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Capitolato concessione refezione scolastica

CAPITOLATO SPECIALE D'APPALTO PER LA CONCESSIONE D EL SERVIZIO DI RISTORAZIONE
SCOLASTICA CON FORNITURA DI PASTI IN LEGAME “FRESC O-CALDO” PER ASILO NIDO

PERIODO: AA.SS.2018/2019 — 2019/2020 - 2020/202CON POSSIBILITA’ DI RIPETIZIONE DI SERVIZI

INTEGRATO, SCUOLE DELL'INFANZIA E SCUOLA PRIMARIA.

ANALOGHI PER UN ULTERIORE TRIENNIO SCOLASTICO

ART. 1 - CONCESSIONE DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE SCOLASTICA
Il presente capitolato disciplina il rapporto qatiiuale relativo alla concessione di servizi regtage della ristorazione
scolastica, concluso dall’Amministrazione concedentl contraente concessionario, conformemenggi@nto indicato
nel presente capitolato.

ART. 2 - OGGETTO DEL CAPITOLATO
| servizi oggetto del presente capitolato si swagao presso le scuole dell'infanzia e primarigspnti nei comuni
facenti parti 'Unione dei Comuni del Conselvamattasi dei comuni di Conselve e Terrassa Padovana

| servizi sono i seguenti:

A. Servizi di ristorazione, nelle diverse fasi di paegwione, cottura, trasporto, consegna, distrimezidei pasti,
riordino dei locali presso le mense scolastichene piu sotto indicate;

B. Gestione iscrizioni e riscossione buoni pasto d@nimento alle scuole dell'lnfanzia e primaria.“tia Vinci”
di seguito anche gestione amministrativa;

SERVIZI DI RISTORAZIONE

PLESSI FASI DEL TIPO DI N°RIENTRI N° PASTI N° PASTI MEDI
SCOLASTICI SERVIZIO SERVIZIO | SETTIMANAL MEDI O MASSIMI
I O MASSIMI ANNO
GIORNALIERI SCOLASTICO
INTERO*
Infanzia “ll Preparazione, cottura,Multiporzione| 5 dal lunedi al Valori medi 29.730
Girasole” — distribuzione venerdi 140 alunni
Conselve 19 personale scuolp
Primaria Preparazione Multiporzione| 5 dal lunedi al Valori medi 30.100
"Leonardo da Cottura (presso il venerdi 165 alunni
Vinci- centro di cottura del 10 personale scuolp
Conselve concessionario)
trasporto e
distribuzione
Centro Infanzia { Preparazione, cotturaMultiporzione| 5 dal lunedi al Valori medi 10.165
sezione Asilo | presso il centro cottura venerdi 40 alunni
Nido “Il della Scuola 6 personale scuola
Girasole” dell'Infanzia “Il
Girasole”,
distribuzione
Totale pasti | 380di cui 35 adulti 69.995
Conselve
Infanzia “Maria Preparazione Multiporzione| 5 dal lunedi al Valori medi 29 5.985
Immacolata” — Cottura (presso il venerdi alunni
Frazione di centro di cottura del 2 personale scuola
Arzercavalli — concessionario e)
Terrassa trasporto e
Padovana distribuzione
Totali pasti 31di cui 2 adulti 5.985
Terrassa
Padovana
TOTALE PASTI CONSELVE E TERRASSA P.NA 411di cui 37 75980
adulti
Infanzia “Il Preparazione, 5 dal lunedi al Valori medi 30.670
Girasole - distribuzione venerdi 164 alunni
Conselve MERENDE - di meta
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mattina
Infanzia “Maria | MERENDE - di meta 5 dal lunedi al Valori medi 5425
Immacolata” — mattina venerdi 29 alunni
Frazione di
Arzercavalli —
Terrassa
Padovana
TOTALE MERENDE ANNUE SCUOLA INFANZIA CONSELVE E 193 36.095
TERRASSA P.NA

*N.B. data la natura del servizio e la tipologiautiénti si sottolinea che la previsione del nun@eopasti erogabili &
indicativa e soggetta anche a variazioni propoate al numero effettivo di bambini iscritti e freatanti

ART. 3 - MODALITA" DI ESECUZIONE DEI SERVIZI: RIST ORAZIONE E GESTIONE
AMMINISTRATIVA
SERVIZIO DI RISTORAZIONE

Per l'effettuazione del servizio relativamente aikstorazione, il Comune di Conselve mette dtatnente a
disposizione della ditta appaltatrice:

- il centro cottura ubicato presso la scuolal’ldénzia “Il Girasole”;
- le attrezzature gia esistenti della cucina;
- il materiale frangibile e infrangibile delle sahensa situate presso la scuola suddetta.

Di tutto il materiale sara redatto apposito verbedle consegna comprensivo dello stato di consistea di
funzionamento.

Il concessionario siimpegna a non portare, parmamotivo, all'esterno dei locali suddetti, i bamiti in consegna ed
a riconsegnarli alla scadenza del contratto in bummdizioni di efficienza, salvo il deterioramemtovuto all'uso. La
manutenzione ordinaria del materiale consegnaita & carico della Ditta;

Il Concessionario provvedera alla loro conservaziemanutenzione ordinaria.

Gli impianti e le attrezzature da cucina che laaditovesse ritenere necessari, diversi oltre diglagl in dotazione,
saranno posti a cura e a carico della ditta. Itiqudare, la ditta dovra munirsi di affettatriceyocipasta e di ogni altra
ulteriore attrezzatura necessaria per la preparazioparticolari pasti, previamente concordatn EGAmministrazione
concedente.

La Ditta dovra altresi rispondere sulla puntualecagione di quanto disposto dal Reg. CE N. 852/2@04ue
successive modificazioni ed integrazioni, per itdedi cottura utilizzati, realizzando a propripese ogni eventuale
prescrizione fornita dall'autorita di controllo.

Le condizioni alle quali dovra essere attuato ilexvizio di ristorazione sono le seguenti:

| pasti oggetto della presente fornitura dovransseee composti da:

» Merenda di meta mattina, solo per gli alunni dell@nido e della scuola dell'infanzia;

» un primo, un secondo, contorno, pane, frutta , acgimerale naturale, in base al menu che viene
concordato;

» merenda del pomeriggio, solo per i bambini dell@asido integrato.

Il cibo sara consegnato con il sistema della motttijpne, salvo eventi particolari ed imprevisti pguali si rendesse
necessaria la fornitura dei pasti con il sistemadaonoporzione, garantendo la massima igiendyter le portate.

Il menu dovra essere diversificato giornalmentesdo le tabelle nutrizionali e corrispondere a lpuebncordato. La
ditta concessionaria si impegna a fornire dieteigfiecosi come previsto nel successivo art. 9.
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La ditta dovra fornire per il plesso della scuolamaria “L.da Vinci” uno o piu scaldavivande in maro tale da
garantire il servizio, il costo dovra essere cagsprnel prezzo pasto; lo stesso o gli stessi saraestituiti alla scadere
dell'appalto.

Dovra essere fornito, giornalmente, per utente:

» della scuola dell'Infanzia di Arzercavalli e PrinafL. da Vinci” di Conselve - tavagliette
di carta, tovaglioli di carta, bicchiere e stdsg perdere;

» della scuola dell'infanzia e della Sezione asildondi Conselve - tavagliette di carta e
tovaglioli di carta.

Il corrispettivo per tali beni e servizi verra, lgadlitte concorrenti, conglobato, in sede di ofieriel costo del pasto.
Le stoviglie ed i materiali a perdere dovranno esgearniti in quantita superiore al 5% del numees jplasti richiesti.

Preparazione e cottura presso la cucina della aadell'infanzia “Il Girasole” dei pasti per la sa dell'infanzia
stessa ed il Centro Infanzia “Il Girasole” — Se&d¥silo Nido (dal lunedi al venerdi).

Distribuzione dei pasti agli alunni della scuoldi’ttéanzia di Conselve in turni separati;

o i pasti per gli alunni della scuola dellinfanzigaranno distribuiti direttamente nei refettori dell
stessa;

o0 per la sezione Asilo Nido integrato, i pasti sa@trasportati dalla scuola dell'infanzia 1l Gicde
alla sede dell'asilo nido stesso e successivantisttiebuiti presso il refettorio.

Servizio di preparazione dei tavoli, il disbrigoi davoli ed il riordino dei locali dopo i pasti,nimodo da renderli
funzionali per il servizio stesso; non competeagjiudicatario, la pulizia ordinaria e straordiaadei locali adibiti a
refettorio.

La pulizia di tutto il materiale usato per la pregmone e distribuzione pasti (pentole posate ipiatc.) nonché il
riassetto e pulizia dei locali cucina e dispensdladescuola dell'infanzia “ll Girasole”. E' compreso
l'approvvigionamento dei materiali per la pulizia.

Trasporto dei pasti con idoneo automezzo messsposizione dalla ditta concessionaria dal cediroottura della
Ditta stessa alla scuola dell'Infanzia di Arzerdiva primaria “Leonardo da Vinci” di Conselve, ddlunedi al
venerdi) in appositi contenitori termici e succeasiistribuzione dei pasti; la distribuzione deisp per la scuola
elementare “L. da Vinci” avviene in turni sepa®su piu aule adibite a refettori.

| pasti vengono forniti in multiporzione, i cenitori dovranno rispettare le norme di legge.

Le stoviglie tradizionali dovranno essere di cexa® porcellana, di colore bianco integre, non ateeon graffiate,
non scheggiate.

| bicchieri di vetro, dovranno essere, integri, yaffiati né scheggiati ed idonei per il lavaggidavastoviglie;
la posateria per la porzionatura, dovra esseredii@-inox.

Le stoviglie in plastica dovranno essere: bianaghejateriale idoneo, resistenti ai graffi e lavainillavastoviglie.

Le stoviglie e le posate a perdere, dovranno alessere fornite per gli alunni, in ragione di wefficiente giornaliero
per pasto ordinato di 1 a 1, sia nel caso di mormpoe che di multiporzione.

il trasporto dei contenitori e del materiale a peeddovra avvenire a cura e spese della ditta ssiw®ria e dovra
essere sempre effettuato separatamente dalla cendetie derrate alimentari.

Il pane, la frutta e la verdura cruda dovranno ressposte in contenitori igienicamente idonei.

A ciascun plesso scolastico servito dovranno edsendi i generi necessari per il condimento delexdure: aceto di
vino, aceto balsamico, olio extra vergine di olisale fino e limone.
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La distribuzione dei pasti nelle sedi avverra selcoi turni che saranno comunicati dall'Unione @eimuni del
Conselvano, in base al calendario scolastico.

Il numero dei pasti da fornire giornalmente devevpdere una maggiorazione del 5%, per risponderevadtuali
richieste di bis.

In caso di emergenza e limitatamente allo statoetiessita potra essere autorizzato un menu stnaoiali previo
contatti con l'ufficio dell’lUnione responsabilel dervizio.

La ditta & obbligata a rispettare gli orari deldezione che saranno comunicati entro i primi giakal'inizio del
servizio.

In caso di pasti non accettabili per problemi dalge e di evidenti difetti di preparazione (bruaia - frutta in
eccessivo stato di maturazione o con segni diveattonservazione) o inferiori per quantita a queliinati, la ditta
concessionaria dovra provvedere tassativamemitep 80 minuti dalla segnalazione telefonica, kla sostituzione o
integrazione con derrate presenti da tenere incaggio presso il centro di cottura della Scuold’ldédnzia o
altrimenti reperibili.

In ogni caso, un campione rappresentativo deii pastlitativamente non conformi, sara tenuto a asspone della
Ditta per ore 48 ai fini della contestazione dskérvizio.

Al verificarsi delle sopra descritte situazioni &jta non conforme e/o quantita non corrispondergeprovvedera a
defalcare dalla fatturazione relativa, il valoreate dei pasti interessati.

La mancata esecuzione della sostituzione od iarégne dei pasti, reiterata per tre volte consesucomportera la
risoluzione del contratto, cosi come previsto dakessivo art. 35, oltre alla decurtazione daltaufazione per l'intero
valore del pasto, cosi come previsto al commapcbeede.

