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ART.1

OGGETTO DELL’APPALTO

Costituisce oggetto della presente gara:

· L’affidamento del servizio di mensa scolastica per gli alunni delle scuole dell'infanzia, primaria e il personale avente diritto dell'istituto Comprensivo " G.Deledda di Usini:
Ai fini del presente Capitolato, il Comune di Usini è indicato “Comune” e la ditta appaltatrice “Ditta”.

ART.2

DESCRIZIONE E SVOLGIMENTO DEL SERVIZIO

Il servizio consiste nella preparazione, cottura e somministrazione di pasti caldi per cinque giorni la settimana, dal lunedì al venerdì, per la scuola dell’infanzia e la scuola primaria dell’istituto Comprensivo di Usini.
· I pasti dovranno essere cucinati giornalmente, esclusivamente, presso la cucina dei locali mensa ubicati nel plesso scolastico in via Paganini a Usini e serviti presso i refettori allestiti nei locali mensa delle medesime scuole
Il personale dovrà fornire massima collaborazione nell’assistenza al pasto a favore degli alunni, in particolare per la scuola dell'infanzia, per tutto quanto può rappresentare ostacolo per la regolare consumazione del pasto;

 La ditta aggiudicataria dovrà provvedere all’ approvvigionamento delle derrate alimentari, acqua minerale naturale, materiale occorrente per la pulizia dei locali cucina e di quelli adibiti a refettori, delle attrezzature e delle stoviglie, l'eventuale reintegro di quanto mancante ed occorrente, la riparazione a proprie spese, dei guasti che venissero a verificarsi, la buona cura delle attrezzature e delle stoviglie concesse in uso all'appaltatore;

· Fornitura del corredo necessario alla consumazione del pasto
LA PREPARAZIONE DEI PASTI DOVRÀ ESSERE EFFETTUATA IN LOCO, la somministrazione per la scuola dell'infanzia e primaria, presso i refettori allestiti nei locali mensa delle medesime scuole con il sistema dello scodellamento.
ART. 3

MODALITA’ DELLA FORNITURA

I locali cucina, refettorio e dispensa saranno concessi in uso alla Ditta aggiudicataria con tutti gli impianti, macchinari e attrezzature ivi presenti Per l’utilizzo e l’usura dei suddetti locali ed attrezzature, la ditta corrisponderà al Comune un rimborso pari ad € 1.500,00 annui da versare all’atto della stipula del contratto, per la prima annualità e entro il 31.Agosto di ciascun anno successivo al primo, 
Sarà compito del personale scolastico, appositamente incaricato, comunicare alla Ditta entro le ore 9,00/9.30 del mattino le prenotazioni degli alunni che usufruiranno del servizio mensa.

I buoni mensa, dovranno essere raccolti dal personale della Ditta Appaltatrice, che compilerà apposita distinta, concordata con l’ufficio istruzione, controfirmata dal referente del plesso.

ART. 4

IMPORTO A BASE DI GARA

L’ importo a base di gara viene stabilito in €. 4,50 costo a pasto unitario soggetto a ribasso (iva esclusa).

Il prezzo unitario offerto in sede di gara determinerà l’importo dell’appalto e resterà invariato per 

Tutta la durata del Contratto.

Il prezzo delle Diete speciali (art. 18 del Capitolato Speciale d'Appalto), si intende uguale a quello dei pasti normali.
ART. 5

DURATA DELL'APPALTO

L’appalto decorrerà indicativamente dal 01 ottobre 2016 e verrà a scadere il 30.06.2019 ( tre anni scolastici ), eventualmente rinnovabile, ai sensi dell’art. 106 commi 11 e 12 del D.g.l. 50/2016,per un  ulteriore anno, qualora sussistano i presupposti e in accordo fra le parti
Si, specifica che per ciascuna annualità il servizio decorrerà per ogni ordine di scuola nella medesima data e avrà termine, per la scuola primaria il 31.Maggio e per la scuola dell’infanzia il 30.giugno .

L'effettivo inizio e termine del servizio verrà stabilito dall'Amministrazione Comunale sentita l'autorità scolastica e comunicato alla Ditta a mezzo fax.
ART.6

VALORE PRESUNTO DELL’ APPALTO

Il valore presunto del presente appalto per un periodo di 3 anni scolastici decorrenti dal mese di ottobre 2016 a Giugno 2019 è determinato
 in €. 344.250,00 (I.V.A. esclusa al 4%), 
     €. 13.770,00 I.V.A +

     €.114.750,00, Iva esclusa importo conteggiabile per eventuale proroga per ulteriore anno, 
     €. 4..590,00,  IVA per eventuale proroga
     €. 1.200,00 Compenso alla Commissione di gara ( nomina componenti esterni all’Amministrazione 

 €. 564,48 I.V.A compresa oneri per la sicurezza non soggette a ribasso. Rilevati dal D.U.V.R.I 
€. 150,00 + I.V.A al 22%, spese per la predisposizione del D.U.V.RI 
€. 1.5000,00. Spese per la pubblicazione della gara
 €.225,00 Oneri ANAC
Valore complessivo dell’appalto: 344.250,00  (I.V.A esclusa) + €. 114.750,00 IVA esclusa per un numero complessivo di pasti indicativamente stabilito in n. 25500 nell’arco di ciascun anno scolastico.
Ripartiti come segue:

Scuola dell'infanzia: n. 10500 presenze annue

Scuola primaria: n.  15000 presenze annue

Tale quantificazione è tuttavia, del tutto indicativa e potrà essere soggetta a variazione in aumento o in diminuzione. La Ditta aggiudicataria del servizio, pertanto, non potrà vantare diritti ed alcuna compensazione sia nel primo che nel secondo caso, pur avendo l'obbligo di assicurare il pasto a tutti coloro che ne abbiano fatto richiesta con le modalità di cui al Capitolato Speciale d'Appalto.

ART. 7

CRITERIO DI AGGIUDICAZIONE E MODALITA’ DI ESPERIMENTO DELLA GARA 
Procedura negoziata, previa pubblicazione Avviso esplorativo finalizzato all’acquisizione di manifestazione di interesse sensi del combinato disposto di cui all’art. 36, comma 2, art. 35 comma 1 lett (d e art. 63 comma 6 del D.Lgs 50/2016)

L’appalto verrà aggiudicato c con criterio dell’offerta economicamente più vantaggiosa ai 
sensi dell'art. 95,comma 3 del D.lgs.n.50/2016 con esclusione delle offerte in aumento
. Non sono ammesse offerte condizionate, indeterminate o che esprimano un ribasso o un miglioramento alla possibile offerta di altro concorrente. Per le offerte anormalmente basse si procederà ai sensi e per gli effetti dell’art. 97 del D.lgsl 50/2016, mediante ricorso a commissari esterni all’Amministrazione previa valutazione dei requisiti di competenza e trasparenza individuati con atto della Giunta Comunale n. 62 del 30.05.2016.

 Non sono ammesse varianti alle condizioni proposte nel presente appalto.

L’importo di aggiudicazione costituisce la base per la determinazione del corrispettivo, per l’intera durata dell’appalto, dell’intera realizzazione del servizio così come definita dal presente Capitolato
In dipendenza di quanto sopra il soggetto aggiudicatario si intende compensato di qualsiasi suo avere e pretendere dal Comune per il servizio di che trattasi, per cui nessun ulteriore onere, né finanziario né di altra natura può essere preteso dall’ Amministrazione Comunale.

L’offerta economicamente più vantaggiosa sarà valutata da apposita Commissione, nominata ai sensi dell’art. 77, comma 12 ,del D.lgsl 50/2016 , con atto del Responsabile del servizio sulla base dei requisiti di cui alla deliberazione della G.C.n. 62 del 30.05.2016, in base a seguenti elementi e parametri di valutazione:

A) Tecnico-qualitative 70%

B) Prezzo 30%

Sulla base delle modalità di presentazione dell’offerta e della documentazione richiesta, come indicata   nel Bando di Gara, nel giorno e nell’ora stabilita, sarà aperto il plico, che dovrà contenere a pena di esclusione n. 3 buste (A –Documentazione Amministrativa, B – Relazione Tecnico-Progettuale, C – Offerta Economica) debitamente sigillate e controfirmate sui lembi di chiusura dal legale rappresentante. Si procederà all’apertura della busta A al fine della verifica della documentazione amministrativa in essa contenuta. Saranno ammesse alle fasi successive le ditte che avranno presentato la documentazione in modo conforme alle prescrizioni del presente capitolato e del Bando di Gara.

Nella medesima seduta, ai soli fini della verifica della documentazione, si procederà all’apertura della busta “B” . Successivamente la Commissione, nel corso di apposite sedute riservate, procederà all’analisi del progetto contenuto in tale busta e alla valutazione della relativa relazione tecnico-qualitativa per l’attribuzione dei punteggi.

Al fine di evitare di aggiudicare un servizio qualitativamente scadente o sottodimensionato si considereranno ammesse alle fasi successive della procedura di gara, le sole offerte tecnico- qualificative che abbiano ottenuto un punteggio pari o superiore a 40.

La Commissione di Gara provvederà, a conclusione di ciascuna seduta, a redigere apposito verbale nel quale sono contenute le determinazioni assunte in tale sede ed eventuali punteggi assegnati.

La fase conclusiva della procedura prevede l’ammissione dei concorrenti e l’apertura delle buste contenenti l’offerta economica.

L’offerta economica più vantaggiosa sarà determinata in base ai seguenti elementi di valutazione e punteggi:

	A) – OFFERTA TECNICA
	punti 70

	B) – OFFERTA ECONOMICA Ribasso sull’importo a base di gara
	   punti 30


ART. 8
 MODALITÀ DI ATTRIBUZIONE DEL PUNTEGGIO

.    SPECIFICHE TECNICHE PREMIANTI
	PRODUZIONE DEGLI ALIMENTI E DELLE BEVANDE
	Fino a 20 punti

	Fermi restando gli obblighi di cui all’art. 21 .1 del presente Capitolato Speciale d’Appalto è attribuita una premialità mediante attribuzione di punteggi direttamente proporzionali alla maggior quota percentuale di alimenti aventi le caratteristiche di cui al punto 21.1 come segue: Frutta, verdura, ortaggi legumi, cereali, pane e prodotti da forno, pasta, riso, farina, patate pomodori e prodotti trasformati, formaggio, latte, yogurt, uova e olio extra vergine di oliva:
50% di produzione biologica                                                            Punti: 2
60% di produzione biologica                                                            Punti 3
 Oltre 60% produzione biologica                                                      Punti 5
Produzione biologica a freschezza garantita Km. zero( 1 punto per ogni prodotto)fino a un max di                                                                                           Punti 5

BEVANDE

Ferme restando le prescrizioni di cui all’art. 21.1 del presente Capitolato Speciale d’Appalto circa l’utilizzo di acqua e bevande sfuse o alla spina è prevista una premialità pari a Punti 5 per la Ditta che installerà presso i locali della cucina un sistema di micro filtraggio dell’acqua                                                                        PUNTI 5
Verifiche: Dichiarazione del legale Rappresentante
	MAX PUNTI
20

	DESTINATARI DEL CIBO NON SOMMINISTRATO 
	FINO A 10 PUNTI

	E’ prevista l’attribuzione di un punteggio alla ditta che si impegna a recuperare il cibo non somministrato e a destinarlo ad organizzazioni non lucrative di utilità sociale che effettuano, ai fini di beneficienza, distribuzione gratuita agli indigenti di prodotti alimentari, in linea con la ratio della L.155/2003         PUNTI 10
Verifica: Dichiarazione del legale Rappresentante che attesti detto impegno

	MAX  PUNTI
10

	REQUISITI DEI PRODOTTI ESOTICI
	FINO A 5 PUNTI 

	E’ prevista l’attribuzione di punteggio alla ditta che si impegna a somministrare prodotti esotici (ananas, banane, cacao, cioccolata, zucchero e caffè) provenienti da produzioni estere biologiche con garanzie del rispetto dei diritti lavorativi ed ambientali previsti dai principi stabiliti dalla Carta Europea dei criteri del commercio solidale.
Verifica: Detto impegno dovrà essere dichiarato, a firma del Rappresentante legale della ditta , attestando, per ogni specifico prodotto esotico, la provenienza dal commercio equo solidale e il rispetto dei relativi criteri , in quanto prodotti importati e distribuiti da organizzazioni accreditate a livello nazionale ed internazionale o in quanto certificati da organismi internazionali riconosciuti.
	MAX PUNTI 
5

	MIGLIORIE DEL SERVIZIO IN OGGETTO
	Fino a 20 punti

	Ferme restando le prescrizioni minime di cui al presente capitolato saranno attribuiti:
Descrizione di eventuali servizi aggiuntivi offerti finalizzati a migliorare/ottimizzare il servizio:
1)  Integrazione/sostituzione di apparecchiature la cui etichetta energetica Energy Label prevista dalla Direttiva 92/75/CEE del Consiglio be successivi regolamenti applicativi, certifichi l’appartenenza alla classe A+ per i frigoriferi e i congelatori e alla classe A per lavatrici stoviglie e forni                                                                              PUNTI 15
2) Organizzazione, nell’ambito del programma di comunicazione agli utenti su tematiche inerenti all’educazione alimentare e ambientale, incontri periodici, uno all’anno), con esperti del settore, estendendoli ai genitori e agli insegnati degli utenti del servizio in modo da facilitare l’acquisizione di corrette abitudini alimentari finalizzate alla promozione della salute.                                   PUNTI 5
Verifiche: Dichiarazione a firma del rappresentante legale attestante l’impegno ad assolvere a quanto indicato ai punti 1 e 2 


	Max. Punti
20


	MISURE AGGIUNTIVE ATTE A CONTENERE L’IMPATTO AMBIENTALE 
	Fino a 15 punti

	Se l’offerta tecnica prevede soluzioni atte a conseguire, limitazioni degli sprechi e riduzione dell’impatto ambientale saranno attribuiti fino a punti 15 ripartiti nel seguente modo: 
1) Installazione di dispositivi per la riduzione del rumore percepite nelle sale cucina e refettorio                                                                                            PUNTI 10
2) Al fine di contenere l’emissione di gas, Contenimento dei trasporti effettuando attività di deposito e trasporto delle merci mediante soluzioni colletive ( indicare quali).o organizzazione di sistemi di mobilità sostenibile ( indicare quali)

.PUNTI 5

	Max. 15 punti


	TOTALE
	PUNTI 70


5.2) Offerta economica. 

