Rep. n. 

REPUBBLICA ITALIANA – Regione Piemonte
COMUNE DI BIANZÈ - PROVINCIA DI VERCELLI
CONTRATTO D’APPALTO DEL SERVIZIO DI MENSA SCOLASTICA PER LE SCUOLE DELL’INFANZIA, PRIMARIA E SECONDARIA DI BIANZE’ (VC) PER IL PERIODO ANNI SCOLASTICI 2021/2022 - 2022/2023 A RIDOTTO IMPATTO AMBIENTALE DM N. 65 del 10/03/2020.
L’anno duemilaventuno, addì ……………… del mese di …………….. (…/…/2021) nella Residenza Municipale di Bianzè (VC) via Isnardi 17
TRA

il Comune di Bianzè (VC) C.F. 84500430024 - P.Iva: 00374460020, in seguito, per brevità, definito Comune, rappresentato dal dott. ______,  in qualità di  Responsabile ………., ai sensi dell’art. 107 del D. Lgs n.267/2000 e ss.m.ii. e giusto decreto sindacale n. _ del __/__/____, presso la cui sede in Isnardi n.17 è domiciliato per ragioni d’ufficio, il quale interviene, non in proprio, ma a nome, per conto e in rappresentanza del Comune predetto, in esecuzione della determinazione n.   ___ del __/__/____

E

___________________, in seguito, per brevità, definito appaltatore, ditta appaltatrice o aggiudicatario, con sede legale in _________, via _____, n. __, P.IVA ________________, in persona del Legale Rappresentante pro-tempore, signor ______________ nato a _____ il __/__/____ (C.F.: _______________) e residente a ____________ (___) in via __________ n .____.

PREMESSO CHE

a) con determinazione dirigenziale n.___ del __/__/____ il Comune:
I. ha avviato la procedura di affidamento per l’individuazione dell’impresa cui affidare il servizio di ristorazione scolastica per il biennio 2021/2022 – 2022/2023, incaricando il Consorzio CEV di gestire tutte le fasi della gara compresa l’aggiudicazione al miglior concorrente;

II. ha approvato tutti i documenti di gara e in particolare il Capitolato Speciale d’Appalto (in seguito Capitolato), il documento relativo alle caratteristiche merceologiche dei principali prodotti alimentari, le tabelle dietetiche, il D.U.V.R.I. e il presente schema di contratto;

b) esperita la procedura ad evidenza pubblica, con determinazione del Consorzio CEV n. ___ del ___/___/______ è stato aggiudicato a ___________________________________________ (P.IVA) con sede a ____________________ (____) ____________________, n. ____ l’appalto del servizio di ristorazione scolastica per il biennio 2021/2022 – 2022/2023;

c) l’aggiudicazione è divenuta efficace ai sensi dell’art. 32 comma 7 del Codice a seguito dell’esito positivo della verifica del possesso dei prescritti requisiti e che sono trascorsi trentacinque giorni dall'invio dell'ultima delle comunicazioni del provvedimento di aggiudicazione come stabilito dall’art. 32 comma 9 del Codice;

d) al servizio previsto nel presente appalto si applicano le norme relative alle “Condizioni di esecuzione (Clausole contrattuali)” disciplinate nei Criteri Ambientali Minimi (CAM) fissati dal Ministero dell’ambiente e della tutela del territorio e del mare con DM n. 65 del 10/03/2020 (pubbl. in G.U. n.90 del 4 aprile 2020).

TUTTO PREMESSO, LE PARTI UT SUPRA GENERALIZZATE E LEGITTIMATE

CONVENGONO E STIPULANO QUANTO SEGUE

ART. 1 - PREMESSE

1) Le premesse e i documenti ivi richiamati, ancorché non materialmente allegati, costituiscono parte integrante e sostanziale del presente contratto.

ART. 2 - OGGETTO DELL’APPALTO

1) Il Comune affida la gestione del servizio di ristorazione scolastica per il biennio 2021/2022 – 2022/2023 per le scuole dell’infanzia, primaria e secondaria di Bianzè presso li locali mensa scolastica situati in Via Isnardi n. 17, all’appaltatore, il quale accetta, obbligandosi ad adempiere a tutte le disposizioni contemplate nel presente accordo, nel Capitolato Speciale d’Appalto (di seguito anche Capitolato) e negli altri documenti compresi nel progetto ex art. 23, comma 14-15 del Codice (cfr. art. 2.1 del disciplinare di gara), e nelle  ulteriori norme previste dalla vigente legislazione di settore.
2) Il servizio di ristorazione scolastica dovrà essere svolto secondo tutte le norme contenute nel Capitolato e nei documenti ivi richiamati.

