CAPITOLATO SPECIALE D’ONERI PER L’APPALTO DEL SERVIZIO DI REFEZIONE SCOLASTICA DEL COMUNE DI MONTECCHIO MAGGIORE SCUOLE D’INFANZIA PRIMARIA E SECONDARIA DI PRIMO GRADO.

ANNI SC. 2007/2008 – 2008/2009 – 2009/2010 – 2010/2011

Art.1 - Definizioni

Per “Impresa” o “I.A.” si intende l’impresa risultata aggiudicataria, alla quale viene affidato il servizio di refezione scolastica del Comune di Montecchio Maggiore.

Per “Stazione appaltante“ o “A.C.” si intende l’Amministrazione Comunale di Montecchio Maggiore  che affida all’Impresa il servizio di refezione scolastica.

Art.2 - Oggetto dell’appalto

L'appalto ha per oggetto la produzione, il confezionamento, il trasporto di pasti pronti per il consumo preparati in “legame fresco-caldo” destinati al servizio di refezione scolastica, nonchè:

1 la preparazione dei tavoli dei refettori

2 il servizio di scodellamento 

3 la pulizia ed il riordino dei refettori dopo il servizio

4 il lavaggio ed riordino delle stoviglie

5 la pulizia dei locali cucina

6 la gestione dei rifiuti 

7 il ritiro e il successivo lavaggio dei contenitori utilizzati per il trasporto dei pasti. Le spese per i tutti i materiali di detergenza  sono a carico della “IA”.

I servizi indicati nei punti da 1) a 7) dovranno essere garantiti con personale ed orari, minimi,  come precisato nell’allegato 2.

L’appalto ha inoltre per oggetto:

A) su semplice richiesta dell’ente: la manutenzione , riparazione e sostituzione ( in caso di rotture rilevanti)  di lavastoviglie e carelli termici, per il mantenimento delle temperature,  per un totale di 9 refettori; in caso di sostituzione  gli articoli saranno ceduti in proprietà all’ente e la ditta si impegnerà a manutenerli per l’intera durata dell’appalto;

B) l’allestimento di un ambiente cucina, e relativo stanzino di servizio, con i seguenti materiali in acciaio inox 18/10: 2 carrelli termici per il mantenimento delle temperature, lavatoio a due vasche, pensile scolapiatti , armadio/i per stoviglie in porcellana e posateria varia (secondo le esigenze legate al numero di utenti) , armadio per prodotti pulizia, 2 lavastoviglie , porta rotolo di carta, porta sapone, pattumiere per la gestione del rifiuti secco e umido, carrelli per la distribuzione delle stoviglie, armadietti spogliatoio per il personale . 

Tutti i materiali, in dimensioni e quantità, dovranno essere forniti per un’utenza presunta pari a 180 bambini; infatti il locale sarà utilizzato per il servizio di refezione destinato alla scuola primaria San Francesco (utenza presunta pari a 100 studenti suddivisi in due rientri pomeridiani e, in caso di mancanza di spazio, in due turni)  e all’attigua scuola d’infanzia “G. Rodari”(utenza presunta pari a 80 studenti ).

Utilizzando la planimetria fornita dal Comune, la ditta dovrà presentare il progetto di sistemazione delle attrezzature mediante una planimetria ed una vista prospettica, fornendo cataloghi illustrativi degli articoli proposti e caratteristiche costruttive dettagliatamente descritte. Tutti gli articoli saranno ceduti in proprietà all’ente.

C) (solo eventuale) fornitura di buoni pasto per gli utenti della scuola d’infanzia , primaria e secondaria di primo grado e fornitura macchinario per la conta dei buoni pasto. 

Qualora non dovesse richiedersi fornitura dei buoni, il prezzo del pasto verrà conseguentemente adeguato, sottraendo la relativa voce di costo, indicata in sede di offerta come disposto dall’art. 8.

Sono di competenza delle istituzioni scolastiche la vigilanza ed assistenza agli alunni durante la consumazione del pasto.

Art.3 - Durata dell’appalto

L’appalto avrà durata di anni scolastici quattro e precisamente per gli anni scolastici 2007/2008, 2008/2009, 2009/2010 e 2010/2011 decorrenti dal 01 settembre 2007 e con scadenza al 31/08/2011.

Nel caso in cui, alla data di scadenza del contratto, la Committente non avesse ancora provveduto ad aggiudicare il servizio per il periodo successivo, l'Impresa sarà obbligata a continuarlo, in caso di richiesta dell’A.C., fino alla nuova aggiudicazione.

L'Amministrazione si riserva la facoltà, qualora lo ritenga opportuno e previa motivata deliberazione, di prorogare l'affidamento dell'appalto per ulteriori due anni , rideterminando, se necessario, il prezzo sulla base della variazione percentuale dell'indice nazionale dei prezzi al consumo per le famiglie di operai ed impiegati rilevati dall'ISTAT, con preavviso da farsi tre mesi prima della scadenza dello stesso.

Art.4 - Tipologia dell’utenza- principi generali per la prestazione del servizio

L’utenza è composta da alunni delle scuole d’infanzia,  a tempo pieno, alunni delle scuole primarie (a tempo pieno, a tempo parziale a tempo normale a seconda dei plessi scolastici) , studenti della scuola secondaria di primo grado,  da personale docente avente diritto al pasto.

Pertanto il servizio di ristorazione riveste una particolare importanza  per l’età degli utenti e per la finalità educativa insita nello stesso.

Il Comune di Montecchio Maggiore, in aderenza a quanto contenuto nelle “Linee guida in materia di miglioramento della sicurezza e della qualità nutrizionale nella ristorazione scolastica” della Regione Veneto, persegue l’obiettivo fondamentale di fornire un servizio che sia al tempo stesso risposta adeguata sotto il profilo nutrizionale e della qualità degli alimenti al bisogno di ristorazione scolastica e momento formativo e di socializzazione. Per questo motivo l’impresa appaltatrice, nell’espletamento del servizio, dovrà curare in modo particolare non solo la qualità del cibo, ma anche la componente relazionale.

Nella distribuzione dei pasti il personale che verrà impegnato dovrà garantire il rispetto degli utenti, della loro personalità, dei loro diritti, la riservatezza; inoltre il personale dovrà curare l’aspetto fisico e l’abbigliamento.

La ditta dovrà inoltre garantire una costante flessibilità operativa al fine di rendere il servizio il più possibile conforme ai ritmi, alle abitudini e alle esigenze degli utenti.

Nell’espletamento del servizio affidato la ditta dovrà ispirare la propria presenza all’interno degli istituti scolastici a principi di collaborazione verso il personale non docente e docente e di discrezione e sensibilità nei confronti delle attività didattiche che in essi vengono svolte. 
Art.5 - Ubicazione dei plessi scolastici 

I pasti devono essere trasportati e distribuiti presso i plessi scolastici di cui all’allegato n.1“Elenco  plessi scolastici”.

Al fine di valutare  tutti gli oneri, di qualunque natura e specie, che si dovranno sostenere  per assicurare il perfetto espletamento del servizio , la presentazione dell’offerta dovrà essere preceduta da un sopralluogo dei locali, refettori e cucine, che verranno utilizzati per la durata dell’appalto; i sopralluoghi dovranno essere comprovati allegando all’offerta idonee attestazioni utilizzando i prestampati predisposti dalla stazione appaltante e disponibili presso ogni plesso scolastico.

I tempi per effettuare i sopralluoghi dovranno essere concordati con le istituzioni scolastiche telefonando ai numeri indicati nel suddetto Allegato n. 1 “Elenco plessi scolastici”.

Art.6 – Regole generali sull’organizzazione complessiva del servizio e dimensione presunta dell’utenza.

La dimensione dell’utenza è quantificabile in circa 100.000 pasti per anno scolastico per un totale di 400.000 pasti. 

La ditta dovrà avere già effettuato servizio analogo per enti territoriali ed ULSS per un numero di pasti annuali almeno pari a 100.000 . A tale proposito dovrà essere prodotta idonea autocertificazione , pena l'esclusione.


La ditta dovrà possedere documentazione attestante il possesso della Certificazione di Qualità della serie UNI EN ISO 9000 inerente la ristorazione scolastica: A tale proposito dovrà essere prodotta idonea autocertificazione , pena l'esclusione.

Per l’espletamento del servizio oggetto del presente capitolato la ditta aggiudicataria dovrà possedere la specializzazione nel campo della ristorazione collettiva da comprovarsi con certificato del registro Imprese attestante nell’oggetto sociale “ ristorazione collettiva”.
Dovrà utilizzare un proprio centro di cottura e di preparazione pasti di cui la stessa abbia piena disponibilità per tutto il periodo di durata dell’appalto.

Tale requisito dovrà essere posseduto almeno 30 gg. prima dell’inizio del servizio previsto per settembre 2007.

Il centro di cottura dovrà essere munito dell’autorizzazione sanitaria prevista dalla legge 30 aprile 1962, n.283 e le sue caratteristiche tecniche ed organizzative dovranno essere mantenute per tutto il periodo di durata del contratto, fatte salve eventuali variazioni conseguenti a una diversa organizzazione del centro debitamente approvate dall’amministrazione comunale.

L’eventuale variazione del numero di utenti non darà luogo a variazioni del prezzo di aggiudicazione.

L’Amministrazione comunale si riserva la facoltà di apportare modifiche ai quantitativi e alla tipologia dei pasti e ai menù , nonché quella di procedere all’accorpamento, alla variazione, all’aumento o alla diminuzione del numero dei refettori (e quindi  al numero di sedi da rifornire) in conseguenza di possibili modificazioni dell’assetto strutturale ed operativo del servizio di ristorazione scolastica, di una diversa distribuzione della rete scolastica o di cause di forza maggiore . 

