COMUNE DI MONTALBANO JONICO

Provincia di Matera

SCHEMA DI CONTRATTO PER IL SERVIZIO DI 

REFEZIONE SCOLASTICA
Articolo  1

OGGETTO DELL’APPALTO

Il presente capitolato ha per oggetto il servizio di preparazione pasti per la refezione scolastica per le Scuole Materne Statali

Articolo  2

PREPARAZIONE DEI PASTI

I pasti dovranno essere elaborati e preparati secondo la tabelle dietetiche settimanali, predisposte dal Comune di Montalbano Jonico ed approvate dal servizio igiene dell’A.S.L. n° 5.


Nelle tabelle dietetiche, in allegato n° 1 al presente Schema di Contratto vengono indicati gli alimenti e le grammature prescritte da questo Comune.


I pasti forniti dall’appaltatore dovranno rigorosamente essere COTTI presso il centro di cottura indicato dalla ditta partecipante, con assenza assoluta di derrate provenienti da O.G.M. (organismi geneticamente modificati) e di pasti PRECOTTI 

Nella preparazione dei pasti dovranno essere rispettate le disposizioni contenute nel D. Lgs. 26/05/1997, n° 155, in attuazione delle direttive CEE 93/43 e 96/3, concernenti l’igiene dei prodotti alimentari.

La tabella dietetica potrà essere modificata in tutto o in parte, secondo le indicazioni dell’Amministrazione Comunale, sempre che non vi sia modificazione del costo medio concordato per ogni pasto servito. Il Comune potrà, altresì, dare disposizioni sui metodi e sistemi di cottura e preparazione delle derrate alimentari.

La programmazione del menù deve essere esposta nei locali mensa, nonché all’ingresso di ogni plesso scolastico in modo da essere ben visibile da parte dei genitori.

Articolo  3

TABELLE DIETETICHE SPECIALI

Potranno essere ordinati al centro di cottura pasti speciali secondo le tabelle dietetiche particolari autorizzate dal Comune.

Articolo  4

CONTROLLI DEL DIETOLOGO NUTRIZIONISTA

Il Comune ha facoltà di fare controllare dal Dietologo ed eventualmente sottoporre a esami igienico-sanitari qualitativi le derrate alimentari cotte e/o crude, adoperate dalla ditta appaltatrice, sia presso il centro di cottura che presso le singole scuole.

Articolo  5

CENTRO DI COTTURA

La ditta aggiudicataria dovrà provvedere a sue spese e a suo rischio e pericolo all’organizzazione di tutto quanto è relativo all’espletamento del servizio, comprendente l’approvvigionamento e la conservazione delle derrate, la preparazione e il trasporto dei pasti nonché la pulizia dei locali di cucina, dei mobili e delle attrezzature varie in dotazione ad essa, seguendo il programma e le modalità di cui all’allegato n° 2 “Pulizia e sanificazione”. Il centro di cottura dovrà essere munito di autorizzazione sanitaria di cui all’art. 2 della legge 30/04/1962 n° 283, abilitato alla produzione, preparazione e confezionamento di pasti. Il centro di cottura dovrà essere idoneo alla produzione, preparazione e confezionamento di almeno 120 pasti giornalieri.

Articolo  6

NORME IGIENICHE PERSONALE

Il personale adibito al centro di cottura ed al trasporto delle razioni dovrà essere dotato del libretto sanitario di cui alla legge 30 aprile 1962 n° 283.

Tutto il personale addetto alla manipolazione, cottura, distribuzione e sorveglianza dovrà indossare camice, copricapo bianco e mascherina.

Comunque, tutte le persone che a qualsiasi titolo siano presenti nel centro di cottura dovranno indossare i già citati indumenti, ricambiabili almeno quotidianamente. Gli accertamenti sanitari trascritti nel libretto sanitario potranno essere ripetuti in qualsiasi momento, a richiesta dell’Autorità Sanitaria.