L’offerta economica, redatta in lingua italiana e in competente bollo, dovrà essere indicata con riferimento al prezzo unitario per pasto e alla relativa percentuale di ribasso.

Il punteggio massimo sarà assegnato all’offerta con il prezzo più basso, che costituisce parametro di riferimento per la valutazione delle restanti offerte, secondo la seguente formula:

Pi * C

X = --------------

Po 

dove: X è il punteggio da attribuire al concorrente; Pi è il prezzo più basso; C è il punteggio massimo attribuibile (30 punti); Po è il prezzo offerto preso in esame.

Il valore finale si ottiene sommando il punteggio relativo al progetto tecnico con quello relativo al prezzo e risulterà aggiudicataria l’impresa che avrà conseguito il punteggio più alto.
Al fine di evitare il rischio di aggiudicare un servizio qualitativamente scadente o sottodimensionato si considereranno ammesse alle fasi successive della procedura di gara, le sole offerte che abbiano ottenuto un punteggio pari o superiore a 40.
A parità di punteggio complessivo prevarrà la Ditta che ha ottenuto il punteggio più elevato rispetto al progetto tecnico. In caso di ulteriore parità si procederà a sorteggio.

La Stazione Appaltante si riserva di aggiudicare l’appalto anche in caso di una sola offerta valida. 
ART. 9
OBBLIGHI DELLA DITTA

Oltre a quanto previsto nelle restanti parti del presente Capitolato la Ditta ha l'obbligo di:

1) Garantire il rispetto della normativa relativa al Contratto di lavoro del personale impiegato, della sicurezza sul lavoro e le norme relative all'assicurazione del personale;

2) L'attività della Ditta dovrà svolgersi nel rispetto delle norme di sicurezza e di quelle sanitarie, e comunque nelle migliori condizioni di pulizia, igiene e decoro;

3) Provvedere alla stipula del contratto per lo smaltimento dell'olio vegetale esausto, derivante dall'esercizio della propria attività, con una ditta abilitata che sia in possesso di tutte le autorizzazioni necessarie per la raccolta, il trasporto e lo stoccaggio provvisorio dei rifiuti speciali;

4) Approvvigionarsi settimanalmente delle derrate alimentari non deteriorabili a breve termine (pasta, riso, olio, pelati, cc) mentre l'approvvigionamento degli alimenti freschi deve essere effettuata giornalmente.

5) Osservare, nella preparazione dei pasti le grammature riportate nei menù forniti dall'Amministrazione Comunale, vidimati dal servizio A.S.L. competente e riferito a ogni ordine di scuola

Le grammature minime indicate nel menù si intendono a crudo al netto degli scarti e diversificate per tipo di scuola.
6) Esporre il menù nelle scuole in modo da renderlo visionabile;

7) Essere disponibile a preparare pasti speciali a favore dei bimbi che presentano problematiche alimentari certificate;

8) Garantire la distribuzione dei pasti al personale docente autorizzato secondo gli orari annualmente indicati dall’autorità scolastica;
9) Garantire la continuità del servizio;

10) Garantire la massima riservatezza nella trattazione dei dati personali e delle informazioni relative agli utenti, vincolando in tal senso i propri operatori al segreto d’ufficio e dovrà inoltre assicurare continuità al rapporto tra utenza e operatore, limitando quanto più possibile la sostituzione del personale.

ART..10
PREPARAZIONE E COTTURA DEI PASTI

La preparazione dei pasti dovrà avvenire secondo i seguenti criteri:

1. Con sistemi tradizionali (fresca cottura). Di conseguenza è esclusa la somministrazione di cibi precotti o sottovuoto.

2. Gli alimenti utilizzati devono essere di ottima qualità privilegiando, ove possibile, quelli prodotti in Sardegna, e preparati secondo le quantità riportate nel menù.

3. La frutta e la verdura dovranno essere accuratamente lavate;

4. Le posate, i bicchieri e le salviette dovranno offrire tutte le necessarie garanzie di praticità, funzionalità e igienicità

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

6. Le quantità degli ingredienti per la formazione dei pasti devono essere, esclusivamente quelle riportate nelle tabelle dietetiche approvate dalla A.S.L 

7. I prodotti utilizzati dovranno avere le caratteristiche merceologiche indicate, con divieto assoluto di utilizzo di derrate O.G.M.
8. Dovranno essere, obbligatoriamente utilizzati i seguenti prodotti di provenienza biologica:

· Olio extra vergine di oliva, pomodori pelati e passata di pomodoro

9. La preparazione e la cottura degli alimenti devono essere condotti in modo tale da salvaguardare al massimo le caratteristiche igieniche ed organolettiche degli alimenti tenuto conto che i calcoli nutrizionali sono stati effettuati considerando gli alimenti a crudo al netto degli scarti da cucina tenendo conto delle variazioni di peso. In particolare si precisa:

· La verdura deve essere lavata e pulita lo stesso giorno del consumo, comprese le patate e le carote non devono essere lasciate a bagno oltre il tempo necessario per il risciacquo;

· Tutti gli alimenti deperibili (carne e pesce) non devono soggiornare a a temperatura ambiente oltre il tempo necessario alla loro manipolazione e preparazione;

· Tutti gli alimenti devono essere preparati il giorno del consumo, è vietata ogni forma di utilizzo di avanzi; tutti gli alimenti vanno riposti e prottetti opportunamente e conservati in contenitori idonei a seconda della loro deperibilità;

·  Curare il rifornimento e la roteazione delle materie prime in modo da garantire sempre la freschezza soprattutto della verdura, frutta, latte ecc.;

·  Non detenere e usare alimenti di data superiore a quella indicata nella confezione;

·  Non ricongelare le verdure precedentemente scongelate; 

· Non congelare le materie prime acquistate fresche;

· Non congelare il pane;

· Non utilizzare preparati per brodo purè o qualsiasi altra pietanza; 
· Per tutto quanto non previsto si applica l’allegato al D.lgsl. 26.05.1997 n.155
ART. 11
IGIENE DELLA PRODUZIONE

La produzione deve rispettare gli standard igienici previsti dalle leggi vigenti.

Le linee di processo devono essere predisposte in modo tale da evitare contaminazioni crociate.

La ditta deve sottoscrivere un proprio regolamento di norme igieniche, che la stessa si impegna a far rispettare al proprio personale addetto, tale regolamento, sottoscritto dal responsabile tecnico, deve essere visibile all’interno della struttura e fornito in copia al Comune.

ART.12
CONSERVAZIONE DELLE DERRATE

Per la conservazione delle derrate La Ditta ha l’obbligo di seguire le seguenti disposizioni:
· La dispensa e i frigoriferi devono essere tenuti in perfetto stato igienico;

· Il carico dei frigoriferi deve essere compatibile con le potenzialità dell’impianto degli stessi; 
· I contenitori delle derrate deperibili e non deperibili, non devono mai essere poggiati a terra;

· I prodotti sfusi non devono essere lasciati a diretto contatto con l’aria, sia nella dispensa che nei frigoriferi;

· Nessun contenitore per alimenti, specie se a banda stagnata, deve essere riutilizzato, ogni qualvolta venga aperto un contenitore a banda stagnata ed il contenuto non venga immediatamente consumato, dovrà essere travasato in altro recipiente in materiale non soggetto a ossidazione

· I sacchetti, le scatole e i contenitori metallici, una volta usati vanno svuotati e gettati;

· La protezione delle derrate deve avvenire solo con pellicola trasparente da cucina o pellicola di alluminio idonea al contatto con gli alimenti o atro materiale conforme al D.P.R. 23 agosto 1982 n. 77;M

· I prodotti a lunga conservazione come pasta, riso, farina ecc. devono essere conservati in confezioni ben chiuse, riportanti l’etichettatura completa.
ART.13

PIANO DI AUTOCONTROLLO

La Ditta Appaltatrice deve essere in regola con quanto disposto dal D.Lgsl. 193 del 06.11.2007  e s.m.i., in materia di autocontrollo.

A tal fine l'autocontrollo dovrà essere parte integrante del sistema aziendale in modo da garantire la sicurezza e la salubrità dei prodotti.

L'Autocontrollo non dovrà sussistere unicamente in piani di campionamento e nelle relative analisi di laboratorio, la Ditta appaltatrice dovrà dotarsi, obbligatoriamente, di un PIANO DI AUTOCONTROLLO, basato sui principi dell'H.A.C.C.P, che dovrà essere elaborato in maniera specifica per tipo di attività produttiva. Ciò significa che il piano di autocontrollo dovrà essere compatibile con le dimensioni e il tipo di attività svolta dall’impresa.

Il Comune declina ogni responsabilità qualora il Piano di Autocontrollo, redatto dall’Impresa, venga giudicato inadeguato da parte degli organi della A.S.L che pongono in essere gli opportuni controlli.

ART. 14

AUTORIZZAZIONI SANITARIE 

L'appaltatore ha l'obbligo di:

Essere in possesso di tutte le autorizzazioni sanitarie e di ogni altra autorizzazione per l'esercizio Nelle operazioni di preparazione e distribuzione dei pasti, l'appaltatore ha l'obbligo di impiegare personale che abbia ricevuto idonea formazione, come anche previsto dal Reg. CE 852/2004, con particolare riferimento ad aspetti igienico-sanitari e ad aspetti legati alla produzione, preparazione e somministrazione di diete speciali e alla gestione degli allergeni.
1. Nei locali destinati alle operazioni di cui sopra, deve essere inibito l'accesso alle persone non autorizzate.

ART.15
SOPRALLUOGO

Le ditte concorrenti sono obbligate a effettuare sopralluogo dei locali in cui si svolgerà il servizio. 

Per effettuare il sopralluogo, sarà necessario contattare l’ufficio P. I. per prendere un appuntamento.

Effettuato il sopralluogo, l’ufficio P.I. rilascerà apposita certificazione che dovrà essere presentata in sede di gara con le modalità indicate nel Bando.

ART.16
 VIGILANZA E CONTROLLI

 L’Amministrazione Comunale si riserva ogni ampia facoltà di ispezioni e controlli dei locali, delle attrezzature e dei mezzi eventualmente impiegati dall’appaltatore nell’attuazione del servizio, demandandone il compito agli organi dell’A.S.L.
Le procedure di controllo si esplicheranno in:

Valutazione periodica e sistematica del gradimento de menù;

Verifica sulla qualità degli alimenti e sulla loro rispondenza alle tabelle merceologiche e alle grammature previste dalla tabella dietetica;

Programmazione dei controlli e verifica degli esiti dei controlli stessi, sugli alimenti, sulle strutture, sugli ambienti e sul personale di mensa.

Controlli finalizzati alla verifica della qualità degli alimenti e dei detergenti utilizzati, che dovranno essere rispondenti a quelli richiesti all’art. 21 del presente Capitolato Speciale d’Appalto.
L’appaltatore assume formale e incondizionato obbligo a consentire agli addetti al controllo, senza alcun diritto di preavviso, l’accesso ai locali di preparazione e distribuzione dei pasti.

ART. 17
MENU’ SETTIMANALI – TABELLE DIETETICHE

Ogni pasto sarà composto, in particolare da:

Primo – secondo – contorno – frutta o dessert – pane – acqua, e sarà costituito giornalmente dai componenti e rispettive quantità risultanti dal menù (allegato A) e dalle tabelle dietetiche (allegato B) comprese nel presente capitolato. Tali tabelle sono state approvate dall’ ufficio S.IA.N. (Servizio Igiene degli Alimenti e della Nutrizione) della ASL N° 1 di Sassari. Può accadere che, per motivi tecnici di servizio o per ragioni didattiche, debbano essere preparati “pasti” diversi da quelli previsti dal menù del giorno, dette variazioni devono essere di volta in volta comunicate all’ufficio istruzione del Comune per la necessaria autorizzazione.

