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COMUNE DI CAMPOSAMPIERO
UFFICIO CULTURA E POLITICHE GIOVANILI
CAPITOLATO SPECIALE PER LA GESTIONE 

DEL SERVIZIO MENSA SCUOLA DELL’INFANZIA DI RUSTEGA
DAL  01.09.2013 AL 30.06.2014
Allegato alla determinazione

Dell’ Ufficio cultura e politiche giovanili

n.     del  
Art. 1 - OGGETTO DELLA CONCESSIONE


L’appalto ha per oggetto l'espletamento del servizio mensa presso la Scuola dell’Infanzia di Rustega 
Il servizio deve comprendere:
1. la preparazione e la cottura del cibo: i pasti verranno preparati utilizzando la cucina della Scuola Statale  dell’Infanzia di Rustega  -  le derrate alimentari dovranno essere fornite dalle Ditte incaricate dall’Associazione Genitori della Scuola Materna di Rustega; 

2. il lavaggio delle stoviglie;

3. la pulizia dei locali e mobili della cucina;

4. la fornitura dei detersivi per la lavastoviglie e per la pulizia dei locali;

5. la manutenazione degli elettrodomestici (lavastoviglie, frigoriferi, forno, cappa aspirante, piano cottura, affettatrice);

6. la sostituzione del materiale di consumo (stoviglie, pentole, ecc.);
Il servizio verrà svolto:

dal lunedì al venerdì secondo il calendario scolastico fissato dall’Istituto Comprensivo G. Parini di Camposampiero.

Il  numero giornaliero dei pasti presunto è di 120.
La quantità e il tipo di alimento giornaliero è stabilito con apposita menù approvato dall’Usl n. 15.

Il servizio oggetto del presente appalto deve essere svolto secondo le migliori regole d'arte, considerate nelle sue singole componenti, allo scopo di raggiungere i seguenti fini:

- fornire agli alunni un’alimentazione sana, genuina, di facile digeribilità e sempre di ottima qualità;

- costituire un valido e qualificato apporto nutrizionale, gradevole e gustoso;

- assicurare la più scrupolosa igienicità degli alimenti, delle stoviglie, dei materiali ed attrezzature impiegati;

- rispettare le più appropriate norme dietologiche e dietetiche previste per la particolare categoria di utenti cui è destinato.

Art. 2 – CARATTERISTICHE DEGLI ALIMENTI

Il personale della Cooperativa appaltatrice dovrà ricevere la merce dai fornitori incaricati dall’Associazione genitori, controllare le derrate alimentari che dovranno essere conformi ai requisiti previsti dalle vigenti leggi in materia, che qui si intendono tutte richiamate, e in particolare alle linee guida in materia di miglioramento della sicurezza e qualità nutrizionale nella ristorazione scolastica approvate con Delibera della Giunta Regionale n. 3883 del 31.12.2001, gli alimenti dovranno possedere i requisiti caratteristici ed essere privi di qualsiasi anomalia per quanto riguarda l’odore, il gusto e lo stato fisico. 

Il personale addetto alla cucina dovrà compilare una scheda dove verranno elencati gli alimenti ricevuti e attesterà che sono conformi ai requisiti richiesti; se ritiene che gli alimenti non sono conformi, dovrà restituire la merce ed informare il Presidente o il Segretario del Comitato Genitori.
Art. 3 – PREPARAZIONE DEI PASTI
Tutte le preparazioni si intendono effettuate secondo quelle che vengono definite “BUONE PRATICHE DI PRODUZIONE” e nel rispetto dei principi essenziali di SICUREZZA IGIENICA, sanciti e perseguiti col metodo HACCP, nei termini di pulizia ambientale, manipolazione coscienziosa, cottura, conservazione, porzionamento e distribuzione adeguati.

Art. 4 – REGIMI ALIMENTARI PARTICOLARI

Gli utenti affetti da allergie o intolleranze alimentari o malattie metaboliche, che necessitano a scopo terapeutico dell’esclusione di particolari alimenti, dovranno necessariamente esibire adeguata certificazione medica.
La cooperativa aggiudicataria si impegna a preparare per questi utenti diete speciali. 