Articolo  7

PRENOTAZIONE GIORNALIERA PASTI

L’Ufficio comunale preposto, entro le ore 10,00, dovrà comunicare al centro cottura il numero dei pasti ordinati, distintamente per i seguenti plessi scolastici di scuola materna o altri plessi la cui individuazione potrà verificarsi successivamente secondo le necessità: SCUOLA MATERNA DI VIALE DEI CADUTI, SCUOLA MATERNA DI VIA SINNI, SCUOLA MATERNA DI BORGO NUOVO. La ditta ammetterà alla refezione solamente gli alunni che esibiranno la tessera e/o il buono pasto giornaliero e gli insegnanti che effettuano il turno pomeridiano.

Articolo  8

CONFEZIONAMENTO E DISTRIBUZIONE PASTI

Ogni pietanza dovrà essere chiusa ermeticamente in vaschetta monoporzionata, omologata dall’Autorità sanitaria competente, e distribuita dal personale della ditta.

In alternativa il servizio potrà essere effettuato mediante contenitori termici chiusi ermeticamente e distribuzione delle porzioni sul posto, in vaschette o piatti omologati. Anche in questo caso dovrà provvedersi alla distribuzione con proprio personale.

Anche il contorno deve essere chiuso, come innanzi, in vaschette, nel caso in cui non risulti organoletticamente compatibile con il secondo piatto.

Ogni pasto sarà corredato di un tris di posate con bicchiere, tovaglietta di carta e tovagliolo di carta, il tutto omologato dal punto di vista igienico-sanitario.

Al termine dei pasti l’aula adibita a refezione sarà sgombrata del materiale di risulta (piatti, tovaglioli ecc.) a cura del personale della ditta.

Articolo  9

TRASPORTO DEI PASTI

            Sarà effettuato mediante contenitori termocoibendati per la durata minima di ore tre, con automezzi  idonei al trasporto degli alimenti. Il Comune si riserva la facoltà di effettuare controlli presso le scuole ed il centro di cottura circa la funzionalità dei servizi.

Articolo  10

ORARIO DI CONSEGNA DEI PASTI

La consegna dei pasti dovrà avvenire dalle ore 12,00 alle ore 12,30. Tale orario potrà essere modificato secondo le esigenze scolastiche, su disposizione del Direttore didattico competente, sentita l’Amministrazione comunale.

Articolo  11

NUMERO DEI PASTI QUOTIDIANI
Alla ditta aggiudicataria sarà corrisposto, di norma, l’importo relativo ai pasti effettivamente forniti. I pasti da fornirsi per ciascun giorno di scuola consistono in un minimo di 50 pasti giornalieri, quale media mensile, con possibilità di aumento o diminuzione, secondo le effettive esigenze della popolazione scolastica. In caso di diminuzione del minimo di fornitura suddetto, il Comune, a titolo di indennizzo, corrisponderà una somma pari al 20% del costo di ciascuna razione non fornita, fino alla concorrenza della media mensile suddetta. Per i primi ed ultimi dieci giorni del periodo di funzionamento del servizio, si deroga dal minimo garantito di pasti.

Articolo  12

DURATA DELL’AFFIDAMENTO

Il servizio di refezione scolastica avrà la durata presumibile di mesi 8, con inizio ad Ottobre 2006 e termine 31 Maggio 2007. Le date precise di avvio e fine servizio saranno rese note alla ditta appaltatrice del servizio, per iscritto dall’Ente  comunale. 

Articolo  13

IMPORTO DELL’APPALTO

L’importo dell’appalto sarà determinato in base al prezzo giornaliero offerto per ogni pasto, moltiplicato per i giorni di effettivo servizio, oltre IVA.

Articolo  14

GIORNI DI EFFETTUAZIONE DEL SERVIZIO


Tutti i giorni scolastici, escluso il sabato ed eventuali altri, per i quali sarà data comunicazione almeno 24 ore prima.