ART. 3 - DURATA DEL CONTRATTO

1) L’appalto ha durata (escluse le eventuali opzioni) di 2 anni scolastici (2021/2022 e 2022/2023) decorrenti dalla data di sottoscrizione del contratto.
2) Il Comune si riserva la facoltà di rinnovare il contratto, alle medesime condizioni, per una durata pari a 2 anni previa comunicazione all’appaltatore, con raccomandata trasmessa via PEC, almeno 3 mesi prima della scadenza del contratto originario.
ART. 4 – INCREMENTO DELL’IMPORTO CONTRATTUALE
1) Il contratto d’appalto potrà essere modificato, senza una nuova procedura di affidamento, ai sensi dell’art. 106, comma 1, lett. a) del Codice, in relazione alle aumentate esigenze dell’utenza connesse anche all’eventuale attivazione dei centri estivi da parte del Comune di Bianzè, incrementando l’importo contrattuale fino a un massimo del 20%.
ART. 5 - CORRISPETTIVO 

1) Il corrispettivo del servizio sarà calcolato moltiplicando il prezzo di aggiudicazione per singolo pasto pari ad € ____________per il numero dei pasti forniti ogni mese. 

2) Le fatture saranno presentate con cadenza mensile e faranno riferimento alle bolle di consegna che accompagnano le forniture. I pagamenti avverranno, previa emissione di fattura elettronica, entro 30 giorni dal ricevimento di quest’ultima e farà fede la data di registrazione al protocollo comunale.
3) Dal corrispettivo sarà detratto l’importo delle eventuali spese per esecuzioni d’ufficio, pene pecuniarie applicate per inadempienza dell’appaltatore e quant’altro dallo stesso dovuto.

4) Con il corrispettivo calcolato come sopra si intendono interamente compensati dal Comune tutti i servizi forniti, tutte le prestazioni rese, tutti i materiali ed i servizi accessori e quant’altro necessario per la corretta esecuzione dell’appalto, oneri espressi e non dal Capitolato, inerenti e conseguenti il servizio in argomento.

5) Eventuali ritardi nel pagamento da parte del Comune dovuti a causa di forza maggiore non esonerano in alcun modo la ditta dagli obblighi e oneri derivanti dal contratto

ART. 6 - RESPONSABILITÀ DELL’APPALTATORE

1) L’Appaltatore è responsabile in caso di infortunio e/o danno arrecato al Comune o a terzi a causa di omissioni e inadempienze commesse durante l’esecuzione delle attività oggetto del contratto, anche se eseguite da terzi comprese le ipotesi di avvelenamento e intossicazione degli alunni, dei componenti della Commissione mensa e degli incaricati del Comune derivanti dall’ingerimento dei cibi preparati.

2) L’appaltatore dichiara di aver stipulato la polizza assicurativa n. ____________________ con la compagnia _____________________ a copertura della responsabilità civile contro terzi, in ordine allo svolgimento di tutte le attività oggetto del presente appalto, per qualunque danno che la stessa possa arrecare alla stazione appaltante, ai suoi dipendenti e collaboratori, nonché a terzi, inclusi i danni da intossicazione, tossinfezione alimentare, inquinamento, con un massimale UNICO non inferiore ad Euro 3.000.000,00 per sinistro per danni a cose e persone.
ART. 7 – DEPOSITO CAUZIONALE E PENALI

1) La ditta aggiudicataria ha costituito il deposito cauzionale previsto dall’art. 103 del D.lgs. 50/2016 per l’importo di € _______,00= mediante _____________ .

2) L’appaltatore è soggetto alle sanzioni pecuniarie previste nel Capitolato qualora, nell’esecuzione del servizio di ristorazione scolastica, siano accertate a suo carico le fattispecie ivi previste previo esperimento, da parte del Comune, della procedura di contestazione formale delle inadempienze.

ART. 8 – CLAUSOLA RISOLUTIVA ESPRESSA E FACOLTÀ DI RECESSO

1) Le parti convengono espressamente che il contratto si risolva di diritto, ex art. 1456 del Codice Civile, impregiudicato il diritto al risarcimento dei danni patiti, nei seguenti casi:
a) nel caso di ingiustificato ritardo nell'espletamento del servizio, nonché di esecuzione dello stesso non conforme al disciplinare e alle norme in esso richiamate, allorché le circostanze siano state contestate per tre volte e per iscritto;

b) per l'utilizzo di personale non qualificato;

c) per abbandono del servizio, se non dovuto a cause di forza maggiore;
d) per apertura della procedura di fallimento a carico della ditta appaltatrice;
e) per cessione ad altro soggetto di tutti o parte dei diritti ed obblighi relativi al capitolato di gara;
f) per accertata tossinfezione alimentare determinata da comportamento doloso o colposo della ditta, salva ogni ulteriore responsabilità civile e penale;
g) per accertata e documentata insufficiente qualità del servizio;
h) per gravi ed irrimediabili carenze riscontrate a seguito di verifiche ed ispezioni.