L’importo a basa d’asta (esclusa IVA al 4%) nel periodo dell’appalto (anni scolastici 2007/2008, 2008/2009, 2009/2010, 2010/2011) è stimato in Euro 1.660.000,00 (esclusa IVA al 4%) corrispondente a Euro 415.000,00 per anno scolastico. 

Art. 7 - Revisione dei prezzi

Il prezzo dell’appalto è immodificabile nel primo anno di durata del contratto.

Trascorso il primo anno contrattuale, secondo quanto disposto dall’art. 115 del DLgs n. 163/2006, la revisione annuale del prezzo verrà operata  (in aumento e in diminuzione) da parte dell’Amministrazione Comunale, sulla base di un’istruttoria condotta dal dirigente responsabile dell’acquisizione del servizio, sulla base dei dati di cui all’art. 7, comma 4, lettera c) e comma 5 del DlLgs n. 163/2006.

In  mancanza della pubblicazione sulla Gazzetta Ufficiale dei dati suddetti, come base di calcolo per la revisione dei prezzi , si terrà conto della variazione percentuale dell’indice ISTAT nazionale dei prezzi al consumo per le famiglie di operai ed impiegati. 

Art. 8 Aggiudicazione
Per l’affidamento del servizio si procederà mediante proceduta di pubblico incanto, con aggiudicazione  all’offerta economicamente più vantaggiosa valutata sulla base dei seguenti elementi, ai quali è riservato un punteggio massimo di 100 punti così suddivisi:

AREA PREZZO

Prezzo









punti 40/100

La ditta dovrà indicare :

· il prezzo per singolo pasto prodotto e somministrato, IVA esclusa, (comprensivo del costo inerente a tutte le attività e prestazioni poste a carico della ditta ai sensi dell’art. 2)

· l’aliquota IVA applicabile.

· il prezzo totale dei pasti

L’offerta del prezzo dovrà contenere l’indicazione separata e analitica delle seguenti componenti essenziali di costo:

1. costo derrate

2. costo manodopera

3. spese accessorie (materiale a perdere quali: tovaglioli tovagliette piatti e posateria e perdere dove non sarà utilizzabile la stoviglieria in ceramica)

4. costo servizio di:  preparazione dei tavoli,  scodellamento, pulizia e riordino del refettorio, lavaggio e riordino delle stoviglie,  pulizia locale cucina,  gestione dei rifiuti  

5. costo fornitura buoni pasto

All’offerta che presenterà il prezzo più basso verranno attribuiti 40 punti alle altre offerte verranno attribuiti punteggi proporzionalmente inferiori secondo la seguente formula:

punteggio prezzo singola offerta   =              prezzo più basso X 40
 prezzo singola offerta

AREA QUALITA’

La ditta dovrà presentare le seguenti dichiarazioni e autocertificazioni in base alla quali verranno attribuiti i seguenti punteggi relativi all’area qualità.
A) offerta migliorativa di prodotti di cui alla legge n. 488/99, art 59 (sviluppo dell’agricoltura biologica e di qualità) rispetto a quelli prescritti dall’art. 35 del  capitolato speciale;

 










totale 4 punti 

La commissione valuterà l’offerta del prodotto biologico secondo i seguenti parametri:

· fornitura di  yogurt, stracchino e  polpa di pomodoro bio (quando previsti in menù)
2 punti

· somministrazione quotidiana di frutta bio






2 punti

B) Autocertificazione relativa al n. di pasti totali confezionati nell’anno precedente presso il centro di cottura che verrà utilizzato per l’esecuzione del servizio:



totale 5 punti
· Ditta con maggior numero di pasti






5 punti

· Ditta al secondo posto per numero di pasti





4 punti

· Ditta al terzo posto per numero di pasti






3 punti

· Ditta al quarto posto per numero di pasti






2 punti

· Successive










0 punti

C) Elenco dei principali servizi di ristorazione scolastica prestati negli ultimi tre anni:












totale 7 punti

· 1 punto per ogni servizio di ristorazione scolastica con un numero medio annuo di pasti erogati almeno pari al numero annuo di pasti previsti dal presente capitolato 

D) Autocertificazione sul n. medio annuo di addetti alla produzione impiegati nel centro di cottura destinato a fornire il servizio in oggetto indicando il rapporto tra il n. medio degli addetti e il n. dei pasti prodotti al giorno:

totale 6 punti

rapporto maggiore di 1/80 pasti al giorno






0 punti  

rapporto tra 1/60 e 1/80 pasti prodotti al giorno





3 punti

rapporto inferiore a 1/60 pasti prodotti al giorno





6 punti

E) distanza (documentata allegando la stampa del risultato calcolato dal sito  www.viamichelin.it) tra il centro di cottura destinato a fornire il servizio ed il centro di Montecchio Maggiore (Via Roma n. 5)


totale 16 punti

· ( a 20 km










16 punti

· ( 21 km – 40 km (








8 punti

· ( 41 km 










0 punti

F) Contenitori che la ditta si impegna ad utilizzare  per il trasporto dei pasti con indicazione delle loro caratteristiche per il mantenimento della temperatura:

totale 2 punti

· contenitori con coibentazione termica con iniezione di vapore senza coperchio attivo 
0 punti 

· contenitori con coibentazione termica con iniezione di vapore  con coperchio attivo 
2 punti

G)  Elenco dei fornitori di materie prime con indicata la percentuale degli stessi in possesso della certificazione della serie UNI EN ISO 9000 inerente la produzione e/o il commercio di prodotti alimentari.

totale 3 punti

· assenza di certificazioni o meno del 10 % dei fornitori con certificazione

0 punti

· dal 10 al 50% dei fornitori con certificazione




2 punti 

· oltre il 50 % dei fornitori con certificazione





3 punti

H)  Descrizione dei mezzi di trasporto dei pasti da trasportare indicando il rapporto n° mezzi /n° plessi scolastici (n. 10) da servire per l’esecuzione del servizio

totale 6 punti

Rapporto inferiore a 0,20








punti 0

Rapporto ( 0,20 - 0,29 (








punti 3

Rapporto ( 0,29









punti 6

I) Qualifica del personale :







totale 4 punti

presenza di un solo cuoco diplomato 

o dotato di pluriesperienza pregressa come cuoco 





0 punti
presenza di almeno due cuochi diplomati 

o dotati di pluriesperienza pregressa come cuoco





1 punto
presenza di responsabile di cucina con esperienza almeno biennale;



2 punti
presenza anche di nutrizionisti diplomati o di specialisti in scienza dell’alimentazione 
4 punti

o tecnologi alimentari.

L) Offerta di prodotti provenienti da organizzazioni che appartengono al circuito del commercio equo e solidale 








totale 2 punti
Fornitura di banane due volte al mese come frutta





punti 1

Fornitura di cioccolato biologico una volta al mese come dessert 



punti 1

Sono da intendersi idonee tutte le organizzazioni e tutti i produttori appartenenti al circuito equo e solidale  che hanno le caratteristiche previste: dalla Mozione del Parlamento Europeo del 02/07/1998 A4-198/98 e dalla Comunicazione n. 4 della Commissione al Consiglio Europeo del 29/11/1999 – COM 1999/619.

M) Possesso dell documentazione attestante il possesso della Certificazione di Qualità inerente la ristorazione scolastica della serie 22000 - 2005 




totale 3 punti

N) disponibilità di un centro di cottura di riserva (da comprovare in caso di aggiudicazione del servizio) , posizionato nel raggio di 40 km massimi rispetto al centro di Montecchio Maggiore











totale 2 punti
Art.9 - Calendario per l’erogazione del servizio

L’erogazione dei pasti avverrà dal lunedì al venerdì, secondo il calendario scolastico deliberato dalle Autorità scolastiche, nei mesi e nei giorni di effettivo funzionamento delle scuole.

Art.10 - Inizio della fornitura del servizio per le diverse utenze

La Committente si impegna a comunicare all’Impresa, con almeno otto giorni di preavviso, la data di inizio effettivo del servizio e l’elenco dei Centri di refezione effettivamente funzionanti.

Art.11- Sciopero e/o interruzione del servizio

L'Impresa si obbliga a rispettare e a far rispettare dai propri dipendenti le disposizioni di cui alla legge 12/6/1990, n. 146 "sull'esercizio del diritto di sciopero nei servizi pubblici essenziali", nonché le determinazioni di cui alle deliberazioni della commissione di garanzia per l'attuazione della predetta legge.

La “I A” si impegna a comunicare la sospensione del servizio con un preavviso di almeno 48 ore. Al verificarsi delle evenienze di cui sopra, potranno essere concordate con la Committente, in via straordinaria, particolari situazioni organizzative, come la fornitura di cestini freddi.

L’interruzione del servizio dipendente dalla sospensione delle attività scolastiche (per ponti, festività, sciopero ) sarà comunicata dall’Autorità scolastica non oltre le ore 12.00 del giorno precedente non festivo senza nessun obbligo di risarcimento. 

Le interruzioni totali del servizio per causa di forza maggiore non danno luogo a responsabilità alcuna per entrambe le parti.

Per forza maggiore si intende qualunque fatto eccezionale, imprevedibile ed al di fuori del controllo dell’Impresa, che quest’ultima non possa evitare con l’esercizio della diligenza richiesta dal presente capitolato. In caso di nevicate di modesta entità, la ditta dovrà munire i mezzi di trasporto di apposite catene e/o gomme termiche per garantire l’esecuzione del servizio.

In caso di improvvisi inconvenienti tecnici (interruzione di energia elettrica, erogazione del gas o gravi guasti agli impianti, etc.) tali da impedire la produzione di pasti caldi, l'azienda dovrà fornire in sostituzione piatti freddi nei limiti delle contingenti possibilità. L'emergenza dovrà essere limitata a 1 o 2 giorni al massimo.