La cooperativa si impegna ad assicurare la preparazione di pietanze alternative, se richieste, per i bambini di diversa religione. 

In caso di indisposizione temporanea di qualche utente deve essere prevista la possibilità di richiedere, oltre al menù del giorno, un menù speciale, così composto:

· Primo piatto: pasta o riso in bianco, condito con olio di oliva extravergine, o minestrina in brodo vegetale;

· Secondo piatto: formaggi (parmigiano reggiano, grana padano, mozzarella, stracchino, crescenza), o in alternativa carni bianche a vapore con carote e patate lesse.

Tale regime dietetico particolare, strettamente legato ad episodi di indisposizione, non potrà essere mantenuto per più di due giorni consecutivi.

Art. 5 – MODALITA’ DI ESECUZIONE DEL SERVIZIO

a) Prenotazione dei pasti

Ogni mattino entro le ore 9.00, il personale incaricato della scuola provvederà a comunicare il numero dei pasti che dovranno essere preparati.
b) Preparazione e cottura

La cooperativa deve garantire che vengano applicate le opportune procedure di sicurezza igienica avvalendosi dei principi dell’H.A.C.C.P. (Analisi dei Pericoli e Punti Critici di Controllo).
Le operazioni di preparazione e cottura degli alimenti devono essere condotte in maniera igienica e si dovranno utilizzare tutte le misure previste dalla normativa vigente, salvaguardando al massimo le caratteristiche igieniche e organolettiche degli alimenti, e in particolare si richiede: 

· cuocere le verdure al vapore o al forno;

· cuocere i secondi piatti preferibilmente al forno;

· l’aggiunta di olio o burro avverrà, ove possibile, a cottura ultimata, invece spezie ed aromi subiranno il regolare processo di cottura;

· preparare il purè, con patate fresche lessate in giornata (le patate dovranno essere sbucciate e lavate nella stessa giornata dell’utilizzo indipendentemente dal tipo di cottura previsto);

· le verdure da consumare crude dovranno essere perfettamente lavate, pronte all’uso e condite al momento della distribuzione;

· consegnare la frutta lavata, sbucciata e tagliata a pezzetti, a temperatura ambiente alle ore 10 del mattino;

· somministrare la razione di carne e pesce possibilmente in un’unica porzione (per esempio una scaloppina, una coscia di pollo, una sogliola, ecc.);

· evitare la precottura  e la eccessiva cottura (minestre, minestroni, verdura, pasta).
Non devono essere utilizzati:

· le carni al sangue

· cibi fritti 

· il dado da brodo contenente glutammato

· conservanti e additivi chimici nella preparazione dei pasti

· residui dei pasti dei giorni precedenti

· da evitare la soffrittura, da sostituire con la semplice tostatura in poca acqua e brodo.

Le elaborazioni dei cibi devono essere semplici.

I pasti devono essere confezionati nella stessa mattinata del consumo.

Il cibo non consumato dagli utenti dovrà essere eliminato in loco. 

d) Porzionamento e rassetto

Il personale della cooperativa deve provvedere al porzionamento e allo scodellamento del cibo mentre la distribuzione verrà effettuata dal personale della scuola. 

Per quanto attiene le operazioni di pulizia devono essere previsti protocolli operativi delle operazioni di ordinaria e straordinaria pulizia e sanificazione secondo il piano di autocontrollo predisposto con metodologia HACCP (D.L.gs. 155/97)
Art. 6–  STOCCAGGIO DELLE MATERIE PRIME

Le materie prime e gli ingredienti immagazzinati nei locali cucina devono essere opportunamente protetti e conservati in modo da evitare deterioramento e contaminazioni.

Art. 7 – LOCALI CUCINA ED ATTREZZATURE

Il Comune mette a disposizione della cooperativa i locali cucina come da pianta allegata e con le attrezzature cucina indicate; 
La cooperativa è tenuta ad utilizzare i locali ed i  materiali messi a disposizione dal Comune esclusivamente per la realizzazione del servizio oggetto della presente concessione.