Nei casi di risoluzione del contratto l'Amministrazione Comunale si rivarrà sulla garanzia e la ditta appaltatrice dovrà risarcire ogni ulteriore danno.
i) In tutti i casi previsti dalla normativa vigente per le Pubbliche Amministrazioni.
2) In caso di risoluzione di diritto, l’appaltatore corrisponderà al Comune, a titolo di risarcimento dei danni subiti, la differenza di prezzo tra quello praticato rispettivamente dall’aggiudicatario e dalla ditta subentrante, nonché nelle spese sostenute dall’Ente locale per l’eventuale riappalto del servizio. Esso sarà prelevato dal deposito cauzionale e dagli altri crediti dell’Impresa.

3) Il Comunale si riserva la facoltà di recedere unilateralmente dal presente contratto nel rispetto delle previsioni contemplate nell’art. 109 del Codice.

ART. 9 – CLAUSOLA CONTRATTUALI PREVISTE DAI CRITERI AMBIENTALI MINIMI (DM n. 65 del 10/03/2020 – pubbl. in G.U. n. 90 del 04/04/2020).

REQUISITI DEGLI ALIMENTI

I pasti devono essere composti da una o più porzioni tra frutta, contorno, primo e/o secondo piatto costituiti interamente da alimenti biologici (o altrimenti qualificati, ad esempio a marchio DOP, con certificazione SQNPI. SQNZ etc.) o, se previsti, da piatti unici costituiti da uno o più degli ingredienti principali biologici o altrimenti qualificati in modo tale che, per ciascuna delle categorie di alimenti sotto elencate, sia garantita su base trimestrale la somministrazione di alimenti con i seguenti requisiti:

-
frutta, ortaggi, legumi, cereali:

biologici per almeno il 50% in peso. Almeno un'ulteriore somministrazione di frutta deve essere resa, se non con frutta biologica, con frutta certificata nell'ambito del Sistema di qualità nazionale di produzione integrata o equivalenti. La frutta esotica (ananas, banane) deve essere biologica oppure proveniente da commercio equo e solidale nell'ambito di uno schema di certificazione riconosciuto o di una multistakeholder iniziative quale il Fairtrade Labelling Organizations, il World Fair Trade Organization o equivalenti. L'ortofrutta non deve essere di quinta gamma e deve essere di stagione secondo il calendario di stagionalità adottato dal Ministero delle politiche agricole, alimentari e forestali ai sensi dell'art. 2 del decreto ministeriale 18 dicembre 2017 recante Criteri e requisiti delle mense scolastiche biologiche o, nelle more della relativa adozione, secondo il calendario di cui all'allegato A, oppure secondo i calendari regionali. Sono ammessi i piselli, i fagiolini, gli spinaci e la bieta surgelati e la frutta non stagionale nel mese di maggio;

-
uova (incluse quelle pastorizzate liquide o con guscio): biologiche.

Non è ammesso l'uso di altri ovoprodotti;

-
carne bovina:

biologica per almeno il 50% in peso. Un ulteriore 10% in peso di carne deve essere, se non biologica, certificata nell'ambito del Sistema di Qualità Nazionale Zootecnia o nell'ambito dei sistemi di qualità regionali riconosciuti (quali QV o equivalenti), o etichettata in conformità a disciplinari di etichettatura facoltativa approvati dal Ministero delle Politiche Agricole. Alimentari e Forestali almeno con le informazioni facoltative benessere animale in allevamento, alimentazione priva di additivi antibiotici, o a marchio DOP o IGP o prodotto di montagna;

-
carne suina:

biologica per almeno il 10% in peso oppure in possesso di una certificazione volontaria di prodotto rilasciata da un organismo di valutazione della conformità competente, relativa ai requisiti benessere animale in allevamento, trasporto e macellazione e allevamento senza antibiotici. Il requisito senza antibiotici può essere garantito per tutta la vita dell'animale o almeno per gli ultimi quattro mesi. Carne avicola: biologica per almeno il 20% in peso. Le restanti somministrazioni di carne avicola sono rese, se non con carne biologica, con carne avicola etichettata in conformità a disciplinari di etichettatura facoltativa approvati dal Ministero delle politiche agricole, alimentari e forestali ai sensi del decreto ministeriale 29 luglio 2004 recante Modalità per l'applicazione di un sistema volontario di etichettatura delle carni di pollame per almeno le seguenti informazioni volontarie: allevamento senza antibiotici, allevamento rurale in libertà (free range) o rurali all'aperto. Le informazioni senza antibiotici, rurale in libertà o rurale all'aperto devono figurare nell'etichetta e nei documenti di accompagnamento di tutte le carni consegnate per ciascun conferimento.

Non è consentita la somministrazione di carne ricomposta, né pre-fritta, pre-impanata, o che abbia subito analoghe lavorazioni da imprese diverse dall'aggiudicatario.