Risulta inoltre a carico del concessionario:

L'approvvigionamento di tutti i generi alimentaridé tutti gli elementi necessari per la preparagignondimenti,
materiale di consumo ecc), la cottura e la cong@wa dei cibi, il trasporto dei pasti ove previstta distribuzione;

Il personale, che dovra essere:

e per qualita ed entita numerica adeguato allo sewgto del servizio;

» quello adibito alla preparazione e cottura dei ipasipossesso del diploma di cuoco e con verificata
esperienza nell'ambito della ristorazione;

« quello adibito alla distribuzione dei pasti dovi@stituire un punto di riferimento stabile per glenti del
servizio. Andranno pertanto di norma evitati sogiitni e cambiamenti. La ditta comunichera allimiz
dellanno scolastico la consistenza numerica eulaliftca, nonché tutte le eventuali variazioni, del
suddetto personale;

La fornitura gratuita di pasti gratuiti per gluahi di etnia Rom e Sinti residenti nel Comun€dnselve, nel numero
di complessivo di 6 (sei);

Il concessionario avra cura di segnalare, con lasma tempestivita, all'ufficio tecnico dell'Uniorkei Comuni del
Conselvano ogni guasto che dovesse verificarsi.

L'Unione dei Comuni del Conselvano non assumeraaesponsabilita per danni a persone o cose dawgi@sti non
segnalati tempestivamente.

Il concessionario dovra provvedere a propria airspese ad acquisire le licenze e l'autorizzazimeeessarie al
funzionamento ed alla gestione della mensa, cdnsisne delle licenze di abitabilita.

Il concessionario sara tenuto al rispetto dellpatszioni comunali per la raccolta differenziata mfauti; in particolare
dovra attenersi scrupolosamente alle seguentiaadiai o prescrizioni:

- effettuare sempre la raccolta differenziata in kakeetipologie previste;

- depositare i rifiuti esclusivamente negli appasitntenitori;

- mantenere i contenitori in buone condizioni igidwic

- segnalare tempestivamente la rottura o il malfureicento dei contenitori all’ufficio ecologia

dell’Unione dei Comuni del Conselvano;

- mantenere gli spazi adibiti alle aree rifiuti in daodecoroso, ossia in buone condizioni di igiepaleia;

- rispettare i giorni previsti dal calendario perdacolta;

- fornire i sacchetti per la raccolta differenziata.

B) GESTIONE AMMINISTRATIVA DEL SERVIZIO
Con riferimento alla gestione amministrativa $emde il servizio relativo alla gestione dei bupasto e relativa
riscossione come specificatamente indicato
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La Ditta concessionaria garantira la gestione deieguenti servizi:
e gestione dei dati informatici relativi all’'utenzaldervizio cosi come comunicati dall’Unione den@mi
del Conselvano;
e registrazione presenze quotidiane ed invio dedlesst al centro di cottura;
e gestione dati relativi alle fruizioni quotidianel dervizio come piu oltre specificato;
» calcolo e riscossione delle tariffe mediante sisteliprepagato, come piu oltre specificato;
« gestione dei solleciti;

| suddetti servizi sono da attuarsi secondo le esetygpecifiche:

a) ISCRIZIONI AL SERVIZIO RISTORAZIONE: L'Unione dei 8muni del Conselcvano procede alliscrizione
degli utenti al servizio. | dati relativi a nome&gnome, recapito telefonico dell’iscritto al sef@izesi tramite apposito
modulo, verranno forniti al Concessionario dampetente ufficio comunale con modalita informaticheartacee
gualora non disponibile la modalita informatica, aacordarsi fra le parti ad aggiudicazione effgiu La modalita
informatica non dovra comportare costi aggiungier i Comuni facenti parte del’'Unione. Le proceddriéscrizione
dovranno essere concepite con I'obiettivo di ftanié e snellire le pratiche di accesso al sendaigarte dei cittadini.
Le tariffe per il servizio verranno stabilite anfrnente dai Comuni facenti parte dell’Unione, copp@sito
provvedimento indipendentemente dal costo effetti#bpasto contrattualmente pattuito. differenze riscontrate fra il
costo dei pasti erogati e gli introiti effettuatiettamente dal Concessionario, saranno a casttdJdione dei Comuni
del Conselvano per ciascun Comune di appartenenza.

Gli utenti che richiedano una riduzione, rispetita dascia massima, saranno invitati a rivolgersjemtemente
all’'Ufficio Socio Assistenziale dell'Unione ed arcgegnare allo stesso la necessaria documentaaiinehé I'Ufficio
proceda ad individuare la fascia tariffaria di apg@enza da comunicare al Concessionario.

b) PRENOTAZIONE PASTO E RACCOLTA PRESENZE

La concessionaria procede quotidianamente allaolt@acprenotazioni e presenze pasti nei singoli gilemediante
modalita informatiche, Qualora cio non fosse paksitrovvedera con proprio personale, secondo nitaddil accesso
ai plessi concordate con il competente ufficio'tellone dei Comuni del Conselvano e I'lstituto Caepsivo Statale
di Conselve, al fine di non arrecare disturbo almlgimento delle lezioni. La concessionaria pralem@ quindi
all'inoltro dei dati al centro di cottura.

C) RISCOSSIONE DEI BUONI PASTO
Il Concessionario articolera il servizio riscosgduoni pasto su un sistema prepagato, al massirbase mensile, da
indicare nell’offerta tecnica, offrendo la posékthaidelle ricariche presso piu punti dislocati turitorio.

d) SOLLECITI E RISCOSSIONE COATTIVA INSOLUTI

Con l'atto di concessione del servizio, I'Unionei d@omuni del Conselvano trasferisce al concessio le
prerogative proprie della pubblica amministrazigmenateria di riscossione coattiva delle somme t®wagli utenti
morosi. A tale fine spetta al concessionario kvakzione nominativa degli utenti morosi e la rekagscussione per via
ingiuntiva, per il recupero delle somme dovutegginza pregiudizio alcuno per 'amministrazione edeate e previo
inoltro di almeno due solleciti scritti all'uteni@solvente e un ulteriore avviso di sospensionesdalizio.

e) SISTEMA E PROCEDURE INFORMATICHE

Il Concessionario dovra dotarsi di un sistema imfatico che permetta la gestione dei buoni pasta gaténotazione al
suo pagamento in modo da:

- fornire un servizio utile al cittadino rendendo pEmplici e veloci le procedure per il pagamentopdsti da
parte dei genitori;

- permettere un costante e continuo flusso di infarara tra le parti coinvolte nella gestione dehgzp;

- migliorare I'efficienza delle modalita di prenotame dei pasti, allo scopo di evitare sprechi oetissi ed
ottimizzando altresi I'impiego e la professionatiglle risorse umane;

- tutelare la privacy delle famiglie riguardo ai teladati sensibili (sanitari, religiosi, fasce iiddito, ecc.) con
particolare attenzione nelle fasi di ricarica ediebito;

- dotarsi di uno strumento informatizzato in grado gd#istire e monitorare costantemente gli indicatori
significativi del servizio di ristorazione attrager uno strumento grafico di facile ed immediatdiazib. Tra tal
indicatori € da includersi altresi la rilevazionatistica, dato ciascun intervallo di tempo, pegsio plesso scolastico,
del numero di fruitori, distinto fra adulti e bambi

- permettere di operare in modo celere e sicurontreio delle eventuali morosita.

Caratteristiche del sistema

Il sistema informatizzato dovra gestire completar@eprocessi di prenotazione dei pasti, di addethitgli stessi e di
pagamento anticipato .

Per consentire le prenotazioni ed i pagamentsiesna dovra permettere:

a) la gestione completa delle prenotazioni deiipast
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b) la gestione completa dei pagamenti, anche teasditiebiti diretti;
c) la gestione completa di tutti i dati anagrafcigestionali, con particolare attenzione ai datimamistrativi e di
pagamento;
d) le comunicazioni con i genitori;
Descrizione del servizio informatizzato.
Il sistema dovra prevedere anche la gestione d&ti par il personale della scuola e/o autorizzati’'dnione dei
Comuni del Conselvano, differenziandone le retapvenotazioni.
In ogni momento il sistema dovra consentire di geté statistiche relative ai diversi momenti deistione del
servizio, lo storico, i costi, le presenze, il numdei pasti forniti totale e parziale secondodéeck i periodi desiderati.
Al sistema I'Unione dei Comuni del Conselvano aecader la rilevazione di dati.
Dovra essere garantita la massima sicurezza infarana la piena tutela della privacy secondo lenadive vigenti.
Il software dovra garantire la possibilita di cifisare i dati secondo diverse esigenze:

- per omogeneita di tariffe relative alle fasce didio;

- per omogeneita di dieta;

- in ordine alfabetico;

- suddivisi per scuole e classe di utenti;

- per genitore e per alunno utente.
Il sistema dovra permettere in modo semplice landg#dne da parte del’Unione dei Comuni del Corsaelo di
indicatori significativi del servizio, il loro coshte aggiornamento in tempo reale ed il monitoagdiraverso valori
elo grafici.

Oltre a quanto gia sopra specificato, compete al @aessionario:

- la manutenzione durante la durata della concesgielle apparecchiature hardware e del software;

- I'attivazione e il mantenimento per tutta la dardella concessione dei contratti di assisteng@eutenzione atti a
garantire la gestione del programma,;

- 'acquisto e l'installazione di tutte le evenilgttrezzature necessarie presso i plessi scalastnodo da permettere

la gestione informatizzata della prenotazionepdsii;

- la preparazione e la consegna agli utenti deglhtiali avvisi e/o0 comunicazioni concordate camione dei Comuni

del Conselvano;

- la soluzione di eventuali problematiche connedige gestione della rilevazione/prenotazione padtattivazione di

procedure alternative di emergenza per la rilevazjorenotazione pasti, in caso di mancato o ireggdlunzionamento

del sistema informatico;

- la verifica della regolarita e/o completezza el@tiformazioni pervenute dalle scuole;

- la disponibilita di personale qualificato peréalizzazione di riunioni con I'utenza prima deléo del servizio nell’

anno scolastico 2018/2019 o, in caso di necessita;

- la realizzazione della formazione professionalédake per gli operatori dell’Unione del settorampetente e la

predisposizione e consegna agli stessi della mativsald’'uso per il programma informatico fornito.

- la segnalazione agli utenti del'imminente esaidel credito prepagato dei pasti gia acquigtatn tre pasti residui)

Il sistema descritto dovra essere fornito in uddrabne dei Comuni del Conselvano anche per coirgefih da subito

l'informatizzazione di altri servizi che I'Uniondesiderasse, per proprio conto, informatizzanettsfindo la piattaforma

tecnologica fornita per il servizio di ristorazione

In caso di guasti e/o malfunzionamenti delle apparature, comprese quelle informatiche, il Conicessio € tenuto

a dare tempestiva comunicazione all’lUnione e aefmguire gli interventi manutentivi necessariigtistino della

verificata irregolarita a propria a cura e spese

Al termine della concessione I'impresa dovra trasfesenza alcun costo aggiuntivo le licenze d’'dsb software

all'Unione dei Comuni del Conselvano, oltre aliera proprieta di qualsiasi altro tipo di hardwarsanche dati, o

strumentazione utilizzata all'interno del sistema.

Con riferimento alle modalita di svolgimento dehsgio piu sopra indicate, ed in conformita a quanprevisto
dall’art. 26, c.3/bis del D.Lgs. n. 81/2008 e s&.ne dalla Determinazione AVCP N. 3/2008, il codeate non
provvede a redarre il Documento Unico di Valutaeiatei Rischi Interferenti (D.U.V.R.1.) in quantcsérvizi sono
svolti da personale non dipendente dall’'UnioneCtaminuni del Conselvano.

Restano a carico dell’'Unione dei Comuni del Consedwio ad ai singoli Comuni appartenenti all’'Unione, pr
competenza, le seguenti procedure
a) gestione dei rapporti con l'utenza per la raccdia dati anagrafici relativi alle iscrizioni al s&io e
comunicazione dei suddetti dati in formato inforiv@atalla concessionaria del servizio;
b) determinazione delle tariffe annuali del servizgtorazione;
c) calcolo fascia ISEE di appartenenza dell’'utentkieidente la riduzione, con definizione della tariff
relativa, e contestuale comunicazione del nominadi#l'utente stesso;
d) comunicazione allimpresa della tariffa su baseHS¥k appartenenza per gli utenti che ne facciano
richiesta;
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€) comunicazione elenco bambini iscritti al servizio;
f) comunicazione elenco personale della scuola avkrit® al pasto gratuito;

Per tutti i servizi previsti nel presente capitoldtUnione dei Comuni del Conselvano, non corrigpend costo alcuno
aggiuntivo, se non le quote dovute ad integrazdinariffe, come di seguito meglio specificato aitt. 30 del presente
capitolato, concedendo alla concessionaria diita® direttamente dagli utenti gli incassi deh&ao.