Sono altresì a carico della cooperativa le spese di manutenzione degli elettrodomestici  e attrezzature indicati nella pianta allegata con esclusione del bollitore.
La cooperativa dovrà provvedere a fornire:

- posate, piatti e bicchieri, pentole e canovacci;
- i detersivi per la lavastoviglie; le attrezzature, i detersivi e disinfettanti necessari per la pulizia e la sanificazione dei locali e delle attrezzature.

La  cooperativa si assume la responsabilità per i danni arrecati alle attrezzature comunali e dovuti ad incuria, o ad ogni altra ragione non riconducibile ad usura.

I locali e le attrezzature di cui sopra saranno restituiti, alla scadenza della concessione, nel medesimo  stato in cui erano stati consegnati, salvo il normale deterioramento d’uso.

Art. 8 - PERSONALE

Il personale addetto alla preparazione, cottura, porzionatura del cibo,  pulizia e sanificazione di locali, arredi, utensili ed attrezzature è a carico della ditta appaltatrice. Esso deve essere formato professionalmente e aggiornato principalmente sugli aspetti igienico sanitari. 
Il personale dovrà possedere tutti i requisiti professionali e sanitari previsti dalle norme vigenti ed essere costantemente aggiornato.

La formazione professionale è obbligatoria. La formazione professionale di tutto il personale in forza è a carico della Cooperativa appaltatrice. Il personale è tenuto a partecipare gratuitamente ai corsi periodici di aggiornamento organizzati dalla Cooperativa con particolare attenzione alla formazione professionale sostitutiva del Libretto di Idoneità Sanitaria per gli Alimentaristi (LISA).

La Cooperativa  deve altresì ottemperare a quanto richiesto dal D.Lgs. 09.04.2008, n. 81, in materia di tutela della salute e della sicurezza nei luoghi di lavoro ed è impegnata alla cooperazione ed al coordinamento  con la stazione appaltante al fine di attuare le più idonee misure di prevenzione dai rischi per la salute e la sicurezza per i propri lavoratori presenti nei luoghi di lavoro di proprietà dell’Amministrazione Comunale.
La ditta dovrà provvedere a nominare un responsabile referente, che dovrà possedere esperienza e professionalità tali da consentire la valutazione igienico sanitaria e dietetica del servizio, sovrintendere alle operazioni di preparazione, distribuzione e somministrazione del pasto ed essere garante del pasto stesso nonché diretto interlocutore dell’Amministrazione Comunale.

Il coordinamento per la preparazione dei pasti deve essere affidato ad un cuoco diplomato e con verificata esperienza nell’ambito della ristorazione collettiva.

L’impiego del personale deve essere sempre adeguato, sia per la qualifica che per entità numerica, allo svolgimento di un servizio efficiente. 
Il personale deve costituire un punto di riferimento stabile per gli utenti del servizio mensa. Vanno pertanto evitati ripetuti spostamenti e nei limiti del possibile, sostituzioni nel corso dell’anno scolastico, se non effettuati di concerto con l’Amministrazione appaltante.

L’inserimento di nuovi operatori deve essere preceduto da un adeguato periodo di preparazione e affiancamento al fine di scongiurare eventuali disservizi dovuti alla non conoscenza operativa.

L’Amministrazione Comunale si riserva la facoltà di sottoporre il personale a controlli sanitari occasionali. I soggetti risultati portatori di enterobatteri patogeni e/o di stafilococchi enterotossici dovranno essere immediatamente allontanati per tutto il periodo di bonifica. Il personale che rifiutasse di sottoporsi al controllo medico dovrà essere allontanato immediatamente dal servizio.

Il personale della Cooperativa è tenuto al rispetto delle norme che regolano il segreto professionale, il segreto d’ufficio nonché la tutela della privacy, in osservanza del D.Lgs. 196/2003 e della deontologia professionale ed è da considerarsi a tutti gli effetti come incaricato del trattamento dei dati relativi agli utenti con cui viene a contatto.

L’ impresa si impegna a non utilizzare in alcun caso le notizie e le informazioni di cui i suoi operatori siano venuti in possesso nell’ambito dell’attività prestata.

Art. 9 – PROGRAMMA DI EMERGENZA

La Cooperativa deve essere in grado di fornire il servizio anche in caso di interruzione forzata della produzione presso la cucina della Scuola dell’Infanzia, fornendo i pasti necessari quotidianamente, con le stesse caratteristiche richieste dal presente capitolato, tramite una o più strutture produttive alternative.


