Comune di Giovinazzo
Provincia di Bari

CAPITOLATO PER IL SERVIZIO DI
RISTORAZIONE SCOLASTICA



TITOLO |

INDICAZIONI GENERALI DEL SERVIZIO

Art.1 — Oggetto dell’appalto
L’appalto ha per oggetto I'affidamento delle geséacompleta del servizio di refezione scolastica
per gli alunni delle Scuole Materne che effettudtempo pieno e Primarie che effettuano il tempo
pieno ovvero i rientri settimanali, presenti suritorio e comprende in particolare: la preparagjo
nel Centro di produzione pasti della Ditta appaltat di pasti caldi giornalieri, il trasporto e la
distribuzione dei pasti agli alunni, la forniturasdoviglie, il riordino dei locali scolastici adibe
delle suppellettili utilizzate per la mensa, laipia e la sanificazione dei refettori e quant’altro
occorra per la completa realizzazione dell'oggdslyappalto.
La preparazione dei pasti dovra avvenire esclusivaenin un Centro di Cottura idoneo, autorizzato
ai sensi dell’Art. 6 Reg. CEE n. 852/2004, con c#paproduttiva compatibile con la produzione
giornaliera dei pasti richiesti dal presente cdaitm
La suddetta capacita produttiva deve essere aatcper tutta la durata contrattuale del servizio,
pena la risoluzione del contratto.
L’Amministrazione Comunale si riserva la facoltandodificare, in piu o in meno, il numero delle
scuole in cui dovra svolgersi il servizio di refeze, il numero e la tipologia dei pasti, il calenda
di erogazione del servizio e gli orari di refezipsenza che tali variazioni possano incidere sul
corrispettivo unitario pattuito.

Art. 2 — Durata dell’Appalto
Il presente appalto avra durata di cinque anniastiai.
Sono escluse le festivita contemplate nel calendaolastico e le giornate del sabato.
L’inizio e il termine del servizio potra esserefdifto dallAmministrazione Comunale in relazione
alle proprie esigenze organizzative e funziona&nza che cio costituisca indennizzo, modifica di
prezzo o pretesa alcuna da parte dell'impresa dggitaria.
L’ impresa aggiudicataria non potra in alcun moiterdare I'inizio della gestione del servizio.

Art. 3 — Dimensione presumibile dell’'utenza
Si prevede la fornitura, in via del tutto previsaandi n. 75.746 pasti annuali cosi suddivisi:

tipologia dei pasti n. pasti per anno scolastico
Scuola dell'Infanzia 43.500
Scuola Primaria 27.500
Docenti scuole Infanzia e Primaria 4,746

Art. 4 — Procedura e criterio di valutazione
La gara di appalto verra espletata mediante proeedperta ai sensi dell'art. 55 del D.Lgs.
163/2006 e sara aggiudicato in base al criteribodielrta economicamente piu vantaggiosa ai sensi
dell’Art. n. 83 del citato decreto e ss.mm. e lisbase dei seguenti criteri specifici
A) Progetto tecnico di organizzazione e gestione dersizio MASSIMO PUNTI 70

A.1) Progetto dettagliato del servizio con riferimato ai seguenti aspetti gestionali,
produttivi e di controllo: massimo punti 60



a) Individuazione delle risorse umane necessariele gdhtive qualifichepunti 8

b) Addestramento e aggiornamento del personale shigtitivi e peculiarita del
servizio in ragione delle sue finalita e della stenzapunti 7

c) Valutazione della struttura, locali, dotazioni #fmgali ed impiantistiche messe a
disposizione del concorrente per la preparazionpatsi: punti 17

d) Sistema di verifica del grado di soddisfazione’d&hza, attraverso indicatori
oggettivi e soggettivipunti 6

e) Specifici interventi di collaborazione a progetlueativi in tema di alimentazione
(punti 1 per ogni intervento di collaborazioneofiad un massimo di punti cinque):
punti 5

f) Tempo di trasporto dei pasti dal centro di cottalla sedi scolastichgunti 6

g) Impiego di alimenti della filiera corta, specifi@do i prodotti (punti 0,5 per ogni
prodotto della filiera corta, fino ad un massimaee@l): punti 3

h) Impiego di prodotti alimentari a ridotto impattanaéntare (alimenti provenienti da
produzione biologica nella misura di 1 punto penioglimento in piu rispetto a
guelli obbligatoriamente richiesti dal successiwb. 26 ): punti 3

i) Impiego di stoviglie biodegradabili per la consuimae dei pasti: punti 5

A.2) Elementi migliorativi ed aggiuntivi (offerti gratuitamente) massimo punti 10

B) Offerta economica: massimo punti 30

Il punteggio massimo e attribuito all’offerta cheegenta il massimo ribasso percentuale
sullimporto relativo al singolo pasto del valoeebase d’asta, d 5,11 (cinque/undici) oltre IVA
Alle altre offerte € attribuito un minor punteggleterminato dalla formula:

P =30 x (RYRax)

dove:

P = Punteggio attribuito;

R! = Ribasso percentuale offerto dal concorresno
Rmax= Ribasso percentuale dell’offerta piu conveniente

L’offerta economica deve essere comprensiva de fetispese che I'aggiudicatario dovra sostenere
per I'esecuzione delle attivita oggetto della gaessuna esclusa, ad eccezione dell’IVA.

In presenza di offerte riscontrate anormalmentsesaai sensi degli artt. 86 e 87 del D. Lgs. n.
163/2006, si procedera all’esame di congruita dufierte stesse.

Resta inteso che il Comune si riserva la facoliardcedere all'aggiudicazione anche in presenza di
una sola offerta, se ritenuta particolarmente \gmtsa, sia sotto il profilo tecnico che sotto il
profilo economico.

Art. 5 — Ammontare dell’'appalto
L’'ammontare dell'appalto & d 1.935.310,30 IVA esclusa pari a € 387.062,06 anhper un totale
pasti presumibile di n. 378.730 per i cinque amniastici, pari a n.75.746 pasti annui.
La ditta non potra sollevare eccezioni di sortardine a eventuali variazioni del numero effettivo
di pasti rispetto al dato presunto sopra riportato.