La tabella dietetica e il menù potranno subire modifiche, sia per esigenze climatiche contingenti, che per esigenze inderogabili degli utenti, attestate dall’ Ufficio S.I.AN. (Servizio Igiene degli Alimenti e della Nutrizione) o a richiesta dello stesso S.I.A.N., previa notifica al Comune, o su richiesta del Comune previa autorizzazione del S.I.A.N. La frutta e le verdure subiranno variazioni in rapporto alle stagioni.

Presso ogni refettorio dovrà essere affisso il menù in vigore.

ART. 18
DIETE SPECIALI

E’ prevista la fornitura di pasti per diete speciali per utenti affetti da intolleranze alimentari o patologie di tipo cronico con definito vincolo dietetico.

Previa opportuna certificazione e diagnosi attestante l’esistenza di una particolare patologia (intolleranza alimentare celiachia ecc) che necessita di diete speciali e/o previa segnalazione del medico di base che attesti la necessità di eliminare taluni elementi, la Ditta si obbliga a proporre menù personalizzati idonei alla problematica.
La Ditta dovrà attenersi alla normativa in materia di tutela della privacy prevista dal D.lgs. 196 (Codice in materia di protezione dei dati personali). A tal fine gli addetti al servizio dell’appaltatore assumono le funzioni di responsabili del trattamento dei dati.

La fornitura di pasti, frutto di diete speciali non comporterà variazione di prezzo. I certificati medici dovranno avere validità non superiore ad un anno scolastico ed alla scadenza dovrà essere ripresentata la nuova documentazione, dovranno essere presentati prima dell’inizio del servizio all’ ufficio istruzione, che quale provvederà a trasmetterli all’ ufficio S.I.A.N. per il visto di autorizzazione.

ART.19
DIETE IN BIANCO

La Ditta si impegna alla predisposizione di diete in bianco, che devono avere una durata massima di 4/5 giorni, e che comunque necessitano di motivazione, costituite da: pasta o riso in bianco o primo asciutto, da una verdura lessa, prosciutto cotto, crudo sgrassato oppure carni bianche al vapore, frutta di stagione. Superato il termine del 5° giorno, dovrà essere presentato un certificato medico, comprovante la necessitò della dieta in bianco

ART.20
MENU’: VARIAZIONE 

In occasione delle uscite scolastiche, il pasto dovrà essere sostituito dalla fornitura di un cestino picnic individuale così composto: panino farcito con formaggio e prosciutto cotto senza polifosfati, un frutto di stagione, un succo di frutta, uno yogurt alla frutta, un pacco monoporzione di biscotti secchi, un cucchiaino, un bicchiere e un tovagliolo a perdere.

Lo stesso pasto dovrà essere garantito agli accompagnatori.

Variazioni al menù possono essere apportati anche in situazioni particolari che richiedano detta variazione. In ogni caso le variazioni sono consentite, previa autorizzazione del Comune, alternando il menu’ previsto per quella giornata con altro indicato nella tabella del menù ufficiale autorizzato dal servizio ASL .

ART.21
SICUREZZA ALIMENTARE, ECOSOSTENIBILITÀ E RINTRACCIABILITÀ

 DI FILIERA AGROALIMENTARE
C.A.M 

Nella predisposizione del presente Capitolato, Il Comune contribuisce al conseguimento degli obiettivi ambientali previsti dal Piano d’Azione Nazionale sul Green Pubblic Procurement (PANGPP) relativamente al Piano d’azione per la sostenibilità ambientale dei consumi della Pubblica Amministrazione, Decreto del Ministero dell’Ambiente, del territorio e del Mare del 25.07.2011, Pubblicato sulla G.U n. 220 del 21.09.2011., alle disposizioni di cui all’art. 4 comma 5 – quater del Decreto Legge 12 settembre 2013 , in materia di tutela della salute nelle scuole , convertito con modificazioni dalla legge 128 del 08 novembre 2013, nonché da quanto disposto all’art. 6 della Legge 18 agosto 2015, n. 141, in materia di agricoltura sociale. 
·  Per quanto sopra per la partecipazione al presente appalto, gli operatori economici dovranno attenersi alle indicazioni di seguito riportate:

· 21.1 - Produzione degli alimenti e bevande:
Frutta, verdure e ortaggi, legumi, cereali, pane e prodotti da forno, pasta, riso, farina, patate, pomodori e prodotti trasformati, formaggi, latte, yogurt, uova e olio extra vergine di oliva devono provenire, per almeno il 40% espresso in percentuale di peso sul totale , da produzione biologica in accordo con i regolamenti CEE 834/2007 CE e regolamenti attuativi.

Specifiche tecniche di base e verifica rispondenza ai requisiti:

Per almeno il 20% espresso in percentuale di peso sul totale, da sistemi di produzione integrata” ( con riferimento alla norma UNI 11233:2009, da prodotti DOP e STG- come riportato nell’elenco delle denominazioni italiane, iscritto nel Registro delle denominazioni di origine protette, delle indicazioni geografiche protette e delle specialità tradizionali garantite( Regolamento CE 1898/2006, della Commissione del 14dicembre 2006recante modalità di applicazione del Regolamento CE n. 510/2006, del Consiglio del 20.03.2006, relativo alla protezione delle indicazioni geografiche e delle denominazioni d’origine dei prodotti agricoli e alimentari del Regolamento CE n. 509/2006e da prodotti tipici e tradizionali, compresi negli elenchi nazionali, regionali e provinciali previsti dagli articoli 2 e 3 del Decreto del Ministro per le politiche Agricole del 08 settembre 1992, n. 350.
Per quanto riguarda le uova, la quota non proveniente da allevamenti biologici deve provenire da allevamenti all’aperto di cui al codice 1 del Regolamento 589/2008 della Commissione Europea in applicazione del Regolamento 1234/2007 relativa alla commercializzazione ed etichettatura delle uova.

I prodotti ortofrutticoli devono essere stagionali, rispettando i “calendari di stagionalità”. (Per prodotti stagionali si intendono i prodotti coltivati in pieno campo.

La carne deve provenire per almeno il 15% in peso sul totale, da produzione biologica in accordo con i Regolamenti CE n. 834/2007 e relativi Regolamenti attuativi e, per almeno  il 25% in peso sul totale, da prodotti DOP – come riportato nell’elenco delle denominazioni italiane, iscritto nel registro delle denominazioni di origine protette e delle indicazioni geografiche protette( Regolamento CE n. 510/2006, della Commissione del 14 dicembre 2006, recante modalità di applicazione del Regolamento CE n. 510/2006, del Consiglio del 20 marzo 2006, relativo alla protezione delle indicazioni geografiche e delle denominazioni d’origine dei prodotti agricoli e alimentari ), da prodotti tipici e tradizionali, compresi negli elenchi nazionali, regionali e provinciali previsti dagli art. 2 e 3 del Decreto del Ministro per le Politiche Agricole del 08 settembre 1999 n. 350.
Il pesce deve provenire per almeno il 20% espresso in percentuale di peso sul totale, da acquacoltura biologica, in accordo con i regolamenti CE 834/2007 e relativi Regolamenti attuativi tra i quali il Regolamento 710/2009, che riguarda l’introduzione di modalità di applicazione relative alla produzione di animali e di alghe marine dell’acquacoltura biologica o pesca sostenibile, rispettando i criteri della certificazione MSC ( Marine Stewardship Council ) o equivalenti. Il pesce somministrato, se surgelato, non deve essere ottenuto da prodotti ricomposti.
Per le bevande non è previsto l’utilizzo di acqua e bevande confezionate se non per specifiche e documentate esigenze tecniche (logistiche e igienico – sanitarie.), è privilegiata la distribuzione di acqua di rete microfiltrata o alla spina .

NB. La ditta che utilizza il sistema di microfiltrazione e delle bevande si dovrà attenere al rispetto di procedure certificate e della normativa vigente ed utilizzare attrezzature che rispondano agli standard normativi di efficienza energetica.
La ditta dovrà dichiarare, in sede di gara, la soluzione che si impegna ad adottare per evitare confezionamenti.

 Per le procedure di verifica, tutti i prodotti biologici devono provenire da operatori che operano obbligatoriamente all’interno del regime di controllo e certificazione previsto dai Regolamenti CE n. 834/2007 e CE n. 889/2008 della Commissione e devono essere, quindi, assoggettati ad uno degli organismi di controllo e certificazione riconosciuti dal Ministero delle politiche agricole e Forestali.

Per la pesca sostenibile, occorrerà essere in possesso di certificati di catena di custodia MSC (Marine Stewardship Council) o equivalenti.

Tutti i prodotti da produzione integrata devono pervenire da fornitori che operano obbligatoriamente all’interno del regime di controllo e certificazione previsto dalle norme UNI 11233/2009.

Tutti i prodotti DOP IGP e STG devono provenire da fornitori che operano , obbligatoriamente, all’interno del regime di controllo e certificazione previsto dai Regolamenti CE n. 510/2006, CE n. 1898/2006 e CE n. 509/2006 , con successive modificazioni e devono essere, quindi, assoggettati ad uno degli organismi di controllo e certificazione riconosciuti dal Ministero delle Politiche Agricole e Forestali.

Tutti i prodotti da produzione agroalimentare tradizionale devono provenire da fornitori di prodotti iscritti nell’elenco nazionale dei prodotti agroalimentari tradizionali istituito presso il Ministero per le politiche agricole previsti dall’art. 2 e 3 del Decreto del Ministro per le Politiche Agricole e Forestali del 08 settembre 1999 n. 350.
Per fornitore si intende ogni azienda che consegna direttamente o tramite vettore il prodotto alimentare nel centro refezionale, la cui ragione sociale è presente nel documento di trasporto che accompagna le derrate.

Relativamente ai prodotti alimentari derivanti da Organismi Geneticamente Modificati (OGM), il Comune non intende utilizzarli nei servizi di Ristorazione Scolastica e richiede da parte della ditta il rispetto del Regolamento CE n° 641 del 6.4.2004 e regolamento CE n. 1830/2003 del 22.9.2003 concernente la tracciabilità e l’etichettatura di alimenti ottenuti da OGM.   
NB. *Per prodotto “biologico” si intende un prodotto ottenuto ed etichettato  secondo quanto disposto dal Regolamento CE n. 834/2007,  dal Regolamento CEE n. 889/2008 e successive modifiche e integrazioni.

Per   prodotti provenienti da agricoltura integrata si intende una” strategia con la quale si mantengono le popolazioni di organismi nocivi al di sotto della soglia di tolleranza sfruttando i meccanismi naturali di regolazione e utilizzando metodi di difesa accettabili dal punto di vista ecologico, economico, e tossicologico”.

Per prodotti tipici si intendono i prodotti  precisamente identificati come “DOP” (Denominazione di Origine Protetta)“IGP” (Indicazione Geografica Protetta) , così come definiti dal Reg. CE N. 510/2006, e STG (Specialità tradizionali garantite), così come definite dal Reg. CE N. 509/2006;

Per prodotto “tradizionale” si intende un prodotto in conformità a quanto disposto dal  d.lgs  30 aprile 1998, N. 173 e D.M.  8 settembre 1999, N. 350, contenuto negli appositi elenchi regionali e provinciali dei prodotti agroalimentari tradizionali (cfr. elenco nazionale aggiornato dei prodotti agroalimentari tradizionali del MIPAF, rif. Regione Sardegna)

 Fini dell’assolvimento degli obblighi di verifica, Il Comune di Usini, pretenderà dalla ditta aggiudicataria, gli attestati di assoggettamento dei fornitori che saranno conservati in originale presso l’ufficio Pubblica Istruzione e copia nel centro refezionale.

Tutti i prodotti dovranno essere certificati da organismi di certificazione conformi ai sensi dell’art. 2 del Regolamento CE n. 882/2004 e alla norma europea EN 4511 o alla guida ISO/ CE 65, Requisiti generali relativi agli organismi che gestiscono sistemi di certificazione dei prodotti) accreditati in conformità delle stesse.

21.2. - Requisiti dei prodotti in carta – tessuto
Nel caso di utilizzo dei prodotti in carta – tessuto, riconducibili al gruppo dei prodotti tessuto – carta, che comprende fogli o rotoli di tessuto – carta idoneo all’uso per l’igiene personale, l’assorbimento dei liquidi e/o la pulizia di superfici, il fornitore deve utilizzare prodotti che rispettano i criteri ecologici previsti dall’art. 2 e relativo allegato della Decisione della Commissione del 09 luglio 2009 ( 2009/568/CE).-(etichetta EU Eco – label 2009/568 CE)

Il concorrente dovrà indicare, in sede di gara, nome commerciale e marca dei prodotti che si impegna ad utilizzare.