Articolo  15

CAUSE DI SOSPENSIONE TOTALE O PARZIALE DELL’AFFIDAMENTO

E DEL SERVIZIO

1 – per inadempienza della ditta appaltatrice, inerente il mancato rispetto delle tabelle dietetiche; per la mancata consegna dei pasti anche in un solo plesso scolastico; per gravi disfunzioni gestionali del centro di cottura (comprovata antigienicità dei locali, decadenza licenza, decadenza certificato igienico-sanitario; personale non munito del libretto sanitario, ecc.); soppressione del servizio di ristorazione nei plessi scolastici, secondo le determinazioni insindacabili dell’Amministrazione comunale;

2 – per cause di forza maggiore: si intendono per tali, quegli eventi che impediscono il regolare svolgimento del servizio non dipendenti dalla volontà del Comune, eventi calamitosi, emergenza idrica, modifica ordinamenti scolastici, ecc.

Il Comune si riserva la facoltà, previa segnalazione del servizio igiene della A.S.L., di risolvere unilateralmente il contratto per motivi inerenti la scarsa appetibilità dei cibi preparati e confezionati dalla ditta aggiudicataria.

Inoltre il Comune potrà sospendere l’affidamento del servizio nel caso di calo, anche non dovuto ad inadempienze da parte della ditta, dell’utenza, tale da rendere il servizio antieconomico per l’Amministrazione.

Articolo  16

VIGILANZA E CONTROLLO


L’Amministrazione si riserva la facoltà di effettuare severi controlli, a mezzo di propri dipendenti, avvalendosi anche del servizio igiene dell’A.S.L. n° 5, sulla effettiva qualità originaria dei pasti stessi, con avvertenza che la scoperta dell’uso di pasti precotti, la distribuzione degli stessi in contenitori non termici o l’uso di derrate provenienti da O.G.M. costituirà motivo di risoluzione del contratto.

Articolo  17

PENALITA’


In caso di ritardo della fornitura nel limite di 30 minuti oltre l’orario previsto per la consegna dei pasti, si applicherà a carico della ditta, a titolo di penale, la somma di Euro 25,00 sulla fornitura totale giornaliera, da applicarsi con provvedimento del funzionario dirigente responsabile del servizio.


L’applicazione della penale sarà preceduta da regolare contestazione dell’inadempienza.


L’ammontare delle penali sarà ritenuto dalle somme dovute all’appaltatore ed all’occorrenza sarà prelevato dalla cauzione.

Articolo  18

GARANZIE

La ditta aggiudicataria, a garanzia di tutte le obbligazioni che assume, a pena di decadenza, entro e non oltre 5 giorni dalla comunicazione dell’aggiudicazione definitiva, dovrà costituire deposito cauzionale in numerario con versamento diretto presso l’Ufficio Economato dell’Ente o, anche con versamento su C/c postale n° 11954757, intestato al Comune di Montalbano – Servizio Tesoreria con causale:”Deposito Cauzionale Gara Mensa Scolastica” o una polizza fidejussoria, assicurativa o bancaria, secondo la normativa vigente in materia, per l’intera durata del rapporto, per una somma pari al 5% dell’importo complessivo d’appalto. 

Articolo  19

PAGAMENTO CORRISPETTIVO

Le fatture mensili di pagamento, compilate con l’indicazione del prezzo unitario offerto in sede di gara, corredate dalle bolle giornaliere di consegna, saranno liquidate entro giorni 30 dalla loro presentazione. 

Articolo  20

DIVIETO DI CESSIONE

E’ vietata la cessione del servizio, a qualsiasi titolo e sotto qualunque forma, anche temporanea, pena l’immediata risoluzione del contratto ed il risarcimento dei danni e delle spese causate all’Amministrazione.

Articolo  21

CONTROVERSIE

Per tutte le controversie che dovessero insorgere tra appaltatore ed Amministrazione è competente il Foro di Matera.