Art.12 - Rinuncia all’aggiudicazione

Nel caso in cui l’Impresa risultata aggiudicataria non intenda accettare l’incarico, l’A.C richiederà il risarcimento danni, oltre ad intraprendere qualsiasi altra azione legale atta a tutelare gli interessi dell’Amministrazione.

Art.13 - Subappalto del servizio e cessione del contratto

L'impresa aggiudicataria è la sola responsabile del servizio e di tutti gli obblighi derivanti dal contratto, essendo espressamente fatto divieto di subappalto totale o parziale , sotto pena di decadenza del contratto stesso, con la sola esclusione del servizio di trasporto dei pasti e della stampa e fornitura dei blocchetti buoni-pasto. Per quanto riguarda la disciplina del sub-appalto si richiama l’art. 118 del DLgs n. 163 del 2006 (Codice dei contratti pubblici relativi a lavori, servizi e forniture in attuazione delle direttive 2004/17/CE E 2004/18/CE).
E’ tassativamente vietata la cessione del contratto a terzi a pena di nullità.

Art.14- Stipulazione del contratto

L'Impresa aggiudicataria si obbliga a stipulare il contratto previo versamento dei diritti di segreteria, di scritturazione e di tutte le spese inerenti e conseguenti al contratto stesso alla data che sarà comunicata dalla Committente.

Nel caso in cui l'Impresa non stipuli e/o non versi i diritti di segreteria e le altre spese inerenti al contratto nel termine fissato, decade automaticamente dall'aggiudicazione e il rapporto obbligatorio verrà scisso con semplice comunicazione scritta dell'A.C. che le porrà a carico le eventuali ulteriori spese che dovesse affrontare per la stipulazione con altro contraente, tenendola comunque indenne delle eventuali prestazioni effettuate nel frattempo.

Il contratto verrà sottoscritto in forma pubblica amministrativa.

Ove l’aggiudicatario non provveda alla consegna della documentazione che sarà richiesta, l’Amministrazione avrà facoltà di ritenere come non avvenuta l’aggiudicazione e procederà all’applicazione delle sanzioni di legge.

Art. 15 - Garanzie a corredo dell'offerta 
L'offerta è corredata da una garanzia, pari al due per cento del prezzo a base d’asta, pari a Euro  1.660.000,00 , sotto forma di cauzione o di fideiussione, a scelta dell'offerente. 
La cauzione può essere costituita, a scelta dell'offerente, in contanti o in titoli del debito pubblico garantiti dallo Stato al corso del giorno del deposito, presso una sezione di tesoreria provinciale o presso le aziende autorizzate, a titolo di pegno a favore dell'amministrazione aggiudicatrice. 
 La fideiussione, a scelta dell'offerente, può essere bancaria o assicurativa o rilasciata dagli intermediari finanziari iscritti nell'elenco speciale di cui all'articolo 107 del decreto legislativo 1° settembre 1993, n. 385, che svolgono in via esclusiva o prevalente attività di rilascio di garanzie, a ciò autorizzati dal Ministero dell'economia e delle finanze. 
La garanzia deve prevedere espressamente la rinuncia al beneficio della preventiva escussione del debitore principale, la rinuncia all'eccezione di cui all'articolo 1957, comma 2, del codice civile, nonché l'operatività della garanzia medesima entro quindici giorni, a semplice richiesta scritta della stazione appaltante. 
La garanzia deve avere validità per almeno centottanta giorni dalla data di presentazione dell'offerta.

La garanzia copre la mancata sottoscrizione del contratto per fatto dell'affidatario, ed è svincolata automaticamente al momento della sottoscrizione del contratto medesimo. 
7. L'importo della garanzia, e del suo eventuale rinnovo, è ridotto del cinquanta per cento per gli operatori economici ai quali venga rilasciata, da organismi accreditati, ai sensi delle norme europee della serie UNI CEI EN 45000 e della serie UNI CEI EN ISO/IEC 17000, la certificazione del sistema di qualità conforme alle norme europee della serie UNI CEI ISO 9000, ovvero la dichiarazione della presenza di elementi significativi e tra loro correlati di tale sistema. Per fruire di tale beneficio, l'operatore economico segnala, in sede di offerta, il possesso del requisito, e lo documenta nei modi prescritti dalle norme vigenti. 
L'offerta è altresì corredata, a pena di esclusione, dall'impegno di un fideiussore a rilasciare la garanzia fideiussoria per l'esecuzione del contratto qualora l'offerente risultasse affidatario. 

Art.16 – Garanzia per l’esecuzione del contratto 

L'esecutore del contratto è obbligato a costituire una garanzia fideiussoria del 10 per cento dell'importo contrattuale di aggiudicazione. In caso di aggiudicazione con ribasso d'asta superiore al 10 per cento, la garanzia fideiussoria è aumentata di tanti punti percentuali quanti sono quelli eccedenti il 10 per cento; ove il ribasso sia superiore al 20 per cento, l'aumento è di due punti percentuali per ogni punto di ribasso superiore al 20 per cento. 
 La fideiussione bancaria o la polizza assicurativa di cui al comma 1 deve prevedere espressamente la rinuncia al beneficio della preventiva escussione del debitore principale, la rinuncia all'eccezione di cui all'articolo 1957, comma 2, del codice civile, nonché l'operatività della garanzia medesima entro quindici giorni, a semplice richiesta scritta della stazione appaltante. 
 La mancata costituzione della garanzia di cui al comma 1 determina la revoca dell'affidamento e l'acquisizione della cauzione provvisoria di cui all’art.15 da parte della stazione appaltante, che aggiudica l'appalto al concorrente che segue nella graduatoria. 
La garanzia copre gli oneri per il mancato od inesatto adempimento ed è  svincolata e restituita all'Impresa solo a conclusione del rapporto, dopo che sia stato accertato il regolare soddisfacimento degli obblighi contrattuali. 

Resta salvo per l’A.C. l’esperimento di ogni altra azione nel caso in cui la cauzione risultasse insufficiente. 

L’I.A. è obbligata a reintegrare la cauzione di cui l’A.C. avesse dovuto avvalersi, in tutto o in parte durante l’esecuzione del contratto.

Art.17 - Assicurazioni 

L’Impresa si assume ogni responsabilità sia civile che penale derivantegli ai sensi di legge nell’espletamento delle attività richieste dal presente capitolato.

A tale scopo l’impresa si impegna a stipulare , con una primaria Compagnia di Assicurazione,  una polizza RCT nella quale venga esplicitamente indicato che l’A.C. debba essere considerata “terzi” a tutti gli effetti.

Il predetto contratto assicurativo dovrà prevedere la copertura dei rischi da intossicazione alimentari e/o avvelenamenti subiti dai fruitori del servizio di refezione nonché i danni alle cose di terzi in consegna e custodia all’Assicurato a qualsiasi titolo o destinazione, compresi quelli conseguenti ad incendio e furto.

Dovranno essere altresì compresi in garanzia i danni alle cose trovantesi nell’ambito di esecuzione del servizio.

L’Assicurazione dovrà essere prestata sino alla concorrenza di massimali non inferiori a Euro. 4.000.000,00 , per sinistro .

La Stazione appaltante è esonerata da ogni responsabilità per danni, infortuni od altro che dovesse accadere al personale dipendente dell’Impresa, durante l’esecuzione del servizio, convenendosi a tale riguardo che qualsiasi eventuale onere è da intendersi già compreso o compensato nel corrispettivo dell’appalto. 

I massimali vanno rideterminati in base agli indici ISTAT relativi al costo della vita, nell’eventualità che subiscano un aumento che superi il 20% del dato iniziale.

Copia della polizza dovrà essere consegnata alla Stazione appaltante all’atto della stipula del contratto.
Art.18- Spese inerenti al servizio e al contratto

Tutte le spese, nessuna esclusa, necessarie alla realizzazione del servizio di refezione richiesto dall’A.C. sono interamente a carico dell’Impresa; sono inoltre a carico dell’Impresa tutte le spese relative a imposte o tasse connesse all’esercizio dell’oggetto del contratto.

Tutte le spese e tasse, nessuna eccettuata, inerenti e conseguenti alla gara ed alla stipulazione, scritturazione, bolli e registrazione del contratto d’appalto, ivi comprese le relative eventuali variazioni nel corso della sua esecuzione, nonché quelle relative al deposito della cauzione sono a carico dell’I.A. 

Art.19 - Licenze e Autorizzazioni

L’Impresa deve essere in possesso, delle autorizzazioni amministrative e sanitarie per l’espletamento di quanto richiesto dal presente capitolato.

Art.20 - Fornitura documentazione per contributi CEE

L’I.A. è tenuta a fornire alla A.C o a società da questa incaricata, i documenti necessari per l’applicazione del Reg. CEE 2707/00, riguardante il recupero di contributi CEE/Agea  sui prodotti lattiero - caseari distribuiti nelle mense scolastiche. 

Art.21 - Manutenzioni ordinarie e straordinarie

L’impresa, al fine di non creare inconvenienti al servizio di refezione, deve garantire l’effettuazione delle manutenzioni ordinarie e straordinarie presso il proprio Centro Cottura, annotando su apposito registro la periodicità degli interventi eseguiti. 

L’A.C. si riserva in ogni momento di controllare l’effettivo stato dei macchinari, delle attrezzature e degli impianti.

 Art.22 - Organico

L’organico impiegato per la fornitura del servizio di refezione  deve essere quello dichiarato in fase di offerta dall’Impresa.
Art.23- Direzione del servizio

L'Impresa deve affidare la direzione del servizio, in modo continuativo, ad un coordinatore con una qualifica professionale idonea a svolgere tale funzione. 

Il direttore del servizio deve mantenere un contatto continuo con gli Uffici preposti della Committente per il controllo dell'andamento del servizio.