Variazioni al menu, comunque non comportanti meotdi di prezzo, potranno essere disposte
dallAmministrazione Comunale in accordo con la Qoissione Mensa e il SIAN (Servizio di
Igiene degli Alimenti e della Nutrizione) e I'apgatbre sara tenuto ad adeguarsi.

Le oscillazioni del numero dei pasti si potranmoificare per le fluttazioni sempre possibili degl
utenti che richiederanno di usufruire di tale saovin relazione alla effettiva frequenza. Il numer
degli utenti potra variare anche in presenza dealause come: la mancata o scarsa erogazione
dellacqua potabile, astensione degli scolari, m&sedel personale scolastico per scioperi o altra
causa, particolare inclemenza atmosferica incalsulle frequenze e inoltre, ogni altra causadecit
e/o di forza maggiore.

Art. 6 — Descrizione del servizio
La Ditta appaltatrice dovra provvedere, sotto lappia responsabilitd e a sua cura e spese, alle
seguenti prestazioni:
- Preparazione dei pasti;
- Trasporto dei pasti;
- Sporzionamento e distribuzione dei pasti pressucall individuati in ciascun plesso
scolastico;
- Pulizia e sanificazione dei locali utilizzati p@rdonsumazione dei pasti prima e dopo
la somministrazione degli stessi.

Art. 7 — Preparazione pasti
| pasti dovranno essere preparati rigorosamentendecil menu settimanale, con rotazione ogni
guattro settimane.
Il servizio dovra essere cosi organizzato ed eff¢ot
» Presso le Scuole Materntertti i giorni dal Lunedi al Venerdi ad esclusiahelle festivita
contemplate nel calendario scolastico.
» Presso le Scuole Primarieminimo uno e massimo quattro giorni settimanalioselo
I'organizzazione scolastica dei rientri pomeridiadi esclusione delle festivitd contemplate
nel calendario scolastico.

Art. 8 — Centro di cottura
La preparazione dei pasti deve essere espletata icentro di cottura con cucina centralizzata
idonea e con una potenzialita compatibile con pzione globale giornaliera dei pasti richiesti
dal presente Capitolato.
Il centro di cottura, di proprieta della Ditta agdjcataria o condotto direttamente come locatario,
dovra essere autorizzato ai sensi del Reg. C852/2004 per la produzione di pasti veicolati, con
annessa piattaforma alimentare situata nella peavidi Bari, regolarmente autorizzata ai sensi del
Reg. C.E. n. 852/2004. La DIA dovra essere intasilia ditta partecipante ed inoltre il Centro di
Cottura dovra essere dotato di Certificato di Pnegi@ne incendi.
La preparazione dei pasti dovra essere giornalkergetato il riciclo dei cibi, intendendosi peteta
termine qualsiasi cibo non preparato il giornounree € prevista la distribuzione.
Per tutte le fasi del procedimento dalla preparezidei pasti fino alla somministrazione devono
essere rispettate le norme contenute nel D. Lgevémbre 2007 n. 193.
Detta autorizzazione dovra essere fornita, in capienticata, in sede di stipulazione del contratto

Art. 9 — Trasporto dei pasti e consegna
| pasti devono essere veicolati dall’'impianto ditem ai plessi scolastici indicati da personale al
dipendenze dellImpresa con mezzi di proprietaadstessa, in termobox pluriporzioni di numero
sufficiente a garantire il buon espletamento deliz®.
Tutti i mezzi adibiti al trasporto devono essereg paantita, qualita, dimensione, capacita di
trasporto e tipologia coerenti con quanto dich@dall'impresa aggiudicataria in sede di offerta.
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| mezzi impiegati devono essere idonei al traspdeiccibi rispetto alla loro tipologia e rispettiiaa
diversa preparazione dei pasti, devono possedéiel mequisiti igienico- sanitari previsti dalla
legge e devono essere muniti di attestazione dieiti®d sanitaria ai sensi della normativa vigente.
Essi, inoltre dovranno essere in perfetto statefficienza, in ottime condizioni meccaniche ed
accessorie e fornite di tutte le autorizzazionvgte dalle leggi in materia.

Tutti i mezzi dovranno essere puliti giornalmentaaificati almeno una volta la settimana.
L'impresa aggiudicataria dovra fornire agli uffidella Solidarieta Sociale la targa dei mezzi
utilizzati, I'autorizzazione sanitaria dei mezzisansi della normativa vigente e copia dei litbreitt
circolazione.

L’lImpresa aggiudicataria dovra organizzare il pigrasporto in modo che i tempi tra produzione e
consumo dei pasti siano ridotti al minimo.

Le consegne saranno effettuate tra i 30 e i 10 tmpmuima dell’orario stabilito per il pranzo, sulla
base del numero dei buoni pasto che giornalmerse$sa ritirera dai plessi scolastici.

La distribuzione dei pasti deve essere svolta ¢causilio dei carrelli su cui andranno collocati
soltanto i piatti e il contenitore delle pietanze.

Il piano dei trasporti dovra essere aggiornatao ggalvolta saranno apportate variazioni sui punti
di destinazione (apertura di plessi scolastiananto degli utenti ecc.) o sugli orari, con evelgua
potenziamento dei mezzi e del personale senzaigtietermini variazione di prezzo concordato.
Per il trasporto dei pasti, la ditta aggiudicataléae utilizzare contenitori aventi caratteristithie

da consentire il mantenimento costante della teatpex dei cibi, secondo quanto previsto dalla
normativa vigente e una perfetta conservazionei dadghenti sotto il profilo organolettico ed
igienico sanitario. Per i cibi cotti dovra esseagagtita, al momento del consumo, una temperatura
non inferiore a + 60°C.

| contenitori non dovranno essere adibiti ad aliso e dovranno essere mantenuti sempre
perfettamente puliti e disinfettati giornalmente.