ART. 4 - ONERI A CARICO DEL COMUNE DI CONSELVE APPARTENENTE ALL'UNIONE DEI
COMUNI DEL CONSELVANO
Oltre a quanto indicato nella prima parte dell’&@tcon riferimento alla cucina ed alle attrezzatpresenti per la
preparazione, cottura e distribuzione dei cibincsa carico del Comune di Conselve:

a) le spese derivanti dal consumo di energia elettgaa, acqua, e il riscaldamento dei locali e ¢elef

b) la manutenzione straordinaria conseguente aidetarento dovuto all'uso degli impianti,delle attrature

fisse e mobili e dei locali dati in consegna ala@ssionario.

Il concessionario. si impegna a risarcire al Condinéonselve l'importo della riparazione e/o manaiene sia
ordinaria che straordinaria, qualora gli eventdalini siano causati da comprovata incuria, negligedolo o colpa del
personale dipendente del concessionario..
Tale deterioramento viene fissato fin da ora cosgil@mente nella misura del 10% annuo per i segasitoli; piatti,
scodelle, bicchieri, brocche e similari; I'eccedesdra addebitato al concessionario al prezzeediato. Il controllo
del materiale verra effettuato alla scadenza datratio di cui al successivo art. 15 e al terndhegni eventuale
rinnovo del contratto medesimo.
Tale controllo dovra risultare da apposito vertsiteso in contraddittorio tra il concessionario espeale di competente
settore servizi socio/culturali.

ART.5- CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE DEI PRODOTTI

La ditta si impegna a che tutti gli alimenti sianspondenti e conformi alle vigenti disposizionigiglative e
regolamentari concernenti l'acquisto, la conseorai la lavorazione e la distribuzione delle vivntigiene e la
sanita delle stesse e delle materie prime da irapgegnonché a tutte le prescrizioni che fosseroaititp dalle
competenti autorita.

Per le caratteristiche dei prodotti si fa riferirealle SCHEDE PRODOTTI allegate alléLinee di indirizzo per il
miglioramento della qualita nutrizionale nella rishzione scolastica” approvate con DGR N. 118&II'1/08/2017
della Regione del Veneto.

In generale si forniscono le seguenti indicaziomies caratteristiche degli alimenti, in particolaper quanto non
espressamente indicato di seguito si dovra fageimnto alle linee guida di cui sopra:

Fonti proteiche: la quota proteica giornaliera va scelta tra fihanti sotto indicati. E' consigliabile alterndnatilizzo
delle diverse fonti proteiche rispettando le fremepreviste dalle linee guida in materia di naiglmento della qualita
nutrizionale nella ristorazione scolastica.

Carni: vanno alternate le parti magre di carni di pationiglio disossato, vitellone, tacchino, suinceedino.

Pesce va data la preferenza ai pesci surgelati o figsthi, deliscati filetti o tranci, surgelati indéualmente o
interfogliati. (Filetti di halibut, filetti di medzzo o nasello, filetti di platessa, filetti di pmo, pesce spada in tranci,
seppie). | bastoncini di pesce, ottenuti da fildttnerluzzo, non devono essere ricostituiti.

Tonno: al naturale o all'olio d'oliva (la frequenza cigiata € mediamente quindicinale).

Formagagio: utilizzare formaggi esenti da polifosfati aggiuatconservanti, evitare I'uso di formaggi fusieferire i
formaggi D.O.P.

Uova: per le preparazioni alimentari si raccomanda l'dsprodotti pastorizzati in confezioni originaNel caso si
utilizzino uova fresche in guscio, optare per cudil categoria “A EXTRA” di produzione comunitaiiia confezioni
originali:conformi alle norme vigenti. Assoluto @ del consumo di uova crude o di preparaziobagse di uova
crude.

Prosciutto: va utilizzato prosciutto crudo oppure prosciutmto di prima qualita, senza polifosfati, ottenatalla
coscia (la frequenza consigliata € mediamente @ginade).

Legumi: se consumati in abbinamento con i cereali (paista, 0rzo, ecc.), garantiscono un apporto diginat elevato
e di buona qualita analogo agli alimenti di origem@male. Oltre ai legumi freschi, potranno esasilzati legumi
surgelati e legumi secchi.

Pasta deve essere di semola, di grano duro e/o integmbpasta secca all'uovo o pasta fresca specipieng). E'
raccomandabile variare i formati per garantirédtalanza quotidiana.

Riso: utilizzare riso nazionale: Arborio, Vialone, ecd.ricorso al riso parboliled deve essere linatpteferibilmente a
ricette o situazioni che ne richiedano l'uso paféce.

Gnocchi: di norma utilizzare gnocchi di patate freschuogelati.

Pure di patate: preferibilmente preparato con patate fresche.



Unione dei Comuni del Conselvano Capitolato concessione refezione scolastica

Verdure ortaggi: hanno un elevato contenuto in vitamine e sali millequindi la frequenza dovra essere giornaliera;
vanno utilizzate verdure di stagione, opportunamesairiate, crude e cotte, o verdure surgelate sRlgaguardarne i
nutrienti vanno cotte a vapore o in poca acqua.
Per favorire il consumo, non come imposizione mae@ttrazione o soddisfazione dei piccoli utentguggerisce di
curare in generale la presentazione di dette paepmare sia sotto l'aspetto gustativo ed olfattimdegQuata cottura
evitando le sovracotture, adeguato insaporiment@redhatizzazione) che visiva (cura nei taglio elbeattatura e
nell'accostamento, quanto sono previste in formsahi
Si sconsiglia I'uso di primizie e di produzionidive.
La scelta degli ortaggi avverra nell'ambito di dusbpartenenti esclusivamente alla prima categdiridassificazione,
di norma di provenienza nazionale.
Frutta: ha un elevato contenuto in vitamine e sali milerpindi deve essere presente ogni giorno, vhzpdta
preferibilmente frutta di stagione. Anche la maagdwa preparata preferibilmente con frutta di istag e poco tempo
prima della somministrazione. Si sconsiglia l'usgdmizie e di produzioni tardive. La scelta debgotti avverra
nell'ambito di quelli appartenenti alla prima categ di classificazione, di norma di provenienzaioaale.
Pane e prodotti da forno utilizzare pane fresco di giornata. Va evitatpahe riscaldato o surgelato.
Latte: utilizzare preferibilmente latte fresco pastoaitzzintero o parzialmente scremato.
Yogqurt: utilizzare yogurt intero o parzialmente scrematts frutta, ai cereali.
Dolci: orientare la scelta su dolci semplici, quali adrapio le crostate di frutta o di confettura dttaumarmellata),
torte di mele o altri prodotti da forno quali bisitesecchi o per linfanzia. Limitare il consumo diblci ed evitare
preferibilmente quelli preconfezionati.
Gelato: deve essere preconfezionato in vaschette "muftipoe” o in confezioni singole "monoporzione". E'
auspicabile una preferenza per le formulazioni $emp
Budino: confezionato in giornata e correttamente consereain altrenativa budino confezionato che puo resse
conservato a temperatura ambiente.
Bevande utilizzare acqua minerale naturale imbotétdiin bottiglie non di vetro; previa specifiodicazione del
SIAM, territorialmente competente, potra esserkizatita acqua potabile di rubinetto come previsttledvigenti linee
guida.
Aromi: utilizzare aromi freschi quali: basilico, premmdo, salvia, rosmarino, alloro, cipolla, aglioce®lon devono
essere utilizzati pepe, peperoncino e salse piccant
Sale ed estratti per brodo va utilizzato in quantita moderata il sale alizen, preferibilmente iodurato/iodato, in
coerenza con le linee direttrici della campagnaMiaistero della Sanita e della Regione Veneto,lag@revenzione dei
rischio di patologie da carenza di iodio.
L'uso di aromi consente di insaporire gli alimeriiucendo la quantita di sale impiegato.
Sono da escludere gli estratti per brodo a bageiiimmato monosodico.
Conserve e semiconserve alimentari (scatolamespno consigliati i pomodori pelati senza aggiwditaoncentrato.
Il tonno, lo sgombro ed il salmone, al naturaldl'ola di oliva.
Condimenti: sono da utilizzare:

a) olio extra vergine di oliva,( uso esclusivo);

b) burro, solo in piccole quantita per le preparazihe lo richiedano espressamente in ricetta edssamente

crudo o scaldato a basse temperature;

Per quanto non espressamente evidenziato nel peesapitolato, nell’acquisto delle principali deeralimentari e per
la successiva preparazione dei menu, l'aggiudicatardovra tassativamente attenere in linea gémeatde “Linee
Guida in materia di miglioramento della sicurezzie#a qualita nutrizionale nella ristorazione sstica” integrate con
le “Linee di indirizzo per il miglioramento della qu@linutrizionale nella ristorazione scolastica’approvate con
DGR N. 118%ell’1/08/2017 della Regione del Veneto.
Il Concessionario dovra inoltre rispettare quantevisto dal Regolamento CE 178/2002 e s.m.i. inatedn
rintracciabilita degli alimenti.

ART. 6 - PRODOTTI BIOLOGICI

E’ fatto obbligo alla Ditta di fornire frutta e raura esclusivamente di produzione biologica.

Per prodotto biologico s’intende un prodotto ottensecondo quanto disposto dal Regolamento CEB412807 sue
modifiche ed integrazioni. La ditta concessionaridovra consegnare ad inizio servizio, all’Ammirégtione
concedente, una dichiarazione circa la confordsigprodotti biologici forniti.

La ditta concessionaria si impegna a presentaresiim@ante all’Ente appaltante le bolle rilasciatéladitte fornitrici

relativamente ai prodotti biologici.

ART. 7 - DIVIETO DI O.G.M.

E’ vietato I'impiego o la consegna di derrate alintai contenenti Organismi Geneticamente Modifi¢@tiG.M), in
riferimento ai regolamenti CE 1829/2003 e 1830/20868B22 settembre; non potranno essere impiegateati che
riportino sull’etichetta I'indicazione < contiene@M >; la ditta concessionaria dovra rivolgeretéaizione ai prodotti
alimentari presenti sul mercato con l'indicazionefichetta < non contiene Ogm >.
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ART. 8 - RECUPERO CONTRIBUTI COMUNITARI

La ditta concessionaria, nel caso in cui sianoiptiedai regolamento comunitari recuperi di condtitsul consumo di
particolari prodotti alimentari forniti nelle menseolastiche, qualora I'Unione dei Comuni dl Cdwaeo o i singoli

comuni facenti parte dell’Unione, intendano aderir@ tenuta a fornire la documentazione giustificanecessaria.
(es. ex recupero prodotti lattiero caseari di ¢leg. CE n. 657/2008).

ART. 9 - MENU'E TABELLE DIETETICHE
Saranno previsti un menu per la scuola infanziardercavalli e primaria “L.da Vinci” di Conselve veicolati, ed
un menu, in presenza di centro cottura, per iht@elnfanzia “Il Girasole” Sezione Asilo nido -cola Infanzia “Il
Girasole” di Conselve. Prima dell'inizio del sexa i menu dovranno ottenere il visto del Servilgjene Alimenti e
Nutrizione dell’Azienda U.L.S.S. competente, prenthiesta da parte dell’Aggiudicatario stesso.
Innovazioni e modifiche ai menu potranno esseredpie nel corso dell'anno scolastico sulla badke dedicazioni
concordate tra il S.I.A.N, 'Ente Appaltante, laf@mssione Mensa ed il Concessionario.
| pasti dovranno essere predisposti dall’Aggiudidatsulla base delle grammature degli alimentiudiall’allegato 4 e
delle caratteristiche qualitative definite dallenee di indirizzo per il miglioramento della qudlinutrizionale nella
ristorazione scolastica’approvate con DGR N. 118&@1'1/08/2017 della Regione del Veneto.
| menu dovranno essere formulati prevedendo:

- una periodicita mensile suddivisa in settimane;

- una articolazione su due periodi: uno estivo eiodernale;

- una proposta di primo piatto, secondo piatto, aortpalmeno 2 tipologie di pane o suoi sostitutineno 2

tipologie di frutta fresca di stagione,

- l'uso esclusivamente di olio extravergine di olevaale marino iodato;

- I"inserimento di piatti di pesce
I menu settimanali dovranno contenere le necessadieazioni nutrizionali per le famiglie (ingredig utilizzati e
modalita di preparazione con relative grammatipe, di frutta e verdura).
Per gli alunni delle scuole a tempo prolungato ledueno il rientro sempre negli stessi giorni, dossaere assicurato un
menu alternato nelle diverse settimane.