-
Prodotti ittici (pesce, molluschi cefalopodi, crostacei):

I prodotti ittici somministrati, sia freschi che surgelati o conservati, devono essere di origine FAO 37 o FAO 27, rispettare la taglia minima di cui all'All. 3 del regolamento (CE) n. 1967/2006 e non appartenere alle specie e agli stock classificati in pericolo critico, in pericolo, vulnerabile e quasi minacciata dall'Unione Internazionale per la conservazione della Natura (http://www.iucnredlist.org/search oppure http://www.iucn.it/categorie.php). Le specie di prodotti ittici da pesca in mare ammesse sono, ad esempio:

→
le muggini (cefalo, Mugil spp.), le sarde (Sardina pilchardus), il sigano (Siganus rivulatus. Siganus luridus), il sugaro (Trachurus mediterraneus), la palamita (Sarda sarda), la spatola (Lepidopus caudatus), la platessa (Pleuronectes platessa), il merluzzo carbonaro (Pollachius virens), la mormora (Lithognathus mormyrus), il tonno alletterato (Euthynnus alletteratus), il tombarello o biso (Auxis thazard thazard), il pesce serra (Pomatomus saltatrix), il cicerello (Gymnammodytes cicerelus), i totani (Todarodes sagittatus), oppure quelle indicate negli elenchi di cui al corrispondente criterio premiante (sub C, lettera b), punto5). Sono conformi i prodotti ittici certificati nell'ambito di uno schema sulla pesca sostenibile basato su un'organizzazione multistakeholder ampiamente rappresentativa, che garantisca che il prodotto appartenga a stock ittici il. cui tasso di sfruttamento presenti mortalità inferiore o uguale a quella corrispondente al Massimo Rendimento Sostenibile e sia pescato in conformità alla normativa settoriale quale il Marine Stewardship Council, il Friend of thè Sea o equivalenti. Sono parimenti ammessi anche prodotti ittici non certificati.

Se somministrato pesce di allevamento, sia di acqua dolce che marina, almeno una volta durante l'anno scolastico deve essere somministrato pesce biologico o certificato nell'ambito del Sistema di Qualità Nazionale Zootecnia o pesce da allevamento in valle.

Come pesci di acqua dolce sono ammessi la trota (Oncorhynchus mykiss) e il coregone (Coregonus lavaretus) e le specie autoctone pescate nell'Unione europea. Non è consentita la somministrazione di pesce ricomposto né pre-fritto, pre-impanato, o che abbia subito analoghe lavorazioni da imprese diverse dall'aggiudicatario.

-
Salumi e formaggi:

almeno il 30% in peso deve essere biologico o, se non disponibile, a marchio di qualità DOP o IGP o di montagna in conformità al regolamento (UÈ) n. 1151/2012 e al regolamento (UÈ) n. 665/2014. T salumi somministrati devono essere privi di polifosfati e di glutammato monosodico (sigla E621)

-
Latte e yogurt: biologico

-
Olio:

come grasso vegetale per condimenti e cottura deve essere usato l'olio extravergine di oliva. Per almeno il 40% in capacità l'olio extravergine di oliva deve essere biologico. L'olio di girasole è ammesso per eventuali fritture; altri oli vegetali possono essere usati nelle fritture solo se idonei a detto uso alimentare ed in possesso di certificazioni riconosciute dalla Commissione Europea che ne garantiscano la sostenibilità ambientale, inclusa l'origine non da terreni ad alta biodiversità e ad elevate scorte di carbonio, così come definiti dall'art. 29 della direttiva (UÈ) n. 2018/2001;

-
Pelati, polpa e passata di pomodoro almeno il 33% in peso devono essere biologici;

-
Succhi di frutta o nettali di frutta: biologici. Nell'etichetta deve essere riportato l'indicazione contiene naturalmente zuccheri.

-
Acqua: di rete o microfiltrata, se le caratteristiche chimiche e fisico-chimiche dell'acqua destinato al consumo sono conformi al decreto legislativo 2 febbraio 2001, n. 31 fatti salvi i pranzi al sacco.

Verifica: le verifiche si realizzano su base documentale ed in situ. Le verifiche documentali si svolgono a campione sulla documentazione fiscale pertinente, quale, ad esempio i documenti di trasporto o le fatture di una specifica categoria di alimenti acquistati e consegnati durante il trimestre di riferimento. Le fatture e i documenti di trasporto devono essere riconducibili esclusivamente al contratto affidato, pertanto devono riportare peso, tipo e caratteristiche (biologico, convenzionale, DOP, IGP, commercio equo e solidale, denominazione scientifica della specie ed il luogo di cattura per i prodotti ittici etc.) degli alimenti acquista ti e consegnati, nonché i riferimenti della stazione appaltante o il CIG rilasciato dall'ANAC. Le verifiche in situ sono eseguite dal direttore dell'esecuzione del contratto o da altro personale appositamente indicato dalla scuola o dal comune, quali ad esempio i commissari mensa anche secondo quanto previsto dai regolamenti dei Comuni e degli enti gestori delle scuole, senza preavviso e negli orati utili e nei locali rilevanti per la verifica della conformità di tutte le clausole previste nel contratto