Art. 10 – IMPORTO DELL’APPALTO
L’importo presunto complessivo dell’appalto per il periodo dal 01.09.2013 al 30.06.2016  ammonta ad €  119.100,00.=
L’importo presunto  annuo ammonta ad  € 39.700,00. 
Il corrispettivo annuale verrà suddiviso in 10 rate posticipate, su presentazione di regolare fattura relative ai seguenti mesi:gennaio, febbraio, marzo, aprile, maggio, giugno, settembre, ottobre, novembre, dicembre.
I pagamenti saranno effettuati entro il termine massimo di 60 giorni dal ricevimento della fattura mensile.
Il corrispettivo contrattuale si intende determinato a proprio rischio dalla Ditta in base ai propri calcoli, alle proprie indagini, alle proprie stime, ed è, pertanto, fisso ed invariabile, indipendentemente da qualsiasi imprevisto o eventualità facendosi carico di ogni relativo rischio e/o alea.

Con il corrispettivo di cui sopra si intendono interamente compensati dal Comune tutti i servizi, le provviste, le prestazioni, le spese accessorie e quant’altro necessario per la perfetta esecuzione del servizio e qualsiasi onere, espresso e non dal presente capitolato, inerente e conseguente al servizio di cui si tratta.

ART. 11 - AGGIORNAMENTO DEI PREZZI

A partire dal secondo anno, la Ditta potrà chiedere che  i prezzi vengano adeguati corrispondentemente alla variazione percentuale dell’indice dei prezzi al consumo per le famiglie di operai e impiegati rilevata dall’ISTAT. 

Art. 12 – CAUZIONE DEFINITIVA

A garanzia della concessione, la ditta sarà tenuta a costituire un deposito cauzionale pari al 10% dell'importo contrattuale complessivo del servizio.
Tale deposito dovrà essere costituito in contanti, titoli di Stato o garantiti dallo Stato, presso il Tesoriere Comunale, Cassa di Risparmio di PD/RO Filiale di Camposampiero ovvero mediante fideiussione bancaria o polizza assicurativa ai sensi della Legge n. 348/82, entro 10 giorni dalla data di comunicazione dell'assegnazione della concessione del servizio.
La fideissione bancaria o la polizza assicurativa deve prevedere espressamente la rinuncia al beneficio della preventiva escussione del debitore principale, la rinuncia all’eccezione di cui all’art.1957, comma 2, del codice civile, nonché l’operatività della garanzia medesima entro quindici giorni, a semplice richiesta scritta della stazione appaltante. 
La cauzione resterà vincolata fino al termine del rapporto contrattuale e sarà restituita al contraente solo dopo la liquidazione dell'ultima fattura e consegnata non prima che siano state definite le ragioni di debito o credito ed ogni altra eventuale pendenza.

Art. 13 – DURATA DELLA CONCESSIONE
La concessione avrà durata dal 01.09.2013 al 30.06.2016. L’esecuzione del servizio seguirà il calendario scolastico.
ART. 14 – TERMINE DELL’APPALTO
Al termine della concessione la ditta dovrà riconsegnare i locali, gli arredi perfettamente funzionanti, salvo il normale deterioramento d’uso.

Qualora, in sede di riconsegna, si riscontrasse un ammanco di arredi ed attrezzature o un danneggiamento dei locali, il relativo risarcimento sarà determinato di comune accordo; in caso di mancato accordo, la valutazione sarà demandata ad un perito scelto dalle parti o, in mancanza di accordo, nominato dal Presidente del Tribunale.

Dell’esistenza e dello stato dei materiali è data all’Amministrazione la più ampia possibilità di prova e l’iscrizione dei beni nell’inventario dei beni mobili costituirà comunque prova sia dell’esistenza sia dello stato di conservazione degli stessi.

Art. 15 – VARIAZIONI DEL CONTRATTO

Nel caso che la richiesta di fornitura della ristorazione comporti un abbattimento o aumento di refezioni di oltre il 30% del numero indicato all’art.1, le parti avranno facoltà di risolvere il contratto ed eventualmente stipularne uno nuovo a differenti condizioni.