Menu speciali
In occasione delle festivita o di eventi specidiniministrazione si riserva la facolta di richiedanenu speciali, senza
alcun aggravio di spesa.

ART. 10 - VARIAZIONI E DIETE SPECIALI

La ditta dovra assicurare "diete speciali" cioéedbe da quelle fornite comunemente dalla refezsmodastica in modo
da rispondere di volta in volta a particolari esie cliniche di alcuni utenti, o diete conformi@abervanze di regole di
tipo religioso. Deve essere sempre prevista Isibitiga di richiedere, oltre al menu del giorna menu speciale
generale fino ad un massimo del 5% dei pasti pspl, cosi composto:

- Primo piatto: pasta o riso in bianco, condito cba di oliva extra vergine, 0 minestrina in brodegetale;

- Secondo piatto: formaggi (parmigiano reggiano, graadano, mozzarella, stracchino, crescenza), od in

alternativa carni bianche a vapore con carote &@#sse.

- Illmenu speciale pud essere richiesto in casadisposizione temporanea dell'utente per un masdinre

giorni consecultivi.

- Gli utenti affetti da allergie o da intolleranzenantari o causate da malattie metaboliche, chegs#ieano a
scopo terapeutico dell'esclusione di particolariahti, dovranno fare richiesta di dieta specialéUfficio
Socioculturale dell'Unione dei Comuni del Conselea compilando il modulo previsto nell’'allegato Ale linee
guida per la ristorazione scolastica, corredataattificato medico attestante la tipologia di pmbh e la terapia
dietetica da seguire; I'Ufficio socioculturale sedit, provvedera a trasmettere la documentaziontapbeta speciale
al Concessionario.

Le preparazioni sostitutive dovranno essere il passibile simili al menu giornaliero. Il Concessoo dovra
promuovere varieta, alternanza e consumo di alinggotettivi, quali frutta e verdura, per quantpe@ssibile, anche
allinterno della dieta speciale.

Una volta formulata, il Concessionario consegnamidta speciale ai seguenti soggetti:

- all'Unione dei Comuni del Conselvano;

- ai genitoriftutori del bambino;

- al proprio personale incaricato della distribuzi¢eeodellamento) dei pasti;

- alla segreteria dell'lstituto Scolastico, che trattiera I'informazione ai soggetti coinvolti in arttbscolastico

(insegnanti, eventuale personale ausiliario);
Stante la complessita di gestione delle diete afiedipersonale del Concessionario incaricatdadiglro preparazione
dovra essere adeguatamente formato, addestrattsapzvole.
Tali tipologie di pasto, dovranno essere contelmiteaschette monoporzione sigillate, perfettamédémtificabili da
parte del personale addetto alla distribuziongdsti.
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Il Concessionario dovra altresi assicurare “digecali“ rispondenti ad esigenze etiche ed etnaigionse su formale
richiesta scritta da parte delle famiglie deglintite

ART. 11 - NORME E MODALITA' DI PREPARAZIONE E COTTU RA DEI PASTI
Per la preparazione dei pasti la ditta concessimnadovra utilizzare tutte le procedure previstbadagislazione.
In particolare si richiede

- Cuocere le verdure al vapore o al forno;

- Cuocere i secondi piatti preferibilmente al fordopo aver eliminato dalla carne i grassi vigibil

- Aggiungere i condimenti possibilmente a crudo;

- Preparare il puré, preferibilmente, con patatsche lessate in giornata (le patate dovrannoreesse
sbucciate e lavate nella stessa giornata delfrdilindipendentemente dal tipo di cottura prevjsto)

- Le verdure da consumare crude dovranno esserdtparéte lavate, pronte all'uso e condite al moment
della distribuzione;

- Consegnare la frutta lavata e a temperatura anayient

- Somministrare la razione di carne e pesce possbilenin un'unica porzione (per esempio una scabappi
una coscia di pollo, una sogliola, ecc.);

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

- Si consiglia di evitare, per limitare la perditanditrienti: I'eccessiva spezzettatura dei vegdtalitare la
guantita d'acqua utilizzata in cottura, conteneteipi di cottura, ricorrendo di preferenza alldtwa a
vapore o al forno.

- Per evitare che la pasta si impacchi durante spwego ed in attesa del consumo € necessario aggein
una piccola quantita d'olio nell'acqua di cotturantre si deve evitare di aggiungere olio alla pa&a
cotta. | sughi di condimento vanno messi sulldgaslo al momento di servirla.

Non devono essere utilizzati:

- Le carni al sangue;

- Cibi fritti;

- Il dado da brodo contenente glutammato;

- Conservanti e additivi chimici nella preparaziore gasti;

- Residui dei pasti dei giorni precedenti;

- Verdure, carni e pesci semilavorati e precotti;

- Da evitare la soffrittura, da sostituire con la péoe tostatura in poca acqua o brodo.

Le elaborazioni dei cibi devono essere semplia sckelta dei piatti deve tenere conto della stadjidn | pasti devono
essere confezionati nella stessa mattinata deuocame il tempo che intercorre tra il termine deltdtura e l'inizio del
consumo non deve superare i 120 minuti.
Il cibo, non consumato dagli utenti non potra essgortato al centro di cottura, ma deve essengrgto in loco.
Lo smaltimento dei rifiuti dovra avvenire in confeita alla normativa vigente e, in particolare, peottoprodotti di
origine animale, come stabilito dal Reg. CE 1060220
L'Unione dei Comuni, si riserva di avviare progedfiecifici finalizzati a ridurre lo spreco alimerdgae sostenere le
fasce deboli della popolazione. In tal caso potramssere concordate con il Concessionario eventiedirse
distribuzioni del cibo non consumato, purché integnon scodellato.
Tutti i contenitori per alimenti dovranno esseti&ati in giornata a cura della Ditta concessioaari
Le lavorazioni consentite il giorno antecedentditdribuzione (solo in presenza di abbattitoreediperatura) sono:

- La cottura di arrosti, bolliti, brasati di carneviita (con raggiungimento al cuore dei prodotto diGfC

entro 2 ore dal termine della cottura e di +4°CQeeld successive due ore);
- Cottura di paste al forno (stesse modalita di opra);
- Cottura di sughi e ragu (stesse modalita di cuiagop

In sintesi, per tutti gli alimenti indicati nellalielle dietetiche e previstiel menu, si richiedono prodotti di qualita
ottima o extra, in ottimo stato di conservazionmdptti secondo le vigenti disposizioni di leggeigpondenti ai
requisiti richiesti dalle norme igienico-sanitaievigore. Tutte le derrate, porzionate a cura'a@alnda aggiudicataria,
devono essere opportunamente protette con matat@aieo per alimenti.

Tutti i prodotti impiegati nella preparazione deisgi dovranno rispondere ai requisiti della Leg§8/2962 per quanto
riguarda stato e conservazione e, in particolauelligdeperibili dovranno essere immagazzinati mperatura di
0/+4°C, se si tratta di prodotti freschi, e a terapga non superiore a - 18°C, se si tratta di pitocdongelati o
surgelati, salvo diverse prescrizioni.

La preparazione e la cottura dei pasti dovra aveemel rispetto di quanto previsto dal Reg. CE 8822004 in materia
di igiene e sicurezza alimentare. L'Appaltatorehase al Reg. CE 852 del 2004, dovra possedetpiisig generali in
materia di igiene, oltre ad applicare procedurgetitione dei pericoli basate sui principi del’lHAERC:on lo scopo di
garantire la sicurezza degli alimenti impiegatiredwtti. Tutte le lavorazioni effettuate nel centottura dovranno
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rispettare la normativa vigente, le disposizioni'daione dei Comuni del Conselvano e le disposizidel’lULSS
competente.

Gli alimenti dovranno possedere i requisiti caratiei ed essere privi di qualsiasi anomalia peargo riguarda
I'odore, il gusto e lo stato fisico.

Clausola generale, valida per tutti gli alimenthvch essere la non rilevabilita analitica o la pres entro i limiti
consentiti, quando previsti, di tutte quelle sogtaoonsiderate nocive o quanto meno indesider@silimetalli pesanti,
aflatossine, sulfamidici, antibiotici, ormoni, piegdi, additivi, ecc.), come previsto dalla normvativigente in materia.
Per quanto attiene i parametri microbiologici giafaiferimento alle circolari e normative ministdrie regionali di
riferimento, e in particolare al Reg. CE 2073/2@0&m.i.

ART. 12 - NORME E MODALITA' DEL TRASPORTO DEI PAST |

La ditta sara tenuta a recapitare, a propria clgpese, i pasti e l'altro materiale presso il quescolastico “Leonardo
da Vinci” di Conselve e la Scuola dell'lnfanzia “Kka Immacolata” — Frazione di Arzercavalli — Tessa Padiovana,
depositandoli nei locali destinati a mensa.

Il pasto nella sua completezza dovra giungere ahemto della somministrazione presentando buonetegstiche
organolettiche e di appetibilita.

Il trasporto dei pasti ordinati dovra avvenire édonei contenitori e automezzi, adeguatamente gpedii e riservati ai
trasporto di alimenti, che consentano il mantenitmedella temperatura non inferiore a +65°C finoaall
somministrazione dei pasti.

Qualora I'amministrazione o I'Azienda U.L.S.S. ichieda potra essere controllata la temperaturalcifizzo di
appositi termometri.

Per i pasti freddi: la temperatura non dovra sugera 10°C.

| mezzi utilizzati devono altresi essere in numaufficiente per consentire le consegne nell'arct dia a decorrere
dal momento della partenza dal centro di cottufallma consegna ai vari terminali di utilizzo naleve avvenire
prima di30 minuti dall'orario stabilito per la refezione.

I mezzi di trasporto dovranno essere muniti dniel attestazione.

| pasti multiporzione, dovranno essere traspoitiationei contenitori (es.: acciaio inox) chiusiaticamente, nei quali
i singoli componenti dei pasto devono essere caiiteeparatamente (contenitori diversi per la pgstail sugo, per i
brodi, per la pietanza e per i contorni). Detti temritori chiusi dovranno essere a loro volta inseriidonei contenitori
termici, possibilmente dotati di sistemi attiviténuta del calore (es. : ad iniezione di vaporéetiri) o con sistemi
adatti a garantire la refrigerazione cosi comeadgscritto.

I1 trasporto e la consegna dei pasti e del mateaaperdere alla scuola per la quale il servizweigolato, dovra
avvenire con un apposito documento di trasportbggale dovranno anche essere indicate la dataaedi consegna;
tale documento sara sottoscritto da un incaricatia dcuola che ne conservera copia.

In caso di consegna di un numero di pasti inferiarquella ordinata, su segnalazione della scuaadell'Ente

appaltante, il Concessionario deve provvedere tizsasgente entro 30 minuti dalla segnalazione telief ad integrare
il numero dei pasti.

La ditta concessionaria deve impegnarsi al rifidizia e disinfezione (sanificazione) dei contenitermici e di ogni

altro utensile utilizzato dalla stessa per il tasp dei pasti al terminale di consumo.

ART. 13 - CAMPIONATURA RAPPRESENTATIVA DEL PASTO

La ditta concessionaria € tenuta a conservare mpicaie rappresentativo del pasto completo del giaosi come del
pasto sostitutivo dei menu di base, qualora fossgeeovenute delle variazioni, presso il centrealitura.