FLUSSI INFORMATIVI

L'aggiudicatario deve fornire in tempi adeguati al direttore dell'esecuzione del contratto le informazioni relative alla somministrazione delle referenze biologiche o altrimenti qualificate (SQNP1, DOP, SQNZ, etc.) e delle specie dei prodotti ittici con relative denominazioni scientifiche che saranno offerte, affinché nei menù relativi alle settimane o al mese di riferimento possa essere resa evidenza dei prodotti biologici o altrimenti qualificati nonché delle specie ittiche che verranno somministrati nei vari pasti. IL menù, completo di tali informazioni, dovrà essere pubblicato ondine sul sito dell'istituto scolastico e del comune ed esposto in copia cartacea all'interno dell'edificio scolastico in modo tale di rendere edotta l'utenza sulle caratteristiche qualitative dei prodotti somministrati. Si applica l'art. 27 del decreto legislativo 6 settembre 2005, n. 206 recante Codice del consumo, nei casi di illiceità ivi previsti.

PREVENZIONE E GESTIONE DELLE ECCEDENZE ALIMENTARI

Per prevenire gli sprechi alimentari la porzionatura dei pasti deve avvenire somministrando il giusto numero di pezzi e attraverso l'uso di appropriati utensili quali mestoli, palette o schiumatole di diverse misure appropriate alle porzioni da servire in base all'età o alle diverse fasce scolastiche (scuola dell'infanzia, primaria, secondaria di primo grado) per garantire la porzione idonea con una sola presa. Per prevenire gli sprechi alimentari le pietanze devono altresì essere somministrate al giusto punto di cottura (non bruciate, né ossidate o poco cotte).

Le eventuali eccedenze alimentari, distinguendo tra primi, secondi, contorni, frutta, piatto unico e tra cibo servito e non servito, devono essere calcolate almeno approssimativamente e monitorate.

Devono inoltre essere analizzate le motivazioni sulla base delle quali si genera l'eventuale eccedenza alimentare, anche attraverso l'utilizzo di questionari sui quali rilevare anche le casistiche dei disservizi. Tali questionari devono esser fatti compilare due volte l'anno, nel primo e nel secondo quadrimestre, dal personale docente e da altro personale specializzato indicato dall'istituto scolastico o dalla stazione appaltante (dietisti, specialisti in scienza dell'alimentazione, commissari mensa), nonché dagli alunni, anche a partire da sette anni di età. Deve esse re possibile, per l'utenza adulta, far proporre soluzioni per migliorare ulteriormente la qualità del servizio, da attuare in condivisione con la stazione appaltante.

Sulla base di tali rilevazioni debbono essere attuate conseguenti azioni correttive, tra le quali:

I.
attivarsi con la ASL. e i soggetti competenti, per poter variare le ricette dei menù che non dovessero risultare gradite, mantenendo i requisiti nutrizionali previsti e per trovare soluzioni idonee per i bambini con comportamento anomalo nel consumo del pasto;

II.
collaborare, nell'ambito delle attività di competenza, ai progetti eventualmente attivati presso la scuola per favorire la cultura dell'alimentazione e la diffusione di comportamenti sostenibili e salutari.

A seconda della tipologia di eccedenza alimentare (ovvero a seconda che il cibo sia o non sia stato servito) e se la quantità delle diverse tipologie è significativa, devono essere attuate le misure di recupero più appropriate. A tale riguardo, entro sei mesi dalla decorrenza contrattuale, misurate le diverse tipologie di eccedenze ed attuate ulteriori misure per prevenire gli sprechi, l'aggiudicatario deve condividere con la stazione appaltante un progetto sulla base del quale, nel rimanente periodo contrattuale, assicurare che:

-
il cibo non servito sia prioritariamente donato ad organizzazioni non lucrative di utilità sociale, ovvero ai soggetti indicati nell'art 13 della legge n. 166/2016 che effettuano, a fini di beneficenza, distribuzione gratuita di prodotti alimentari e sia gestito in modo tale da evitare lo sviluppo e la contaminazione microbica fino al momento del consumo. Al fine di ottimizzare la logistica, devono essere individuate e attuate soluzioni più appropriate al contesto locale, quali ad esempio, il recupero delle eccedenze da parte di associazioni presenti nelle immediate vicinanze, i trasporti a pieno carico, ove possibile, etc;

-
le eccedenze di cibo servito siano raccolte direttamente nella sala mensa, per poi essere destinate all'alimentazione degli animali, ovvero in canili o in gattili, oppure destinate a recupero in sistemi di compostaggio di prossimità se presenti in zone limitrofe o nei contenitori adibiti alla raccolta della frazione umida.

L'attuazione della politica per la riduzione degli sprechi alimentari deve essere oggetto di apposita comunicazione.

I dati sulle eccedenze alimentari, le informazioni derivanti dai sondaggi sulle motivazioni sulla base delle quali si generano le eccedenze alimentari rilevati attraverso il questionario, la descrizione delle misure intraprese per ridurre le eccedenze alimentari ed i. relativi risultati, devono essere riportati in un rapporto quadrimestrale da inviare telematicamente al direttore dell'esecuzione del contratto, al quale deve essere comunicato, entro trenta giorni dalla decorrenza contrattuale, il nominativo del responsabile della qualità incaricato a porre rimedio alle eventuali criticità del servizio.

