PROVINCIA DI ASTI

Piazza Alfieri, 33 – 14100 ASTI  tel.0141-433.274 fax 0141-433.267

CAPITOLATO  SPECIALE D’APPALTO PER LA CONDUZIONE DELLA COLONIA CAMPESTRE DI ROCCAVERANO  E PER IL SERVIZIO DI MENSA CON UTILIZZO DELLA CUCINA DELLA COLONIA CAMPESTRE DI ROCCAVERANO – ANNO 2003.

ART.1  - OGGETTO DELL’APPALTO E MODALITA’ DI ESPLETAMENTO

Oggetto della gara,  in conformità alla Determinazione Dirigenziale n. 18439 del 11.03.2003, è la realizzazione di un progetto nell’ambito delle iniziative orientate alla evoluzione ed allo sviluppo degli aspetti formativi ed educativi del mondo giovanile, organizzato in attività extra-para-scolastiche e colonie campestri estive rivolte a ragazzi/e dai 6 ai 17 anni, con l’obiettivo precipuo di perseguire in favore dei ragazzi stessi e mediante il loro diretto coinvolgimento, un sistema di vita comunitaria così suddiviso:

1° lotto: Conduzione della colonia campestre di Roccaverano

2° lotto: Conduzione del servizio mensa della colonia campestre di Roccaverano

Il progetto comprende:

a)  il Campo base che sarà articolato in cinque turni, della durata di dodici giorni ciascuno, con pernottamento. L’inizio è previsto per il  16 giugno 2003 e il termine al 22 agosto 2003 e la capacità massima di ogni turno sarà di 40 unità (ragazzi/e dai 6 ai 17 anni). Sono necessari un operatore /animatore ogni 10 ragazzi più un responsabile per ogni turno, secondo la normativa regionale.

b) il Campus Sportivo e il Campus Calcio che saranno  invece articolati  in otto turni (quattro per il Campus Sportivo e quattro per il Campus Calcio), ai quali parteciperanno un gruppo di 12 ragazzi/e per turno, in età compresa tra i 9 e i 17 anni. Nei turni saranno praticate varie attività sportive come il tennis, il calcetto, la pallavolo, la pallacanestro e il nuoto. Tali attività verranno svolte presso la struttura sportiva di Vesime per il Campus Sportivo e  presso la struttura sportiva di Roccaverano per il Campus Calcio. La durata dei rispettivi Campus è di sette giorni  ciascuno, con pernottamento. L'inizio è previsto per il 23 giugno 2003 e il termine al 17 agosto 2003.

Le date potranno essere soggette a variazione e verranno definite in tempo utile.

I due lotti saranno oggetto di distinte procedure di gara e di distinte aggiudicazioni. E’ ammessa la partecipazione della stessa ditta ad entrambi i lotti.

ART. 2  - REQUISITI DEI PARTECIPANTI

Possono partecipare alla gara tutte le Ditte invitate dall'Amministrazione Provinciale aventi la necessaria capacità tecnica, economica ed in grado di fornire le garanzie previste dalla legge.

ART. 3  - MODALITA' DI PARTECIPAZIONE

L'appalto-concorso bandito dall'Amministrazione Provinciale, ai sensi della legislazione vigente, è effettuato con l'osservanza delle norme del presente capitolato.

La ditta dovrà essere in grado di produrre un progetto che dovrà comprendere per ognuno dei lotti indicati, sia le condizioni economiche che le finalità più avanti indicate. 

L’aggiudicazione, che sarà comunicata all’interessato a mezzo lettera raccomandata con ricevuta di ritorno, costituirà impegno per l’aggiudicatario a tutti gli effetti dal momento in cui essa verrà comunicata.

Un’apposita Commissione giudicatrice procederà, mediante l’applicazione dei criteri di cui agli artt. 10 e 23 del presente Capitolato, alla valutazione delle offerte ammesse attribuendo loro un punteggio complessivo; il giudizio della Commissione è insindacabile.

In caso di mancata stipula o interruzione del contratto con il vincitore della gara, si procederà all’affidamento dei lavori al concorrente che segue in graduatoria senza procedere all’espletamento di nuova gara.

L’Amministrazione Provinciale si riserva, a suo insindacabile giudizio, di non procedere ad alcuna aggiudicazione.