Tali campioni vanno posti singolarmente in idon@ntenitori chiusi, muniti dell'etichetta recantedita del prelievo, il
nome del cuoco responsabile della preparazionengeceati in frigorifero a temperatura di O°C, + 48€r 72 ore con
un cartello riportante la dizion€ampionatura rappresentativa del pasto per eveletwarifica - data di produzione”.

| campioni prelevati al venerdi devono essere awasie secondo le modalitd sopra indicate, sinonattedi della
settimana successiva.

ART. 14 - RITARDI NELLE CONSEGNE

Nell'eventualita di un ritardo nelle produzioni pesuse di forza maggiore, di cui dovra essere tstiyagnente
awvisato I'Ente concedente, lo stesso si risenaalditare le proprie decisioni in merito.

In caso di calamita naturali, inondazioni, franeyinate, impraticabilita delle strade, blocchi daiaed altre cause di
forza maggiore, non imputabili alla ditta o ai eeiidi cui si serve, alla ditta non potra essemeditata alcuna penalita.
La ditta dovra comunque documentare le cause daforaggiore che hanno provocato il ritardo e garalet consegna
nei modi e nei migliori tempi possibili. | ritardiella consegna dovuti all'organizzazione del cedtqaroduzione e alle
modalita di trasporto o ad altre cause non eccaliiocomporteranno I'applicazione di quanto previdall'art. 34 del
presente capitolato.

ART.15 - DURATA DEL CONTRATTO E CONTINUITA' DEL SER VIZIO
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La presente concessione avra la durata di tre souhastici: 2018/2019 — 2019/2020 — 2020/2021, possibilita in
capo all'Unione dei Comuni del Conselvano e qualoon si siano verificati disservizi nel corso ggmo periodo di
concessione di procedere alla ripetizione deliservper un ulteriore triennio scolastico, agkssi patti, prezzi e
condizioni ai sensi dell’art. 167 c. 4 lett.a) @klLgs. n. 50/2016, secondo il calendario deteatairdalle competenti
autorita scolastiche. Per la sezione Asilo Nidosalendario € determinato dallo specifico regolameadottato dal
Comune di Conselve ed & previsto dal 1 settemk3é Alglio.

La Ditta aggiudicataria ha comunque I'obbligo dntinuare il servizio, alla scadenza dell’appalttbe @ondizioni
convenute, sino a quando I'Ente non abbia provveduhuovo affidamento ed in ogni caso per il tempoessario
all'espletamento della nuova gara.

Il servizio viene richiesto secondo il calendamolastico, come pill sopra precisato, con I'eschesitei giorni che, pur
previsti dal calendario scolastico, vedranno l&olgizsospese per una qualsiasi ragione.

In caso di sciopero programmato del personale dellmle e/o degli alunni, 'azienda dovra esseeavvertitadal
personale dell’Unione dei Comuni del ConselvandJfficio Socio culturale - possibilmente almeno @# prima.
Comungue l'attuazione o meno del servizio, in ietaz allo sciopero, programmato € meno che si&, gamunicata
entro le ore 9.00 del giorno stesso della fornitura

Per scioperi del personale dipendente della détdjtta stessa dovra darne comunicazione all'Bppaltante con un
preavviso di almeno 24 ore, impegnandosi, comunguggercare e fornire soluzioni alternative, aneltteaverso la
preparazione di piatti freddi la cui composizioreasconcordata con I'Ente appaltante e con il l.Alell'Azienda
U.L.S.S..

In tutti i casi di sciopero, qualora siano rispeftauddetti impegni, nessuna penalita sara inglealla controparte.

In caso di improwvisi inconvenienti tecnici (intezione di energia elettrica, erogazione del gasaviguasti agli
impianti, ecc.) tali da impedire la produzione dsp caldi, la ditta dovra fornire in sostituziopiatti freddi nei limiti
delle contingenti possibilita.

L'emergenza dovra essere limitata a 1 o 2 giormiagsimo.

E’ fatto salvo il diritto dell'lUnione concedenté sbpprimere il servizio di refezione scolasticatdbo o in parte per
giustificato motivo, con la conseguente interrugi@fo riduzione della concessione, senza che sidtitisca motivo di
risarcimento per danni o mancato guadagno.

Inoltre ’Amministrazione concedente, si riservaféeolta, nel corso della durata del servizio, agpldo quando
previsto dall'art. 106, comma 1 lett. b) del D. hgs n. 50/2016, di affidare al concessionariognttri servizi
complementari non compresi nel contratto iniziale.

ART. 16 - INDICAZIONE DEI PREZZI/OFFERTE

Nell'offerta i prezzi dovranno essere indicati casague:

- prezzo per pasto per gli alunni della scuola délinzia, primaria e dell’asilo nido integrato, caepdente per
quest'ultimo anche le merende, in base alle taistiche del servizio richiesto come dall’art.dadl presente
capitolato;

- prezzo per la merenda della scuola dell'infanzia.

Il prezzo delle diete speciali si intende ugualpralzzo dei pasti sopraindicati. Il prezzo offextoomprensivo degli
eventuali maggiori costi per fornire i pasti ancagli adulti aventi diritto che usufruiranno delnseio a
parita di costo e con lo stesso menu degli alstudénti.

Il prezzo dovra altresi tenere conto dei costilpgrestione amministrativa di cui all’art. 3 deépente capitolato

Il numero dei pasti ha valore puramente indicativoe non costituisce impegno per I'amministrazione amltante.
Il numero dei pasti potra invece variare, tanto inpil quanto in meno, senza che la ditta possa rictdere
compensi diversi da quelli risultanti dal contratto di concessione, tenuto conto anche della possitiilidi
variazioni determinate dagli accorpamenti scolastic

L'aggiudicatario sara tenuto ad effettuare le cgneedei pasti anche in sedi diverse da quelle atelica seguito di
eventuali spostamenti di scuole o del serviziastorazione in altri edifici, sempre nell’ambitatiéoriale dei Comuni
dell’'Unione, senza oneri aggiuntivi a carico deffifainistrazione legati al trasferimento di attrémra e dotazioni dei
refettori (carrelli, scaldavivande, lavastovigligtensili, stoviglie e quant'altro necessario pefuitizionamento del
servizio, inclusi eventuali allacciamenti).

ART. 17 - AGGIORNAMENTO DEI PREZZI-

Il costo del servizio potra essere aggiornato, dibpoimo anno scolastico di servizio (2018/2018)evia richiesta
scritta del Concessionario, in base alla rilevazidincui all'art. 175, comma 6 del D.Lgs. n. 50/201

Per la suddetta revisione sara peso come riferoriéntlice nazionale dei prezzi al consumo perdmiglie di operai e
impiegati, rilevato dall'ISTAT, con riferimento atese di agosto dell’anno precedente.

ART. 18 - UBICAZIONE DEL CENTRO DI COTTURA
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La somministrazione dei pasti deve avvenire imntadignte e successivamente alla loro produzionpapagione e
confezionamento e pertanto le ditte partecipantralino avere il proprio centro di cottura in unealita distante non
pit di 30 (trenta) chilometri dai plessi da servire. La distanzardogssere indicata dalla ditta, specificando ariche
percorso.

ART. 19 - DIVIETO DI CESSIONE DEL CONTRATTO E DI SU BAPPALTO

Al Concessionario € vietata la possibilita di ceddirettamente o indirettamente e di subappaltateto o in parte il
servizio di produzione e preparazione e confezi@ramdei pasti: in caso di violazione di quantocgandal presente
articolo, I'Ente si riserva il diritto di risolveierapporto.

Resta salva la possibilita per I'Aggiudicatariopdter gestire secondo le proprie esigenze orgativeza servizio di

trasporto e consegna dei pasti, al fine di rispet@indicazioni di cui all'art.12.

ART. 20 - DIVIETO DI RICORSO ALL'AVVALIMENTO
In relazione alla particolare tipologia di servizlestinato a bambini e a corollario di quanto sajetio, si stabilisce
che listituto dell’avvalimento non trova applicame per la presente concessione.

ART. 21 - VISITE E VERIFICHE DEL SERVIZIO

Fatto salvo che i controlli igienico-sanitari e nizibnali sono di competenza del Servizio Igiené&nti e Nutrizione
dell'Azienda U.L.S.S. di appartenenza che sarasacciati nei modi previsti dalla normativa vigertente appaltante
si riserva la facolta, prima e durante lo svolgitoettel servizio, di visitare i locali adibiti allzroduzione dei pasti e di
controllare i mezzi e le modalita di trasporto fieando anche la qualita delle prestazioni, avwédein anche di propri
esperti e di rappresentanti della Commissione @datMensa di cui al successivo art.25.

Qualora le verifiche in corso di esecuzione evidemzcarenze che, a giudizio dellEnte, siano rirakilii senza
pregiudizio alcuno per lintero servizio, la ditt@rra informata per iscritto delle modifiche e degterventi da
eseguire, che andranno immediatamente effettuatbsenere aggiuntivo per I'Ente .

Se al contrario le carenze fossero gravi e irrimieitlj in quanto incidenti sul servizio in modo pradizievole, I'Ente si
riservera la facolta di risolvere il contratto.

La ditta dovra osservare scrupolosamente tutteolen@ in materia igienico-sanitaria attinenti la gumione, la
preparazione, il confezionamento, la conservazezhit trasporto dei pasti da somministrare.

La ditta & tenuta a fornire al personale degliciffncaricati della vigilanza tutta la collaborazé necessaria
consentendo, in ogni momento, il libero accessdoeali di produzione e al magazzino, fornendo altriuitti i
chiarimenti necessari e la relativa documentazione.

L'Ente concedente si riserva la facolta di effattuogni controllo sulla buona esecuzione del etiatr anche
avvalendosi di esperti esterni, nonché di far gafte i prodotti alimentari ad analisi da parte seivizi del proprio
territorio.

ART. 22 - MONITORAGGIO ED AUTOCONTROLLO DA PARTE DE LLA DITTA

La ditta deve rispettare gli standard di prodott@ntenere le caratteristiche dei prodotti offartiquanto conformi

gualitativamente alle indicazioni previste dal jgr&e capitolato.

La ditta & sempre tenuta a fornire, su richiestbEage concedente, i certificati analitici e lelleadi accompagnamento
in cui devono essere indicate le caratteristichees®arie all'individuazione qualitativa e quantreatdelle derrate

alimentari al fine di poter determinare la confa@rdel prodotto utilizzato.

La ditta deve altresi redigere ed implementareaih@ di autocontrollo come previsto dal Reg. CEB52/2004 e sue
modifiche ed integrazioni.

ART. 23 - PERSONALE

Il Concessionario avra I'obbligo di osservare edsservare tutte le disposizioni derivanti daliggiee dai regolamenti
in vigore sia a livello nazionale che regionalechee potessero venire eventualmente emanate dutarteso del
contratto (comprese le norme regolamentanti I'igiercomunque aventi attinenza con i servizi oggidtaontratto).
Tutto il personale dipendera ad ogni effetto daliresa. Tutti dovranno mantenere in servizio urtegmo decoroso ed
irreprensibile.

Il personale dell'impresa dovra possedere tuttiquisiti professionali e sanitari previsti dallerme vigenti ed essere
costantemente aggiornato, in ottemperanza ancherdastabilito dal Reg. CE 852/2004 sull'igienenaintare, dalla
L.R. n. 41/2003, nonché sulle norme di sicurezpeegenzione di cui al D.Lgs. n. 81/2008.

ART. 24 - CLAUSOLA SOCIALE

Considerata la particolare natura del servizio ttggéella presente concessione, ai fini della proome della stabilita
occupazionale del personale impiegato, € previapplicazione da parte dell’aggiudicatario, dei tatii collettivi di
settore di cui all'art. 51 del D. Lgs.vo 15 giugh@15, n. 81.

ART. 25 - COMMISSIONI CONTROLLO MENSA NELLE SCUOLE
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Il controllo sul funzionamento del servizio sardettfiato anche da una "commissione controllo mensathposta da
una rappresentanza dei genitori degli alunni skt e del personale docente, e/o da altro pales@ppositamente
individuato dalllAmministrazione Comunale.

Qualora la Commissione ravvisasse delle irreg@ariappresentanti o incaricati preposti redigecaappositi verbali
con l'indicazione delle irregolarita riscontratevdrbali saranno sottoscritti anche da un rapptesén della ditta, se
presente. In caso di assenza o rifiuto verrannoafir da due testimoni. Una copia del verbale savéata alla ditta
appaltatrice a mezzo posta certificata.