Art. 10 — Distribuzione dei pasti

| pasti dovranno essere recapitati presso ciaséess@ scolastico con apposito documento di
trasporto indicante data, ora, scuola e numergpdsii, controfirmata dal personale scolastico e
mensilmente consegnata in copia, a cura dellaewg, all’'ufficio comunale competente. In
particolare, sul documento di trasporto la ditfedataria,dovra specificare:

* numero di pasti per la scuola materna;
numero di pasti per la scuola elementare;
numero di pasti per il personale docente dellalscuaterna;

* numero di pasti per il personale docente dellalsguomaria;
La ditta aggiudicataria dovra impiegare nel seovidii distribuzione un numero di unita lavorative,
indicato in sede di gara, tale da assicurare urpéstivo ed ordinato svolgimento del servizio
medesimo.
L’'impresa aggiudicataria deve garantire la distzibne dei pasti a tutti gli utenti per i quali atst
comunicata la prenotazione a cura degli istitutiastici.
Qualora dovessero verificarsi discrepanze tra meno di utenti ed il numero dei pasti distribuiti,
I'Impresa deve immediatamente provvedere alla foraidei pasti mancanti.
L’'impresa aggiudicataria deve, altresi, provved®rgtiro giornaliero dei ticket mensa dai docenti.
Tali ticket dovranno essere conservati dall’aggiathrio e consegnati mensilmente, unitamente
alla fattura, all’'ufficio comunale competente.
Nell’espletamento del servizio di distribuzione, personale della ditta deve attenersi alla
prescrizioni di cui all’Art. 15 del presente Caybétto.
In caso di mancata consegna dei pasti, totale a@igbar nei giorni e nelle ore fissate,
I’Amministrazione si riserva di applicare le sandidi cui al successivo Art. 23.



Sara cura dell'lstituzione Scolastica comunicalia ditta aggiudicataria i casi di scioperi,
assemblee sindacali del personale scolastico e atause che impediscono il regolare
funzionamento della scuola.

Art. 11 — Modalita di effettuazione del servizio
La ditta aggiudicataria dovra approvvigionarsiuttiti generi necessari per il buon andamento del
servizio e sara unico responsabile nei confrontfateitori.
Sono a carico della Ditta aggiudicataria tutti itemmli ed attrezzature necessari per le pulizie,
nonché tovaglie, tovaglioli, piatti e bicchieri marso.
Si intende inclusa nel costo del servizio la famrat dei sacchetti a perdere per la raccolta
giornaliera dei rifiuti
Operazioni da effettuare prima e durante la dighibne dei pasti
Il personale addetto alla distribuzione delle pieeadeve osservare le seguenti norme:

» lavarsi accuratamente le mani prima di apparecehitavoli della sala refettori e prima di
iniziare la distribuzione;

» indossare idonea divisa di colore chiaro, complditeacopricapo che contenga tutta la
capigliatura, la quale deve essere sempre pulitearosa e riportare il cartellino di
identificazione dell’addetto e del nome dell'impaies

* indossare mascherine e guanti monouso durantesé daconfezionamento finale delle
pietanze (condimento di primi piatti e contorni,rzionatura finale di secondi piatti e
durante la distribuzione;

* la preparazione dei tavoli deve essere effettuatdiante una disposizione ordinata di
tovaglie, tovaglioli, bicchieri capovolti, posate;

e su ogni tavolo dovra essere presente un quanttativacqua sufficiente a soddisfare i
bisogni degli utenti (almeno It. 0,250 a persor@ua necessaria anche per una successiva
consumazione in classe;

* la quantita di pietanze da distribuire dovrannaispondere a quelle indicate nelle rispettive
tabelle dei pesi e dei volumi a cotto;

* le pietanze devono essere servite con la necessmaaattenzione e gentilezza,

» la distribuzione delle pietanze deve essere swmta utensili adeguati; mai con le mani
anche se dotati di guanti. Gli utensili per la mlistzione delle pietanze devono essere
inviati, giornalmente, in ditta per il lavaggio lewastoviglie;

* per i bambini della scuola dell'infanzia il senazdeve prevedere lo sbucciamento della
frutta.

Art. 12 — Pulizia e sanificazione degli ambienti d&inati alla consumazione dei pasti
L’'impresa deve produrre, mantenere aggiornato saxvare all'interno delle strutture produttive il
proprio Manuale di Autocontrollo lgienico, predispo per la specifica realta in questione, che si
impegna a rispettare in ogni centro di produziodkéstibuzione dei pasti e per ogni tipo di sewizi
erogato, ai sensi della normativa europea e naeovigente in materia di igiene di prodotti
alimentari. Il Manuale di Autocontrollo deve conée@ le norme igieniche che I'impresa si impegna
a far rispettare al proprio personale addetto. Qgniazione e/o aggiornamento dello stesso deve
essere comunicato al Comune.

Tutti i trattamenti di pulizia e sanificazione dééentro di produzione pasti e dei locali in cui si
consumano i pasti sono a totale carico della diffgiudicataria e devono essere eseguiti secondo
guanto previsto nel piano di pulizia e sanifica® da presentare alla stipulazione del contratto.

La pulizia dei refettori delle scuole devono essdfettuate prima e al termine delle operazioni di
distribuzione dei pasti.

Le operazioni di pulizia da eseguire presso i tefetlevono consistere in: sparecchiatura, lavaggio
dei tavoli, pulizia degli arredi, capovolgimentolldesedie sui tavoli, spazzatura e lavaggio dei



pavimenti dei refettori e delle zone immediatamextiacenti i locali refezionali, pulizia dei senviz
igienici del refettorio.

Il personale che effettua pulizia o lavaggio damdossare indumenti di colore visibilmente diverso
da quelli indossati per le operazioni di distrilmng.

Gli addetti dovranno avere cura di separare |laemazione dei camici utilizzati nelle operazioni
di preparazione e distribuzione da quelli utilizzegr le operazioni di pulizia.

E’ assolutamente vietato detenere i prodotti detati e sanificanti nelle zone destinate alla
preparazione, confezionamento e distribuzione pasti

La ditta aggiudicataria dovra provvedere autononmeella gestione dei rifiuti conseguenti
I'attivita in oggetto. Tutti i rifiuti devono esserraccolti in sacchetti e convogliati negli apposit
contenitori per la raccolta con apertura a pedale.

Nessun contenitore di rifiuti deve mai essere diggtos neanche temporaneamente, fuori dei locali
dei plessi scolastici.

La raccolta e lo smaltimento dei rifiuti dovra etfare le modalita previste dal Comune, anche con
riferimento alla raccolta differenziata.