Per le operazioni di verifica, il Comune di Usini, si riserva la facoltà di richiedere alla ditta aggiudicataria, l’esibizione delle etichette e, per i prodotti non in possesso di detta etichetta, che sono presunti conformi, qualsiasi altro mezzo di prova appropriato, quale una documentazione tecnica del fabbricante o una relazione di prova di un organismo riconosciuto.
21.3 - Trasporto merci:

La ditta aggiudicataria, per il trasporto delle merci dovrà utilizzare mezzi di trasporto a basso impatto ambientale quali:

· Mezzi di trasporto su ferro;

· Veicoli, almeno Euro 4 ;

· Veicoli elettrici;

· Vetture ibride

Per le operazioni di verifica l’offerente dovrà fornire, in sede di gara una scheda dei mezzi di trasporto utilizzati per le merci, sottoscritta dal legale Rappresentante, che riporti le seguenti indicazioni:

1) La tipologia dei mezzi di trasporto utilizzati;

2) Il numero dei mezzi di trasporto utilizzati;

3) La targa dei mezzi di trasporto ;

4) Copia delle carte di circolazione

21.4 - Consumi energetici

L’aggiudicatario utilizzerà le apparecchiature presenti nel centro refezionale di proprietà comunale  la cui etichettatura sia rispondente a l’Energy Label.  Poiché dette apparecchiature sono state acquistate in tempi non recentissimi, il Comune di Usini prevede una premialità per la ditta che prevederà, nell’offerta tecnica, l’acquisizione/ sostituzione di apparecchiature conformi. 
21.5 - Pulizie dei locali

L’appaltatore è tenuto ad effettuare le operazioni di pulizia e sanificazione delle strutture di produzione e di consumo così da mantenerle sempre in perfette condizioni di igiene.

La Ditta dovrà adottare tutte le disposizioni previste dalla normativa in materia osservando in particolare quanto segue:

Zona preparazione e cottura alimenti:

pulizia ordinaria giornaliera, da effettuarsi in orario diverso da quello della produzione dei pasti, dei piani di lavoro, delle superfici lavabili e dei pavimenti con detergente e con disinfettante.

Attrezzature:

Successivamente all’utilizzo devono essere puliti tutti gli utensili ed attrezzature in uso (es.il tritacarne, l’affettatrice, i coltelli, i miscelatori, i pelapatate, il lava verdura, i forni, i fornelli ecc.. ) che richiedono manutenzione giornaliera con detergente alcalino e disinfettante. Le parti smontabili devono essere immerse in apposita soluzione detergente disinfettante.

Contenitori e/o stoviglie destinati alla refezione:

i prodotti usati per la pulizia dei contenitori e stoviglie destinati alla refezione devono essere privi di fosfati NTA, TAED, EDTA, biodegradabili al 90 % in tempi rapidissimi; i tensioattivi contenuti devono essere esclusivamente di origine vegetale privi di enzimi, di candeggianti ottici, di formaldeide o di riempitivi; i profumi devono essere solo di origine naturale; i disinfettanti devono essere derivati del cloro o dell’ammonio quaternario.

Tutti i prodotti detergenti utilizzati devono rispettare i criteri stabiliti per l’ottenimento dell’etichetattura Ecolabel Europeo (Decisione della Commissione del 23 marzo 2005/344/CE) con riferimento al gruppo di prodotto “detergenti multiuso e detergenti per servizi sanitari” ad eccezione di specifiche particolari e documentate esigenze sanitarie.

Si presumono conformi al presente requisito i prodotti dotati dell’etichetta Ecolabel Europeo. Su richiesta dell’Amministrazione aggiudicatrice dovrà essere presentato, per i prodotti non in possesso dell’etichetta Ecolabel Europeo, qualsiasi altro mezzo di prova appropriato, quale una documentazione tecnica del fabbricante o una relazione di prova di un organismo riconosciuto.

Elenco e schede tecniche dei detergenti e sanificanti utilizzati dalla ditta devono essere presenti nei locali adibiti a centro di   produzione pasti. 
Per le operazioni di verifica, l’offerente deve dichiarare, in sede di gara, nome commerciale e marca che si impegna ad utilizzare. Si presumono conformi al presente requisito i prodotti dotati dell’etichetta Ecolabel. Per i prodotti non in possesso della suddetta etichetta, l’offerente dovrà presentare la documentazione attestante il rispetto della normativa suddetta.

21.6 – Requisiti degli imballaggi
L’imballaggio (primario, secondario e terziario), deve rispondere ai requisiti di cui all’ allegato F, della parte IV “Rifiuti” del D.lgsl. 152/2006 e s.m.i. come più specificatamente descritto nelle pertinenti norme tecniche, in particolare:

UNI EN 13427: 2005imballaggi (requisiti per le norme europee nel campo degli imballaggi e dei rifiuti di imballaggio;
UNI EN 3428: 2005 Imballaggi – (Requisiti specifici per la fabbricazione e la composizione.  Prevenzione per riduzione alla fonte;
UNI EN 13429: 2005 Imballaggi – Riutilizzo;
UNI EN 13430: 2005 Imballaggi, Requisiti per imballaggi recuperabili per riciclo di materiali;

UNI EN 13431: 2500 Imballaggi – Requisiti per imballaggi recuperabili sotto forma di recupero energetico compresa la specifica del potere calorico inferiore minimo;

UNI EN 13432:2002 Requisiti per imballaggi recuperabili attraverso compostaggio e biodegradazione- -Schema di prova e criteri di valutazione per l’accettazione finale degli imballaggi.

L’imballaggio secondario e terziario deve essere costituito, se in carta o cartone per il 90% in peso da materiale riciclato, se in plastica per almeno il 60%.

Per le operazioni di verifica, l’offerente dovrà presentare, in sede di gara, una relazione in cui descriverà l’imballaggio che intende utilizzare, indicando a quale delle norme tecniche sopra richiamate è conforme, il tipo di materiale o materiali con cui sarà costituito, le quantità utilizzate, le misure che intende intraprendere per ridurre al minimo il volume dell’imballaggio, in che modo intende realizzare l’assemblaggio fra materiali diversi e le modalità di separazione degli stessi.

NB: In relazione al contenuto di riciclato si presume conforme l’imballaggio che riporta tale indicazione minima di contenuto di riciclato fornita in conformità alla norma UNI EN ISO 14021 “Asserzioni Ambientali Autodichiarate” (es. il simbolo del ciclo di “Mobius”) o alla UNI EN ISO 14024 “Etichettatura ambientale di tipo I” o con un sistema di etichettatura certificato da parte terza (es. “Plastica seconda vita” ed equivalenti). Il Comune di Usini per tutta la durata dell’appalto procederà a verificare il rispetto delle prescrizioni suddette.
21.7 – gestione dei rifiuti 

La Ditta ha l’obbligo di uniformarsi alla normativa del Comune di Usini in materia di raccolta differenziata per le seguenti tipologie di rifiuti:

V frazione organica (scarti di preparazione dei cibi nella cucina e avanzi organici dei pasti serviti) V secco residuo indifferenziato

V carta e cartone

V vetro

V plastica e lattine.

I rifiuti solidi urbani provenienti dal centro di cottura e dai refettori, dovranno essere raccolti negli appositi sacchetti e smaltiti secondo le modalità vigenti nel Comune di Usini per la raccolta differenziata dei rifiuti.

Gli oli vegetali esausti e le sostanze grasse derivanti dall’esercizio dell’attività verranno trattati come rifiuti non pericolosi ai sensi del D. Lgs n. 152/del 03.04.2006 e s.m.i e il loro smaltimento deve essere effettuato dall’Impresa tramite Ditta specializzata. E’ tassativamente vietato scaricare qualsiasi tipo di rifiuto negli scarichi fognari (lavandini, canaline di scarico, ecc.)

Le spese per la fornitura dei sacchetti di raccolta, sono a carico della ditta, salvo eventuali diverse disposizioni da parte della Ditta che gestirà il servizio di raccolta differenziata.

E ‘tassativamente vietato scaricare qualsiasi tipo di rifiuto negli scarichi fognari (lavandini, canaline di scarico ecc.) .
Per le operazioni di verifica, l’offerente presenterà in sede di gara, una dichiarazione attestante il rispetto delle norme adottate dal Comune di Usini per la raccolta differenziata dei rifiuti , in corso di esecuzione contrattuale , il Comune procederà ad effettuare le verifiche necessarie .

21.8 – Informazione agli utenti 

La ditta aggiudicataria deve garantire un informazione all’utenza relativamente a :

Alimentazione, salute e ambiente, affrontando, fra gli altri, il tema dell’opportunità di ridurre i consumi di carne, anche per gli impatti ambientali causati dalle pratiche correnti di allevamento di animali;
Provenienza territoriale degli alimenti;

Stagionalità degli alimenti;

Corretta gestione della raccolta differenziata dei rifiuti.
Per le operazioni di verifica, la ditta deve presentare, in sede di gara, un piano di informazione sottoscritto dal Legale Rappresentante che indichi chiaramente: i materiali di comunicazione che verranno realizzati, i supporti che verranno utilizzati, i temi ed i contenuti della comunicazione, gli esperti coinvolti e le tempistiche. Il Comune acquisirà, tutte le relazioni informative .

21.9 – eccedenze alimentari 

Con cadenza semestrale, la ditta aggiudicataria dovrà presentare all’Amministrazione Comunale, un rapporto nel quale dovrà elencare tipi, quantità dei prodotti alimentari, metodi di produzione ed origine dei prodotti acquistati per la commessa, allegando documentazione appropriata  ( per l’origine, ad esempio , le certificazioni relative allo standard internazionale sui sistemi di gestione della rintracciabilità di filiera ISO 2005:2007 ) dovrà inoltre dichiarare la quantità approssimativa dei prodotti alimentari non consumati nel corso del periodo e le misure intraprese per ridurre tali quantità.
21.10 – Riduzione e gestione dei rifiuti 

La ditta aggiudicataria, dovrà utilizzare, nella fase di somministrazione e consumo dei pasti, posate, stoviglie e bicchieri riutilizzabili, (in ceramica, metallo, vetro ecc).

Solo per documentate esigenze tecniche potrà essere possibile il ricorso a prodotti monouso. In tal caso, essendo attiva nel Comune di Usini la raccolta della frazione organica dei rifiuti , potranno essere utilizzate posate, stoviglie, bicchieri biodegradabili e compostabili ( UNI EN 13432 : 2002.
Per le operazioni di verifica il Comune acquisirà dalla ditta certificati di prodotto che attestino  la conformità a tale norma

21.11 – Formazione del personale

La ditta aggiudicataria dovrà garantire al proprio personale che, nell’ambito delle attività di formazione previste nel proprio sistema di gestione ambientale , siano affrontate le seguenti tematiche:
· alimentazione e salute;

· Alimentazione e ambiente affrontando, fra gli altri, il tema dell’opportunità di ridurre i consumi di carne anche per gli impatti ambientali causati dalle pratiche correnti di allevamento di animali;

· Caratteristiche dei prodotti alimentari in relazione al territorio di produzione e coltivazione;

· Stagionalità degli alimenti ;

· Corretta gestione dei rifiuti ;

· Uso dei detersivi a basso impatto ambientale;

· Energia, trasporti e mense.

ART. 22
CARATTERISTICHE DELLE MATERIE PRIME E MANIPOLAZIONE

I generi alimentari da utilizzare per la preparazione della refezione scolastica dovranno essere tutti conformi alla vigente normativa.

Per ciascun prodotto impiegato la ditta deve disporre di informazioni chiare e sintetiche che ne chiariscano esattamente l'origine; sono da privilegiare prodotti definiti a Denominazione di origine protetta (prodotti DOP) e ad Indicazione geografica protetta (prodotti IGP) secondo quanto definito nel Regolamento CE n. 2081/92.

Tutte le derrate alimentari presenti nelle strutture di stoccaggio e frigoconservazione del Centro Produzione Pasti, devono essere distinguibili, mediante apposite e precise indicazioni dalle derrate utilizzate per le forniture di cui al presente capitolato.

I prodotti alimentari devono avere confezione ed etichettatura conformi alle normative vigenti (D.L.vo n. 109/92,D.Lgs. n.77/93, D.L.vo n. 68 del 25/02/2000 e D.L.vo n. 259 del 10/08/2000 e successive modifiche ed integrazioni). Per le carni bovine biologiche, l'etichettatura rispetta anche quanto fissato dal D.Lgs. 58/2004. Non sono ammesse etichettature incomplete, non in lingua italiana, con diciture poco chiare o poco leggibili o comunque equivocabili; le confezioni utilizzate anche solo parzialmente, dovranno mantenere leggibile l’etichetta.

La ditta deve acquisire dai fornitori, e rendere disponibili al Comune, idonee certificazioni di qualità e/o dichiarazioni di conformità delle derrate alimentari alle vigenti leggi in materia.  La ditta deve stabilire un sistema di approvvigionamento delle materie prime che presuppone un’attenta selezione, codifica, e qualificazione di prodotti e fornitori, rendendo disponibile al Comune le schede tecniche dei prodotti stessi.  La ditta deve attenersi a precisi standard qualitativi e merceologici indicati nel presente capitolato e a quanto stabilito dalle vigenti leggi in materia.

Il sistema di fornitura e di approvvigionamento derrate deve garantire la sicurezza e la salubrità dei prodotti alimentari (Reg. CE 852/2004).

La ditta deve far pervenire al Servizio Pubblica Istruzione del comune di Usini, con cadenza da definire, la calendarizzazione delle frutta distribuita, garantendone comunque una sufficiente varietà, tenendo conto della stagionalità dei prodotti. Per quel che riguarda i prodotti indicati nell’offerta migliorativa, la ditta dovrà far pervenire al Comune il resoconto bimestrale di quanto fornito. 