Le comunicazioni e le eventuali contestazioni di inadempienza fatte dall’A.C. al rappresentante designato dall'Impresa, si intendono come presentate direttamente all'Impresa.

In caso di assenza o impedimento del direttore per ferie, malattia ecc. l'Impresa deve provvedere alla sua tempestiva sostituzione con un altro di pari professionalità.

Art.24- Vestiario

L’Impresa deve fornire a tutto il personale impegnato nell’espletamento del servizio di refezione, così come richiesto nel presente capitolato , indumenti di lavoro come prescritto dalle norme vigenti in materia di igiene (D.P.R.327/80 art.42), da indossare durante le ore di servizio. 

Art.25- Rispetto degli obblighi previdenziali

L’Impresa deve attuare l’osservanza della normativa vigente in materia di previdenza, sicurezza, prevenzione e assicurazione contro gli infortuni sul lavoro. 

L’Impresa deve in ogni momento, a semplice richiesta dell’A.C. dimostrare di avere provveduto a quanto sopra.

Art.26 - Applicazioni contrattuali

L’Impresa deve inoltre attuare, nei confronti dei lavoratori dipendenti, occupati nelle mansioni costituenti oggetto del presente contratto, condizioni normative e retributive non inferiori a quelle previste dai contratti collettivi di lavoro di riferimento nonchè rispettare le condizioni risultanti dalle successive integrazioni degli stessi.

.

Art.27 - Disposizioni igienico sanitarie

Per quanto concerne le norme igienico sanitarie, si fa riferimento alla legge 283 del 30/04/1962 e suo regolamento di esecuzione n. 327 del 26/03/80, al Dlgs n. 109 del 1992 , al dlgs.155/97 al Reg. CE 178 del 28/04/2002 al Reg CE 852 del 29/04/2004 al Dlgs n. 114 del 08/02/2006 , alla normativa regionale vigente ed a quanto espressamente previsto dal presente capitolato.

Art.28– Caratteristiche merceologiche delle derrate alimentari

Le caratteristiche merceologiche delle derrate alimentari impiegate per la preparazione dei pasti, dovranno essere conformi ai requisiti previsti dalle vigenti leggi in materia che qui si intendono tutte richiamate ed in particolare a quanto prescritto dalla delibera di Giunta Regionale n. 3883 del 31.12.2001 avente ad oggetto “Linee guida in materia di miglioramento della sicurezza e della qualità nutrizionale nella ristorazione scolastica” pubblicata sul B.U.R. della Regione Veneto n. 16 del 08/02/2002 .

In tal senso le derrate devono essere stoccate in maniera tale da non ingenerare commistioni con le derrate destinate alla preparazione dei pasti per altre utenze non previste dal presente capitolato.

E’ tassativamente vietato l’utilizzo di alimenti sottoposti a trattamenti transgenici.

Art. 29 - Norme e modalità di preparazione e cottura dei pasti 
Nella preparazione dei pasti l'aggiudicatario del servizio dovrà attenersi a tutte le norme previste dal presente capitolato e a tutte le norme di legge in vigore in materia di ristorazione collettiva.

Le materie prime utilizzate per la preparazione dei pasti dovranno essere immagazzinate e conservate separatamente rispetto ad altre materie prime presenti nel magazzino.

Nell'approntamento del servizio la ditta appaltatrice dovrà attenersi alle seguenti norme principali:

- cuocere le verdure al forno o a vapore;

- somministrare la razione di carne e pesce possibilmente in una unica porzione (una scaloppina, una coscetta,  ecc.);

- consegnare alle scuole le verdure, da consumare crude, perfettamente lavate e pronte all'uso.

È assolutamente vietato utilizzare:
-
le carni al sangue;

-
i cibi fritti;

-
il dado da brodo ad eccezione dell’insaporitore vegetale; 

-
conservanti ed additivi chimici nella preparazione dei pasti;

-
verdure, carni e pesci semilavorati o precotti fatta eccezione per bastoncini o cotolette di pesce;

-
i residui dei pasti dei giorni precedenti.

· Le elaborazioni dei cibi devono essere semplici; i prodotti devono tener conto dell'andamento stagionale.

· Per pollo si intende: petto - cosciette.

In sintesi, per tutti gli alimenti si richiede merce di prima qualità, in ottimo stato di conservazione, prodotta secondo le vigenti disposizioni di legge e rispondente ai requisiti richiesti dalle norme igieniche e sanitarie in vigore. Tutte le derrate porzionate a cura dell'azienda devono essere opportunamente protette con materiale idoneo per alimenti.

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

Gli alimenti dovranno essere privi di qualsiasi anomalia per quanto riguarda l'odore, il gusto e lo stato fisico.

Clausola generale, valida per tutti gli alimenti, dovrà essere la non rilevabilità analitica o la presenza entro i limiti naturali o minimi, quando previsti, di quelle sostanze generalmente considerate indesiderabili (metalli pesanti, alfatossine, sulfamidici, antibiotici, ormoni, pesticidi, additivi, ect.).

Per quanto attiene ai parametri microbiologici, si farà riferimento alle circolari e normative ministeriali o regionali di riferimento; in particolare la tabella Q.M. (qualità microbiologica) allegata alla circolare Regione Veneto n°26 del 27.08.1990 ed alla delibera di Giunta Regionale n. 3883 del 31.12.2001 pubblicata sul B.U.R. della Regione Veneto n. 16 del 08/02/2002 che si intende integralmente richiamata .

Art.30- Etichettatura delle derrate

Le derrate alimentari utilizzate dall'Impresa per la preparazione dei pasti devono avere confezione ed etichettature conformi alle leggi vigenti in particolare al D.Lgs n. 109 del 1992 e s.m.i. ed al DLgs n. 114 del 2006 . Non sono ammesse etichettature incomplete e non in lingua italiana.

Art. 31  Modalità di esecuzione del servizio

FORNITURA DEI PASTI: I pasti verranno forniti, si indicazione dell’A.C., in monoporzione o multiporzione, secondo le necessità legate allo stato dei refettori nei quali dovrà essere effettuato il servizio . 

CONFEZIONAMENTO:  Le confezioni in monoporzione devono comprendere vaschetta, posate, bicchiere, salvietta e tovaglietta (queste ultime due devono essere fornite anche nel caso di multiporzione), il tutto a perdere. I contenitori dovranno rispettare le norme di legge. . Il pane, la frutta e la verdura cruda dovranno essere riposte in contenitori igienicamente idonei. 

Per le multiporzioni i pasti dovranno essere forniti in contenitori multirazioni in acciaio inox chiusi ermeticamente, nei quali i singoli componenti del pasto devono essere contenuti separatamente (contenitori diversi per la pasta, per il sugo, per i brodi, per i secondi , per i contorni). 

TRASPORTO DEI PASTI: L'azienda sarà tenuta a recapitare, a propria cura e spese, i pasti e l'altro materiale presso le singole scuole, depositandoli nei locali destinati a mensa. Il pasto caldo dovrà arrivare nelle scuole in condizioni commestibili ed organolettiche ottimali.

Il trasporto dei pasti ordinati dovrà avvenire con contenitori termici in policarbonato dotati di valvola per iniezione a vapore adatti alla conservazione della temperatura  od altri prodotti di maggior pregio e con un numero di automezzi sufficienti, adeguatamente predisposti e riservati al trasporto di alimenti, che consentano il mantenimento della temperatura non inferiore a +65°C per i pasti caldi e non superiore a 10 °C per i pasti freddi,  fino alla somministrazione presso i plessi scolastici  e comunque per oltre 90 minuti dall'ora della consegna stessa.

La ditta aggiudicataria dovrà assicurare per la durata dell’appalto, su richiesta dell’A.C. apposite attrezzature per la conservazione della temperatura degli alimenti onde permettere anche ai responsabili della fase di distribuzione di rispettare le corrette temperature di + 65°C fino alla somministrazione dei pasti.

L'Impresa deve garantire la consegna dei pasti a tutti gli utenti per i quali è stata comunicata la prenotazione. L’Impresa deve garantire la consegna di tutte le preparazioni previste dai menù e nelle quantità previste dalle Specifiche Tecniche delle tabelle dietetiche.

I pasti dovranno essere consegnati franchi di ogni spesa a cura dell’I.A. nei locali indicati dall’Amministrazione Comunale. 

La consegna dei pasti di cui ai menù previsti dal presente capitolato, avverrà dal lunedì al venerdì nel seguente orario: dalle ore 11.30 alle 12.30, con priorità nelle consegne per le scuole materne.

Gli orari dovranno essere rispettati in modo tassativo. 

I pasti recapitati presso ciascun plesso scolastico devono essere accompagnati da idoneo documento di trasporto in duplice copia, conforme alle normative vigenti, con indicata l’ora di inizio trasporto, la scuola destinataria e il numero dei pasti veicolati.

Il personale scolastico incaricato del controllo firmerà il D.d.T. per ricevuta restituendone copia all’I.A. e inoltrando l’originale al competente Ufficio dell’A.C. per gli adempimenti contabili necessari alla liquidazione del corrispettivo mensile.

I mezzi di trasporto dovranno essere muniti di idoneità sanitaria ex art. 43 - D.P.R. n. 327/80 e, nei casi previsti, di autorizzazione sanitaria. E’ fatto obbligo all’Impresa di provvedere alla pulizia e alla sanificazione dei mezzi di trasporto utilizzati, in modo tale che dai medesimi non derivi insudiciamento o contaminazione ai pasti trasportati.

Il trasporto dei contenitori e del materiale a perdere dovrà avvenire a cura e spese della ditta aggiudicataria e dovrà sempre essere effettuato separatamente dalla consegna delle derrate alimentari.

In caso di consegne inferiori in quantità ai pasti ordinati, su segnalazione delle scuole e/o del Comune, la ditta appaltatrice deve provvedere tassativamente entro 30 minuti dalla segnalazione telefonica ad integrare il numero dei pasti.