Art.13 — Menu e tabelle dietetiche
Le singole portate del pasto giornaliero dovranmwispondere per tipo, qualita e quantita a quanto
previsto alle specifiche tecniche relative allggsie pietanze dei menu.
| menu giornalieri devono essere, comunque, cornfaaite Linee guida per I'Educazione
Alimentare della Regione Puglia, alle Linee di o nazionale per la ristorazione scolastica e
devono essere approvate dall’ASL.
Le pietanze dovranno avere grammature diverseandache si tratti di alunni di scuola materna o
di alunni di scuola primaria.
L’Amministrazione Comunale si riserva la facoltardihiedere menu differenziati per gli alunni
che effettuano i rientri settimanali, ovvero merniffedenziati per stagione senza che cio possa
comportare modifica del corrispettivo pattuito.
Di norma i menu non sono modificabili, sono congenle variazioni, sia sotto il profilo della
tipologia che sotto il profilo della grammatura,atpra richieste dalllAmministrazione, senza
variazione del prezzo pattuito; tali variazioni r@aoino essere apportate sia prima dell’attivazione
del servizio sia nel corso dell’esecuzione del td.

Art. 14 — Diete speciali e diete leggere
Per particolari condizioni patologiche a lungo temen su richiesta dell’Ufficio Comunale
competente, I'lmpresa aggiudicataria assicura lIaitira di diete speciali, nel rispetto delle
direttive impartite dagli organismi sanitari delBA, confezionati in contenitori singoli, a
temperatura a norma di legge con indicazione dslirtario. Per accedere alle diete speciali e
necessaria la presentazione di certificato megieaialistico.
Per le diete relative ad allergie ed intollerantmmentari, la ditta aggiudicataria dovra atteneaidta
certificazione dell'organo sanitario competentestsoendo gli alimenti ai quali il bambino e
allergico e verificando, con la massima cura, al@egdli ingredienti degli alimenti utilizzati in
alternativa non compaiano anche solo tracce dieti&aito allergizzante.
Per situazioni transitorie che necessitano di ipsattidotto contenuto di condimenti a seguito di
gastriti, gastroduodeniti, dispepsie, indisposiztemporanee ecc. € prevista la somministrazione di
diete leggere come da regolare certificato mednepilcgenitore stesso produrra direttamente presso
la scuola e che la stessa consegnera all'lmpresaast
L'Impresa provvedera, inoltre, a fornire diete pantari per motivazioni di carattere religioso o di
tipo filosofico (dieta vegetariana). Alle richiesti erogazione di menu differenziati per motivi
filosofici e religiosi, si applica la disciplina dui agli articoli precedenti.



Art. 15 — Personale
Ogni operazione inerente la produzione, il confeaioento, I'organizzazione, la veicolazione dei
pasti, il funzionamento del Centro cottura e déttteri verra svolto da personale alle dipendenze
dell'lmpresa che dovra essere costantemente ina@gn le norme, anche di natura economica, in
vigore o che verranno emesse nel periodo di daletpresente contratto.
Dovranno essere in regola con quanto prevede itaibm collettivo di lavoro applicabile al settore,
con le leggi in materia di lavoro nel rispetto defiorme in materia di prevenzione, igiene e
sicurezza.
L’organizzazione e la responsabilita rimane escamiente della Ditta aggiudicataria.
La Ditta aggiudicataria con la firma del contrattappalto assume ogni responsabilita di qualsiasi
tipo sollevandone I’Amministrazione Comunale.
La Ditta aggiudicataria dovra utilizzare personaenumero sufficiente ed idoneo a garantire |l
buon funzionamento del servizio descritto, assitdwala presenza costante dell’organico minimo
di forza lavoro nelle diverse fasi del servizio.
La Ditta aggiudicataria dovra utilizzare il perat: alimentarista in possesso dell’attestazione
comprovante I'avvenuta formazione coerente coipd di attivita svolta (L.R. n. 22 del 24/07/2007
e Regolamento Regionale n. 5 de 15/05/2008).
Prima dellinizio del servizio, la Ditta appaltatei dovra depositare, presso I'Ufficio Comunale
competente, I'elenco nominativo di tutto il peratenaddetto al servizio con l'indicazione degli
estremi dei libretti di idoneita sanitaria, nonat@n I'indicazione delle qualifiche e delle sedi di
lavoro.
Nellattivita di preparazione, confezionamento etilbuzione dei pasti dovra essere utilizzato
personale professionalmente qualificato.
Il personale addetto alla manipolazione, preparezie distribuzione pasti, deve mantenere
costantemente una corretta prassi di igiene pelesogin particolare:

* indossera apposito abbigliamento mascherine, guempricapo (tale da contenere tutta la
capigliatura), grembiuli, tute, giacche, ecc.

» curera la pulizia della persona, in particolardedetani: il taglio e la pulizia delle unghie
devono essere curati, senza smalto, non devoneceassiwssati anelli, bracciali o orologi
durante il lavoro, al fine di non creare una conternione delle pietanze in lavorazione.

Il personale utilizzato nel servizio di distribua@dei pasti deve mantenere in servizio un contegno
irreprensibile e decoroso con gli alunni, con ilrgomale dellistituzione scolastica e con
I’Amministrazione Comunale ed astenersi da assunalgtrariamente, decisioni tali da produrre
sospensione o variazione al servizio assegnato.

E’ fatto obbligo all'lmpresa aggiudicataria di assiare il corretto comportamento morale e
professionale del proprio personale dipendenteoviutenza, nonché il corretto svolgimento delle
mansioni assegnate allo stesso personale.

E’ onere dell'lmpresa aggiudicataria provvedera albtazione del vestiario ai propri dipendenti.
Detto vestiario dovra portare in modo visibile tlinazione di appartenenza alla Ditta del gestore e
le generalita del dipendente.

Ai fini delle prevenzione degli infortuni sul lawwre delle malattie professionali, la Ditta
appaltatrice dovra provvedere, a sua cura e spesati gli obblighi che derivano dal D. Lgs.
9/4/2008 n. 81, all'atto dell’assunzione del sdo/appaltato e prima e dell'inizio dell’attivita da
predisporre un piano per la tutela della sicurdiszea dei lavoratori.