ART. 4 - AMMISSIONE ALLA GARA E REQUISITI RICHIESTI

La gara è aperta a tutti i soggetti regolarmente operanti nel settore di cui trattasi. Per partecipare alla gara le ditte interessate dovranno presentare una richiesta di invito in bollo a firma del legale rappresentante. La firma della richiesta dovrà essere autenticata  o, in alternativa, potrà essere allegata fotocopia di un documento di identità valido del sottoscrittore.

La richiesta dovra contenere le seguenti attestazioni successivamente verificabili:

· Inesistenza delle cause di esclusione dai pubblici appalti di cui all'art.12 del D.lgs. 157/95;

· Iscrizione alla C.C.I.A.A. o al Registro delle Cooperative o all’Albo delle Cooperative Sociali;

· Elenco dei principali servizi analoghi prestati negli ultimi 3 anni con l’indicazione dei relativi importi, delle  date e dei destinatari pubblici o privati dei servizi stessi, con sintetica descrizione delle attività svolte.

 Per i consorzi di soggetti ammissibili e per i raggruppamenti di prestatori di servizi, ciascuno dei partecipanti o     dei prestatori dovrà produrre le dichiarazioni ed i documenti richiesti.

ART. 5 – DURATA E TERMINE DI ESPLETAMENTO DEL SERVIZIO

La durata della presente convenzione è stabilita con decorrenza dal 16 giugno al 22 agosto per l'anno 2003. 

ART. 6  - AMMONTARE DELLE GARE

Le risorse finanziarie disponibili per la realizzazione del progetto di cui all'art. 1 sono le seguenti:

1° lotto – importo a base di gara      Euro  35.000,00 

2° lotto – importo a base di gara      Euro  32.000,00

Gli importi sopraelencati sono da intendersi  IVA esclusa.

· ART. 7 – MODALITA’  DI PRESENTAZIONE DELLE OFFERTE

Le ditte  invitate dovranno presentare, separatamente per ciascun lotto, la seguente documentazione entro i termini e con le modalità indicate nella lettera di invito. 

Tale documentazione, racchiusa in separate buste sigillate, dovrà contenere:

PRIMA BUSTA:

(una busta per ciascun lotto)

- L'offerta economica globale del relativo lotto, redatta in carta da bollo, in cui dovrà anche risultare il prezzo forfettario giornaliero, comprensivo di oneri diretti ed indiretti del personale, per ciascuna figura professionale impiegata (Responsabile/Animatori/Cuoco/Aiuto cuoco, ecc.....) relativa a ciascun lotto del presente capitolato. L'offerta dovrà essere (pena esclusione) sottoscritta con timbro e firma leggibile ed apposta  per esteso dal titolare o dal legale rappresentante  in ciascun  foglio e non potrà contenere correzioni.

Ogni offerta dovrà essere espressa così in cifre come in lettere con l'avvertimento che, in caso di discordanza, sarà tenuto valido il prezzo indicato in lettere.

-L'ammontare dell'incremento e del decremento del costo sulla base del maggiore o minore numero di iscritti che modifica il numero di animatori necessari e dei pasti (per gruppo di almeno 10 utenti in più o in meno rispetto a quanto previsto).

- Nella busta contenente l'offerta economica per il 1° lotto, dovrà essere indicato il costo per turno per eventuali Educatori di appoggio per frequentanti disabili.

L'offerta così redatta dovrà essere chiusa, senza altri documenti, in apposita busta sigillata con ceralacca e controfirmata sui lembi di chiusura, sulla quale dovrà essere indicato il nome e la ragione sociale del concorrente e l'oggetto della gara con scritta “Contiene offerta per la conduzione della colonia campestre di Roccaverano anno 2003 - Lotto ........”

La busta contenente  l'offerta come sopra specificato, dovrà essere inserita nella seconda busta sigilllata riferita al lotto di pertinenza con il resto della documentazione.

SECONDA BUSTA:

(una busta per ciascun lotto)

proposta del progetto oggetto dell'appalto, per ciascun lotto per cui si intende partecipare, comprendente:

Progetto per il 1° lotto – Conduzione della colonia campestre di Roccaverano:

· progetto educativo;

· curriculum della ditta;

· schema di un turno tipo con articolazione della attività giornaliere;

· le modalità attraverso cui si forma ed aggiorna il personale, i requisiti minimi richiesti per la selezione del personale e l'eventuale utilizzo, per attività particolari o specifiche, di personale specializzato;

· il numero totale disponibile di educatori d’appoggio ai bambini portatori di handicap;

· organico degli operatori previsti e le rispettive qualifiche e mansioni;

· curriculum del personale impiegato; con elenco delle esperienze professionali e corsi di qualificazione degli addetti;

· il responsabile generale del progetto per gli animatori;

· eventuali Certificazioni di qualità.