ART. 23
CAMPIONATURA DEI CIBI SOMMINISTRATI

Il gestore si fa carico di prelevare giornalmente una porzione a campione dei cibi somministrati e di riporli in sacchetti sterili in frigorifero per le 48 ore successive al consumo.

Tali campioni saranno utilizzati in caso di reclamo.

ART.24
USO DEL CENTRO COTTURA

La preparazione dei pasti deve avvenire esclusivamente presso i locali cucina di proprietà del Comune, ubicati nella scuola dell’infanzia sita in via Paganini.

Nella preparazione dei pasti l’appaltatore si impegna al rispetto delle norme igienico-sanitarie di cui alla Legge 283 del 30.03.1962 e s.m.i e del Regolamento di attuazione, D.P.R. n. 327 del 26.03.1980 e del Decreto Legislativo n. 155 del 26.05.1977 e in particolare della procedura di autocontrollo interno secondo il sistema H.A.C.C.P. secondo le prescrizioni indicate dagli articoli seguenti. Nei casi in cui la cucina della scuola si trovasse, per qualunque motivo, temporaneamente inagibile, si renderà indispensabile la preparazione dei pasti in altra cucina e il trasporto degli stessi presso i refettori di Usini.
Per queste motivazioni, la Ditta dovrà disporre e indicare, in sede di gara, un Centro di cottura alternativo, che disti da Usini non più di 30 chilometri idoneo alla preparazione dei pasti.
Il locale indicato verrà visionato da personale del Comune, che potrà avvalersi di supporto da parte della A.S.L o del N.A.S. dell’autorità giudiziaria per valutarne l’idoneità.
. La distribuzione dei pasti dovrà avvenire con le seguenti modalità:

Per la scuola dell’infanzia presso il refettorio adiacente ai locali cucina di via Paganini;

Per la scuola primaria presso il refettorio allestito in locale della medesima scuola, stesso plesso di via Paganini;

Al Comune competerà la cura dei locali per renderli rispondenti alla vigenti norme di igiene sanitaria e di agibilità rilasciate dalle autorità competenti.

IL Comune concede in uso i locali cucina situati all’interno della scuola dell’infanzia, gli impianti e le attrezzature in essi presenti che la ditta dovrà riconsegnare, al termine del contratto, nelle medesime condizioni, tenuto conto dei deterioramenti derivanti dall’uso e senza responsabilità della ditta.

All’atto della consegna dei locali verrà stilato apposito verbale di consegna.

Il Comune concede, altresì alla Ditta, l’utilizzo dell’acqua potabile e dell’energia elettrica, per tutto il periodo del contratto.

Per la fornitura di gas, l’’Appaltatore si impegna  alla voltura dell’utenza a proprio nome e al pagamento delle fatture emesse dalla Ditta fornitrice 
Per quanto esposto al Punto precedente, la Ditta corrisponderà al Comune un rimborso annuo pari a €. 1.500,00 annui da pagare all'atto della stipula del contratto, per la prima annualità e entro il 31Agosto di ciascun anno, per le annualità successive alla prima.

La ditta, inoltre, dovrà provvedere alla fornitura di quanto occorrente per l’apparecchiatura dei tavoli utilizzando materiali a ridotto impatto ambientale, avendo cura che detta fornitura sia adeguata al numero. degli utenti.

  





ART. 25
RELAZIONE TECNICA SULLA PREPARAZIONE DEI PASTI

La preparazione dei pasti avverrà con il sistema cosiddetto “fresco-caldo”, nel rispetto delle normative in materia.

La ditta appaltatrice provvederà a consegnare insieme all’offerta:

a) una dettagliata relazione tecnica sulle modalità di preparazione, cottura e confezionamento delle vivande;

b) una tabella delle grammature a crudo delle vivande previste in menù Allegato A;

 c) una descrizione delle procedure e modalità di effettuazione del controllo di qualità nelle varie fasi del processo produttivo;

ART.26
UTENTI DEL SERVIZIO

Il numero degli utenti del servizio mensa è presunto in circa :

Scuola dell'infanzia n. 10500 presenze annue:
 Scuola primaria: n.  15000 presenze annue

per un numero complessivo presunto di 25500 pasti annui
Tale quantificazione è tuttavia, del tutto indicativa e potrà essere soggetta a variazione in aumento o diminuzione. La ditta aggiudicataria del servizio, pertanto non potrà vantare diritti di alcuna compensazione sia nel primo che nel secondo caso pur avendo l’obbligo di assicurare il pasto a tutti coloro che ne abbiano diritto.

              ART. 27
                                            ORGANIZZAZIONE DEGLI UTENTI

Gli alunni che usufruiscono del servizio saranno accompagnati alla mensa dal personale docente, lo stesso li riaccompagnerà in aula al termine dei pasti.

   ART. 28
                ORGANIZZAZIONE DELLA SOMMINISTRAZIONE DEI PASTI AGLI UTENTI

Presso la sala mensa dovrà essere presente un numero adeguato di addetti forniti dalla Ditta che dovrà adempiere ai seguenti compiti:

a) Predisposizione sala mensa;

b) Apparecchiatura dei tavoli per i pasti;

c) Porzionatura e distribuzione dei pasti;

d) Pulizia e riordino dei tavoli dopo i pasti;

e) Pulizia e riordino delle stoviglie e della biancheria utilizzata in cucina e nella sala mensa;

f) Pulizia dei locali cucina, mensa, dispensa e servizi del personale;

g) Gestione dei rifiuti, con le modalità di cui all’art. 21 del presente Capitolato
h) Il numero adeguato di addetti deve intendersi una presenza di personale che garantisca oltre alla qualità del servizio, la consumazione del pasto in 45/50 minuti al fine di non interferire con le attività didattiche pomeridiane.

                                                                        ART. 29
            ESCLUSIONE DEL MINIMO GARANTITO E PRENOTAZIONE PASTI 

Non costituisce minimo garantito per l’appaltatore il numero dei pasti risultante dalla dichiarazione del numero medio dei pasti trattandosi di previsione subordinata alla naturale fluttuazione della platea scolastica che fruisce del servizio e alla organizzazione scolastica dei plessi interessati relativamente agli anni scolastici interessati dall’appalto.

Il servizio mensa scolastica è sospeso, oltre che nei periodi di vacanza previsti dal calendario scolastico, anche in presenza di eventi legati ad estensioni dal lavoro del personale docente, e per qualsiasi altra causa non preventivabile.

La sospensione o anche la soppressione in qualsiasi plesso scolastico del servizio mensa, per disposizioni dell’autorità scolastica, non da diritto all’appaltatore ad alcun risarcimento.

In tale ultimo caso l’appaltatore dovrà essere informato dell’interruzione con preavviso di almeno trenta giorni, con esclusione di alcun risarcimento.

L'appaltatore ha diritto esclusivamente al pagamento dei pasti richiesti giornalmente dalle singole scuole entro le 9,30, compreso eventuali motivate rettifiche in eccesso o in diminuzione entro la stessa ora.

ART. 30
OBBLIGHI DEL COMUNE E CORRISPETTIVI

Il prezzo unitario del pasto, offerto in sede di gara, resterà invariato per tutta la durata dell'appalto;

Il pagamento dei corrispettivi sarà effettuato a seguito di fatturazione mensile posticipata entro trenta giorni dalla data di presentazione della stessa, previo riscontro dei buoni riconsegnati all'ufficio pubblica istruzione a comprova del numero dei pasti effettivamente erogati nel mese di riferimento.

L’appaltatore, prima dell’emissione della fattura elettronica  dovrà consegnare all’ufficio Pubblica Istruzione i buoni pasto ritirati nel mese di riferimento , con allegato un  da un riepilogo dei pasti erogati e La fattura relativa al corrispettivo, sarà liquidata previa verifica ed acquisizione del Documento Unico di Regolarità Contributiva ( D.U.R.C. ) con esito regolare , nel rispetto dell’art. 16 bis della Legge n. 2/2009, Il mancato rilascio del DURC o il rilascio di un D.U.R.C. irregolare, comportano la sospensione dei pagamenti e la Ditta non può vantare il pagamento del suo credito in alcun modo. Inoltre in ogni fattura va indicato il codice CIG e la dicitura “Conto Corrente Bancario Dedicato “ai                                                                sensi della Legge N° 136 del 13/08/2010, che attesti che il conto corrente sul quale viene effettuato l’accredito sia specificatamente della Ditta e riferito alla sua attività, il n. di impegno di spesa e il codice identificativo dell’ufficio, ai sensi del D.M. 03/04/2013 n. 55 che sarà comunicato dalla S.A dopo l’aggiudicazione definitiva e la dicitura scissione dei pagamenti ai sensi dell’art. 17 – ter del D.P.R. 633/1972 in quanto, per effetto dello split payment l’IVA dovuta sarà versata direttamente all’erario anziché al fornitore.
L'Appaltatore ha diritto esclusivamente al pagamento dei pasti effettivamente erogati 

I buoni pasto saranno consegnati all'utenza dal Comune e ritirati presso le scuole dalla Ditta appaltatrice.

Il corrispettivo pagato dal Comune alla Ditta, si intende compensativo di ogni onere per il servizio di che trattasi senza alcun diritto a maggiori compensi, essendo la ditta soddisfatta in tutto dal Comune con il pagamento del corrispettivo stesso.

E' in ogni caso esclusa l'applicazione delle previsioni dell'art. 1664 del C.C." Onerosità e difficoltà dell'esecuzione" che darebbe la facoltà di richiedere la revisione dei prezzi, oppure diritto a un equo compenso.

ART. 31
RESPONSABILTA E ASSICURAZIONI

La Ditta aggiudicataria è direttamente responsabile, sia civilmente che penalmente nei riguardi del Comune e di terzi, di ogni e qualsiasi danno derivante dall’espletamento del servizio, ivi compresi casi di tossinfezione e intossicazione alimentare, restando a suo completo ed esclusivo carico ogni eventuale risarcimento, senza diritto di rivalsa o a compensi da parte del Comune, salvi gli interventi in favore dell’impresa da parte di società assicuratrici.

L’appaltatore sarà altresì responsabile dei danni comunque arrecati a terzi o a cose ad esse appartenenti durante l’esecuzione del servizio e terrà perciò indenne, l’Amministrazione Comunale da qualsiasi pretesa o molestia.

In relazione a quanto sopra, dovrà pertanto stipulare e mantenere operante, per tutta la durata del contratto, una polizza assicurativa di responsabilità civile verso terzi RCT/RCO a garanzia di eventuali danni che potrebbero essere causati a persone o cose, esonerando espressamente il Comune da qualsiasi responsabilità per danni o sinistri, anche in itinere, che dovessero verificarsi nel corso dell’appalto.

I massimali di polizza non dovranno essere inferiori a :

R.C.T. per sinistro € 1.000.000,00;

R.C.T. per persona € 800.000,00;

R.C.T. per danni a cose o animali € 300.000,00;

R.C.O. per sinistro € 1.000.000,00;

R.C.O. per persona € 800.000,00

In caso di raggruppamento temporaneo d’imprese la polizza assicurativa prestata dalla mandataria capogruppo deve coprire anche i danni causati dalle imprese mandanti.

Copia della polizza dovrà essere consegnata all’Amministrazione, in copia resa autentica, almeno 10 giorni prima della firma del contratto.

Le polizze devono essere esclusive per i servizi oggetto del presente appalto con esclusione di polizze generali dell’appaltatore già attive..
ART.32
PERSONALE

La Ditta, nell’espletamento dei servizi di cui al presente appalto, dovrà avvalersi di personale qualificato (cuoco e assistente mensa) idoneo ad espletare il servizio assegnato, in numero adeguato all'utenza e comunque non inferiore a n.° 1 operatore per n.° 30 utenti. 