La Ditta aggiudicataria dovra presentare all’Amrsirazione Comunale copia della denuncia di
inizio attivita ed una dichiarazione nella qualesti che i propri dipendenti sono assicurati press
'INAIL a norma di legge. Il personale dovra essesgolarmente assicurato presso i competenti
istituti Assicurativi e Previdenziali previsti dalLegge.

Detta inosservanza, accertata dal Comune o segnalbilspettorato del Lavoro, comportera
lintroito automatico della cauzione, previa coméesone dell’inadempienza accertata. Eventuali



aumenti contrattuali previsti dal C.C.N.L. per ierponale (gia decisi o futuri) sono a carico
dell'lmpresa.

Prima dell’attivazione del servizio, la Ditta agdicataria dovra comunicare allAmministrazione

Comunale e alle scuole interessate il nominativi extapito telefonico del direttore del servizio.

Le comunicazioni e le eventuali contestazioni dadempienza fatte dal’Amministrazione

Comunale al responsabile tecnico del servizio genidono come presentate direttamente
all'lmpresa.

Art.16 - Caratteristiche della merce

Per tutti gli elementi previsti dalle schede tebei@llegate ai menu settimanali all’'uopo predispost
dai medici del SIAN (Servizio Igiene Alimenti Nigione), adeguato sia alle “Linee guida
sull’educazione alimentare” approvato con D.G.R2%W6 del 19 marzo 2002 che alle linee di
indirizzo nazionale si richiede merce di prima qualitd in ottimo statido conservazione,
confezionato secondo le vigenti disposizioni digle@ rispondente ai requisiti previsti dalle norme
igienico sanitarie.
E’ fatto divieto assoluto di utilizzare cibi pretiot
L’lImpresa aggiudicataria, prima dell'inizio del g&io, deve inviare all’'ufficio competente I'elenco
completo delle marche di ogni prodotto in confegion
L’Amministrazione Comunale espressamente richigbglisto e I'utilizzo di derrate alimentari di
origine italiana.
L’Amministrazione Comunale, conformemente a quam@visto dall’Art. 59 della legge
finanziaria n.488 del 23/12/1999, richiede lI'impoedi prodotti biologici certificati ai sensi delle
normative comunitarie di riferimento.
L’Azienda partecipante dovra indicare i prodottlbgici da utilizzare durante il servizio.
| prodotti biologici obbligatoriamente richiestildamministrazione Comunale sono:

» olio extra vergine di oliva;

» pomodori trasformati — pelati e polpa;

* ortaggi;
Nel caso in cui uno o piu dei predetti prodotta(guelli biologici che quelli della “filiera corta
offerti dalla ditta) non fossero disponibili sul roato per situazioni indipendenti dalla volontalalel
ditta aggiudicataria, essi saranno momentanearnsestiuiti da prodotti convenzionali. In tal caso:

* I'Impresa aggiudicataria ha I'obbligo tassativacdmunicare via fax all’'Ufficio competente

I'elenco dei prodotti di cui non e stato possilaifgrovvigionarsi nel determinato giorno e le
relative motivazioni;

» il prezzo di ciascun pasto sara decurtato del 50%
E’ ammesso l'uso di pesce surgelato e spinato.
Non é consentito 'uso di carni congelate e/o slatge
Gli ortaggi biologici devono essere freschi e/agslati di prima qualita.

Segue la descrizione delle caratteristiche mergestie dei principali gruppi di prodotti alimentari:
FARINA: deve essere bianca di tipo “00” in confezioneushi Fermo restando le caratteristiche
dei prodotti sopra indicate, gli stessi prodotivoleo essere di note primarie Ditte.

PANE: di produzione locale, deve essere di grano dursemsi del D.M. del 18/07/2000 Elenco
Nazionale dei prodotti agroalimentari tradizionBlen lievitato, ben cotto, privo di grassi aggiuiti
Non deve contenere additivi, conservanti, anti@gido altro non consentito dalla legge. Il pane
fornito deve essere garantito di produzione gigeral E' assolutamente vietato I'uso di pane
conservato con il freddo o altre tecniche e succasente rigenerato. La fornitura deve essere
garantita in recipienti idonei per il trasporto li@jmenti assicurando l'osservanza di tutte lemne

di pulizia ed igiene.



PASTA: deve essere di semola di grano duro o di semdiagoano duro, esente da qualsiasi altro
macinato o additivo. Priva di impurita, bolle darivenature, punti bianchi o neri, tracce di
infestazioni di parassiti. Deve tenere la cottunmanendo resistente ed elastica; deve assorbire
'acqua, aumentando di peso e di volume fino a @ volte, con limitate perdite di peso e di
acqua di cottura; deve presentare odore e sapadegli, privi di aromi estranei (muffa, acidita).
Umidita max 12,50, ceneri max 19%, sostanze azotatieno 10,50%, acidita max 4.

RISO Deve essere di tipo parboiled. Non deve presemtaicchi con punteggiature, o danneggiati,
né odori sgradevoli o di muffa. Umidita compresailtd5 e il 15,5%.

OLIO: Deve essere di oliva del tipo “extra vergine”y@niente da agricoltura biologica. Non dovra
contenere piu dell'0,80%li acidita espressa in acido oleico. Di colore Igigdaglierino con
tendenza al verdognolo limpido con odore o sapoagrénte tipico dell'olio e rispondente,
comunque, alle vigenti norme di igiene.

CARNE BOVINA: Per tritato, ragu, scaloppine, hamburger, cd®lketpolpette, come da indicazioni
del Servizio Igiene degli Alimenti e della Nutrinie (SIAN). Dovra corrispondere alle nuove
disposizioni sanitarie nazionali e comunitarie enaaque da animali di tipo Vitello V, Vitellone o
bovino adulto.

CARNE SUINA: Per scaloppine come da indicazioni del Servigierle degli Alimenti e della
Nutrizione (SIAN). Dovra essere fornita nel tadiipico Bologna (taglio anatomico comprendente
solo la lombata) proveniente da suini allevati eefiati in Italia.

Le carni dovranno essere di colore rosato, omogesea zona di sbiadimento, consistenti e non
trasudati liquidi. Devono essere né congelate néngmlate. Prive di qualsiasi alterazione
organolettica e/o patologica.