      Progetto per il 2° lotto – Conduzione del servizio mensa della colonia campestre di Roccaverano:

· progetto del servizio mensa;

· curriculum della ditta;

· organico, con il numero di addetti per cucina precisando  le qualifiche professionali;

· curriculum del personale impiegato con elenco delle esperienze professionali e corsi di qualificazione degli addetti;

· il responsabile generale  del progetto cucina;

· sistemi di controllo interno adottati;

· menù tipo da adottare;

· piano di sanificazione e pulizia;

· indicazione di eventuali prodotti ortofrutticoli provenienti da agricoltura biologica (tipo e quantità);

· eventuali Certificazioni di qualità.

Nella seconda busta, per ciascuno dei lotti a cui intendono partecipare, le ditte dovranno presentare la seguente    dichiarazione, in bollo con timbro e firma del legale rappresentante autenticata o in alternativa con allegata fotocopia di un documento di identità  del sottoscrittore,  con la quale la ditta  attesta:

· di accettare le norme del Capitolato Speciale d'Appalto e della determinazione di approvazione;

· di aver preso piena ed integrale conoscenza e di accettare tutte le condizioni generali e particolari che regolano l'appalto;

· di ritenersi obbligata ad eseguire il servizio ai prezzi proposti nell'offerta e alle condizioni tutte del presente capitolato, nonché di avere valutato nella determinazione del prezzo tutti gli oneri da sostenere per assicurare una regolare e puntuale esecuzione del servizio, riconoscendo pertanto l'offerta remunerativa e compensativa;

· di obbligarsi ad osservare nei confronti dei propri dipendenti le condizioni economiche e normative previste dai C.C.N.L. stipulati per categoria;

· di possedere  codice fiscale e partita IVA con l'indicazione dei numeri;

· di essere in regola con l'assolvimento degli obblighi contributivi, previdenziali ed assistenziali a favore dei dipendenti e di essere in regola con il pagamento d'imposte e tasse;

· l'inesistenza delle circostante previste dall'art.11 del D.Lgs. 358/92;

· che la ditta non si trovi in stato di liquidazione o di fallimento e non ha presentato domanda di concordato né che tali procedure si siano verificate nel quinquennio anteriore alla data fissata per la gara;

· per le imprese individuali che il titolare ed il direttore tecnico non hanno carichi pendenti né procedimenti in corso;

· per tutte le imprese commerciali e le cooperative che il direttore  tecnico e tutti i componenti della società o amministratori non  abbiano carichi pendenti né procedimenti penali in corso.

Dovrà inoltre essere presentato idoneo documento comprovante la costituzione della cauzione provvisoria  secondo le modalità e l’entità previste nel presente capitolato.

Alla gara sono ammesse a presentare offerte  anche imprese appositamente e temporaneamente raggruppate.

L'offerta congiunta deve essere sottoscritta da tutte le imprese raggruppate e deve specificare le parti del servizio  che saranno eseguite dalle singole imprese e contenere l'impegno che, in caso di aggiudicazione della gara, le stesse imprese si conformeranno alla disciplina prevista  dall'art.11 del D.Lgs. 157/1995 e s.m.i..

L'offerta congiunta comporta la responsabilità solidale nei confronti dell'Amministrazione di tutte le imprese raggruppate.

Le singole imprese, facenti parte del gruppo risultato aggiudicatario della gara, devono conferire, con unico atto, mandato speciale con rappresentanza ad una di esse, designata quale capogruppo. Tale mandato deve contenere espressamente le prescrizioni di cui al presente articolo e risultare da scrittura privata autenticata, secondo la forma prevista dallo Stato in cui il relativo atto è redatto. La procura è conferita al rappresentante legale dell'impresa capogruppo.

Per quanto non espressamente citato nel presente capitolato, si  richiama la normativa di cui  al D.Lgs. 157/95 e s.m.i..

Non è ugualmente consentita la contemporanea partecipazione di imprese aventi gli stessi rappresentanti legali, a pena di esclusione di tutti i diversi progetti presentati.