Eventuali controdeduzioni dovranno pervenire alllAimistrazione dell’Unione entrb giorni dalla data di ricezione
del verbale. L'Amministrazione, sulla base dei wadéirbicevuti, provvedera alle comminatorie e diffighreviste nel
presente Capitolato d'appalto.

La ditta concessionaria € tenuta a fornire ai resabili della vigilanza sopraelencati tutta la abtirazione necessaria,
consentendo il libero ingresso ai locali impegmpei il servizio in oggetto, fornendo tutti i chiaenti necessari e la
relativa documentazione.

ART. 26 - IMPORTO A BASE D'ASTA

Per la determinazione dell'importo a base di gagatenuto conto dei seguenti prezzi:

- € 4,59diconsi eurgquattrovirgolacinquantanove, prezzo per pasto per gli alunni delle scuole ddlinzia, primaria
e dell'asilo nido integrato, comprensivo quesitati, anche delle merende;

- € 0,20diconsi euro zerovirgolaventi, prezzo per la mdeedelle scuole dell'infanzia;

e cosi per un importo complessivo del triennidastaco 2018/2019 — 2019/2020 — 2020/2021 — pafl 2d67.944,50
diconsi euro unmilionesessantasettemilanovecentoqaantaquattrovirgolacinquanta (IVA al 4% esclusa) calcolato
sul numero presunto dei pasti da fornire, comecatdiell’articolo 2) del presente Capitolato.

Non ci sono oneri relativi alla sicurezza.

Il valore complessivo dell’appalto, comprensivol@gkntuale ripetizione di servizi analoghi per witeriore triennio
scolastico, ammonta presuntivamente ad € 2.135.889,00 diconsi euro
duemilionicentotrentacinquemilaottocentottantanove(l.V.A. al 4% esclusa),determinato sempre sulla scorta dei
dati indicati nell’'articolo 2) del presente Capitt.

In ogni caso 'ammontare complessivo del valordadebncessione € inferiore alla soglia di € 5.5@8,00 di cui
all'art. 35, comma 1, lett.d) del D.Lgs.vo 50/2016.

ART. 27 - AGGIUDICAZIONE

L'aggiudicazione verra realizzata avvalendosi defllaborazione di un‘apposita Commissione, casriierio di cui

allart. 95 comma 3, lett. a) del D.Lgs.vo n. 5&mm., ovvero a favore della Ditta che avra prise I'offerta

economicamente piu vantaggiosa sulla base del anighpporto qualita/prezzo, secondo i criteri emizati nel

successivo articolo del presente capitolato.

Verranno escluse dalla gara tutte quelle offerte pesentate nel modo e nei termini stabiliti dgbpitolato e dalle
norme di gara.

L 'aggiudicazione potra avere luogo anche in p&sath una sola offerta valida, non anomala ai sdnsiegge e
congrua alle richieste delllAmministrazione.

Al’Amministrazione &€ comunque riservata la piu @nfacolta di non aggiudicare il servizio in preza di offerte
ritenute non convenienti.

Nel caso di parita di punteggio, I'aggiudicaziomeaseffettuata nei confronti della Ditta che hieoato il punteggio
piu alto nell'offerta tecnica; nel caso le offedibiano ottenuto lo stesso punteggio sia in terdiioiferta tecnica che
economica, si procedera al sorteggio.

ART. 28 - MODALITA' DI ESPLETAMENTO DELLA GARA E AGGIUDICAZIONE

Il servizio verra aggiudicato, come gia indicatecondo criteri sia di qualitd che economici.

OFFERTA TECNICA: massimo PUNTI 70 come di seguito attribuiti

PUNTEGGIO | Requisito offerto | Punteggio|
PARAMETRI QUALITA - MAX
DISTANZA DAL CENTRO COTTURA
1 DISPONIBILITA' DI UN CENTRO DI COTTURA PER Punti 3 NO o superiore a Punti 0
LE EMERGENZE Km
Allegare documentazione con indicazione dell’ubicaz de Tra 30 e 50 km Punti 1
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centro di cottura e della distanza dello stessdada&d Tra 15 e 30 km Punti 2
municipale, calcolata consideranititragitto stradale piu bre
transitabile con i mezzi adibiti al servizio.

La distanza verra verificata attraverso Google Maps

Meno di 15 km Punti 3

CERTIFICAZIONI

2 |POSSESSO DELLA CERTIFICAZIONE 1.S.0. 22000:200¢ Punti 3 NO Punti 0
(SISTEMA DI GESTIONE PER LA SICUREZZA
ALIMENTARE )

Sl Punti 3
Allegare documentazione
3 |POSSESSO DELLA CERTIFICAZIONE 1.S.0. 22005:200 Punti 3 NO Punti O
(RINTRACCIABILITA' NELLE FILIERE
AGROALIMENTARI )

Allegare documentazione Sl Punti 3
4 |POSSESSO DELLA CERTIFICAZIONE AMBIENTALE Punti 2 NO Punti O
(CERTIFICAZIONE 1SO 14001)

Allegare documentazione UNI EN IS0 14001 Punti 2

ADDETTI ALLA PRODUZIONE

5 JAUTOCERTIFICAZIONE _ sul n° medio annuo di addetti Punti 3 Se un addetto produPunti O
alla produzione impiegati nel centro cottura destiato a piu di 90 pasti al
fornire il servizio in oggetto, indicando il rappato tra il n° giorno
degli addetti ed il n° dei pasti prodotti/giorno Se un addetto produPunti 2
tra 90 e 80 pasti al
giorno

Allegare autocertificazione

Se un addetto produPunti 3
meno di 80 pasti al
giorno

DERRATE ALIMENATARI

6 [UTILIZZO DEL 100% DEI PRODOTTI DI Punti 9 NO Punti O
PROVENIENZA BIOLOGICA INDICATI A FIANCO

Fatto salvo quanto previsto dall’art. 6 del cagitolsi Uova Punti 1

valuteranno , a parita di prezzo, i prodotti chditta € in grad Farine e oligPunti 1

di fornire come forniture biologiche di altre degalimentari extravergine di
oliva

Allegare schede tecniche dei fornitori che consemti Formaggi, lattee  |Punti 1

individuare, per ciascuna categoria di prodotto, la derivati

qualificazione dei prodotti stessi ed i relativiritori : .

(Il PUNTEGGI S| SOMMANO) Riso Punti 1
Legumi Punti 1
Orzo Punti 1
Passata di pomodorp Punti 1
Pelati Punti 1
Pasta Punti 1

7 |UTILIZZO DEL 100% DEI PRODOTTI DOP E IGP Punti 8 NO Punti 0
INDICATI A FIANCO Pelali Punt 1
Allegare schede tecniche dei fornitori che congemti Salumi Punti 1

individuare, per ciascuna categoria di prodotto, la
qualificazione dei prodotti stessi ed i relativiriori
(I PUNTEGGI SI SOMMANO)

Formaggi, latte e  |Punti 1
derivati
Farine e olio Punti 1
extravergine di oliva

Frutta Punti 2
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Verdura fresca di  |Punti 2
stagione

8 |CARNE DA PRODOTTI DOP/IGP Punti 2 NO Punti 0
Allegare schede tecniche dei fornitori che consenti grg;enza di prodottiPunti 1
individuare, per ciascuna categoria di prodotto, la - -

. . . S N Presenza di prodottlPunti 1
qualificazione dei prodotti stessi ed i relativirfiori DOP/IGP
(Il PUNTEGGI SI SOMMANO)

9 |PRODOTTI ESOTICI (ananas, banane, cacao, cioccola) Punti 1 NO Punti 0
proveniente da produzioni estere biologiche rispedindo i S| Punti 1
criteri del commercio equo solidale
Allegare schede tecniche dei fornitori che congemti
individuare, per ciascuna categoria di prodotto, la
qualificazione dei prodotti stessi ed i relativiritori

10 |UTILIZZO DEL 100% DEI PRODOTTI AGRICOLI DI Punti 8 NO Punti 0
ORIGINE REGIONALE O AKM 0
Allegare schede tecniche dei fornitori che consemti
individuare, per ciascuna categoria di prodotto, la
qualificazione dei prodotti stessi ed i relativiritori (perkm 0
s'intendono i prodotti a filiera corta proveniedi una distanz
non superiore a 60 km dal centro di cottura) Uova Punti 1
(I PUNTEGGI SI SOMMANO) Patate e pelati Punti 1

Pasta e farine Punti 1
Frutta (esclusednan{Punti 1
agrumi)
Carne e salumi Punti 1
Verdura e legumi  |Punti 1
freschi
Formaggi, latte e  |Punti 2
derivati
FORNITORI
11 |[ELENCO FORNITORI DI MATERIE PRIME CON Punti 2 Assenza di Punti 0
EVENTUALI ATTESTAZIONI RIGUARDANTI IL certificazione o menp
POSSESSO DELLA CERTIFICAZIONE I1SO 22000:2005 del 10% dei fornitori
INERENTE LA PRODUZIONE E/O IL COMMERCIO DI con la certificazione
PRODOTTI ALIMENTARI
Dal 10% al 50% deiPunti 1
Allegare elenco totali fornitori di materie pripeosi da fornitori con
definire la % dei fornitori con certificazione Certificazione
Pit del 50% dei Punti 2
fornitori con
Certificazione
CICLI DI LAVORAZIONE
12 DESCRIZIONE ESAURIENTE DEI CICLI DI Punti 0 - 3 |a discrezione dell’apposita
LAVORAZIONE ( INDICAZIONE DEI PERCORS commissione, su giudizio delle
DIFFERENZIATI, ATTREZZATURE PER MANTENERE L attrezzature presenti e sulla lorp
TEMPERATURE, ABBATTITORI DI TEMPERTATUR/ disposizione, sulla planimetria
ECC) rispetto ai flussi di lavorazione
Il punteggio sara attribuito
Allegare relazione di max 2 facciate formato Adhargine no secondo la seguente formula :
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inferiore a 2 cm per lato), scrittura arial, alzazcarattere 1
interlinea 1 e massimo 50 righe, seguita da:

e Elenco attrezzature utilizzate nella produzione
confezionamento dei pasti nel centro di cottura;
* Planimetria dei locali relativi al centro di cottura.

[==Y

p=mc x 3

Dove mc € la media dei
coefficienti, variabili tra zero (0
e uno (1), attribuiti
discrezionalmente dalla
commissione di gara*

Si avverte che la Commissione
gara in caso di relazioni che
superino il limite a fianco
indicato, attribuira il punteggio
limitandosi all'esame del

contenuto della prime 3 faccia
CONTENITORI
13 |CONTENITORI ATTIVI PER IL TRASPO RTO DEI Punti 4 Contenitori passivi [Punti O

PASTI PER IL MANTEN IMENTO DELLA (con presenza di

TEMPERATURA CALDO-FREDDO coibentazione termig
e/o camera d’aria)

Allegare schede tecniche Contenitori con Punti 2
iniezione a vapore 0
coperchio attivo, oltr
alla coibentazione
termica /contenitori
con piastre refrigerate
Contenitori attivi Punti 4
elettrici o con carrell
termici caldo-freddo

MEZZI DI TRASPORTO
14 [TIPOLOGIA DI ALIMENT AZIONE E CLASSE Punti 2 Classe Euro 4 o Punti 0

ECOLOGICA DEI MEZZI DI TRASPORTO ADIBIT | inferiore

ALLA CONSEGNA DEI PASTI Classe Euro 5, ClassePuntil
Euro 6

Allegare documentazione attestante la tipologianukizi Alimentazione a Punti2

utilizzati metano o biffe oppu
elettrica e/ibrida

EDUCAZIONE ALIMENTARE
15 |ELABORAZIONE E REALIZZAZIONE DI UN PuntiO-4 |NO Punti 0

PROGETTO PER LA DURATA DELL'APPALTO DI

EDUCAZIONE ALIMENTARE NELLE SCUOLE
INTERESSATE DAL SERVIZIO, INERENTE
L'INCREMENTO DEL CONSUMO DI FRUTTA E

19

Capitolato concessione refezione scolastica

di



Unione dei Comuni del Conselvano

VERDURA.