FILETTO DI POLLO E FESA DI TACCHINOdovranno essere di prima scelta, privi di graseq,
tessitura compatta e colorito naturale, di procieidaliana e rispondenti alle nuove disposizioni
sanitarie nazionali e comunitarie vigenti.

PESCE Di tipo surgelato, privo di lische, marche dirpa qualita prodotto in confezioni munite di
timbro “per alimenti”. Tranci di merluzzo, filetid merluzzo o di platessa, bastoncini di merluzzo e
sogliola. Per I'accertamento della sanita deidiptarne e del pesce, I’Amministrazione Comunale
si avvarra del servizio di Igiene Pubblica della3\LBA.

PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI I prodotti ortofrutticoli comprendono la fruttée verdure e
ortaggi, legumi.

Devono essere di qualita “extra” e avere i seguenqtiisiti:

* essere sani, privi di ammaccature, abrasioni, lesadterazioni o segni di attacchi parassitari,

* essere di aspetto turgido, e non presentare acyudacalla condensazione dell’'umidita in seguito a
sbalzi termici per malfunzionamento delle apparietare di conservazione;non devono essere
presenti segni della presenza di insetti infestaniditori;

* livello di umidita normale;

* grado di maturazione adeguato per il consumo;

« livelli di residui di antiparassitari inferiori &miti di legge;

 conformita alle caratteristiche merceologiche $telialle normative specifiche.

Le caratteristiche generali dei prodotti ortofiedti sono brevemente riportate di seguito.

FRUTTA FRESCA Tutta la frutta sara di qualita “extra” merceoioa, fresca di stagione, di
recente raccolta, indenne da difetti che possoteoaak le caratteristiche organolettiche.

In particolare, dovra:

* avere la calibratura e grammatura richiesta;

* avere raggiunto la maturita fisiologica che la @adatta per il consumo;

» essere omogenea ed uniforme;

» essere turgida, non bagnata artificialmente, nasunlante e gemente di acqua di vegetazione,
in conseguenza di ferite e ultramaturazione;

 Dovra essere accuratamente mondata e lavata.
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Sono esclusi dalla fornitura i prodotti che:

* abbiano subito procedimenti artificiali al fineattenere una anticipata maturazione;

* presentino residui di trattamenti con fitofarmaci.

Qualita:

» mela gialla “gold” pezzatura gr. 150;

* pera “abate” o “kaiser” pezzatura gr. 150;

» banana “somala” gr. 150;

e arancia “tarocco” o prima scelta “Sicilia” gr. 150;

* mandarini “clementine” privi di noccioli di primaslta.

Sara consentito la somministrazione di “nettardraiita” in brik delle marche di prima qualita
maggiormente commercializzate massimo una volesalitimana.

Si precisa che il personale dell'lmpresa aggiudicai addetto alla distribuzione dei cibi
all'interno del plesso scolastico, sara adibitohenalla sbucciatura della frutta per i bambinialell
scuola materna, direttamente nella sala mensa.

VERDURA:

| prodotti , possibilmente di “filiera corta” devoravere le seguenti caratteristiche organolettiche:

* presentare le precise caratteristiche merceologiele specie e qualita richieste;

* essere di recente raccolta;

* essere giunti ad una naturale maturazione fisiokgi

* essere asciutti, privi di terrosita e di corpi edmtti estranei;

* essere omogenei per maturazione e freschezza;

* essere esenti da difetti che possono alterarattearorganolettici degli ortaggi stessi.

Sono esclusi dalla fornitura i prodotti che:

* presentino tracce di appassimento;

» abbiano subito trattamenti tecnici per favoreecblorazioni e la consistenza del vegetale.
Per quanto riguarda gli ortaggi, questi devono resgeschi, puliti e selezionati, privi di additivi
interi delle qualita nutritive, tali da garantitemigliore rendimento alimentare e presentare ézige
caratteristiche merceologiche di specie, esserdigiinaturale e compiuta maturazione fisiologica e
commerciale. Gli ortaggi, se non sono freschi dgisine, possono essere surgelati, mai in scatola
eccetto per pomodori pelati interi. In particolare:

* le carote devono essere di prima qualita;

* i pomodori devono essere tondi, lisci, media peraada insalata;

le patate devono essere di prima qualita, bengulitmedia grandezza di giusta
maturazione, non germogliate, non congelate n&affa malattie parassitarie;

i finocchi devono essere di prima qualita senzalgam

i cavoli cappuccio devono essere di prima qualita;

le melanzane devono essere di prima qualita;

i peperoni gialli e verdi devono essere di primalitg;

i funghi devono essere di tipo coltivati “prataibt“pleurotus” (orecchioni);

* le cipolle bianche devono essere di pezzatura nmedidrattate con radiazioni gamma,;

* I'aglio deve essere ben secco non trattato coazamhi gamma,

* Le verdura miste per minestrone devono esseretpadgarmine della cottura.

* |l sale, gli odori e gli aromi dei cibi, anche sanrtitati nel menu, si intendono inclusi prezzemolo
sedano, salvia, rosmarino, basilico, alloro, aglipplla ecc.) a seconda della necessita.

UOVA: le uova se non provenienti da ambienti biologd®yvono provenire da allevamento
all'aperto di cui al codice 1 de3l Regolamento 89/2008 della Commissione Europea in
applicazione del Regolamento n. 1234/2007 reladileo commercializzazione ed etichettatura delle
uova.

LEGUMI: i legumi secchi dovranno essere privi di parggsitvi di altri corpi o prodotti estranei:

* lenticchie medie — calibro mm. 6 in confezione;

* ceci medi — crivello 29/30;
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« fagioli bianchi “cannellini” in confezione.

SCATOLAME: i pomodori pelati devono essere naturali, del 8pisato, prodotti direttamente dal
frutto, contenuti in scatole,devono essere di eolwsso vivo e con tutte le caratteristiche per i
prodotti di prima lavorazione, come per legge.

PASSATO DI POMODOROdeve essere senza aggiunta di concentrato.