Resta inteso che la ditta appaltatrice in materia di personale dovrà garantire le seguenti prescrizioni:

a) il coordinamento per la preparazione dei pasti deve essere affidato a personale specializzato, in possesso di verificata esperienza nell’ambito della ristorazione collettiva.

b) il personale addetto alla preparazione e consegna dei pasti deve costituire, compatibilmente con l’efficienza dell’organizzazione del lavoro e con il rispetto delle norme di legge e contrattuali che consentono ai lavoratori periodo di assenza dal servizio, un riferimento il più possibile stabile per l’Amministrazione.

c) la ditta appaltatrice dovrà fornire, all’Ufficio Comunale competente prima dell’inizio del servizio, l’elenco nominativo di tutto il personale assunto e dell’eventuale variazione, con l’indicazione delle mansioni espletate , del tipo di rapporto contrattuale e del monte ore. Inoltre, ai fini della stipula del contratto e del pagamento dei corrispettivi, sarà effettuato il controllo della regolarità dei singoli rapporti di lavoro e dei versamenti assicurativi e previdenziali (INPS, INAIL) tramite il documento unico di regolarità contributiva DURC.

d) la violazione alla normativa previdenziale, assistenziale ed assicurativa in genere a tutela dei lavoratori impiegati nel servizio, dà titolo all’Amministrazione a portare avanti il procedimento per la risoluzione del contratto.

e) L’impresa appaltatrice deve ottemperare a propria cura e spesa a quanto disposto dagli artt. 37,38, 39, 40, 41, 42 del D.P.R. 327/80 e successive modificazioni e integrazioni per quanto concerne i libretti di idoneità sanitaria, accertamenti sanitari preventivi, l’igiene, l’abbigliamento, la pulizia del proprio personale impiegato nell’espletamento del servizio oggetto dell’appalto.

f) La ditta appaltatrice è inoltre obbligata alla integrale osservanza delle disposizioni in materia di tutela della salute e della sicurezza nei luoghi di lavoro contenute, in particolare, nel Decreto Legislativo 9 aprile 2008 n. 81 e successive modifiche e integrazioni, nonché di quelle che dovessero essere emanate nel corso di validità del contratto di appalto in quanto applicabili.

g) Il Comune ha redatto, ai sensi dell'art. 26 del D.lgs. n. 81/2009 e successive modifiche e integrazioni, il proprio DUVRI; pertanto la Ditta Appaltatrice deve uniformare il proprio piano di formazione alle prescrizioni di sicurezza nello stesso riportate, che sono da considerarsi condizioni minime richieste.

h) La ditta è tenuta ad effettuare il Piano di Formazione continua per il proprio personale coinvolto nel servizio oggetto del presente appalto, per il periodo di tempo pari alla durata dell’appalto ed è tenuta a comunicare periodicamente tale piano. La Ditta è direttamente responsabile del comportamento dei suoi operatori, che dovrà essere ineccepibile sotto il profilo deontologico, professionale ed umano.

Il personale in servizio dovrà essere munito, a cura e spese della ditta, di un tesserino di riconoscimento appuntato in maniera visibile, contenente: nome, cognome, fotografia, ditta di appartenenza e l’indicazione dell’Ente e del servizio presso il quale prestano la propria attività.

La ditta aggiudicataria è tenuta ad osservare il trattamento economico e normativo vigente per tutto il personale utilizzato, nei modi e nei termini di legge e dei contratti nazionali di lavoro.
ART. 33
REINTEGRO DEL PERSONALE ASSENTE

Il personale addetto alla preparazione e distribuzione dei pasti dovrà essere costantemente presente nel numero prestabilito.

Le eventuali assenze dovranno essere immediatamente reintegrate per mantenere giornalmente invariato il rapporto operatore / pasti distribuiti.
ART. 34
IGIENE E CONTROLLI SUL PERSONALE ADDETTO

Il personale impiegato nell’esecuzione del servizio è tenuto al rispetto delle norme igieniche in materia curando l’igiene della propria persona; per tale finalità dovrà essere impiegato materiale igienizzante, sapone disinfettante ed asciugamani monouso.

La ditta appaltatrice deve mantenere a disposizione degli addetti, a sua cura e oneri:

guanti da lavoro per tutte le operazioni di pulizia e per la sanificazione;

· guanti in lattice in caso di ferite, lesioni o altre piccole patologie alle mani;

· mascherine monouso da utilizzare durante le lavorazioni ovvero sempre in caso di disturbi alle alte vie respiratorie;

· cuffie ove raccogliere sempre i capelli.
Il gestore deve provvedere inoltre a sua cura e spese alla fornitura di armadietti all’interno dei quali dovranno essere posti gli indumenti del personale impiegato nell’esecuzione del servizio.

Il personale dovrà indossare indumenti da lavoro e zoccoli anatomici da usare esclusivamente durante le ore di servizio, prevedendo indumenti diversi per la preparazione degli alimenti e per la pulizia degli ambienti.

L’Amministrazione Comunale si riserva la facoltà di far eseguire controlli sanitari occasionali.

ART. 35
REFERENTE TECNICO

E' fatto obbligo alla Ditta di indicare un "Referente Tecnico", reperibile quotidianamente negli orari di servizio. 

ART. 36
ONERI DI SICUREZZA

L'appaltatore esercita nei confronti del proprio personale tutti i poteri datoriali che gli sono propri e si obbliga a rispettare per gli operatori impiegati nella gestione del servizio, le normative di legge e dei C.C. N.L. applicabili al proprio settore e ad osservare le norme in materia di prevenzione degli infortuni ed igiene del lavoro, nonché la normativa in materia di sicurezza sul lavoro di cui al D.Lgsl. n. 81/2009.

In particolare dovrà comunicare al Comune il nominativo del responsabile del servizio prevenzione e protezione e dovrà dichiarare a firma del legale rappresentante, di essere in regola con le norme che disciplinano la sicurezza sul lavoro.

E' rimesso all'Appaltatore l'onere di predisporre il Piano di sicurezza e ogni altro documento e adempimento mancante per assicurare l'obbligo di garantire la sicurezza sui luoghi di lavoro, attenendosi a quanto strettamente stabilito dalle vigenti norme in materia.

Per gli adempimenti di natura programmatoria, gli oneri di attuazione della normativa in materia di sicurezza, la nomina del responsabile della sicurezza, l'appaltatore dovrà produrre un proprio progetto.

L'impresa aggiudicataria in persona del proprio rappresentante legale mantiene nei confronti del personale utilizzato la funzione e qualifica di datore di lavoro ai sensi e per gli effetti del D.Lgsl. n. 81/2009, senza che alcuna carenza o mancanza possa essere addebitata all'Amministrazione appaltante a qualunque titolo.
L'Amministrazione Comunale corrisponderà alla ditta gli oneri per la sicurezza quantificati in €. 564,48 dal D.U.V.R.I predisposto dalla stazione appaltante, ai sensi dell'art. 26 del D.Lgsl. n. 81/2009.

ART. 37
APPLICAZIONE NORME CONTRATTUALI

Nell'esecuzione del servizio la Ditta è obbligata ad applicare integralmente tutte le norme del " Contratto Collettivo Nazionale di Lavoro" per la categoria e degli "accordi locali integrativi" dello stesso, in vigore per il tempo e la località in cui il servizio viene espletato.

Inoltre l'appaltatore stesso si obbliga alla scrupolosa osservanza delle disposizioni concernenti gli infortuni sul lavoro e le assicurazioni sociali (invalidità, disoccupazione, tubercolosi, malattia, vecchiaia ecc.) nonché al pagamento dei contributi messi a carico del datore di lavoro.

In caso di inadempienza agli obblighi precisati nel presente articolo, accertata dal Comune o segnalata dall'Ispettorato del Lavoro, il Comune stesso comunicherà alla Ditta e se del caso, all'Ispettorato del Lavoro l'inadempienza accertata e sospenderà il pagamento delle prestazioni eseguite sino a quando dall'Ispettorato del Lavoro non venga accertato che gli obblighi predetti siano stati integralmente ottemperati.

Per la sospensione del pagamento di cui sopra la Ditta non può opporre eccezioni al Comune neppure a titolo di risarcimento danni.

ART. 38
INTERRUZIONI DEL SERVIZIO

In caso di sciopero programmato del personale della scuola, la ditta dovrà essere avvisata dall'Autorità scolastica, possibilmente 24 ore prima.

In ogni caso l'attuazione o meno del servizio, in relazione allo sciopero, sarà comunicata entro le ore 13,00 del giorno precedente la fornitura.

Per scioperi non programmati, la Ditta dovrà essere avvertita dall'Autorità scolastica entro le ore 9 dello stesso giorno della fornitura.

Per scioperi del personale dipendente della Ditta, la stessa dovrà darne comunicazione all'ufficio Pubblica Istruzione del Comune con un preavviso di almeno 48 ore.

In tutti i casi di sciopero qualora siano rispettati i suddetti impegni, nessuna penalità sarà applicata alla controparte.

In caso di gravi eventi o calamità naturali che dovessero comportare la chiusura improvvisa e immediata delle scuole, nessuna penalità è dovuta al Comune o risarcimento alla Ditta.

ART.39
SPESE PER L'APPROVVIGIONAMENTO

Sono a carico della Ditta le spese per l'approvvigionamento delle derrate alimentari, acqua minerale naturale, gas liquido per la cucina, materiale occorrente per la pulizia dei locali cucina, refettori e servizi del personale, delle attrezzature, delle stoviglie, tovagliette di carta, tovaglioli ed accessori vari, l'eventuale reintegro di quanto mancante ed occorrente, la riparazione a proprie spese dei guasti che venissero a verificarsi e la buona cura delle attrezzature e delle stoviglie concesse in uso all'Appaltatore, le spese per il personale e ogni altro onere relativo al servizio di appalto.

ART. 40
GARANZIE

CAUZIONE PROVVISORIA E DEFINITIVA
L'offerta dovrà essere corredata, a pena di esclusione, da un deposito cauzionale pari al 2% (  due per cento) dell'importo complessivo dell'appalto al netto dell'IVA., ai sensi dell’art. 93, comma 1  del D.lgsl. 50/2016 . La cauzione potrà essere ridotta in caso di possesso di certificazioni di cui all’art. 93, comma7) del D.lgsl. 50/2016. Per beneficiare delle decurtazioni previste dal sopraccitato disposto normativo, l’operatore economico deve segnalare, in sede di offerta, il possesso dei relativi requisiti allegando le relative certificazioni. La cauzione provvisoria è costituita mediante polizza fidejussoria bancaria o assicurativa, o mediante versamento sul c.c.b o c.c.p intestati alla Tesoreria del Comune di Usini, il n. di c.c.p. e l’IBAN bancario verranno comunicati nella lettera d’invito agli operatori economici selezionati.

La cauzione dovrà contenere la menzione di validità di 180 giorni, l’oggetto e il soggetto garantito, la rinuncia al beneficio della preventiva escussione di cui all’art. 1957 del C.C. nonché l’operatività della garanzia medesima entro 15 giorni a semplice richiesta scritta della stazione appaltante. La mancata presentazione della cauzione provvisoria, ovvero la presentazione di una cauzione di valore inferiore o priva di una o più caratteristiche tra quelle sopra indicate costituirà causa di esclusione, con applicazione del soccorso istruttorio, a pagamento, ai sensi dell’art. 83 del D.lgsl. 50/2016, di presentare la cauzione provvisoria emessa prima del termine di scadenza delle offerte o, se necessario, l’integrazione dell’importo di polizza, pena l’esclusione. Ai sensi dell’art. 93 del D.lgsl. 50/2016, la cauzione provvisoria verrà svincolata all’aggiudicatario al momento della stipula del contratto, mentre agli altri concorrenti, ai sensi dell’art. 93, comma 9) , del D.lgsl. 50/2016 verrà svincolata entro trenta giorni dalla comunicazione di avvenuta aggiudicazione. 

Al fine di salvaguardare l'interesse pubblico alla conclusione del contratto nei termini e nei modi programmati in caso di aggiudicazione con ribassi superiori al dieci per cento la garanzia da costituire è aumentata di tanti punti percentuali quanti sono quelli eccedenti il 10 per cento. Ove il ribasso sia superiore al venti per cento, l'aumento è di due punti percentuali per ogni punto di ribasso superiore al venti per cento. La cauzione è prestata a garanzia dell'adempimento di tutte le obbligazioni del contratto e del risarcimento dei danni derivanti dall'eventuale inadempimento delle obbligazioni stesse, nonché a garanzia del rimborso delle somme pagate in più all'esecutore rispetto alle risultanze della liquidazione finale, salva comunque la risarcibilità del maggior danno verso l'appaltatore. La garanzia cessa di avere effetto solo alla data di emissione del certificato di collaudo provvisorio o del certificato di regolare esecuzione. La stazione appaltante può richiedere al soggetto aggiudicatario la reintegrazione della garanzia ove questa sia venuta meno in tutto o in parte; in caso di inottemperanza, la reintegrazione si effettua a valere sui ratei di prezzo da corrispondere all'esecutore. Alla garanzia di cui al presente articolo si applicano le riduzioni previste dall'articolo 93, comma 7, per la garanzia provvisoria;

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

La mancata costituzione della garanzia determina la revoca dell’affidamento e l’acquisizione della garanzia provvisoria da parte della stazione appaltante che aggiudicherà l’appalto al concorrente che segue nella graduatoria.

La garanzia copre gli oneri per il mancato od inesatto adempimento e cessa di avere effetto solo a seguito di verifica sulla regolare esecuzione del servizio.

In caso di riunioni di concorrenti, la garanzia fideiussoria è presentata, su mandato irrevocabile, dall’impresa mandataria o capogruppo in nome e per conto di tutti i concorrenti con responsabilità solidale.
La ditta dovrà, inoltre presentare la ricevuta del pagamento degli oneri dovuti all’Autorità Nazionale Anticorruzione pari a €. 35,00
La mancata presentazione di detta ricevuta comporterà l’esclusione dalla gara 

ART. 41
RINUNCIA ALL'AGGIUDICAZIONE

Qualora la Ditta non intenda accettare l'aggiudicazione, sarà tenuta al risarcimento degli eventuali superiori danni subiti dalla stazione appaltante.

ART.42
DIVIETO DI CESSIONE E DI SUB APPALTO

E' fatto esplicito divieto alla Ditta aggiudicataria cedere totalmente o parzialmente o subappaltare totalmente o parzialmente il servizio assunto, sotto la comminatoria dell'immediata risoluzione del contratto e l'incameramento della cauzione a titolo di risarcimento del danno e delle spese causate, salvo maggiori danni accertati dalla stazione appaltante
.