La ditta aggiudicataria deve impegnarsi al ritiro, pulizia e sanificazione dei contenitori termici e di ogni altro utensile utilizzato per il trasporto dei pasti al terminale di consumo.

DISTRIBUZIONE:

La distribuzione dei pasti dovrà essere effettuata con  personale della ditta secondo le seguenti modalità:

preparazione dei tavoli;

la distribuzione delle pietanze dovrà avvenire al tavolo solo in presenza degli utenti;

il tempo massimo di distribuzione non dovrà essere superiore a 30-45 minuti;

il pane, servito in appositi contenitori, deve essere distribuito solo dopo il primo piatto;

il ritiro dei piatti sporchi tra primo e il secondo piatto;

riordino e pulizia dei locali in assenza degli studenti una volta terminata la consumazione del pasto .

I sughi di condimento vanno messi sulla pasta solo al momento di servirla.

Le verdure vanno condite al momento del consumo con: olio, sale ed eventualmente limone.

La carne e il pesce vanno possibilmente distribuiti in unica porzione (es. 1 coscia di pollo, 1 bistecca, 1 filetto di pesce, ecc.).
Art.32- Garanzie di qualità

L’Impresa deve acquisire dai fornitori, e rendere disponibili alla Stazione appaltante, idonee certificazioni di qualità o dichiarazioni di conformità delle derrate alimentari alle vigenti Leggi in materia che si intendono tutte richiamate. ed inoltre rendersi disponibile a dichiarazioni di conformità delle derrate alimentari alle specifiche tecniche di cui alla citata delibera di Giunta Regionale .

Art.33 - Autocontrollo da parte dell’Impresa (sistema HA.C.C.P.)

Per il centro di cottura che sarà utilizzato nell’esecuzione del servizio oggetto dell’appalto l’Impresa aggiudicataria dovrà dimostrare di aver messo in atto un proprio piano di autocontrollo ai sensi del dlgs.n.155/97 e del Regolamento CE n. 852/2004 , concernente la sicurezza dei prodotti alimentari.

Inoltre  l’Impresa aggiudicataria dovrà:

· adottare un piano di autocontrollo per le  fasi del servizio di refezione oggetto del presente appalto che si svolgeranno nei plessi scolastici ( distribuzione dei pasti, pulizia locali …) e che potrebbero rivelarsi critiche  per la salubrità degli alimenti;

· garantire che siano individuate, applicate, mantenute e aggiornate le opportune procedure, avvalendosi dei principi su cui è basato il sistema HACCP. Nell'ambito dei sistemi di verifica dell'efficacia del piano adottato, dovrà  effettuare gli esami di laboratorio con la frequenza e la tipologia previste nel Manuale di autocontrollo.

Nel caso in cui il sistema di autocontrollo e le relative verifiche analitiche non siano state ritenute adeguate dalle competenti autorità sanitarie ( Organi Ufficiali di controllo ), l’Impresa dovrà provvedere alle modifiche del piano, adottando tutte le procedure necessarie al ripristino della corretta funzionalità. 

E' fatto altresì obbligo all'Impresa di conservare presso ogni plesso scolastico, relativamente ai servizi prestati nella mensa scolastica, la documentazione contenente l’individuazione delle fasi critiche, delle procedure di controllo che intende adottare nonché le informazioni concernenti l’applicazione delle procedure di controllo e sorveglianza con i relativi risultati (ad esempio schede con registrazione delle temperature degli alimenti ).

La strumentazione necessaria per attuare le suddette procedure di controllo (ad es. termometri a sonda ) sarà a carico dell’impresa.

È fatto obbligo all’Impresa di mettere a disposizione, su richiesta, degli incaricati dell'A.C., le registrazioni delle procedure, i risultati delle verifiche effettuate e la documentazione inerente al piano di autocontrollo.

Eventuali sanzioni che dovessero essere applicate dalle competenti autorità sanitarie saranno a totale carico dell’Impresa aggiudicataria che si accolla interamente il rischio dell’applicazione delle procedure suddette.

Art. 34 - Formazione del personale

Tutto il personale adibito alla preparazione, trasporto e distribuzione dei pasti oggetto del presente capitolato nonché del riordino dei locali deve essere formato professionalmente ed aggiornato dalla ditta appaltatrice sui vari aspetti della refezione collettiva ed in particolare: 

· igiene degli alimenti; 

· merceologia degli alimenti; 

· tecnologia della cottura ed effetti sul valore nutrizionale degli alimenti; 

· controllo di qualità; 

· nutrizione;

· dietetica della ristorazione collettiva; 

· sicurezza ed antinfortunistica all'interno della struttura.

Per tali aspetti dovrà essere prodotta apposita dichiarazione da parte della ditta appaltatrice. 

Il personale della ditta addetto alla produzione e vendita di sostanze alimentari deve avere frequentato l’apposito corso di formazione di cui all’art. 1 della Legge Regione Veneto 19.12.2003, n. 41 e successivi decreti applicativi
Art.35 - Menù

I menù  per gli alunni delle scuole d’infanzia , primaria e secondaria di primo grado saranno articolati su 10 settimane e in due periodi (Autunno inverno – Primavera estate), e andranno  così strutturati:

un primo

un secondo

un contorno 

pane

frutta fresca di stagione o un dolce o uno yogurt 

sale iodato-iodurato/ olio extravergine di oliva / limone/g. 5 di parmigiano grattugiato ad utente

L'A.C. inoltre si riserva di richiedere all'I.A. la fornitura di cestini freddi. Tali forniture oltre che per le gite scolastiche potranno essere richieste in caso di sciopero o altre emergenze o in caso di rilievo di non conformità dei pasti alla consegna.

Nella preparazione dei menu dovranno essere utilizzati prodotti biologici relativamente: 

· alle verdure con frequenza bisettimanale

· alla frutta con frequenza trisettimanale.

Tali derrate dovranno essere provenienti da coltivazioni o lavorazioni biologiche ai sensi del Regolamento (CEE) n. 2092/91 e successive modificazioni e del Reg  CE n. 1804/1999 ed essere assoggettate al regime di controllo ai sensi del citato reg. 2092/91 tramite gli organismi di controllo a ciò abilitati. I prodotti biologici utilizzati dovranno essere all’origine in confezioni sigillate , non manomissibili, munite di apposita etichettatura conforme a quanto previsto dalla normativa in materia. Potrà essere sempre richiesta documentazione idonea a dimostrare che i prodotti sono conformi alla vigente normativa in materia.

I menù settimanali andranno strutturati  sulla base delle tabelle dietetiche e con la frequenza degli alimenti cui alla D.G.R. 3883 del 31.12.2001 “Linee guida in materia di miglioramento della sicurezza e della qualità nutrizionale nella ristorazione scolastica”, aggiornate con D.R. n.517 del 30.12.2003 della Direzione Regionale per la Prevenzione e dovranno essere seguiti dalla ditta aggiudicataria in base alla stagionalità dei prodotti.

I menù settimanali proposti saranno valutati da una dietista incaricata dall’A.C. e dovranno ottenere il parere preventivo e la validazione del Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione dell’Azienda Ulss n° 5. 

Innovazioni o modifiche ai menù e/o tabelle dietetiche potranno essere apportate nel corso dell'anno scolastico sulla base delle indicazioni concordate tra il S.I.A.N., Comune , Comitato Mensa  dietista incaricata dell’A.C e ditta.

In caso di richiesta di variazione del tipo di menù, la Committente comunicherà all’Impresa la richiesta di variazione che L’Impresa si impegna ad accettare senza alcun onere aggiuntivo .

I menù settimanali dovranno contenere le necessarie indicazioni nutrizionali per le famiglie (ingredienti utilizzati e relative grammature, tipo di frutta e verdure e delle calorie).

L'Azienda dovrà far pervenire agli uffici comunali preposti ed alle scuole, il menù settimanale approntato dalla stessa ditta almeno 3 gg. prima della settimana cui lo stesso menù fa riferimento.

Art.36- Modifiche ai menù

E’ consentito, da parte dell’I.A. in via temporanea e straordinaria, una variazione dei piatti previsti nei menù, esclusivamente nei seguenti casi:

· guasto di uno o più impianti da utilizzare per la realizzazione del piatto previsto;

· interruzione temporanea della produzione per cause quali sciopero, incidenti, interruzioni dell’energia elettrica;

· avaria delle strutture di conservazione dei prodotti deperibili.

Tale variazione potrà in ogni caso essere effettuata previa comunicazione all’A.C. e alle Istituzioni scolastiche.

Art.37 – Menu’ alternativi

Oltre ai suddetti menù l’Impresa deve approntare, su presentazione di certificato medico e su richiesta dell’A.C diete speciali per i diversi utenti affetti da particolari patologie con vincolo dietetico definito ( allergia alle proteine latte e uovo e celiachia), sia per utenti appartenenti a comunità diverse da quella cattolica.

Tali menù devono essere il più possibile similari a quelli in vigore per la restante popolazione scolastica, fatte salve le debite soppressioni e/o sostituzioni di alimenti, o agendo sulle grammature previste o sulle tecniche di lavorazione.

La preparazione delle diete speciali deve avvenire con la supervisione di una dietista dell’I.A. che, in casi particolari, potrà essere consultata dai genitori degli alunni interessati.

Ogni dieta speciale deve essere personalizzata e dovrà essere contenuta in una vaschetta monoporzione termosigillata e contrassegnata dal nome del plesso scolastico, dal cognome e nome dell'utente cui è destinata, dagli ingredienti che compongono la pietanza, affinché sia perfettamente identificabile da parte del personale addetto alla distribuzione e degli operatori scolastici. Tali vaschette devono essere inserite in contenitori termici idonei a mantenere la temperatura prevista dalla legge per i cibi cotti da consumarsi freddi o caldi, fino al momento del consumo.