Verifiche: le verifiche sono eseguite tramite sopralluoghi anche presso il centro di cottura e attraverso le informazioni rese sul rapporto quadrimestrale

PREVENZIONE DEI RIFIUTI E ALTRI REQUISITI DEI MATERIALI E OGGETTI DESTINATI AL CONTATTO DIRETTO CON GLI ALIMENTI (MOCA).

I pasti sono somministrati e consumati possibilmente in stoviglie (piatti, bicchieri, posate) monouso biodegradabili conformi alla normativa UNI EN13432 o in alternativa in plastica dura conforme al D.M. N. 65/2020; i vassoi devono essere preferibilmente in plastica dura ai sensi del D.M. n. 65/20020; Il tutto fornito dalla ditta aggiudicataria;
L'aggiudicatario è tenuto a sostituire tempestivamente gli articoli in plastica dura qualora le superfici risultino non integre o, nel caso di resine melamminiche, non lucide oppure qualora sia stata acquisita evidenza di mancata conformità alla normativa sui materiali e oggetti a contatto con gli alimenti.

Per consentire l'uso di stoviglie riutilizzabili, nel caso in cui nell'edificio di destinazione del servizio non fosse presente una lavastoviglie e ove la disponibilità di spazi e di impiantistica lo permettano, l'aggiudicatario è tenuto ad installare una lavastoviglie entro tre mesi dalla decorrenza del contratto.
I contenitori usati per la conservazione degli alimenti a temperatura ambiente o in refrigerazione devono essere riutilizzabili; i contenitori isotermici per l'eventuale trasporto devono essere completamente riciclabili e, per il congelamento o la surgelazione i sacchetti devono essere in polietilene a bassa densità (PE-LD) o in materiale compostabile e biodegradabile conforme alla predetta norma UNI EN 13432.

Verifica: oltre alle pertinenti verifiche presso il centro di cottura e di refezione, il direttore dell'esecuzione del contratto potrà far eseguire verifiche a campione, sottoponendo i MOCA in uso ad analisi presso laboratori accreditati per l'esecuzione dei test di prova di migrazione globale e specifica, eseguite con le metodiche indicate nel regolamento (UÈ) n. 10/2011 (o di altra normativa pertinente, se trattasi di altri oggetti o materiali, quali, ad esempio il regolamento (UÈ) n. 321/2011 e la direttiva n. 2011/8/UE che regolamentano i biberon.
PREVENZIONE E GESTIONE DEI RIFIUTI.

Le tipologie e le fonti di rifiuti prodotti devono essere analizzate per delineare ed attuare procedure per prevenirne la produzione. L'aggiudicatario deve scegliere, ove disponibili, prodotti ricaricabili o che utilizzano imballaggi a rendere o costituiti da materiali riciclabili, riutilizzabili, biodegradabili e compostabili o a ridotto volume. Non devono inoltre essere utilizzate le confezioni monodose (per zucchero, maionese, ketchup, senape, olio e salse da condimento, etc.) e le monoporzioni ove non altrimenti imposto ex lege oppure ove non motivato da esigenze tecniche legate a menù o a esigenze specifiche (per celiaci, etc).

La raccolta differenziata dei rifiuti e il relativo conferimento devono essere attuate coerentemente con le modalità individuate dall'amministrazione comunale competente. Gli oli e grassi alimentari esausti, in particolare, devono essere raccolti in appositi contenitori, conformi alle disposizioni ambientali vigenti in materia di recupero e smaltimento e conferiti nel rispetto della normativa ambientale vigente, vale a dire ad imprese autorizzate o nel sistema di raccolta comunale, se attivo.

TOVAGLIE, TOVAGLIOLI.

Le tovaglie devono essere oleo ed idrorepellenti plastificate riutilizzabili o in tessuto conformi ai CAM per le forniture di prodotti tessili ed in possesso dei mezzi di prova ivi previsti o con il marchio di qualità ecologica Ecolabel (UÈ) o equivalenti etichette ambientali conformi alla UNI EN ISO 14024, o con l'etichetta Oeko-tex standard 100 o Global Organic Textile Standard o equivalenti. Le tovagliette monoposto eventualmente usate per determinate specifiche esigenze organizzative temporanee ed i tovaglioli monouso in carta tessuto devono essere in possesso del marchio di qualità ecologica Ecolabel UÈ o equivalenti etichette ambientali conformi alla ISO 14024, oppure del marchio Programme for Endorsement of Forest Certification schemes (PEFC®)o equivalenti. Tali prodotti in carta tessuto devono essere privi di colorazioni o stampe e, se disponibili, costituiti da cellulosa non sbiancata.