ART: 43
RILIEVI INADEMPIENZE E APPLICAZIONE PENALI

In caso di accertate inadempienze da parte della ditta, il Comune provvederà all'applicazione di una penale.

Detta somma verrà detratta dalla fattura riferita al periodo in cui è stata rilevata l'inadempienza. A fronte di tale detrazione, la Ditta si obbliga a emettere nota di accredito ai sensi e per gli effetti del D.P.R. 633/72.

 Qualora un inadempienza si ripeta per tre volte, il Comune avrà la facoltà di risolvere il Contratto d'appalto con esclusione di ogni formalità ed incamerando la cauzione all'uopo prestata.

 L'applicazione delle penalità dovrà essere preceduta da regolare contestazione dell’inadempienza da parte del Responsabile del settore al quale la ditta avrà facoltà di presentare le controdeduzioni entro e non oltre dieci giorni dalla contestazione.

Nel caso in cui la Ditta non presenti controdeduzioni in termini utili, oppure fornisca elementi idonei a giustificare le inadempienze contestate verrà applicata una sanzione nelle misure sotto precisate:

Standard merceologici

1) Confezionamento non conforme alla vigente normativa


 €. 130,00

2) Etichettatura non conforme alla vigente normativa


€. 130,00

Quantità

1) Non corrispondenza dei pasti consegnati con il numero dei

 pasti ordinati







    . Da €. 50,00 a €. 200,00

2) Totale mancata consegna dei pasti ordinati

                  
€. 500,00

3) Totale mancata consegna di una portata 




€. 250,00

4) Mancata consegna dei pasti destinati alle diete personalizzate

€.200,00

5) mancato rispetto del menù





            €. 200,00

Igienico Sanitari

1) Rinvenimento corpi estranei organici ed inorganici


€. 500,00

2)Rinvenimento di prodotti alimentari scaduti



€. 1.000,00

3) Mancato rispetto delle norme igienico sanitarie da parte del personale
 addetto alla preparazione e distribuzione dei pasti e rigoverno dei locali
 cucina e refettori







€.500,00

Tempistica

1) Mancato rispetto degli orari di consegna dei pasti oltre 10 minuti

 €.. 200,00

Personale
Il mancato rispetto di tutte le prescrizioni relative al personale 
Indicati nel presente Capitolato





€.250,00

ART. 44
CONTROVERSIE GIUDIZIARIE

Non è ammesso dalle parti il ricorso all’arbitrato. Eventuali controversie che dovessero insorgere in ordine all’esecuzione del servizio ed all’applicazione delle norme del presente capitolato tra l’Appaltatore e il Comune, non componibili in via amichevole, saranno demandate al giudice.

La competenza a dirimere eventuali controversie tra l’Amministrazione e l’appaltatore è il foro di Sassari.
ART. 45
RISOLUZIONE DELL’APPALTO

In caso di inadempimento ad una o più clausole contrattuali è previsto dapprima un richiamo scritto e nei casi più gravi si procederà ad una formale diffida fissando un termine entro il quale l’aggiudicatario dovrà adeguarsi agli impegni assunti. Trascorso tale termine senza esito positivo, l’Amministrazione pronuncia unilateralmente la risoluzione del contratto, fatto salvo il risarcimento dell’eventuale danno.

È causa di risoluzione del contratto il mancato espletamento delle attività e dei servizi previsti all’interno del progetto esecutivo presentato in sede di offerta.

Costituiscono inoltre causa di risoluzione del contratto la mancanza degli adempimenti assicurativi, contributivi e salariali relativi al personale e l’inadempimento e l’inosservanza reiterata, oltre i termini espressamente stabiliti, degli obblighi per i quali sono previste le penali di cui all’Art. 43
L’aggiudicatario incorre nella perdita della cauzione, che resta incamerata dal Comune, salvo il risarcimento dei danni per l’eventuale nuovo contratto e per tutte le altre circostanze che dovessero verificarsi per fatto dell’appaltatore a causa di inadempimento o cattiva esecuzione del servizio.
ART. 46
ESECUZIONE IN DANNO

Qualora l’aggiudicatario ometta di eseguire, anche solo in parte, la prestazione dei servizi oggetto del presente appalto con le modalità e i termini previsti, l’Amministrazione potrà ordinare ad altra Ditta l’esecuzione parziale o totale di quanto omesso dall’appaltatore.

All’Appaltatore inadempiente saranno addebitati costi e danni eventualmente causati al Comune di Usini Per il risarcimento dei danni l’Amministrazione potrà rivalersi mediante trattenute sugli eventuali crediti dell’appaltatore o sul deposito cauzionale che dovrà, in tal caso, essere reintegrato entro tre giorni dalla richiesta dell’Amministrazione.

ART. 47
RECESSO

L’ente appaltante si riserva il diritto di recedere in qualunque tempo dal contratto previo pagamento di quanto già eseguito dall’Appaltatore.

L’esercizio del diritto di recesso sarà preceduto da formale comunicazione all’Appaltatore con un preavviso di 20 giorni.

ART. 48
RISERVATEZZA E TRATTAMENTO DEI DATI PERSONALI

L’appaltatore si impegna ad osservare la piena riservatezza su nominativi, informazioni, documenti, conoscenze o altri elementi eventualmente forniti dalla pubblica amministrazione, le cui finalità devono essere tassativamente utilizzate ai fini del servizio, ai sensi del D.Lgs. n. 196/2003 e ss.mm.ii.

L’appaltatore indicherà il responsabile della privacy e si impegna a custodire i dati in proprio possesso in modo da ridurre al minimo, mediante l’adozione di idonee e preventive misure di sicurezza, i rischi di distruzione o perdita, anche accidentale dei dati stessi, di accesso non autorizzato o di trattamento non consentito o non conforme alle finalità della raccolta.

ART.49
NORME IN MATERIA DI ANTICORRUZIONE E LEGALITA’

La Ditta affidataria, con la firma del contratto, si impegna al rispetto delle specifiche norme di comportamento contenute nel Codice di comportamento dei dipendenti del Comune di Usini approvato con deliberazione G.M. n.112 del 19.12.2013 ai sensi del DPR 62/2013 e pubblicato sul sito istituzionale dell’Ente nella sezione: Amministrazione Trasparente/ generali /Codice Comportamento Comune di Usini .

Le ditte concorrenti, dovranno, a pena di esclusione sottoscrivere il patto di integrità

ART. 50
SPESE CONTRATTUALI

Tutte le spese inerenti e conseguenti la stipula del contratto sono a carico dell’appaltatore.

ART.51
OSSERVANZA DI LEGGI E DECRETI

Per tutto quanto non previsto nel presente capitolato speciale d’appalto si rimanda a tutte le altre norme vigenti in materia di appalti pubblici applicabili alla presente gara e, in subordine, alle norme del codice civile applicabili. Eventuali sanzioni previste dalle norme vigenti saranno a carico del contravventore, sollevando da ogni responsabilità il Comune. 

ART. 52
VARIE

L’ente notificherà alla ditta aggiudicataria, l’avvenuta aggiudicazione del servizio di cui trattasi chiedendo altresì la trasmissione dei documenti necessari per la stipula del contratto. 

Nella data che verrà fissata dall’Amministrazione si provvederà alla stipula del contratto di appalto. Il presente capitolato costituirà parte integrante del contratto. Per tutti gli effetti derivanti dal presente appalto la Ditta elegge il proprio domicilio presso il Comune di Usini. Le comunicazioni e le notifiche saranno effettuate a mezzo pec Il presente capitolato d’oneri è costituito da n. 59 articoli, n° 29 pagine e n° 2 allegati :

ART.54
CLAUSOLA RISOLUTIVA ESPRESSA

Nell’ipotesi di cui ai precedenti articoli e nel caso di gravi e/o reiterate inadempienze, il Comune provvederà all’immediata contestazione alla Ditta dell’inadempienza riscontrata tramite lettera raccomandata, assegnando un termine non superiore a giorni dieci per le eventuali controdeduzioni o, ove possibile, per l’eliminazione degli inadempimenti riscontrati.

Ai sensi e per gli effetti di cui all’articolo 1456 del Codice Civile, a semplice richiesta del Comune di volersi valere delle relative facoltà, il contratto di appalto del presente servizio si intenderà risolto di diritto, senza necessità di indagine sulla gravità dell’inadempienza nel caso in cui la ditta non dovesse eliminare, in seguito alla diffida di cui al presente articolo, l’inadempimento riscontrato, considerandosi il termine assegnato al tal fine iniziale ai sensi dell’articolo 1457 del Codice Civile.

ART. 55
DOMICILIO

La ditta aggiudicataria dovrà eleggere e dichiarare il luogo del proprio domicilio, al quale resta inteso che il Comune potrà indirizzargli per tutta la durata del contratto avvisi, richieste, atti giudiziari ed ogni altra comunicazione di qualsiasi natura potesse occorrere.

La Ditta aggiudicataria che non ha sede nel Comune di Usini, dovrà eleggere domicilio legale nel Comune di Usini.

ART. 56
FORO COMPETENTE

Per ogni controversia inerente al presente atto è competente il Foro di Sassari

ART. 57
RINVIO AD ALTRE NORME

Per quanto non previsto e disciplinato dal presente Capitolato si farà riferimento alle norme del codice civile  e alle norme vigenti in materia.

ART.58
DISPOSIZIONI FINALI

L'Appaltatore si impegna a pieno a rispettare e osservare tutte le clausole contenute nel presente Capitolato che saranno espressamente confermate dall’appaltatore con sottoscrizione in sede di gara.
1. Il presente Capitolato è costituito di n.59 articoli e n. 2 allegati 
2. Allegato A) Menu’ settimanale approvato dal SIAN dell’ASL  n.1 di Sassari;

3. Allegato B) Grammature a crudo (al netto degli scarti).
che si approvano e si accettano integralmente.

ART. 59
TRATTAMENTI DATI PERSONALI DA PARTE DEL COMUNE 
Ai sensi dell’art. 13 del D. Lgs. 196/2003 in materia di protezione dei dati personali, si fa presente che i dati forniti dalle ditte in occasione della partecipazione alla gara, saranno raccolti presso l’Amministrazione Comunale per la finalità di gestione della gara e per quanto riguarda l’aggiudicatario saranno trattenuti anche successivamente all’eventuale instaurazione del rapporto contrattuale per le finalità del rapporto medesimo. Il conferimento dei dati richiesti è obbligatorio pena l’esclusione dalla gara. Titolare del trattamento è il Comune di Usini.

ART.60
STRUTTURA RESPONSABILE DEL PROCEDIMENTO

Struttura responsabile è l'ufficio socio- culturale - R.U.P. dott.ssa Maria Francesca Vacca

Usini, 20.06.2016
Il Responsabile del servizio socio- culturale 

Dott.ssa Maria Francesca Vacca

27
ALLEGATI

Sono allegati al presente Capitolato d’Appalto, divenendone parte integrante e sostanziale i seguenti allegati tecnici:

Allegato A1e A2 : Menù settimanale approvato dall’ Ufficio S.IA.N. della A.S.L. N. 1 di Sassari

. Allegato B
Grammature a crudo (al netto degli scarti).

	TABELLA DIETETICA PER LA MENSA SCOLASTICA DEL COMUNE
l° SETTIMANA
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	LUNEDÌ
	MARTEDì
	MERCOLEDÌ:
	GIOVEDÌ
	VENE' I

	PRIMO
	Pasta con.

olio e

parmigiano
	Minestra ìn 
brodo di carne
	Pizza margherita
	Risotto allo 
zafferano
	Passato di 
verdure con, 
pasta

	SECONDO
	Pollo arrosto
	Carne lessata
	pµMerluzzo

Prosciutto cotto
Formaggi

freschi
	o

nasello al 
forno

	CONTORNO
	Patate 
al forno
	Insalata di 
verdure di 
stagione 
( cruda e/o

cotta)
	Insalata di
Insalata di.

verdure di,
verdure di

stagione
stagione
	Insalata di 
verdure di 
stagione

	FRUTTA
	Frutta di
•

stagione
	Frutta di 
stagione
	Frutta di

Frutta di stagione
stagione
	Frutta di 
stagione

	PANE
	Pane comune
	Pane comune
	Pane comune
Pane comune
	Pane comune


2° SETTIMANA

	
	LUNEDÌ
	MARTEDÌ
	MERCOLEDÌ
	GIOVEDÌ
	VENERDÌ

	PRIMO
	Pasta al sugo 
di pomodoro 
e parmigiano
	Risotto ai 
funghi
	Ravioli, di ricotta 
e spinaci
	Pasta con 
legumi
	Minestra in 
brodo di carne .