PROSCIUTTO COTTOdeve essere privo di additivi o polifosfati, deagsere di coscia affettato di
prima qualita, in ottimo stato di conservazione @& garantire un ottimo alimento. Non deve essere
usato quello affettato confezionato sotto vuoto:

* |a fetta deve essere compatta di colore roseoasmtessive parti connettivali, grasso intersazial

* non deve presentare alterazioni di sapore, odolee;

* non deve presentare iridizzazione, picchiettatuaktrodifetti;

FORMAGGIO PARMIGIANO REGGIANO:deve essere a pasta dura o stagionato con peatsentu
di grasso secondo le disposizioni legislative (32%@dotto da latte vaccino senza odori 0 sapori
anomali e non corrispondenti al prodotto tipicag&inatura oltre i 2 (due) anni.

SURGELATI:

« piselli marca di ottima qualita in confezione max. K ;

» fagiolini marca di ottima qualita in confezione meg. 1;

* spinaci marca di ottima qualita in confezione max K ;

» minestrone marca di ottima qualita in confezione iKg. 1 ;

BURRO: deve essere di crema di centrifuga pastorizzatol’88% minimo di materia grassa , in
confezioni sigillate di peso non inferiore a gr.01@ non superiore a Kg. 1, attestanti la
denominazione della Ditta, il luogo del confezioreanto, il peso e la scadenza.
ZUCCHEROQ:deve essere saccarosio, con umidita max 10,5c#nii@zioni.

SALE: deve essere marino, in confezioni, grosso o iffin

ACETO: deve essere di puro vino in bottiglia.

Art. 17 — Cauzione
L’offerta dei concorrenti deve essere corredatargagaranzia pari al 2% dell'importo complessivo
dell'appalto, costituita con le modalita e nel édp delle prescrizioni di cui all’'art. 75 del @
12/4/2006, n. 163. L'importo della garanzia e ridotel 50% per gli operatori economici in
possesso delle certificazione di cui al comma Vatetolo sopraccitato.
L'esecutore del contratto e obbligato a costituima garanzia fidejussoria nella misura e nei modi
previsti dall’art. 113 del D.Lgs. 12/4/2006, n. 163

Art. 18- Assicurazioni
Ogni responsabilita per danni che in relazioneegfiletamento del servizio o cause ad esso
connesse derivassero al Comune, a terzi, cosesomersi intende senza riserve od eccezioni a
totale carico della Ditta appaltatrice, salvo Entento a favore della stessa da parte di Societa
assicuratrici.
L’'lImpresa aggiudicataria si assume le responsabderivanti da: avvelenamenti, tossinfezioni,
danni che ne derivassero all'utenza conseguentngdtimento di cibi contaminati, avariati,
inidonei per regimi dietetici particolari o conteriecorpi estranei, organici e inorganici, forniti
dalla Ditta appaltatrice.
A tal fine, I'lmpresa stipula presso una primari@an@pagnia, polizza RCT che copra i rischi
derivanti dallo svolgimento delle attivita oggetiel presente appalto, anche prodotti per colpa
grave, (gestione mensa, somministrazione alimetnduzione impianti, utilizzo immobile e
contenuti) con un massimale unico per sinistroinériore ad € 2.500.000,00.
I Comune e esonerato da ogni responsabilita pemidanfortuni od altro che dovessero accadere al
personale dell'Impresa aggiudicataria durante Eagmne del servizio.
A tal riguardo deve essere stipulata una polizz®RGn un massimale per sinistro non inferiore ad
€ 260.000,00 per persona.
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Copia delle polizze deve essere consegnata en&d diorni dalla data di aggiudicazione
dell'appalto e comunque prima dell'inizio del seigi a pena di revoca dell’aggiudicazione.

Art. 19 — Risoluzione del contratto
Oltre che nei casi previsti dalla Legge e dal presé€apitolato, I’Amministrazione Comunale ha
diritto di promuovere, nel modo e termine di leggenza pregiudizio di ogni azione di rivalsa di
danni,la risoluzione del contratto nei seguenti aHisi:

a) per abbandono dell'appalto salvo che per causargafmaggiore;

b) per contravvenzioni ai patti contrattuali o allembsizioni di legge o regolamenti relativi al
servizio;

C) per ripetuto contegno scorretto verso gli utentipdste dell'Impresa aggiudicataria o del
proprio personale adibito al servizio, segnalatoliagenti Scolastici o dal personale degli
uffici comunali addetti al controllo;

d) perinosservanza da parte dell'lmpresa di impegsiiati verso il Comune;

e) in caso di fallimento e/o frode;

f) quando ceda ad altri, in tutto o in parte, siattireente che indirettamente per interposta
persona, i diritti e gli obblighi inerenti al prede Disciplinare;

g) per ogni altra inadempienza o fatto che renda isipds la prosecuzione dell'appalto, ai
sensi delle norme vigenti in materia.

h) mancato assolvimento degli oneri retributivi, pd®nziali, assicurativi e di sicurezza
previsti dalla normativa vigente in materia;

i) episodi accertati di intossicazione o tossinfezialimeentare;

Nei casi previsti dal presente articolo la Dittacarre nella perdita della cauzione, che resta
incamerata al Comune e sara tenuta al risarciméggitalanni conseguenti comprese le spese per
I'eventuale riappalto.

Art. 20 — Cessione del contratto e subappalto
Resta vietato alla Ditta appaltatrice, pena lalugone “ipso-iure” del contratto e I'incameramento
della cauzione, qualsiasi subappalto totale o pkrziel servizio, a causa della necessita di gagant
il diretto controllo dei requisiti prestazionalilbienpresa aggiudicataria.
E’ vietata la cessione totale o parziale del catdra

Art. 21 — Obblighi di sicurezza e DUVRI
L’aggiudicatario all'atto della stipulazione delntoatto dovra consegnare sia al Comune sia ai
dirigenti scolastici dei rispettivi plessi, a norrdaquanto disposto dall’art. 17 e dell’'art. 28 del
D.Lgs. n. 81/2008, il proprio documento di valutam dei rischi. Il Responsabile del Servizio di
Prevenzione e Protezione e il Datore di lavoroadéitta aggiudicataria si dovranno coordinare con
i dirigenti delle diverse scuole, per verificarerischi da interferenza connessi all'attivita di
refezione scolastica.
| rischi generali da interferenza legati all’attdvidi ristorazione scolastica relativi al presente
appalto sono riportati nel DUVRI preliminare allégal presente capitolato dal quale si evince che
i costi da interferenza sono pari ad euro 0,000(zper l'inesistenza di costi aggiuntivi rispetto a
normali oneri per la sicureaz Prima dell'avvio dell’esecuzione del servizicgagpaltatore dovra
sottoscrivere il DUVRI definitivo (art. 26, comma &el D.Lgs. n. 81/2008) che ciascun dirigente
scolastico redigera per il rispettivo plesso.