L’impresa si impegnerà a custodire e non diffondere eventuali informazioni inerenti gli utenti secondo la normativa prevista dal D. Lgs n. 196 del 2003 e s.m.i.e.

L’I.A. si impegna alla predisposizione di diete in bianco, qualora venga fatta richiesta entro le ore 9,30 dello stesso giorno, e di diete speciali per motivi etnico religiosi. 

Art.38– Etichettatura delle vaschette e dei contenitori

Su ciascun contenitore deve essere apposta apposita etichetta riportante il numero di porzioni contenute ed il nome del refettorio cui è destinato. 

L’Impresa deve provvedere al ritiro e al lavaggio dei contenitori sporchi utilizzati per il  trasporto.

Art.39 - Prenotazione dei pasti

Il numero di pasti da consegnare giornalmente presso i diversi plessi scolastici, viene comunicato all'Impresa dal personale scolastico incaricato entro le ore 9,30 con la specifica del numero e delle tipologie del pasto e delle diete speciali. 

Qualora dovessero verificarsi discrepanze tra il numero di pasti prenotati e il numero dei pasti inviati dall’Impresa, questa deve immediatamente provvedere al recapito dei pasti mancanti senza pretese di oneri aggiuntivi.

Art.40- Operazioni di pulizia

L’Impresa deve attuare gli interventi di pulizia, giornaliera e periodica, necessari a garantire una perfetta igiene dei locali, delle attrezzature, degli impianti e delle macchine impiegate nella preparazione, nel confezionamento e nel trasporto dei pasti destinati alle utenze previste dal presente capitolato.

Art.41 - Disposizioni in materia di sicurezza

E' fatto obbligo all'I.A., al fine di garantire la sicurezza sui luoghi di lavoro, di attenersi strettamente a quanto previsto dalla normativa in materia "Miglioramento della salute e della sicurezza dei lavoratori" D.L. 626 dell'11/09/1994 e successive modificazioni e integrazioni.

Resta inoltre a carico dell’Impresa la dotazione di Dispositivi di Protezione Individuali (DPI) necessari all’espletamento del lavoro in sicurezza.

In particolare per quanto riguarda la sicurezza antinfortunistica, ogni responsabilità connessa è a carico dell’Impresa.

Art.42 - Diritto di controllo dell’A.C.

E’ facoltà dell’A.C. effettuare, in qualsiasi momento e con le modalità che riterrà opportune, controlli presso il centro cottura dell’Impresa al fine di controllare le modalità di stoccaggio delle derrate, di preparazione e confezionamento dei pasti e verificare se le diverse fasi di processo sono conformi a quanto previsto dal presente capitolato.

L’Impresa deve garantire l’accesso agli incaricati della Committente in qualsiasi ora lavorativa e in ogni zona della struttura di ristorazione interessata al servizio di cui trattasi, per esercitare il controllo circa la corretta preparazione e cottura dei pasti. 

Art.43 - Comitati mensa nelle scuole

Il controllo sul funzionamento del servizio sarà effettuato anche dal Comitato Mensa, formato dai rappresentanti delle singole strutture scolastiche segnalati e regolarmente autorizzati dalle competenti autorità scolastiche (1 insegnante ed 1 genitore per ogni plesso).

I membri del Comitato Mensa effettuano anche individualmente, nell'orario della refezione scolastica, il controllo sull'appetibilità dei cibi e sul suo gradimento, sulla sua conformità al menù ed in generale sul corretto funzionamento del servizio. L'Amministrazione Comunale predisporrà apposita modulistica che metterà a disposizione dei membri del Comitato Mensa per una valutazione sullo stesso. Tale scheda dovrà essere restituita, sottoscritta, all'Amministrazione per una valutazione dei successivi adempimenti.

Il controllo sul servizio dovrà avvenire nel rispetto delle norme igienico-sanitarie e secondo le modalità di accesso alla mensa concordate con l'autorità scolastica.

Il Comitato Mensa sarà convocato dall'Assessorato all’Istruzione con cadenza periodica e potrà essere richiesta la presenza, anche in orario serale, senza che ne derivino oneri aggiuntivi, della ditta aggiudicataria.

Art.44 Organismi preposti al controllo

I controlli, oltre ad essere effettuati da tutti gli organismi istituzionali preposti a tale compito, potranno essere effettuati anche da eventuali strutture specializzate incaricate dalla Committente.

Si prevedono due tipi di controlli:

· controlli tecnico ispettivi, svolti dai dipendenti comunali o da soggetti a ciò incaricati, presso il centro di cottura ed i plessi scolastici , comprendenti : la corrispondenza qualitativa e quantitativa dei pasti consegnati, il rispetto delle norme igieniche, dei tempi e delle modalità stabilite per le diverse fasi di preparazione, confezionamento, trasporto, consegna, scodellamento e pulizia;

· controlli igienico-sanitari svolto dalla competente Azienda per i servizi sanitari.

Art.45 - Metodologia del controllo qualità

I tecnici incaricati dall'A.C. effettueranno i controlli secondo la metodologia più idonea, anche con  prelievi e asporto di campioni da sottoporre successivamente ad analisi. L’ispezione non dovrà comportare interferenze nello svolgimento della produzione. L'azienda è tenuta a fornire al personale degli uffici incaricati della vigilanza tutta la collaborazione necessaria consentendo, in ogni momento, il libero accesso ai locali di produzione e al magazzino, fornendo altresì tutti i chiarimenti necessari e la relativa documentazione.

Le quantità di derrate prelevate di volta in volta saranno quelle minime e comunque rappresentative della partita oggetto dell’accertamento.

Nulla potrà essere richiesto all’A.C. per le quantità di campioni prelevati dai tecnici da questa incaricati.

Il personale dell’Impresa non deve interferire sulle procedure di controllo degli organismi incaricati dall’A.C.

Art.46 - Conservazione campioni

Al fine di individuare più celermente le cause di eventuali tossinfezioni alimentari, l’Impresa deve prelevare almeno g 150 di ciascuna delle preparazioni fornite giornalmente, riporli in idonei ed igienici contenitori chiusi, con indicata la data di confezionamento, e conservarli in frigorifero a temperatura di + 2/+4° C per le 72 ore successive.

Sui sacchetti devono essere riportati il luogo, la data e l’ora di prelievo, la firma dell’addetto incaricato dall’I.A. ad eseguire tale operazione,  il nome del cuoco responsabile della preparazione e la dicitura “alimenti separati per eventuale verifica”.

Art.47 – Osservazioni – Contestazioni - Prescrizioni

L’Amm.ne Comunale farà pervenire per iscritto all’Impresa le osservazioni e le contestazioni in merito alle eventuali inadempienze riscontrate.

Ove il personale incaricato presso i centri di refezione dovesse rilevare gravi inadempienze igieniche. o sospettare che i pasti siano avariati, dovrà darne tempestiva comunicazione, oltre che alla all’Amministrazione, all’Impresa. 

Il direttore del servizio di cui all’art. 24 dovrà essere reperibile fino alle ore 14.30 di tutti i giorni in cui si effettua la refezione, per accogliere le eventuali contestazioni sul servizio e per partecipare in contraddittorio, presso i centri di refezione, con il personale che predispone la relazione circa la contestazione mossa.

L’A.C. farà pervenire all’Impresa eventuali prescrizioni alle quali essa dovrà uniformarsi entro 8 giorni, con possibilità, entro tale termine, di presentare contro deduzioni che, nel caso, interrompono la decorrenza del termine predetto sino a nuova comunicazione.

L’Impresa è tenuta a fornire giustificazioni scritte e documentate in relazione alle contestazioni mosse.

Se entro 8 giorni dalla data della comunicazione l’Impresa non fornisce nessuna controprova probante, l’A.C. applicherà le penali previste dal presente capitolato.

Art.48 - Inadempienze e penalità

Ove si verifichino inadempienze dell'Impresa nell'esecuzione delle prestazioni contrattuali, saranno applicate dalla Committente penali a tutela delle norme contenute nel presente capitolato.

Il Dirigente competente, valutate la natura e la gravità dell’inadempimento, le circostanze di fatto e le controdeduzioni presentate dalla ditta, potrà graduare l’entità delle penalità e anche stabilire discrezionalmente di non applicarle, qualora sia stato accertato che l’inadempimento non sussiste o qualora sia risultato lieve.

La Committente si riserva di applicare penalità da un minimo di Euro 200,00 ad una massimo di Euro 10000,00 per le seguenti violazioni:

· mancata consegna agli incaricati dell’A.C. della documentazione inerente la messa in atto del sistema haccp (penalità massima pari a Euro 5000,00)

· negato accesso agli incaricati dall’A.C. per eseguire i controlli di conformità (penalità massima pari a Euro 5000,00);

· non conformità rilevata nella documentazione relativa all’autocontrollo dell’I.A.(penalità massima pari a Euro 5000,00)

· violazione di quanto stabilito dai menù, in assenza della necessaria comunicazione di variazione (penalità massima pari a Euro 2000,00);

· mancato rispetto delle grammature previste (penalità massima pari a Euro 2000,00);

· violazione di quanto previsto dalle Specifiche Merceologiche (penalità massima pari a Euro 4000,00);

· ritardo non giustificato nella consegna dei pasti (penalità massima pari a Euro 2000,00);

· mancata consegna dei pasti (penalità massima pari a Euro 5000,00);

· pasti consegnati in meno rispetto al numero ordinato da ogni singolo plesso scolastico, comprese le diete speciali (penalità massima peri a Euro 4000,00);

· mancato rispetto delle temperature ai sensi del D.P.R.327/80 (penalità massima pari a Euro 5000,00);

· verifica batteriologica che evidenzi situazioni di rischio tali da essere nociva per l’utenza (penalità massima pari a Euro 10.000,00);

· mancata conservazione dei campioni di cui all’art.46 del presente capitolato (penalità massima pari a Euro 10.000,00);

· carenza igienica dei mezzi di trasporto dei pasti (penalità massima pari a Euro 10.000,00);

· per carenza igienica del centro di cottura (penalità massima pari a Euro 10.000,00);;

· mancato rispetto delle norme igieniche sanitarie riguardanti la conservazione delle derrate o quanto altro previsto dalla legge in materia (penalità massima pari a Euro 10.000,00);

· non conformità operative rispetto a quanto previsto nel Manuale per l’autocontrollo igienico (penalità massima pari a Euro 10.000,00);

· mancato rispetto delle condizioni previste in sede di offerta (penalità massima pari a Euro 10.000,00);
· assenza superiore a tre giorni del direttore del servizio senza intervenuta sostituzione (penalità massima pari a Euro 2.000,00);

Indipendentemente dall’applicazione di tali penalità, qualora l’appaltatore, durante il corso del contratto, sospendesse il servizio per più di tre giorni, per qualsiasi causa, o non lo eseguisse in modo regolare, completo o tempestivo, l’Amministrazione potrà provvedervi come crederà opportuno a spese, rischio e responsabilità dell’appaltatore senza che questi possa opporvisi.