	SECONDO
	Arista di 
maiale al 
forno
	Formaggi freschi:.
	Bastoncini di 
merluzzo al forno
	Pollo arrosto
	Carne lessata

	CONTORNO
	Insalata di 
verdure di

stagione

( cruda e/o

cotta)
	Insalata di 
verdure di

stagione

( cruda e/o

cotta)
	Insalata di 
verdure di 
stagione 
( cruda e/o cotta)
	Patate al 
forno
	Insalata di 
verdure di

stagione 
(cruda e/o

cotta)

	FRUTTA

_
	Frutta di 
stagione
	Frutta di 
stagione
	Frutta di stagione
	Frutta di 
stagione
	Frutta di 
stagione

	PANE
	Pane comune
	Pane comune
	Pane comune
	Pane comune
	Pane comune


	
	LUNEDÌ
	MARTEDI
	MERCOLEDÌ
	GIOVEDÌ
	VENERDÌ.

	PRIMO
	Pasta al pomodoro e basilico
	Pasta con 
legumi
	Pizza margherita
	Minestra in 
brodo di 
carne
	Pasta in

bianco

	SECONDO
	Uovo sodo
	Carne alla 
pizzaiola
	Prosciutto cotto
	 Carne lessata
	Merluzzo o 
nasello al. 
forno 
gratinato

	CONTORNO
	Insalata di 
verdure di

stagione 
(cruda e/o

cotta)
	Insalata dí. 
verdure di 
stagione 
( cruda e/o

cotta)
	Insalata di 
verdure di 
stagione 
( cruda e/o cotta)
	Insalata. di 
verdure di

stagione

( cruda e/o

cotta)
	Insalata di. 
verdure di

stagione

( cruda e/o

cotta)

	FRUTTA
	Frutta di. 
stagione
	Frutta di 
stagione
	Frutta di stagione
	Frutta di. 
stagione
	Frutta dì 
stagione

	PANE
	Pane comune
	Pane comune
	Pane comune
	Pane comune
	Pane comune
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4° SETTIMANA

	
	LUNEDÌ
	MARTEDÌ
	MERCOLEDÌ
	GIOVEDÌ
	VENERDÌ

	PRIMO
	Pasta col tonno
	Lasagne al 
forno
	Pasta con legumi
	Risotto al 
pomodoro
	Pasta con olio 
e parmigiano

	SECONDO
	Polpette al 
forno o al

· sugo
	Affettati 
magri
	Cotoletta alla 
milanese al forno
	Formaggi 
freschi
	Merluzzo o 
nasello al 
forno 
gratinato

	CONTORNO
	Insalata dì 
verdure di 
stagione 
( cruda e/o

cotta)
	Purè o patate 
al forno
	Insalata di 
verdure di 
stagione 
( cruda e/o cotta)
	Insalata di 
verdure di

stagione

( cruda e/o

cotta)
	Insalata di 
verdure di

stagione

( cruda e/o

cotta)

	FRUTTA
	Frutta di 
stagione
	Frutta di 
stagione
	Frutta di stagione
	Frutta di 
stagione
	Frutta di 
stagione

	PANE
	Pane comune
	Pane comune
	Pane comune
	Pane comune
	Pane comune


5° SETTIMANA

	
	LUNEDÌ
	MARTEDÌ
	MERCOLEDÌ
	GIOVEDÌ
	VENERDÌ

	PRIMO
	Minestra di legumi,
	Risotto allo 
zafferano
	Pizza margherita
	Minestra in 
brodo di 
carne
	Pasta al 
pomodoro e 
basilico

	SECONDO
	Involtini di 
pollo con 
verdure cotte
	Fettine alla

pizzaiola
	Prosciutto cotto
	Carne lessata
	Bastoncini di 
pesce al forno

	CONTORNO
	verdure di 
stagione 
t cruda e/o 
cotta)
	Insalata di, Insalata. di verdure di

stagione

( cruda e/o 
cotta)
	Ck

Insalata di 
verdure di 
stagione 
( cruda e/o cotta)
	Insalata di

verdure di

stagione

( cruda e/o

cotta)
	Insalata di 
verdure di

stagione

( cruda e/o

cotta)

	ERUTTA
	Frutta di 
stagione
	Frutta di 
stagione
	Frutta di stagione
	Frutta dì 
stagione
	Frutta di 
stagione

	PANE
	Pane comune
	Pane comune
	Pane comune
	Pane comune
	Pane comune
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SCUOLA. DELL'INFANZIA
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TABELLA GRAN MATURE

PANE
40g

PRIMI

Pasta/Riso
50g

Minestra/pasta e legumi
30g pasta + 30g legumi

Minestra in brodo
40g

Minestrone
1 piatto

Patate
30g

Pizza
1 trancio

Formaggio grattugiato
5g

SECONDI

Carne
80g

Formaggi freschi
50g

Pesce
120g

Uova
60g (1. uovo)

Affettati
40g

CONTORNI

Verdura cruda o cotta di stagione
300g

FRUTTA di stagione
150g

Olio extravergine di oliva
20g

N.B. Una volta alla settimana può essere inserito un dessert (gelato, budino, yogurt),
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SCUOLA. PRIMARIA

N.B. Una volta alla, settimana può essere inserito un dessert (gelato, budino,urt).
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	ICETTA
	Scuola Materna
	Scuola
Elementare

	
	Grammi/alunno
	grammi/alunno


PASTA AL POMODORO

	Pasta
	60
	70

	Carote, sedano, cipolle
	10
	15

	Pomodori pelati
	60
	80

	Sale
	q.b.
	q.b.

	Olio Extra vergine di oliva
	3
	4


PASTA CON OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA

	Pasta
	60
	70

	Olio Extra Vergine di oliva
	15
	20

	Parmigiano reggiano
	10
	15

	Sale
	q.b.
	q.b.


RISOTTO AL POMODORO

	Riso
	50
	60

	Pomodori pelati
	60
	80

	Parmigiano Reggiano
	7
	8

	Sale
	q.b.
	q.b.

	Olio Extra Vergine di oliva
	q.b.
	q.b.


PASSATO DI VERDURE CON MINESTRA

	Pasta
	30
	30

	Verdure miste
	50
	70

	Patate
	30
	40

	Pomodori pelati
	20
	30

	Olio Extra Vergine di oliva
	2
	3

	Sale
	q.b.
	q.b.


PIZZA

	Pasta per pizza
	30
	30

	Mozzarella
	30
	30

	Pomodoro
	q.b.
	q,b.

	Olio Extra Vergine di oliva
	2
	3

	Sale
	q.b.
	q.b.


RISOTTO CON VERDURE DI STAGIONE

	Riso
	70
	80

	Verdure
	50
	60

	Olio Extra Vergine di oliva
	3
	4


18

	Sale
	q.b.
	q.b.
	q.b.
	q.b.


PASTA CON FAGIOLI/CECI/LENTICCHIE

	Pasta
	30
	40

	Fagioli/ceci/lenticchie
	20
	30

	Cipolla
	5
	5

	Olio Extra Vergine di oliva
	3
	4

	Sale
	q.b.
	q.b.


RAVIOLI ( ricotta – erbette) AL SUGO DI POMODORO

	Ravioli
	60
	70

	Pomodori pelati
	10
	15

	Olio Extra Vergine di oliva
	5
	5

	Parmigiano Reggiano
	10
	15

	Sale e aromi
	q.b.
	q.b.


LASAGNE AL FORNO

	Pasta
	80
	100

	Parmigiano Reggiano
	10
	12

	Carne macinata
	20
	25

	Olio Extra Vergine di oliva
	q.b.
	q.b.

	Sale
	q.b.
	q.b.

	Burro
	5
	6

	Sedano
	4
	5

	Carota
	4
	5

	Pomodori pelati
	20
	25

	Latte
	50
	65

	Farina
	2
	3

	Noce moscata
	q.b.
	q.b.


MINESTRA IN BRODO DI CARNE

	Carne di bovino adulto, magra
	80
	100

	Pasta
	30
	30

	Cipolle, sedano, carote
	30
	40

	Pomodori Pelati
	15
	15

	Parmigiano Reggiano
	8
	10

	Sale e aromi
	q.b.
	q.b.


SFORMATO DI PATATE, PROSCIUTTO COTTO E FORMAGGIO

	Patate
	70
	90

	Uova
	1/2 intero
	1/2 intero

	Prosciutto cotto
	30
	30

	Parmigiano Reggiano
	5
	5

	Sale e aromi, olio e.v.o.
	q.b.
	q.b.


RISOTTO ALLE SEPPIE O AI CALAMARI

	Riso
	70
	90

	Calamari e seppie tritati
	20
	25

	Pomodori pelati
	40
	50

	Olio Extra Vergine di Oliva
	8
	10

	Prezzemolo, sale e sapori
	q.b.
	q.b.


PROSCIUTTO CRUDO O COTTO

	Prosciutto crudo
	40
	60

	Prosciutto cotto
	40
	60


ARISTA DI MAIALE AL FORNO

	Arista di maiale
	70
	90

	Olio Extra Vergine di Oliva
	5
	5

	Sale e sapori
	q.b.
	q.b.


POLPETTE DI CARNE BOVINA

	Carne di manzo macinata
	50
	
	60

	Patate
	20
	
	30

	Uova
	1/4 di
	1
	1/2 di

	Sale e sapori
	q.b.
	
	q.b.

	Olio Extra Vergine di oliva
	q.b.
	
	q.b.

	Pane grattugiato
	q.b.
	
	q.b.

	Parmigiano Reggiano
	10
	
	10


NASELLO/MERLUZZO GRATINATO

	Nasello
	90
	110

	Merluzzo
	90
	110

	Burro
	q.b.
	q.b.

	Parmigiano Reggiano
	q.b.
	q.b.


FETTINE ALLA PIZZAIOLA

	Fettina di manzo/arista/pollo
	90
	100

	Pomodoro
	30
	30

	Olio Extra Vergine di oliva
	10
	10

	Farina
	q.b.
	q.b.

	Origano, Prezzemolo, Aglio
	q.b.
	q.b.

	Sale
	q.b.
	q.b.


COTOLETTA ALLA MILANESE AL FORNO


	Dolce sardo DOP
	50
	60

	Mozzarella
	60
	90

	Peretta
	50
	60



	Uovo
	50
	70

	Verdure di stagione (bietole, zucchine, carciofi)
	30
	40

	Formaggio (parmigiano reggiano )
	20
	20

	Sale
	q.b.
	q.b.


PESCE ( Crocchette di pesce/nasello/ bastoncini di merluzzo) 

	Nasello in umido
	100
	120

	Crocchette
	100
	120

	Bastoncini di merluzzo
	100
	120

	Olio Extra Vergine di oliva
	3
	4

	Sale
	q.b.
	q.b.


PATATE LESSE O AL VAPORE O PREZZEMOLATE

	Patate
	110
	140

	Olio Extra Vergine di oliva
	3
	4

	Sale, prezzemolo
	q.b.
	q.b.


VERDURE FRESCHE DI STAGIONE/INSALATA VERDE

	Verdure fresche/Insalata verde
	60
	70

	Olio Extra Vergine di oliva
	3
	4

	Sale
	q.b.
	q.b.


SPINACI/BIETOLE LESSE

	Spinaci o bietole
	100
	120

	Olio Extra Vergine di oliva
	3
	4

	Sale
	q.b.
	q.b.


PATATE VENTILATE AL FORNO

	Patate
	70
	90

	Olio di semi di arachide e sale
	q.b.
	q.b.


PURE’ DI PATATE

	Patate
	70
	90

	Latte
	15
	20

	Burro
	7
	10

	Sale
	q.b.
	q.b.


INSALATA MISTA 

	Verdure miste di stagione
	60
	70

	Olio Extra Vergine di oliva
	5
	10

	Succo di limone
	7
	10

	Sale
	q.b.
	q.b.


	Pane
	50
	80


FRUTTA

	Mela
	120
	140

	Misto di ciliege, nespole, fragole
	120
	140

	Banana
	1 intera
	1 intera

	Pera
	120
	140

	Arance
	120
	140

	Mandarini
	120
	140

	Kiwi
	120
	140

	Albicocche
	120
	140


NOTA BENE

>
La frutta e le
verdure dovranno essere utilizzate in rapporto alle stagioni,

utilizzando prioritariamente prodotti di stagione.

>
La torta e la macedonia dovranno essere preparate nel centro cottura esclusivamente con

frutta fresca.
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40g
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70g


30g pasta .+ 30g legumi


40g


1 piatto


tOg


1 trancio


5:g





100g


50g


120g


60g (1 uovo)


50g





300g





150g





20g





TABELLA. GRAMMATURE





PANE


PRIMI


Pasta/Riso


Minestra/pasta e legumi Minestra in brodo


Minestrone


Patate


Pizza


Formaggio grattugiato


SECONDI


Carne


Formaggi freschi


Pesce Uova Affettati


CONTORNI


Verdura cruda o cotta di stagione


FRUTTA di, stagione


Olio extravergine di oliva





�
Allegato “B”�
�
Tabella delle grammature al netto degli scarti a crudo�
�
�












Cotoletta ( manzo/ arista / pollo )�
80�
100�
�
Uova�
q.b.�
q.b.�
�
Pane grattugiato�
30�
30�
�
Olio Extra Vergine di oliva�
5�
5�
�
Sale e sapori�
q.b.�
q.b.�
�






FORMAGGIO





�





FRITTATA CON VERDURA COTTA�
��
�
�






PANE�
��
�
�
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