Art. 16 – PENALI

Per il presente contratto, alle ipotesi di inadempimento, previste dalla legge, che possono portare alla risoluzione del rapporto, si devono aggiungere le seguenti fattispecie indicative dell’importanza e della gravità che la stazione appaltante ricollega alla corretta esecuzione di un servizio che è destinato a persone a cui questa Amministrazione riserva particolari cure e garanzie:

a) mancato, o non idoneo, allestimento, sanificazione e riordino dei locali;

b) menù non corrispondenti alla tabella dietetica approvata;

c) ritrovamento di corpi estranei nei cibi;

d) la violazione alle norme di igiene;
e) interruzione del servizio per causa imputabile alla Ditta.

Per ogni inadempienza, l’appaltatore sarà tenuto a corrispondere una penale pari al 100% del valore della prestazione del giorno nel plesso ove l’inadempimento è accertato.
Il Comune avrà comunque, valutata la gravità degli inadempimenti, il diritto a risolvere il contratto in ogni momento e senza alcun preavviso.

L’Amministrazione Comunale farà pervenire per iscritto alla ditta appaltatrice le osservazioni e le contestazioni proprie rilevate dagli organi di controllo.

Se entro 8 (otto) giorni dalla data delle comunicazioni di inadempienza o di irregolarità la ditta appaltatrice non fornisce alcuna controprova giustificativa, a giudizio insindacabile dell’Amministrazione Comunale sarà applicata la penale prevista, fatto salva la facoltà di risolvere il contratto.

Si conviene che l’unica formalità preliminare per l’applicazione delle penali sopra indicate è la contestazione degli addebiti.

Art. 17 – RISOLUZIONE DEL CONTRATTO

Il Comune ha diritto, oltre che nei casi previsti dal precedente art. 16 nel modo e nelle forme di legge, alla risoluzione del contratto, senza pregiudizio di ogni altra rivalsa di danni, anche nei casi seguenti:

a) motivi di pubblico interesse;

b) frode, grave negligenza, contravvenzione  nella esecuzione degli obblighi e condizioni contrattuali e mancata reintegrazione del deposito cauzionale, nonché fallimento;

c) gravissime violazioni degli obblighi contrattuali, non eliminate dopo due diffide formali da parte dell’Amministrazione Comunale;

d) sospensione, abbandono o mancata effettuazione da parte dell’impresa del servizio affidato, salvo che per cause di forza maggiore;

e) impiego di personale non idoneo a garantire la regolare esecuzione del servizio;

f) continua violazione delle disposizioni concordate con il responsabile del servizio, e loro effettuazione fuori dai tempi convenuti;

g) ogni altra inadempienza qui non contemplata, o fatto che renda impossibile la prosecuzione del servizio, a termini dell’art. 1453 del Codice Civile;

h) nel caso di sub-appalto;

Con la risoluzione del contratto sorge nell’Amministrazione il diritto di affidare a terzi il servizio.

All'impresa inadempiente saranno addebitate le maggiori spese sostenute dal Comune rispetto a quelle previste dal contratto risolto con il risarcimento per danni, quantificate nella somma pari alla differenza di prezzo fra quello offerto rispettivamente dall’aggiudicatario e dalla ditta subentrante.
Esse sono prelevate dal deposito cauzionale e, ove questo non sia bastevole, da eventuali crediti dell'impresa, senza pregiudizio dei diritti dell'Amministrazione Comunale sui beni dell'impresa.

L'esecuzione in danno non esime l'impresa dalle responsabilità civile e penale in cui la stessa possa incorrere a norma di legge per i fatti che hanno motivato la risoluzione.

L'impresa può chiedere la risoluzione del contratto in caso di impossibilità ad eseguire il contratto, in conseguenza di cause non imputabili alla stessa impresa, secondo il disposto dell'art. 1672 del Codice Civile.

Art. 18 – RESPONSABILITÀ ED ASSICURAZIONE

L’appaltatore dovrà osservare scrupolosamente tutte le norme in materia igienico-sanitaria attinenti alla produzione, preparazione, conservazione, e porzionatura dei pasti da somministrare ed essere in possesso dell’autorizzazione sanitaria prevista dalle norme vigenti.