Verifica: il direttore dell'esecuzione del contratto attua la verifica attraverso sopralluoghi per la presa in visione dei prodotti, delle scorte e dei relativi imballaggi primari.

PULIZIE DEI LOCALI E LAVAGGIO DELLE STOVIGLIE E DELLE ALTRE SUPERFICI DURE.

Per la pulizia dei locali e delle altre superfici dure e nei lavaggi in lavastoviglie devono essere usati detergenti con l'etichetta di qualità ecologica Ecolabel (VE) o equivalenti etichette ambientali conformi alla UNI EN ISO 14024 o, nel caso di pulizia delle superfici dure, con formi alle specifiche tecniche dei CAM pertinenti, muniti dei mezzi di prova ivi previsti.

Prima di procedere al lavaggio ad umido, i condimenti grassi e oleosi devono essere rimossi a secco dalle stoviglie, pentole e dalle altre attrezzature.

Verifica: il direttore dell'esecuzione del contratto attua la verifica attraverso sopralluoghi nei centri di cottura ed in sala mensa per la presa in visione dei prodotti, delle scorte e dei relativi imballaggi primari ove richiesto, deve essere trasmessa ulteriore documentazione probatoria pertinente. In caso di utilizzo di detergenti conformi ai CAM sarà richiesto l'invio dei rapporti di prova rilasciata da laboratori accreditati UNI EN ISO 17025.

FORMAZIONE E AGGIORNAMENTI PROFESSIONALI DEL PERSONALE ADDETTO AL SERVIZIO.

L'aggiudicatario impiega personale formato sugli argomenti previsti dalla normativa e, a seconda delle mansioni svolte, su argomenti specifici, quali:

-
per gli addetti alla sala mensa e alla cucina: la porzionatura dei pasti, attraverso il giusto numero di pezzi e attraverso l'uso di appropriati utensili quali mestoli, palette o schiumarole di diverse misure appropriate alle porzioni da servire in base all'età o alle diverse fasce scolastiche (scuola dell'infanzia, primaria, secondaria di primo grado) per garantire la porzione idonea con una sola presa, ciò anche per prevenire gli sprechi alimentari;

-
per gli addetti alla cucina: le tecniche di cottura per conservare i parametri originali di qualità nutrizionale e per consentire risparmi idrici ed energetici, le procedure per la minimizzazione dei consumi di acqua e di energia nella preparazione e nella conservazione dei pasti e per lo scongelamento.

Verifica: entro sessanta giorni dall'inizio del servizio l'aggiudicatario deve trasmettere il programma di formazione del personale eseguito e l'elenco dei partecipanti. Analoga documentazione deve essere trasmessa per il personale assunto in corso di esecuzione contrattuale.
ART. 10 - CONCESSIONE IN USO DEI LOCALI E DELLE ATTREZZATURE

 L’amministrazione appaltante concede l’uso gratuito all’appaltatore dei locali preposti al servizio e delle attrezzature in essi contenute: Cucina, Locale lavaggio stoviglie, Dispensa, Servizi igienici personale, Refettorio scuola primaria, Refettorio scuola secondaria, Servizi igienici alunni; il pasto ai bambini della scuola dell’infanzia dovrà essere somministrato nel Refettorio al primo piano nei locali della scuola dell’infanzia; I locali sono indicati nelle planimetrie allegate agli atti di gara; All'impresa saranno concessi in uso gli impianti, i macchinari, le attrezzature, le stoviglie che si trovano nei locali di cucina e di mensa alla data di inizio del contratto. L'impresa dovrà prendere in carico, previo controllo, i predetti impianti, sottoscrivendo il relativo verbale; Per l'uso dei predetti locali e impianti non viene richiesto nessun compenso ma l'ordinaria manutenzione e le eventuali riparazioni ordinarie sono a totale carico della ditta. Resta inteso che l'Amministrazione Comunale provvederà alla fornitura di energia elettrica ed acqua;

ART. 11 – SPESE A CARICO DELL’AGGIUDICATARIO

1) Sono a carico dell’aggiudicatario:

a) le spese di pubblicazione degli atti di gara per un importo complessivo di € ________________ che dovranno essere rimborsate al Consorzio CEV previa emissione di fattura;

b) tutte le spese contrattuali, gli oneri fiscali quali imposte e tasse - ivi comprese quelle di registro ove dovute - relative alla stipulazione del contratto, ivi comprese le eventuali variazioni nel corso della sua esecuzione;

ART. 12 – OBBLIGHI DELL’APPALTATORE RELATIVI ALLA TRACCIABILITA’ DEI FLUSSI FINANZIARI (LEGGE 13 AGOSTO 2010 , n. 136 )

1) L’Appaltatore si impegna a rispettare tutti gli obblighi previsti dalla Legge 13 agosto 2010 n. 136 (tracciabilità dei flussi finanziari) e ss.mm.ii. al fine di assicurare la tracciabilità dei movimenti finanziari relativi all’appalto oggetto del presente contratto.