Articolo  22

STIPULA CONTRATTO

La ditta aggiudicataria della fornitura dovrà presentarsi entro 15 giorni dall’aggiudicazione per la stipula del contratto, le cui spese saranno a suo completo carico, versando anticipatamente presso l’Ufficio economato la somma che sarà indicata dalla Responsabile dell’Ufficio Contratti, salvo conguaglio o rimborso.

Articolo  23

NORME DI RINVIO

Per quanto non espressamente previsto nel presente capitolato, si rinvia alle norme del Codice Civile ed alle disposizioni vigenti nel settore.

ALLEGATO 2- PROGRAMMA E MODALITA’ DI PULIZIA E DI SANIFICAZIONE

Nell’esecuzione della pulizia e della sanificazione dovrà essere garantita il rispetto delle regole minimali qui di seguito riportate.

Oltre alla spazzatura a secco (rimozione con scope, spazzole od altri utensili dei residui di lavorazione e dello sporco dei pavimenti o delle superfici), alla detersione con soluzioni  (meglio se in acqua calda) detergenti più o meno alcaline che rimuovono il grasso, occorre risciacquare e periodicamente igienizzare con soluzioni igienizzanti – disinfettanti a base di cloro o alcool.

Inoltre è previsto l’uso di detergenti acidi per la rimozione del calcare dalle superfici.

Nelle tabelle di sanificazione di seguito riportate vengono dettagliate tutte le operazioni previste suddivise temporalmente.

Occorre comunque tenere presente che:

1. Le pulizie possono iniziare solo quando gli alimenti sono stati allontanati dai locali mensa e sono stati riposti nei frigoriferi o magazzini – E’ comunque ammesso rimuovere residui di lavorazione da pavimenti od attrezzature (affettatrice, pelapatate, ecc.) se queste sono lontane da altri alimenti in lavorazione e non si fa polvere.

2. Le apparecchiature elettriche devono essere scollegate dalla rete mediante il distacco della spina dalla presa a muro.

3. Vanno seguite le proposte di lavoro contenute nel piano di sanificazione e rispettate le indicazioni dei prodotti chimici riportate sulle schede tecniche.

4. Al termine delle operazioni di pulizia è necessario lavare tutte le attrezzature utilizzate e riporle in un luogo esclusivamente utilizzato a tale scopo, o comunque isolarle dal resto delle derrate.

5. Ogni anomalia riscontrata durante le operazioni di pulizia: ristagni inconsueti, odori strani, scarichi intasati, guasti in genere, deve essere prontamente segnalata al responsabile ed all’ufficio del Comune.

All’interno del locale di cucina devono essere appesi i seguenti cartelli su:

a) pulizia della persona;

b) divieti;

c) indumenti;

e deve essere informato il personale sul contenuto degli stessi.

PULIZIA DELLA PERSONA

E’ indispensabile lavare accuratamente le mani:

- prima di toccare gli alimenti

- dopo essere stati in bagno

- quando si passa dalla manipolazioni di alimenti crudi a quelli cotti

- dopo ogni pausa pranzo

- ogniqualvolta si sono maneggiati rifiuti, terra, sporcizia

- dopo ogni volta che ci si è soffiati il naso

Le mani vanno asciugati con asciugamani di carta a perdere. Le unghie vanno mantenute corte, pulite e senza smalto. Vanno mantenute la pulizia e l’igiene della persona e della capigliatura. 

DIVIETI

E’ vietato: 

- assaggiare il cibo con le dita

- manipolare alimenti senza aver protetto tagli, infezioni, ecc. con gli appositi ditali o guanti di gomma

- indossare braccialetti, anelli, orologi da polso

- fumare

- starnutire o tossire sugli alimenti 

EVITARE
- il più possibile il contatto diretto delle mani con gli alimenti (bisogna utilizzare guanti a perdere, cucchiai, spatole, coltelli, pinze, ecc. naturalmente puliti)

- di toccare i capelli , la faccia, le orecchie , il naso.