La Ditta potra predisporre un progetto di massimgbporre
all’Amministrazione e alle scuole interessatestakizio
oggetto del presente bando (che prevede il coinwelgto di
tutti i soggetti che intervengono nel processordgazione del
servizio: Ditta Appaltatrice, Amministrazioni Comali
Dirigente scolastico, personale della ditta appéd&, genitori
e soprattutto i bambini), precisandone le caratiehie di
svolgimento, le risorse tecniche, finanziarie, isteatali ed
umane messe a disposizione, i tempi di svolgimesto,

Il progetto verra concordato successivamente c8MAN
territorialmente competente

Allegare PROGETTO DI MASSIMA — max 3 facciate fortma
A4 (margine non inferiore a 2 cm per lato), saratarial,
altezza carattere 11, interlinea 1 e massimo 3terig

Sl Punti 4
Il punteggio sara attribuito
secondo la seguente formula :

p=mc x4

Dove mc é la media dei
coefficienti, variabili tra zero (0
e uno (1), attribuiti
discrezionalmente dalla
commissione di gara*

Si avverte che la Commissione
gara in caso di relazioni che
superino il limite a fianco
indicato, attribuira il punteggio
limitandosi all'’esame del

contenuto della prime 3 facciat
ANTI-SPRECO
16 |RECUPERO ALIMENTI NON SOMMINIS TRATI, NEL| Punti0O-3 |No Punti O
RISPETTO DELLA L. 166/2016 (ANTISPRECHI) CON
RIFERIMENTO ANCHE AL CIBO EVENTUALMENTE Si Punti 3
NON CONSUMATO NELLE MENSE SCOLASTICHE
ATTUALMENTE CONSIDERATO RIFIUTO UMIDO
Allegare relazione max 2 facciate formato A4 igim@e non Il punteggio sara attribuito
inferiore a 2 cm per lato), scrittura arial, al@zarattere 11, secondo la seguente formula :
interlinea 1 e massimo 50 righe , nella qualeisiicato:
» Le modalita con cui il concessionario applica nella p=mc x3
propria struttura la legge suddetta; specificaedo
soggetti destinatari, numero complessivo dei pasti Dove mc é la media dei
offerti, qualita e quantita dei prodotti alimentaiferti coefficienti, variabili tra zero (0
o altro; e uno (1), attribuiti
+ Le azioni da porre in essere per il recupded CIBO discrezionalmente dalla
EVENTUALMENTE NON CONSUMATO NELLE commissione di gara*
MENSE SCOLASTICHE E, ATTUALMENTE
CONSIDERATO RIFIUTO UMIDO, in questo casd i Si avverte che la Commissione
costi sono a totale carico dell'aggiudicatario e gara in caso di relazioni che
ricompresi nell'importo contrattuale offerto superino il limite a fianco
indicato, attribuira il punteggio
limitandosi all'’esame del
contenuto della prime 2 facciat
DISTRIBUZIONE
17 |PERSONALE PER LA DISTRIBUZIONE DELLA Punti 3 Rapporto < 1/60 Punti 0
DITTA: RAPPORTO FRA NUMERO ADDETTI E
NUMERO PASTI DISTRIBUITI Rapporto tra 1/60 e |Punti 1
1/50
Allegare autocertificazione attestante il rappqasseduto Rapporto >1/50 Punti 3
PERSONALIZZAZIONE PARAMETRI QUALITA’
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18 |PROPOSTE MIGLIORATIV E DEL SERVIZIO DI Punti 0 - 4 |ll punteggio sara attribuito
REFEZIONE DA ATTUARS| A COMPLETO CARICO secondo la seguente formula :
DELLA DITTA PER QUANTO RIGUARDA LE SPESE

p=mc x 4
Allegare relazione max 2 facciate formato A4 igim@e non Dove mc € la media dei
inferiore a 2 cm per lato), scrittura arial, al@zarattere 11, coefficienti, variabili tra zero (0
interlinea 1 e massimo 50 righe . e uno (1), attribuiti

discrezionalmente dalla
commissione di gara*

Si avverte che la Commissione|di
gara in caso di relazioni che
superino il limite a fianco
indicato, attribuira il punteggio
limitandosi all'esame del
contenuto della prime 2 facciate

19 |ILLUSTRAZIONE DELLE MODALITA' DI Punti 3 NO Punti 0
FUNZIONAMENTO E PAGA MENTO DEI PASTI
TRAMITE SISTEMA INFO RMATIZZATO
PREVEDENDO LA STAMPA ANNUALE DI OPU SCOLI
ILLUSTRATIVI DELLE M ODALITA DI
FUNZIONAMENTO E PAGAMENTO DEI PASTI
TRAMITE IL SISTEMA INFORMATIZZATO (copie S| Punti 3

indicative n. 400, formato A4 in 3 colonne, frontektro,
carta riciclata 100%, contenuti da concordare co
I'’Amministrazione dell’'Unione);

Allegare relazione max 2 facciate formato A4 igim@e non
inferiore a 2 cm per lato), scrittura arial, al@zarattere 11,
interlinea 1 e massimo 50 righe .sulla modalita di
funzionamento e pagamento del sistema informatizdei
pasti

Ai fini della valutazione dei parametri di qualita la ditta concorrente dovra presentare la documentaane come
indicata nei singoli parametri di qualita.

* Ogni Commissario provvede ad esprimere il propdefficiente da 0 a 1 sulla base dei seguenti patr&m
- insufficiente: coefficiente pari a 0

sufficiente: coefficiente pari a 0,3

- buono: coefficiente pari a 0,5

distinto: coefficiente pari a 0,7

ottimo: coefficiente paria 1

Una volta che ciascun commissario ha attribuitooiéfficiente a ciascun concorrente, viene calcolatanedia dei
coefficienti attribuiti, viene attribuito il valoré al coefficiente piu elevato e vengono di consega riparametrati tutti
gli altri coefficienti.

| commissari potranno esprimere anche coefficiséirmedi centesimali, qualora la proposta sia tedduintermedia
tra i parametri sopra indicati.

Una volta terminata la procedura di attribuzionemmteggi ad ogni singolo elemento tecnico (inebake formule a fianco
di ognuno indicate), si procedera a trasformaraintgggi provvisori in punteggi definitivi mediangpplicazione della
formula che segue:

R =Pmax X Ri/Rmax
R = singolo punteggio riparametrato
Ri = singolo punteggio attribuito al concorrente

Rmax = singolo punteggio piu alto attribuito in gg@rima della riparametrazione
Pmax = massimo punteggio tecnico conseguibile ttig@d’elemento tecnico in esame
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In relazione alle proprie aspettative/esigenze saitil profilo della qualita delle prestazioni, 'Amministrazione
aggiudicatrice individua quale soglia minima di puteggio coerente con le stesse per la parte tecnigoalitativa
dell'offerta, ossia come “soglia di sbarramento qui&ativo”, in rapporto ai criteri indicati sopra, a i sensi dell’art.
95 comma 8 del D.Lgs. n. 50/2016, il punteggio dbJ0: qualora un operatore economico concorrente mo
consegua per la parte tecnico-qualitativa dell’'offga il punteggio minimo di 35/70, sara escluso dallgara e per
lo stesso non si procedera all’apertura dell'offerd economica.

OFFERTA ECONOMICA: massimo PUNTI 30 come di seguito attribuiti

DESCRIZIONE PUNTEGGIO MODALITA’ ATTRIBUZIONE
PUNTEGGIO

Indicare il PREZZO piu_basso| Max 30 punti cosi| A ciascun prezzo offerto verranno attribuiti:

rispetto ai seguenti prezzi unitari a| suddivisi: e massimo punti 29,40 per il pasto;

base di gara: « massimo punti 0,60 per le merende

All'offerta con il prezzo piu basso verranno

PASTO attribuiti punti 29,40 mentre alle restanti oféeft
saranno attribuiti punteggi proporzionalmente
e € 4,59 diconsi euro| max punti 29,40 inferiori secondo la seguente formula:
guattrovirgolacinquantanove,
prezzo per pasto per gli alunni delle PUNTEGGIO = 29,40 x valore offerta piu bassa
scuole dell'infanzia, primaria e valore singola offerta

dell'asilo nido integrato
comprensivo quest’ultimo, anche
delle merende;

All'offerta con il prezzo piu basso verranno

MERENDA max punti 0,60 attribuiti punti 0,60 mentre alle restanti offerte
saranno attribuiti punteggi proporzionalmente
e £ 0,20 diconsi euro inferiori secondo la seguente formula:
zerovirgolaventi, prezzo per la
merenda delle scuole dell'infanzig PUNTEGGIO = 0,60 x valore offerta pit bassa

valore singola offerta

Il punteggio riparametrato relativo all'offerta tec nica sara sommato al punteggio relativo all'offertaeconomica
al fine dell'individuazione della migliore offerta.

Tutti i calcoli effettuati per la determinazione dd punteggio (techico-ecomico compreso eventuali paali)
saranno svolti fino alla seconda cifra decimale darrotondarsi all’'unita superiore se la successivaifta € pari o
superiore a cinque.

La verifica delle offerte anormalmente basse awer sensi dell’art. 97 del D.Lgs. n. 50/2016 e gfieratori
economici forniranno, su richiesta della stazioppadtante, spiegazioni sul prezzo o sui costi pstipwlle offerte se
gueste appaiono anormalmente basse, sulla basen djiudizio tecnico sulla congruita, serieta, sofiita e

realizzabilita dell'offerta.

La congruita delle offerta sara valutata su tuttefferte che presentano sia i punti relativi @&zzo, sia la somma dei
punti relativi agli altri elementi di valutazionentrambi pari o superiori ai quattro quinti dei rigggondenti punti
massimi previsti nel bando di gara.

ART. 29 - CANONI UTILIZZO LOCALI MENSA

Il Concessionario dovra corrispondere all’'Unioné @emuni del Conselvano un canone per l'utilizzd Ideali adibiti
al servizio mensa (refettori) delle scuole ubigadéComune di Conselve, tenuto conto della logmesiicie e dei mesi
di utilizzo come segue:

Imponibile canone €| Iva 22% € Totale canone € Scuol Periodo
2.050,000 451,00 2.501,00 Infanzia “ll Girasole”| Metad settembre-fine
Conselve giugno - pari a mesi
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9,5
1.325,00 291,50 1.616,50 Primaria “L.. da Vinci"| Meta settembre
Conselve meta giugno - pari a
mesi 9
625,00 137,50 762,50 Centro Infanzia ‘lnizio sette-bre-fine
Girasole” - Sezione Nido +luglio - pari a 11
Conselve mesi

Il pagamento del canone dovra essere effettualaérrate posticipate:
» la prima, relativa ai mesi da settembre a dicengireiascun anno scolastico entro il 31 gennaio’alatio
SUCCeSSIVO;
» la seconda, relativa ai mesi da gennaio a luglicidscun anno scolastico, entro il 31 agosto deiia
scolastico di riferimento.

L’Unione dei Comuni del Conselvano emettera appdsittura.

ART. 30 - REMUNERAZIONE DELLA CONCESSIONE FATTURAZIONE E PAGAMENTO

La controprestazione a favore del concessionariosiste nel diritto di gestire funzionalmente e diuttare
economicamente il servizio di ristorazione medidatescossione diretta delle tariffe della ristdogme scolastica con
riferimento al servizio prestato presso la scuodd’ldfanzia “Il Girasole” DI Conselve, “Maria Imnlata” di
Arzercavalli e la scuola primaria “L. da Vinci” @onselve.

In tutti i casi in cui gli importi delle tariffe,asi come determinate dai Comuni appartenenti aihie dei Comuni del
Conselvano ai sensi dell'articolo 3 punto B) ldt}, nella parte indicata “Restano a carico dell’Unione..."del
capitolato, siano inferiori al prezzo unitario asfmaofferto in sede di gara, I'Unione dei Comuni @enselvano si
obbliga a corrispondere la differenza fra il prezdei pasti erogati e gli introiti effettuati dirathente dalla
Concessionaria. L'Unione dei Comuni del Conselvanobbliga altresi a corrispondere al concessionam prezzo,
nella misura di quello unitario offerto in sede gira, relativo ai pasti dei bambini della Sezigsdlo Nido di
Conselve, degli insegnanti aventi diritto al pagtatuito, od altro personale della scuola, comathidal’'Unione al
Concessionario ai sensi del citato articolo 3 pWBit lett. f), nella parte indicata &Restano a carico dell’'Unione.”.
del capitolato.