A suo carico saranno poste tutte le passività derivanti da detta sospensione o dalla irregolare, incompleta o tardiva esecuzione.

Il Comune procede al recupero delle penalità mediante ritenuta sulle fatture emesse dalla ditta. Il Comune comunica con raccomandata A/R le penalità ed ogni altro provvedimento di contestazione. L'applicazione delle penalità di cui sopra è indipendente dai diritti spettanti al Comune per le eventuali violazioni contrattuali.

Art.49 - Ipotesi di risoluzione del contratto

Nel caso di inadempienze gravi, ovvero ripetute, la Committente avrà la facoltà di risolvere il contratto, previa notificazione scritta all'Impresa in forma amministrativa, con tutte le conseguenze di legge che la risoluzione comporta, ivi compresa la facoltà di affidare l'appalto a terzi in danno dell'Impresa e salva l'applicazione delle penali prescritte.

Le parti convengono che, oltre a quanto è genericamente previsto dall’art.1453 del Codice Civile per i casi di inadempimento alle obbligazioni contrattuali, costituiscono motivo per la risoluzione del contratto per inadempimento, ai sensi dell’art.1456 del Codice Civile, le seguenti ipotesi:

· messa in liquidazione o in altri casi di cessione dell’attività dell’I.A.

· abbandono dell’appalto, salvo che per forza maggiore;

·  tossinfezione alimentare dovuta ad accertata imperizia dell’Impresa ;

· inosservanze delle norme di legge relative al personale dipendente e mancata applicazione dei contratti collettivi;

· interruzione non motivata del servizio;

· subappalto totale del servizio tranne che per i servizi accessori indicati in offerta;

· cessione del contratto a terzi;

· reiterata applicazione di penalità per i casi di inadempienza contrattuale;

· reiterate e persistenti irregolarità nell’esecuzione del contratto ovvero ogni altra circostanza che renda impossibile la prosecuzione dell’appalto ai termini dell’art. 1453 del Codice Civile.

Art.50 - Prezzo dei pasti

I prezzi unitari dei pasti sono quelli risultanti dalla gara e specificati nel contratto sottoscritto dall’Impresa a seguito dell’aggiudicazione ad essa favorevole. Con riferimento a quanto stabilito nel presente capitolato, nel prezzo unitario del pasto s'intendono interamente compensati dall'A.C. all'I.A. tutti i servizi, le prestazioni del personale, le spese ed ogni altro onere espresso e non dal presente capitolato, inerente e conseguente ai servizi di cui trattasi.

Saranno comunque pagati solo i pasti effettivamente forniti alle scuole.

Art.51 - Modalità di pagamento

I pagamenti delle somme relative alle prestazioni oggetto del presente capitolato saranno effettuati dalla Committente in favore dell’Impresa a mezzo mandati di pagamento.

L’appaltatore, ai fini del pagamento, dovrà presentare fatture e documenti di trasporto per il ciclo di un mese, distinte per plessi scolastici, indicando  il numero dei pasti erogato agli alunni ed al  personale docente. 
Art.52- Liquidazione

La liquidazione dei corrispettivi dovuti all'Impresa, avverrà su presentazione di regolari fatture, entro 60 giorni dall'acquisizione delle stesse e previa attestazione di regolarità.

La fattura deve essere emessa in relazione al numero di pasti ordinati ed effettivamente somministrati nelle scuole, in conformità delle prescrizioni del presente Capitolato.

Il risarcimento di eventuali danni contestati all’IA, il rimborso delle spese ed il pagamento di penalità irrogate, avverrà mediate ritenuta da operarsi in sede di pagamento dei corrispettivi di cui sopra .

Eventuali ritardi nel pagamento da parte del Comune, dovuti a cause di forza maggiore, non esonerano in alcun modo la ditta dagli obblighi ed oneri ad essa derivanti dal presente contratto.

Con i corrispettivi di cui sopra si intendono interamente compensati dall'Amministrazione comunale tutti i servizi, le prestazioni, le spese, etc., necessarie per la perfetta esecuzione dell'appalto, qualsiasi onere espresso e non dal presente capitolato inerente e conseguente al servizio di cui trattasi.
Art.53 – Controversie

Per qualsiasi controversia, l’I.A. non potrà sospendere la fornitura né rifiutarsi di dare esecuzione alle disposizioni dell’Amministrazione, ma potrà fare le proprie riserve entro 15 giorni dall’evento.

Art.54 – Foro competente

Il Foro competente è quello di Vicenza.

Art.55 - Rinvio

Per quanto non espressamente previsto nel presente capitolato e nel bando di gara si fa riferimento alle norme vigenti in materia, al Dlgs n. 263 del 2006 per quanto di competenza ed in particolare al Codice Civile.

Art.56 - Trattamento dati personali   

Ai sensi dell'art. 13, comma 1 del D.Lgs. 30.06.2003 n. 196, in ordine al procedimento cui si riferisce questo capitolato, si informa che:

· le finalità cui sono destinati i dati raccolti sono inerenti strettamente soltanto allo svolgimento della procedura di gara, fino all’aggiudicazione del servizio;

· il conferimento dei dati si configura come onere del concorrente per partecipare alla gara;

· l'eventuale rifiuto di rispondere comporta l'esclusione dalla gara o la decadenza dall'aggiudicazione;

· i soggetti e le categorie di soggetti i quali possono venire a conoscenza dei dati sono:

1. il personale interno dell'Amministrazione addetto agli uffici che partecipano al procedimento;

2. i concorrenti che partecipano alla  gara;

3. ogni altro soggetto che abbia interesse a partecipare al procedimento ai sensi della Legge 241/90 e s.m.i.;

· i diritti spettanti all'interessato in relazione al trattamento dei dati sono quelli di cui all'art. 7 della medesima D.Lgs. 196/2003, cui si rinvia;

· il titolare del trattamento dei dati è l'Amministrazione appaltante.

CAPITOLATO PER L’APPALTO DEL SERVIZIO MENSA DIPENDENTI COMUNALI

Art. 1
OGGETTO DELL’APPALTO

L’appalto ha per oggetto la fornitura di pasti caldi per i dipendenti comunali per il periodo 01.09.2007 - 31.08.2011 con eventuale proroga, secondo le modalità di cui al presente capitolato.

Art. 2
CONDIZIONI E MODALITA’ DEL SERVIZIO

Il servizio consiste nella fornitura di pasti preparati e cucinati al momento e consegnati in idonee vaschette o piatti monoporzione sigillati del tipo a perdere per alimenti (alluminio con chiusura graffata/termosaldata o polipropilene).

Si prevede un numero medio totale di pasti annui di 5.500 circa corrispondenti a circa 105 pasti settimanali.

Si precisa che:

a) i pasti confezionati come sopra devono essere recapitati presso i locali destinati a mensa a cura e spese della ditta fornitrice, tutti i giorni entro le ore 11.30 con esclusione del sabato e dei giorni festivi (salvo diverso accordo). La ditta deve garantire il mantenimento delle temperature ottimali sia per i cibi caldi che per i cibi freddi a mezzo di contenitori coibenti che evitino bruschi decadimenti o innalzamenti della temperatura. Il personale incaricato dalla ditta alla consegna dovrà provvedere a collegare alla corrente i contenitori termici;

b) il numero di pasti indicati e quindi l’importo presunto della fornitura, potranno variare in più o in meno, a insindacabile giudizio dell’Ente, senza che per ciò il fornitore abbia a pretendere variazioni di prezzo o avanzare diritti di alcun genere;

c) il prezzo fissato per ogni singolo pasto, composto da un primo piatto, un secondo piatto, un contorno, una bottiglietta di acqua minerale da mezzo litro, sale e pepe in confezioni sigillate con dosatore, aceto, olio extra vergine di oliva, pane e/o quanto altro richiesto dal tipo di piatto fornito, dovrà essere altresì comprensivo del costo di piatti, posateria in confezione monouso, tovaglia e tovagliolo a perdere, vassoi e blocchi prenotazione/prelievo con indicazione del nome della ditta;

d) il dipendente avrà la facoltà di scegliere giornalmente fra primi piatti, secondi piatti e contorni con le seguenti combinazioni: n. 1 primo piatto + n. 1 secondo piatto + n. 1 contorno; n. 1 primo piatto + n. 2 contorni; n. 2 primi piatti + n. 1 contorno; n. 1 secondo piatto + n. 2 contorni. Ogni pasto deve prevedere anche n. 1 pezzo di pane, n. 1 bottiglietta di acqua e n. 1 vaschetta monoporzione di verdura fresca quotidiana per ciascun commensale;

e) le ordinazioni saranno inoltrate con cadenza giornaliera entro le ore 16.30 del giorno antecedente e potranno essere integrate la mattina del giorno stesso cui le ordinazioni si riferiscono fino alle ore 9.00 tramite chiamata telefonica o fax. Le ordinazioni saranno suddivise per luogo di consegna: sede municipale, magazzini/polisportivo, comando Polizia Locale. Per l’esatta ubicazione degli stessi si veda l’Allegato n. 1. Le ditte dovranno effettuare un sopralluogo presso i locali adibiti a mensa a seguito del quale l’Ufficio Economato rilascerà copia dell’attestazione di presa visione locali. In caso di variazioni della consistenza e della dislocazione dei siti di consegna sarà data pronta comunicazione alla ditta;

f) nel caso l’Ente riscontri errori nelle consegne sia per difformità dagli ordini sia per incompletezza, la ditta è tenuta a sostituire le monoporzioni erroneamente consegnate e/o integrare quelle mancanti entro la pausa pranzo dei dipendenti comunali;

g) la ditta dovrà tenere presente che l’erogazione del servizio dovrà essere garantita dal lunedì al venerdì per l’intero anno solare con la sola esclusione dei giorni festivi;

h) copia del menù settimanale dovrà pervenire entro il martedì antecedente la settimana di riferimento.