INDUMENTI

- Tutti gli operatori devono indossare indumenti protettivi puliti.

- I capelli devono essere sempre raccolti in cuffie o berretti.

- Gli indumenti protettivi devono essere indossati esclusivamente nel posto di lavoro.

· Gli abiti indossati al di fuori del posto di lavoro

· o vanno lasciati in appositi armadietti.

Deve essere appeso all’entrata della porta della cucina il divieto di entrata ai non autorizzati.

TABELLA DI SANIFICAZIONE

OPERAZIONI GIORNALIERE DOPO OGNI USO DELLE ATTREZZATURE

	Punto di

Intervento
	Tipo di intervento
	Prodotto
	Modalità d’uso
	Attrezzature

	Magazzino


	Rimozione residui e macchie con riordino derrate
	
	Manuale
	Scopa e palette

	Servizi e pavimenti 

Sanitari
	Scopatura e detersione.

Deter./disin./risciacquo
	Detergenti.

Deter./disinf.
	Manuale
	Panni

Spugna/secchi

	Personale, mani, camici da cucina
	Deter./risciacquo/asciug.

Detersione
	Detergenti

Detergenti specifici
	Manuale

Meccanico
	Dosatori e asciugamani a perdere – Lavatrici

	Griglie scarico cucine
	Rimozione residui.

Detersione
	Detergenti
	Manuale

Man./immers.
	Guanti, panni spugna/secchi 


OPERAZIONI SETTIMANALI
	Frigoriferi, interno scaffali, freezer
	Detersione
	Detergente
	Manuale  
	Panni spugna

	Pavimenti

Magazzino
	Detersione
	Detergente
	Manuale
	Panni spugna

	Pavimenti cucina e self-sevice, tavoli, sedie e cappe
	Disinfezione (se non si usano giornalmente-deterg. Cloro attivi
	Disinfezione al cloro attivo 
	Manuale
	Panni spugna/guanti

	Servizi arredi,

pavimenti, piastrelle e superfici, soffitti, sanitari
	Disinfezione, risciacquo, deragnatura, disincrostazione
	Disinfettante al cloro

Prodotto

Acido
	Manuale

Manuale

Manuale

Manuale
	Panni spugna/guanti

	Bagnomaria/cuoci pasta
	Disinfezione 

Risciacquo
	Disinfettante 

Cloro attivo
	Manuale
	Panni spugna/guanti

	Canaline scarico e griglie
	Controllo deflusso e scarico. Rimozione residui detersione
	Detergente

Alcalino


	Manuale

Manuale

Immersione
	Guanti,

spazzole,

panni spugna/guanti


TABELLA DI SANIFICAZIONE

OPERAZIONI MENSILI
	Punto di intervento
	Tipo di intervento
	Prodotto
	Modalità d’uso
	Attrezzature

	Pareti, arredi, vetri interni e davanzali della cucina
	Detersione
	Detergente alcalino
	Manuale
	Panni spugna/seccchi guanti

	Cappe
	Rimozione e pulizia Detersione dei filtri
	Detergente alcalino
	Per immersione
	Guanti

	Soffitti e pareti
	Deragnatura
	
	Manuale
	Scopino

	Scaffali magazzino
	Detersione scaffalature
	Detergente
	Manuale Manuale
	Panni 

Spugna guanti

	Frigoriferi e freezer
	Disinfezione-risciacquo
	Detergente cloro attivo o alcool
	Manuale
	Panni

Spugna/secchi

Guanti

	Lavastoviglie
	Disincrostazione (se non presenti filtri anticalcare)
	Disincrostante acido specifico
	Meccanico
	


OPERAZIONI TRIMESTRALI - CHIUSURA DI NATALE E PASQUA

	Soffitti e pareti lavabili, porte, interruttori e lampadari
	Pulizia, rimozione ragnatele, lavaggio
	Detergente
	Manuale
	Scopini, guanti, panni spugna/secchi