Inoltre è responsabile dei rapporti con il proprio personale e con terzi di tutti gli eventuali danni arrecati a persone o cose durante l’esecuzione del contratto.

L'impresa, in particolare, si assume ogni responsabilità in merito all’applicazione e all’osservanza delle regole igieniche, secondo il metodo HACCP, in tutto il ciclo di operazioni necessarie e poste in essere per l’espletamento del servizio oggetto della concessione.

La ditta ha l’obbligo di stipulare, per l’intero periodo del contratto e con scadenza 30.06.2016, una polizza di assicurazione per la copertura della responsabilità civile verso terzi, utenti e persone incaricate al servizio della ristorazione scolastica, per danni a cose a chiunque appartenenti e a persone, prevedendo almeno i seguenti massimali:


€ 2.500.000,00 per sinistro per danni a cose


€ 1.000.000,00 per persona per danni a persone.

Copia della polizza e copia dell’avvenuto versamento del premio verrà presentata al Comune prima dell’inizio del servizio.
Art. 19 – DIVIETO DI CESSIONE E DI SUB-APPALTO

Resta vietato alla ditta appaltatrice  cedere direttamente o indirettamente e subappaltare in tutto o in parte il servizio di preparazione, porzionatura pasti e pulizia locali.
Art. 20 – ONERI A CARICO DEL COMUNE

In relazione al presente capitolato il Comune, oltre a quanto fin qui precisato, si impegna:

a) alle forniture di gas, acqua, energia elettrica, riscaldamento, e quant’altro sia necessario per il funzionamento degli impianti;

b) alla manutenzione ordinaria e straordinaria degli immobili di proprietà comunale adibiti al servizio;

c) alla sostituzione degli elettrodomestici se vetusti e non riparabili.
Art. 21 – ULTERIORI ONERI A CARICO DELLA DITTA APPALTATRICE

Sono a carico della cooperativa, oltre a quelli espressamente previsti nei precedenti articoli del presente capitolato:

- 
le assicurazioni contro gli infortuni sul lavoro e tutti, indistintamente, gli obblighi inerenti ai contratti di 
lavoro e la legislazione in materia del lavoro;

- 
l'adozione, nell'esecuzione dei lavori, dei procedimenti e delle cautele necessarie per garantire 
l’incolumità e l'indennità delle persone addette ai lavori e dei terzi;

- 
le imposte, tasse e tariffe comunque derivanti dall'assunzione del servizio, esclusa l'I.V.A. sul servizio 
fornito che è a carico del Comune;

Art. 22 – GARANZIE PER L'EFFETTUAZIONE DEL SERVIZIO

In caso di sciopero del personale della scuola, la cooperativa dovrà essere preavvertita dall’autorità scolastica almeno 24 ore prima della data di effettuazione dello stesso. Comunque l’attuazione o meno del servizio, in relazione allo sciopero, programmato o meno che sia, sarà comunicata entro le ore nove del giorno stesso. 

In caso di sciopero del personale della cooperativa, tale da impedire l’effettuazione del servizio, la controparte deve essere avvisata di norma entro le ore 12.00 del quinto giorno antecedente a quello di inizio dello sciopero. In questo caso la cooperativa deve comunque impegnarsi a ricercare soluzioni alternative, anche attraverso la preparazione di piatti freddi la cui composizione sarà concordata con l’Ente appaltante. 

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

In caso di improvvisi inconvenienti tecnici (interruzione di energia elettrica, erogazione del gas o gravi guasti agli impianti, ecc.) tali da impedire la produzione di pasti caldi, la ditta dovrà fornire in sostituzione piatti freddi nei limiti delle contingenti possibilità. 

E’ fatto salvo il diritto dell’Amministrazione appaltante di sospendere temporaneamente il servizio di refezione scolastica in toto o in parte per giustificato motivo, con la conseguente interruzione e/o riduzione della fornitura, senza che ciò costituisca motivo di risarcimento per danni o mancato guadagno. 

La mancata prestazione dei servizi, dovuta a qualunque motivo, ivi inclusi quelli di cui ai precedenti commi e che comporti per il Comune l'obbligo di provvedervi a propria cura, comporterà l'addebito alla Ditta delle spese a tale scopo sostenute dal Comune.
Art. 23 – AUTOCONTROLLO H.A.C.C.P.