Infine I'Unione dei Comuni del Conselvano, si aghla rimborsare al Concessionario, la differemaal'tmporto
unitario del prezzo del pasto offerto in sede dagal'importo dell'agevolazione concessa per tipesnsumati dagli
utenti di cui all’art. 3 punto B) lettera c), neparte indicata @Restano a carico dell’'Unione.”’. del capitolato.

In ogni caso, condizione essenziale per qualsiesnoscimento e corresponsione di somme da palt&diene nei
confronti del Concessionario € la verifica dellaretia ed effettiva erogazione dei pasti e fattioraz degli importi
dovuti.

| pagamenti avverranno, previa emissione di fataledtronica, entro sessanta giorni dal ricevimetitquest'ultima e
fara fede la data del protocollo dell’Unione dein@mi del Conselvano. Le fatture dovranno esseressenger il
servizio svolto presso ciascun Comune dell’'Unione.

Fermo restando quanto piu sopra stabilito, 'Emtecedente si impegna al pagamento dei corrispelbivuti alla ditta
solo ad intervenuta stipulazione del contrattogkrispetto delle disposizioni di legge in matediacontabilita degli
Enti Locali.

L'onere sara finanziato con mezzi ordinari di dian

Ogni fattura comprendente i pasti effettivamentmifq suddivisi per scuola, avra cadenza mensildogra fare
riferimento al numero dei pasti effettivamente atigindicando, il numero dei pasti forniti agliuahi nelle diverse
tipologie di prezzo cioé normale e agevolato, néndhnumero dei pasti forniti agli insegnanti ddparsonale della
scuola avente diritto, al fine di verificare lan@ditezza del prezzo applicato come piu sopra &idic

Con riferimento alla fatturazione dei pasti erogei il nido, sara corrisposto il prezzo definitcsede di gara.

Dal pagamento dei corrispettivi sara detratto lomp delle eventuali pene pecuniarie applicateipadempienza a
carico della ditta appaltatrice e quant‘altro datissa dovuto.

Eventuali ritardi nel pagamento da parte dell'EBaecedente, dovuti a cause di forza maggiore, sone¥ano in alcun
modo la ditta dagli obblighi ed oneri ad essa darivdal suddetto contratto.

Si intendono interamente compensati dallAmministniae concedente tutti i servizi, le prestazideispese, ecc.,
necessarie per la perfetta esecuzione dell'appgli@siasi onere espresso e non, dal presenteledpiinerente e
conseguente al servizio di cui trattasi.

ART. 31 - CAUZIONI
Il Concessionario dovra costituire per i terminidiirata del contratto una garanzia fissata nellurai prevista dal
comma 1 dell'art 103 del D.Lgs. 50/2016, pariG¥cldell'importo contrattuale.

La garanzia potra essere costituita sotto formzadrione o fidejussione con le modalita di cuagll'93 commi 2 e 3
del D.Lgs. 50/2016 rilasciata da imprese di asaione debitamente autorizzate all'esercizio dabraauzione.
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La garanzia dovra contenere le seguenti condigarticolari:

- rinuncia da parte dell'obbligato in solido con dbitore principale al beneficio della preventivalessione di
cui all'art. 1944 del C.C. ed impegno da parteodstiésso a rimanere obbligato in solido con il webiprincipale fino a
guando il Comune non dichiari il pieno adempimedegli obblighi assunti dal debitore stesso;

- rinuncia all'onere di una tempestiva e diligenteussione del debitore ad opera del creditore daltait. 1957
del C.C;

- impegno da parte dell'obbligato in solido con ibidere principale a versare l'importo della caugi@ntro
quindici giorni, a semplice richiesta dell’'UnioneidComuni del Conselvano, senza alcuna riserva.

L'importo della garanzia € ridotta del 50% per colahe presentino originale, copia conforme, ovveopia con
dichiarazione di corrispondenza all'originale relsd Legale Rappresentante corredata da fotocopial@®imento
identificativo del sottoscrittore, della certificane del sistema di qualita di cui all'art. 93 coanhdel D.Lgs. 50/2016.
Sono fatte salve le ulteriori riduzioni di cui ait. 93, comma 7 del D.Lgs. n. 50/2016.

In caso di R.T.I.:

Se tutte le imprese facenti parte del raggruppaonsomo in possesso della certificazione di quaditdaggruppamento
va riconosciuto il diritto alla riduzione della gazia;

Se solo alcune delle imprese sono in possesso daftdicazione di qualita, il raggruppamento nampyodere del
beneficio della riduzione della garanzia.

Ai sensi dell'art. 103, comma 3, del D.Lgs. n. BA&, la mancata costituzione della garanzia deteri@ decadenza
dell'affidamento, I'acquisizione della garanziayisoria e l'affidamento del contratto al concoteenhe segue nella
graduatoria.

N.B.: In caso di risoluzione del contratto per attlel Concessionario, il deposito cauzionale veimaamerato
dall'Amministrazione dell’'Unione dei Comuni del Gefvano, fatto salvo il diritto al risarcimento diventuali
maggiori danni.

ART. 32 - ASSICURAZIONI

Ogni responsabilita sia civile che penale per dae, in relazione all'espletamento del servizia cause ad esso
connesse, derivassero all’'Unione dei Comuni dels€lwano o a terzi, cose o persone, si intendeasaserve od
eccezioni a totale carico della Ditta Aggiudicaahlulla pud essere fatto valere alla Ditta nécoeifronti dell’Ente, né
nei confronti dei suoi dipendenti o amministrathaa. Ditta Aggiudicataria dovra pertanto dimostraprina della stipula
del contratto idonea copertura assicurativa RCTtroom danni derivanti da preparazione, somministnag e
alterazione dei cibi con un massimale UNICO notriofe ad Euro 5.000.000,00 per sinistro per danobse e per
persona. Prima dell'inizio del servizio e ad ognihovo della polizza, la Ditta Aggiudicataria dowrasmettere al’Ente
appaltante copia autenticata della quietanza dgdmpanto del premio di assicurazione.

ART. 33 - DOCUMENTO DI VALUZIONE DEI RISCHI E DUVR |

Prima dellinizio del servizio la ditta aggiudicata deve predisporre il piano delle misure di staza fisica dei
lavoratori.

La ditta appaltatrice deve adempiere agli obblighl D.Lgs. 81/08, ed in particolare alla redaziated proprio

documento di valutazione del rischio di cui all’a28 del decreto citato, documento che la ditabslliga a mettere a
disposizione dellAmministrazione dell’Unione deio®@uni del Conselvano, senza sollevare eccezioognal o

pretendere alcun tipo di compenso.

Con la stipula del contratto la Ditta aggiudicaassume I'onere completo a proprio carico di agetinell’esecuzione
di tutti i servizi le misure, le procedure e glipapstamenti tali da prevenire fenomeni infortugiséi danni eventuali
alla salute degli operatori e di terzi, garantemtutre agli stessi un’attivita lavorativa salubrgijlizzando idonee
attrezzature e mezzi, atti anche a prevenire darentuali a beni pubblici e di privati.

ART. 34 - PENALITA'

La ditta concessionaria, nell'esecuzione del sieryrevisto dal capitolato avra I'obbligo di seguie disposizioni di

legge ed i regolamenti che riguardano il servit@sso.

L'Amministrazione concedente, previa contestazaltgditta concessionaria applica sanzioni nei tasui non vi sia

rispondenza del servizio a quanto richiesto nedgmte capitolato e specificatamente riguardo a:

- Qualita delle derrate non rispondenti per qualigrgaologica ed organolettica e non rispondentispeo fisico,
batteriologico, bromatologico e parassitologico;

- Grammature dei cibi e numero di razioni non cooiggente a quanto previsto dal contratto;

- Menu non rispondenti alla tabella dietetica apptava

- Ritardo nella consegna dei pasti nei plessi rispedti orari concordati;

- Mancato rispetto delle temperature di sicurezza;
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- Contenitori non conformi a quanto previsto dal tapio;
- Ritrovamento di corpi estranei nei cibi;
- Mancato o non idoneo allestimento, sanificazionerlino dei locali, qualora il servizio sia compeenell'appalto.
Le sanzioni previste sono stabilite nella misura ¥ dell'importo totale dei pasti interessatioensinistrati quel
giorno dalla ditta concessionaria.
L'amministrazione concedente avra la facolta dhidi@re risolto di diritto il contratto con tutte tonseguenze che
detta risoluzione comporta (perdita del depositazitmale, risarcimento del danno per I'eventuasé@palto e per le
spese sostenute), nel caso in cui dovessero asiic
- Gravi violazioni degli obblighi contrattuali, in gecolare per quanto riguarda le materie primé mancato
rispetto delle caratteristiche previste dal capitml
- Altre violazioni degli obblighi contrattuali, nonliminati dalla ditta concessionaria, nonostantediffide
formali del'’Amministrazione concedente;
- Accertamenti ispettivi e di laboratorio che docutimemla non accettabilita del prodotto;
- Lasospensione o comunqgue la mancata esecuzidadateitura affidata;
- Subappalto del servizio, cessione del contratto;
- Accertata tossinfezione alimentare determinata dadatta colposa e/o dolosa da parte della ditta
concessionaria, salvo ogni ulteriore responsalilitde o penale;
- Riscontro di gravi irregolarita nello stabilimento.
Eventuali deficienze e/o carenze vengono comunigifdeditta concessionaria per iscritto a mezzo@éx stessa deve
procedere nei limiti e secondo i tempi indicatil'dahministrazione concedente. Si conviene che tarformalita
preliminare per I'applicazione delle penalita sdpdhcate € la contestazione degli addebiti.
Alla contestazione dell'inadempienza la Ditta casa@naria ha facolta di presentare le sue contumiedi entro 5
giorni dalla data di ricevimento della lettera ddabito ferma restando la facolta dell'Ente conotglen caso di gravi
violazioni, di sospendere immediatamente il seovizi
Per quanto non previsto nel presente articolo nmateli risoluzione del contratto si rimanda allemercontenute nel
codice civile.

ART. 35 - RISOLUZIONE

Il concessionario resta obbligato per sé, eredaeshti causa per tutta la durata della concessialtiélnione dei
Comuni del Conselvano resta invece la facoltastiluzione immediata del contratto qualora il cos®tario risulti
inadempiente alle proprie obbligazioni nonché isocdi morte o fallimento del concessionario.

ART. 36 - CONTROVERSIE - FORO COMPETENTE

La risoluzione di tutte le controversie che inseggo tra I'Unione dei Comuni del Conselvano edh€essionario in
causa dell'applicazione del contratto di appalta stevoluta all'autorita giudiziaria. Le spese didgio saranno
anticipate dalla parte ricorrente salvo eventuaidorso o conguaglio dopo che l'autorita adita algéiso a carico di
guale delle parti ed in quali proporzioni debbomulare. In pendenza della risoluzione di qualsiasitroversia il
concessionario non potra sospendere, modificarétapdare la fornitura dei pasti. Per qualsiasi oordrsia €
competente il foro di Padova.

ART. 37 - DOMICILIO
Il concessionario dovra eleggere il domicilio ditgli effetti presso la sede del' Amministraziorencedente.

ART. 38 - NORME DI RINVIO
Per tutto quanto non € previsto nel presente dapitepeciale, si richiamano le norme vigenti iatenia e qunato
disposto dal Codice Civile.

ART. 39 - TRATTAMENTO DEI DATI PERSONALI

Ai sensi del D.Lgs 30/6/2003 n. 196, si informa i i dati forniti dalla ditta saranno raccoltegistrati, organizzati e
conservati, per le finalita di gestione della garsaranno trattati sia mediante supporto cartabearagnetico anche
successivamente all'eventuale instaurazione dedorép contrattuale per le finalita del rapporto emicho. | dati
saranno comunque conservati e, eventualmentezzatiliper altre gare. Il conferimento dei dati st € un onere a
pena l'esclusione dalla gara. L'interessato goddidti di cui alla citata legge, tra i quali figa il diritto di accesso ali
dati che lo riguardano ed il diritto ad opporsiaab trattamento per motivi legittimi.

Tali diritti possono essere fatti valere nei confraell'Ente appaltante.
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