	Tende
	Lavaggio
	Detergente
	Meccanico
	Lavatrice

	Vetri interni del self-service
	Detersione
	Detergente
	Manuale
	Panni spugna/guanti e secchi

	Stoviglie e lavastoviglie
	Disinfezione e risciacquo
	Disinfettante al cloro attivo per macchine
	Meccanico
	Lavastoviglie

	Canali e griglie di scarico
	Detersione

Disinfezione

Risciacquo
	Detergente forte 

Disinfettante ai sali di ammoniaca quaternari
	Per immersione

Per immersione
	Secchi e 

Contenitori


SANIFICAZIONE

Per sanificazione si intende la somma di due operazioni: detersione e disinfezione. Di seguito vengono elencate le principali linee guida per una corretta sanificazione:

- la detersione deve avvenire sempre alla fine della giornata lavorativa e anche durante brevi soste del lavoro e all’intervallo del pranzo;

- si consiglia l’uso di detergenti adatti allo scopo e cioè per ambienti di produzione alimentare;

- il detergente deve usarsi in idonea concentrazione e deve servire a togliere tutto lo sporco dalle superfici (es. tavoli, ripiani, ecc.), attrezzi ( es. affettatrici, impastatrici), utensili (es. posate ecc.);

- le attrezzature affinchè siano perfettamente sanificate devono essere smontate ogni giorno in ogni loro parte e si deve fare attenzione che non esistano angoli inaccessibili e per questo fonte di inquinamento;

- si sciacqua il detergente; 

- si disinfetta con prodotto idoneo utilizzandolo scrupolosamente in concentrazione consigliata dal fornitore;

- gli utensili e le parti smontate delle attrezzature possono sostare durante la notte nella soluzione disinfettante;

- al mattino si deve risciacquare tutto prima di riprendere il lavoro;

- è buona norma controllare almeno una volta la settimana se effettivamente la procedura di sanificazione viene eseguita correttamente mediante indagine ambientale. 

DISINFESTAZIONE

Comprende la derattizzazione, disinfezione contro insetti volanti, deblatizzazione. Per derattizzazione si intende la lotta contro i topi (mus-musculus) e ratti (rattus norvegicus) mediante posizionamento di esche avvelenate a base di principi attivi anticoagulanti in appositi contenitori di sicurezza segnalati con apposita cartellonistica.

Si può consigliare l’alternanza di due principi attivi quali il clorophacinone e il bromadiolone.

Per quanto possibile bisogna attuare l’opera di prevenzione all’infestazione e cioè:

- individuare le vie di accesso quali porte, fessure nel pavimento, canaline aperte all’esterno, ecc.

- controllare sistematicamente quadri elettrici, canaline dei cavi elettrici, controsoffittature, ecc.

Gli interventi devono essere più concentrati nel periodo primavera e autunno per un totale di 6 all’anno salvo interventi eccezionali.

Per disinfestazione contro insetti volanti si intende generalmente la lota contro la mosca domestica, la plodia interpumotella, l’ephestia, la vespa ecc.

Si può consigliare l’uso di lampade che emettono radiazioni luminose posizionate in prossimità delle porte d’accesso. Gli interventi devono essere concentrati nel periodo primavera – autunno secondo l’andamento stagionale.

Per deblattizzazione si intende la lotta contro la blatta orientalis e la blatella germanica; si può consigliare l’irrorazione dell’ambiente con prodotti aventi principi attivi quali la permetrina e il clorpyriphos+piretro.

Se vengono scelti prodotti atomizzabili nell’ambiente si devono assolutamente coprire tutte le superfici e attrezzature e successivamente si deve lavare accuratamente tutto.

Gli interventi annuali possono essere 6 – 8. Per ogni tipo di infestazione bisogna predisporre adeguato monitoraggio onde verificare qual è il livello dell’infestazione in modo continuo nel tempo ed eventualmente predisporre un intervento straordinario.