ART. 8 – PROGRAMMA DELLA COLONIA CAMPESTRE:

1° LOTTO – Conduzione della colonia campestre di Roccaverano

La colonia è finalizzata a favorire:

1. L’apprendimento e l’apprezzamento del vivere sia in autonomia che in gruppo, nella consapevolezza dei propri diritti e doveri;

2. Le autoorganizzazioni singole e di gruppo;

3. L’esperimentazione del vivere all’aperto a contatto con la natura, con le avversità atmosferiche, con i problemi di una convivenza autonoma;

4. La partecipazione, mediante l’apporto lavorativo personale, alla gestione dell’iniziativa;

5. L’approfondimento delle problematiche relative alle eventuali disabilità come occasione per avviare un programma di corretta informazione, come stimolo per la prevenzione e come presa di coscienza per evitare fenomeni di emarginazione;

6. La realizzazione di pratiche ludico-sportive per il raggiungimento del giusto equilibrio psico-fisico e per l’esaltazione del concetto di coraggio, lealtà e solidarietà;

7. La valorizzazione dell’ambiente rispettando la natura in tutte le sue componenti e imparando a migliorare l’equilibrio;

8. La simulazione di situazioni di vita in condizioni anche difficili volte a favorire il senso dell’orientamento ed a sviluppare il concetto di sopravvivenza;

9. La preparazione, a fine di ogni turno, di una rappresentazione teatrale/musicale da presentare ai genitori.

ART. 9 – PERSONALE: OPERATORI/ANIMATORI E RESPONSABILE

La ditta garantisce l’immediata sostituzione dei propri Operatori, assenti per qualsiasi motivo, nonché di quelli che, a giudizio dell’Amministrazione Provinciale, dovessero risultare  non idonei allo svolgimento delle prestazioni richieste.

La ditta, sulla base dei programmi di intervento prefissati, sarà tenuta ad aggiornare quotidianamente apposito diario delle attività svolte, che sarà inviato a fine giornata, tramite fax, ai  Responsabili dell’Amministrazione Provinciale. A fine turno e comunque entro due giorni dalla sua conclusione, il responsabile del turno dovrà far pervenire, sempre ai Responsabili dell'Amministrazione Provinciale, la relazione conclusiva dell'attività svolta. Entro quindici giorni dalla conclusione del progetto globale la ditta presenterà all’Amministrazione Provinciale di Asti, il rapporto finale sull’andamento generale dell’iniziativa, sugli eventuali problemi riscontrati e sui risultati conseguiti.

Gli Operatori-Animatori, considerata la natura e la specificità del servizio, dovranno essere in possesso del diploma di  Scuola Media Superiore e di una adeguata formazione e bagaglio esperienzale nel settore debitamente documentata. Sarà cura della ditta vincitrice dell'appalto inviare, prima dell'inizio del progetto, copia del curriculum di ogni animatore/responsabile di ogni turno, oltre al  nome del coordinatore/responsabile.  

La ditta si impegna ad inserire nell’equipe operativa, Animatori la cui idoneità potrà essere preventivamente verificata dal Servizio competente dell’Amministrazione Provinciale, previo colloquio verbale. In ogni turno almeno il 50% degli animatori impegnati deve avere avuto analoghe esperienze lavorative.

La ditta dovrà garantire la disponibilità degli Animatori-Operatori in rapporto al numero degli utenti, così come previsto di seguito e dalla circolare regionale n.5/ASS del 28.4.1998. La ditta/cooperativa comunicherà, almeno quindici giorni prima dell’inizio del turno, i nominativi degli Operatori-Animatori cui è affidata la conduzione del turno con l’indicazione altresì del nominativo del Coordinatore/Responsabile. Tale figura dovrà avere specifiche nozioni di 1° soccorso e primo intervento appositamente documentate.

Dovrà inoltre essere comunicato, prima dell'inizio del servizio il nome del Responsabile Generale dei rispettivi lotti e i rispettivi recapiti telefonici.

Le prestazioni educative dovranno essere garantite dalla ditta mediante propri Operatori-Animatori, nel rispetto del seguente rapporto Utenti-Operatori:

· Fino a    20 utenti:  due Operatori;

· Da 21 a 30 utenti :  tre  Operatori;        

· Da 31 a 40 utenti :  quattro Operatori;

· Da 41 a 50 utenti:   cinque Operatori.