Art. 3

CARATTERISTICHE QUALITATIVE E QUANTITATIVE

La ditta fornitrice dovrà garantire che gli alimenti e gli ingredienti nella composizione dei pasti siano di prima qualità accuratamente selezionati e delle migliori marche esistenti sul mercato; la quantità di ogni pasto sarà determinata in relazione al fabbisogno standard di calorie e della equilibrata composizione di carboidrati, proteine, lipidi e vitamine; il valore nutritivo calorico dovrà comunque aggirarsi tra le 1.000 e le 1.500 calorie circa per singolo pasto.

Per le caratteristiche qualitative dei principali generi alimentari si rimanda al capitolato relativo al servizio di refezione scolastica.

La composizione dei menù settimanali dovrà garantire un’alimentazione il più possibile variata con programmazione mensile e rotazione stagionale.

Il menù dovrà comprendere almeno otto scelte di primi piatti, di secondi piatti e di contorni sulla base delle seguenti indicazioni:

- primi piatti con almeno n. 4 scelte di piatti caldi (pasta/riso e minestra di verdure) e le rimanenti scelte a base di piatti freddi (formaggio, frutta, yogurt, ecc.)

- secondi piatti con almeno n. 3 scelte di piatti caldi (carne/pesce) e le rimanenti scelte a base di piatti freddi (affettati, formaggio, yogurt, ecc.)

- contorni con almeno n. 2 piatti caldi a base di verdura e i restanti freddi (frutta, yogurt, dolce, ecc).

Dovrà essere sempre garantita la possibilità di scegliere n. 2 yogurt in alternativa al primo o al secondo, n. 1 yogurt minipasto in alternativa al primo e n. 1 yogurt in alternativa al contorno;

- una bottiglietta di acqua minerale da mezzo litro per commensale a scelta gasata o naturale.

Art. 4

OPERAZIONI DI CONSEGNA

Come accennato nell’art. 2 del presente capitolato, la ditta fornitrice dovrà provvedere alla consegna dei pasti con proprio mezzo e personale. Nel caso di calamità naturali (nevicate, impraticabilità delle strade, ecc.) per le quali dovessero verificarsi notevoli ritardi o mancata consegna, non sarà addebitata alcuna penalità alla ditta fornitrice. E’ fatto tuttavia obbligo alla ditta stessa di dare immediata segnalazione al Comune. Nel caso di interruzione di energia elettrica, mancata erogazione del gas o di gravi guasti agli impianti, per cui non fosse possibile fornire pasti caldi, la ditta aggiudicataria dovrà fornire in sostituzione pasti freddi.

Art. 5

ONERI A CARICO DEL COMUNE

Il Comune di Montecchio Maggiore mette a disposizione della ditta appaltatrice, a titolo gratuito, i locali della mensa, i tavoli e le sedie. Sono a carico del Comune anche i consumi di energia elettrica, i consumi di acqua, gas metano, le spese di riscaldamento, la pulizia dei locali.

Art. 6

ONERI A CARICO DELLA DITTA

La ditta dovrà fornire a proprie spese le attrezzature necessarie al tipo di servizio richiesto, quali ad es. scaldavivande, armadi di deposito di alimenti e quanto altro necessario al buon funzionamento del servizio stesso.

Le attrezzature e l’arredamento forniti dalla ditta resteranno di proprietà della stessa anche dopo la scadenza del contratto.

Sarà cura della ditta fornitrice verificare regolarmente l’eventuale mancanza di quanto sopra.

Art. 7

ALTRE DISPOSIZIONI 

Per quanto riguarda il servizio mensa dipendenti si applicano, in quanto compatibili, tutte le disposizioni del capitolato relativo al servizio di refezione scolastica.

	SEDI MENSA DIPENDENTI
	INDIRIZZO
	NUMERO TELEFONO

	MUNICIPIO
	VIA ROMA 5                                                                                                 
	0444 705759

	POLISPORTIVO
	VIA DEL VIGO
	0444 705759

	POLIZIA LOCALE
	LARGO BOSCHETT LARGO BOSCHETTI
	0444 705759


Allegato n. 1 al capitolato speciale d’appalto

Elenco plessi scolastici

	PLESSI SCOLASTICI
	INDIRIZZO 
	NUMERI TELEFONICI

	SCUOLA D’INFANZIA
	
	

	G. RODARI
	VIA VENETO
	0444/695556

	MARAGA
	VIA S. URBANO
	0444/607106

	S AGNESE
	 VIA VALDIMOLINO
	0444/607076

	PIAGET
	 PIAZZALE COLLODI

(ALTE CECCATO) 
	0444/699887

	ANDERSEN
	VIA MONTE GRAPPA
	0444/699602

	SCUOLA PRIMARIA
	
	

	MANZONI
	VIA LORENZONI
	0444/696076

	S. FRANCESCO
	VIA VENETO
	0444/698142

	ZANELLA
	VIA ARCHIMEDE


	0444/696433

	DON MILANI
	VIA CIRCONVALLAZIONE
	0444/699188

	SCUOLA SECONDARIA DI PRIMO GRADO
	
	

	M POLO
	VIA TAGLIAMENTO
	0444/698657


Allegato n. 2 al capitolato speciale d’appalto

	PROSPETTO PERSONALE DA IMPIEGARE PER LE FUNZIONI PREVISTE DALL'ART. 2 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	SCUOLA
	PERSONALE
	ORA LAVORO
	GIORNI
	 
	ORE/SETT.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	LUN.
	MAR
	MER
	GIO
	VEN
	
	 

	ANDERSEN
	1
	11,30- 14,30
	3
	3
	3
	3
	3
	 
	15,0

	ANDERSEN
	2
	11,30- 14,30
	3
	3
	3
	3
	3
	 
	15,0

	ANDERSEN
	3
	11,30- 14,00
	2,5
	2,5
	2,5
	2,5
	2,5
	 
	12,5

	ANDERSEN
	4
	12,00 -14,00
	2
	2
	2
	2
	2
	 
	10,0

	RODARI
	1
	11,30 - 14,00
	2,5
	2,5
	2,5
	2,5
	2,5
	 
	12,5

	RODARI
	2
	11,30 - 14,00
	2,5
	2,5
	2,5
	2,5
	2,5
	 
	12,5

	PIAGET
	1
	11,30 - 14,00
	2,5
	2,5
	2,5
	2,5
	2,5
	 
	12,5

	PIAGET
	2
	11,30 - 14,00
	2,5
	2,5
	2,5
	2,5
	2,5
	 
	12,5

	PIAGET
	3
	12,00 - 14,00  
	2
	2
	2
	2
	2
	 
	10,0

	PIAGET
	4
	12,00 - 14,00
	2
	2
	2
	2
	2
	 
	10,0

	VALDIMOLINO
	1
	11,30 - 14,00
	2,5
	2,5
	2,5
	2,5
	2,5
	 
	12,5

	VALDIMOLINO
	2
	12,00 - 1400
	2
	2
	2
	2
	2
	
	10,0

	SAN. URBANO
	1
	11,30 - 14,00
	2,5
	2,5
	2,5
	2,5
	2,5
	 
	12,5

	ZANELLA
	1
	11,30 - 14,30
	3
	3
	3
	3
	3
	 
	15,0

	ZANELLA
	2
	11,30 - 15,00
	3,5
	3,5
	3,5
	3,5
	3,5
	 
	17,5

	ZANELLA
	3
	11,30 - 14,30
	3
	3
	3
	3
	3
	 
	15,0

	DON  MILANI
	1
	11,30 - 14,30
	3
	3
	3
	3
	 
	 
	12,0

	MANZONI
	1
	12,00 - 14,30 - 15,00
	 
	 
	2,5
	 
	3
	 
	5,5

	MANZONI
	2
	12,00 - 14,30 - 15,00
	 
	 
	2,5
	 
	3
	 
	5,5

	S. FRANCESCO
	1
	12,15 - 14,45
	2,5
	 
	 
	 
	2,5
	 
	5,0

	S. FRANCESCO
	2
	12,15 - 14,45
	2,5
	 
	 
	 
	2,5
	 
	5,0

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	TOTALI  ORE / GIORNO 
	
	49
	44
	49
	44
	52
	
	238

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	PERSONALE INTERNO TURNAZIONE MALATTIA PERMESSI  (UNO O PIU ADDETTI )
	
	
	
	
	20,0

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	TOTALE COMPLESSIVO SETTIMANALE 
	
	
	
	
	
	
	258,0

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


26
27