2) A tal fine l’Appaltatore dichiara, ex art. 3 della legge n. 136/2010, che il conto corrente bancario o postale su cui dovranno essere effettuati i pagamenti è il seguente: _________ Codice Iban: ______________ . Le persone abilitate a operare sul medesimo sono: ____________________________ nato/a a ________ (__) il __/__/____, C.F.:__________________________; ____________________________  nato/a a ________ (__) il __/__/____, C.F.:__________________________.

3) Ferme restando le ulteriori ipotesi di risoluzione previste dal presente accordo, il mancato utilizzo, nella transazione finanziaria, del bonifico bancario o postale, ovvero di altri strumenti idonei a consentire la piena tracciabilità delle operazioni di pagamento costituisce causa di risoluzione del contratto.

4) L’appaltatore si obbliga, a pena di nullità assoluta del presente contratto, a far transitare sullo stesso tutti i movimenti finanziari riguardanti l’appalto.

5) L’appaltatore si impegna, altresì, a indicare sulle fatture emesse nei confronti del Comune il seguente Codice Identificativo di Gara (CIG) _____________ . L’aggiudicatario, qualora nell’esecuzione del servizio si avvalga dell’attività di subappaltatori e/o subcontraenti, si impegna, ai fini della tracciabilità dei flussi finanziari, a riportare negli strumenti di pagamento, in relazione a ciascuna transazione posta in essere, il sopra indicato CIG.

6) L’Appaltatore si obbliga a inserire nei contratti sottoscritti con i subappaltatori e i subcontraenti della filiera delle imprese a qualsiasi titolo interessate al servizio oggetto del presente contratto, a pena di nullità assoluta, un'apposita clausola con la quale ciascuno di essi assume gli obblighi di tracciabilità dei flussi finanziari di cui alla legge 136/2010.

7) L’Appaltatore, si obbliga e garantisce che nei contratti sottoscritti con i subappaltatori e i subcontraenti, verrà assunta dalle predette controparti l’obbligazione specifica di risoluzione di diritto del relativo rapporto contrattuale nel caso di mancato utilizzo del bonifico bancario o postale ovvero degli strumenti idonei a consentire la piena tracciabilità dei flussi finanziari.

8) Il Comune verifica che nei contratti sottoscritti con i subappaltatori e i subcontraenti della filiera delle imprese a qualsiasi titolo interessate al servizio oggetto del presente contratto sia inserita, a pena di nullità assoluta, un'apposita clausola con la quale ciascuno di essi assume gli obblighi di tracciabilità dei flussi finanziari di cui alla legge 136/2010.

9) L’appaltatore, i subappaltatori e i subcontraenti della filiera delle imprese a qualsiasi titolo interessate al servizio, sono tenuti  a comunicare al Comune, tempestivamente e comunque entro e non oltre 7 giorni dalla variazione, qualsivoglia modifica intervenuta in ordine ai dati relativi agli estremi identificativi del conto corrente dedicato nonché le generalità (nome e cognome) e il codice fiscale delle persone delegate ad operare su detto conto.

10) L’Appaltatore, il subappaltatore o il subcontraente che ha notizia dell’inadempimento della propria controparte agli obblighi di tracciabilità finanziaria di cui alla legge 136/2010 sono tenuti a darne immediata comunicazione al Comune e alla Prefettura Ufficio Territoriale del Governo della Provincia di Vercelli.
11) In  caso di violazione delle disposizioni relative alla tracciabilità dei flussi finanziari si applicano le sanzioni di cui all’art. 6 della legge n. 136/2010.

ART. 13 – CONTROVERSIE E TUTELA GIURISDIZIONALE

1) Per le controversie relative all’esecuzione del contratto si applicano le disposizioni previste dall’art. 206 (Accordo bonario per i servizi e le forniture) del Codice. Resta esclusa la competenza arbitrale. In caso di insuccesso dei rimedi alternativi alla tutela giurisdizionale il foro territorialmente competente sarà quello di Vercelli.

ART. 14 - NORMA FINALE

1) L’esecuzione dell’appalto è soggetta all'osservanza di tutte le norme contenute nei documenti di gara, nel contratto, nel Capitolato, negli atti e nei documenti ivi allegati e/o richiamati ancorché non formalmente riportati nel presente accordo negoziale.

2) Per tutto quanto non espressamente stabilito, si fa riferimento alle disposizioni dettate in materia dal D.Lgs. 50/2016 e ss.mm.ii., dal Codice Civile, dalle leggi comunitarie, statali e regionali, regolamenti, disposizioni e circolari governative, prefettizie, regionali, provinciali o comunali e di ogni altra autorità legalmente riconosciuta, che comunque abbia attinenza con i servizi in oggetto, siano esse in vigore all'atto dell'offerta, siano esse emanate durante il corso del contratto.

***   ***   ***

Il presente atto, redatto su supporto informatico _____________
Allegati:

Capitolato tecnico di gara;

Offerta tecnica;

Offerta economica;

_____________________
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