Al fine di garantire l’igiene dei prodotti lavorati la ditta deve prevedere e applicare correttamente le procedure di autocontrollo ai sensi del D. Lgs. n. 155/97.

Le attrezzature di lavoro messe a disposizione dei lavoratori devono soddisfare le disposizioni legislative e regolamentari in materia di tutela della sicurezza e salute dei lavoratori stessi ad essi applicabili.

Come previsto dagli artt. 2 e 3 del D.Lgs. 155/97, la ditta appaltatrice deve individuare all’interno del proprio organico il responsabile aziendale per la sicurezza igienico-sanitaria, comunicandone il nominativo all’Amministrazione comunale.

In particolare, il responsabile aziendale dovrà sovrintendere tutte le operazioni, ai fini di una corretta applicazione delle procedure, così riassumibili:

a) controlli per l’assicurazione igienico-sanitaria del pasto proposto;

b) rassetto dei locali al termine della somministrazione;

c) pulizia e sanificazione  dei locali cucina.
Art. 24 – FORME DI MONITORAGGIO E CONTROLLO DEL SERVIZIO

La vigilanza sui servizi compete all’Amministrazione Comunale per tutto il periodo della concessione con la più ampia facoltà e nei modi ritenuti più idonei, senza che ciò costituisca pregiudizio alcuno per i poteri spettanti per legge o regolamento in materia di igiene e sanità.
Il Comune si riserva inoltre la facoltà di vigilare e controllare – o far vigilare e controllare – in ogni momento l’attività della Cooperativa onde accertare il rispetto di tutte le norme del presente capitolato speciale per la disciplina dell’appalto del servizio, con particolare riferimento al funzionamento del servizio, al rispetto del menù e delle tabelle dietetiche, alle temperature dei cibi al momento dello scodellamento, alle norme igieniche e alla pulizia dei locali.

Art. 25 – CAMPIONATURA RAPPRESENTATIVA DEL PASTO

Il responsabile della cucina è tenuto - ogni giorno in cui sia attivo il servizio - a conservare un campione rappresentativo del pasto completo del giorno, e del pasto sostitutivo del menù base.

Tali campioni vanno posti singolarmente in idonei ed igienici contenitori chiusi, conservati a +2/4°C per 72 ore, muniti di etichetta indicante:

· la natura del contenuto;

· la data di produzione;

· il nome del cuoco responsabile della preparazione

e recante la seguente dicitura: “Campionatura rappresentativa del pasto per ristorazione scolastica del Comune di Camposampiero”. 

I campioni prelevati di venerdì devono essere  mantenuti sino al martedì della settimana successiva. 

Detti campioni possono essere utilizzati per analisi di laboratorio in caso di sospetta tossinfezione alimentare.
Art. 26 – RINVIO A NORMATIVA VIGENTE

Per quanto non precisato nel presente capitolato speciale si rimanda alle leggi e regolamenti sia statali che regionali in materia, che, ad ogni effetto, vengono richiamati come facenti parte integrante del presente capitolato.
Art. 27 – TRATTAMENTO DATI PERSONALI

Si informa, ai sensi dell’art. 13 del D.Lgs. 30 giugno 2003, n. 196, che i dati forniti sono raccolti e trattati come previsto dalle norme in materia di appalti pubblici.

I dati saranno comunque conservati ed eventualmente utilizzati per altre gare. Il conferimento dei dati richiesti è un onere a pena dell’esclusione dalla gara.

I dati raccolti potranno essere oggetto di comunicazione:

- al personale dipendente dell’Ente appaltante e delle Amministrazioni coinvolte nel procedimento per ragioni di servizio;

- a tutti i soggetti aventi titolo, ai sensi della Legge 241/90 e successive modifiche ed integrazioni e del D.Lgs. n. 267/2000;

- ai soggetti destinatari delle comunicazioni e della pubblicità previste dalla legge in materia di servizi.

Si fa rinvio agli artt. 7 e seguenti del D.Lgs. n. 196/2003 circa i diritti degli interessati alla riservatezza dei dati. 
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