Art. 22 — Prezzi
Il prezzo di ogni pasto, a base d’asta, € stabihitc€ 5,11, oltre IVA, che '’Amministrazione
corrispondera alla Ditta appaltatrice per ogni pastcondo le modalita e condizioni tutte del
presente Capitolato.
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Il prezzo unitario, conseguente alla gara, saréogos$to a revisione periodica ai sensi e con le
modalita dell’art. 115 del D. Lgs. 12/04/2006 n316

Art. 23 — Sanzioni
L’Amministrazione Comunale, a tutela della quadi&l servizio e della sua conformita alle norme
di legge e contrattuali — fatte salve le violazidnnatura penale — si riserva di applicare le sagju
sanzioni pecuniarie. In particolare:

1. In caso di mancata consegna, totale o parzialgadti sara applicata una sanzione
pecuniaria pari a € 50,00 per ogni porzione norsegnata oltre alla non corresponsione del
prezzo dei pasti.

2. Nel caso in cui i pasti non dovessero preseniarequisiti di idoneita e qualita prescritti
sara applicata una sanzione pecuniaria pari a 0Q%®r ogni porzione non corrispondente
ai requisiti oltre alla non corresponsione del poedei pasti;

3. Nel caso di mancato rispetto di dieta etico-rebgiosara applicata una sanzione pecuniaria
pari ad € 250,00 per ogni pasto non regolare.

4. In caso di utilizzo di mezzi difformi rispetto a ejli dichiarati all’Amministrazione sara
applicata una sanzione pecuniaria paria a € 200,00;

5. In caso di mancato rispetto del piano di pulizieaaificazione, sara applicata una sanzione
pecuniaria pari a € 300,00;

6. In caso di mancato rispetto di dieta speciale @#ata, sara applicata una sanzione
pecuniaria pari ad € 250,00 per ogni pasto nonlaego

7. In caso di mancato rispetto delle norme igieniauitasie, sara applicata una sanzione
pecuniaria pari a € 500,00;

Per ogni medesima violazione successiva alla prilAmpministrazione Comunale procedera a
raddoppiare I'entita delle sanzioni pecuniarie sviste.

In ogni caso, determina la risoluzione ipso iurérdpporto negoziale la reiterazione, in ciascun
anno scolastico, delle violazioni di cui ai punt324.,7.

Si procedera al recupero della penalita, da pati®ddministrazione Comunale, mediante ritenuta
diretta sul corrispettivo, del mese nel quale sasunto il provvedimento di liquidazione.
L’applicazione della sanzione non impedisce laiesta di risarcibilita del danno ulteriore.

Art. 24 — Pagamenti
Giornalmente la Ditta aggiudicataria provvedera pooprio personale al ritiro di alunni dei buoni
pasto presso ciascun plesso scolastico.
La Ditta appaltatrice settimanalmente rilascer&amune un buono di consegna con gli allegati
buoni pasto, con l'indicazione dei pasti erogaistidti per plesso scolastico e per tipologia degl
alunni. Detto buono sara controfirmato dal Respbitesael Servizio per “regolare fornitura” come
attestazione effettiva quantita di pasti rogati.
A fornitura mensile avvenuta ed a successiva eomssdi fattura da parte della Ditta
aggiudicataria si procedera alla liquidazione®B0(trenta) giorni dalla ricezione della fattura.

Art. 25 — Controlli

L’Amministrazione Comunale si riserva la piu amfaaolta di controllo attraverso i Servizi della
ASL, gli Uffici Comunali, oltre che della Commissie Mensa come previsto dalla Delibera di G.
R. Puglia n. 276 del 19.03.2002 o altri organisifui@po previsti.
| controlli periodici previsti dalle leggi vigenin materia di Igiene degli Alimenti e Sanitari
dovranno essere effettuati periodicamente e almneolte nellanno solare dalla ditta
aggiudicataria, a proprie spese e i risultati sawatrasmessi agli Uffici Comunali preposti al
Servizio in questione. Tali controlli Igienico-Stan nei vari step dovranno essere effettuati:

» sul personale addetto al servizio di mensa scolgsti

* Sui pasti preparati;
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» sulle materie prime impiegate e sull’approvigionatog
» sulle modalita praticate nella preparazione defipas
* suilocali adibiti alla preparazione e conservagidegli alimenti;
» sulla sanificazione dei tavoli di preparazione]alapparecchiature e dei locali del Centro
cottura.
Sara predisposto a cura della ditta appaltatricepprovato dallAmministrazione Comunale
guestionario per il monitoraggio giornaliero dedtaddisfazione dell’'utenza.

Art. 26 — Tracciabilita
Il soggetto affidatario, con la stipulazione dehtatto per la gestione del servizio assume tlitti g
obblighi concernenti la tracciabilita dei flussadinziari di cui all’art. 3 della legge 13 agostd.@0
n. 136 e successive modifiche e si impegna a dareediata comunicazione all’Amministrazione
Comunale e alla Prefettura — Ufficio Territoriakel Governo della Provincia di Bari della notizia
dell'’eventuale inadempimento della propria contragagli obblighi della tracciabilita finanziaria

Art. 27 — Spese contrattuali e oneri diversi
Tutte le spese di contratto, di bollo, di regisivae, accessori e conseguenti, ad eccezione del
valore aggiunto (IVA) se dovuta e nella misura &vche sara rimborsata dallAmministrazione
Comunale, saranno interamente a carico dell'Impagsgudicataria.

Art. 28 — Foro competente
Il Foro di Bari & competente per tutte le contrgieeconnesse o derivanti dal presente Capitolato.
In caso di contestazione con I’Appaltatore si féerimento all’Autorita Giudiziaria competente.

Art. 29— Rinvio a norme vigenti

Per quanto non risulta contemplato dal vigente ©kgt0, si fa rinvio alle Leggi e regolamenti in
vigore.

Allegato: DUVRI preliminare
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