La ditta dovrà assicurare il rispetto delle norme dettate annualmente dalla circolare n.5/ASS. del 28.4.1998 della Regione Piemonte in materia di “Circolare esplicativa sull’organizzazione dei Servizi di vacanza per minori. Norme per la gestione, l’autorizzazione, la vigilanza e le rilevazioni statistiche”.

Gli Operatori incaricati dalla ditta dovranno assicurare la presenza continuativa, anche per il pernottamento, per tutta la durata del turno. Eventuali sostituzioni, anche temporanee di Operatori, saranno concordate preventivamente e tempestivamente tra la ditta e l’Amministrazione Provinciale.

Gli Operatori/Animatori dovranno essere in regola con le disposizioni legislative vigenti in materia igienico-sanitarie.

Tutto il personale che si assenti dal servizio per malattia, anche solamente di sospetta natura infettiva, potrà riprendere la propria attività solo dopo aver documentato l’avvenuta guarigione e l’assenza dello stato di eventuale portatore di agenti infettivi risultante da apposito certificato medico.

Per quanto concerne i danni al materiale didattico, alle attrezzature del campeggio in dotazione, alle strutture fisse e mobili, provocati da Animatori e/o bambini in relazione allo svolgimento delle varie attività, il Responsabile/Coordinatore del turno riferirà tempestivamente all’Amministrazione Provinciale e la ditta  ne risponderà totalmente, qualora ne venga accertata la responsabilità.

ART. 10 – CRITERI DI VALUTAZIONE CONDUZIONE COLONIA CAMPESTRE DI ROCCAVERANO

Si procederà all’aggiudicazione mediante sistema dell’appalto concorso di cui all’art.91 del R.D. n.827/1924. 

L'Amministrazione, a suo insindacabile giudizio, procederà all'affidamento del servizio sulla base delle valutazioni della Commissione di gara, la quale prenderà in considerazione le offerte tenendo conto dei seguenti parametri e attribuendo ad essi il relativo punteggio: 

1. Caratteristiche tecniche, qualitative e metodologiche del progetto di attività e aspetti 

organizzativi del servizio    




                                    fino a 40 punti

2. Esperienza negli ultimi tre anni nell'organizzazione di servizi similari di importo almeno

 pari alla base d'asta




                

       fino a 10 punti

3. Qualificazione e formazione del personale incaricato




fino a 10 punti

4. Prezzo offerto (offerta economica globale del relativo lotto)



fino a 35 punti

5. Certificazioni di qualità







fino a   5 punti

Con riferimento al parametro 4. il punteggio verrà assegnato in base alla seguente formula:


prezzo minimo risultante dalle offerte

X =          --------- ----------------------------------------  X  n. 35 punti




       prezzo offerto

La ditta che avrà ottenuto il maggior punteggio verrà considerata vincitrice della gara.

ART. 11 – SERVIZIO MENSA E PULIZIE – SPECIFICAZIONE DELL'ATTIVITA'

2° LOTTO – Conduzione del servizio mensa della colonia campestre di Roccaverano

L’Amministrazione Provinciale a tal fine pone a disposizione della Ditta i locali della cucina sita in Roccaverano – Reg. Favato Soprano adiacente  al campeggio stesso.

L’Amministrazione Provinciale di Asti, per la realizzazione del progetto in esame, intende avvalersi di ditte di comprovata esperienza, nel campo alimentare.

Fanno carico alla ditta gli oneri relativi alla gestione e all’esercizio della mensa identificabili in:

1. Le spese per l’approvvigionamento, la confezione e la distribuzione degli alimenti ai ragazzi e agli Animatori-Operatori;

2. La preparazione dei cibi cotti in loco e precisamente la colazione, il pranzo, la merenda e la cena;

3. Il lavaggio dei piatti, delle pentole, dei contenitori del trasporto pasti (vassoi e quant’altro) e degli attrezzi della cucina;

4. Il lavaggio e la disinfezione della cucina, dei bagni utilizzati sia dal personale della ditta che dai ragazzi partecipanti insieme al locale usufruito dalla ditta e contenente il materiale per le varie attività, il locale per le derrate alimentari e lo spazio adibito a mensa;

5. Fa altresì capo alla ditta la pulizia e la disinfezione di tutta la struttura del Campeggio ad essa affidato. Tale pulizia dovrà essere effettuata quotidianamente e ogni qualvolta si renda  necessario (ivi compreso prima dell'inizio dell'apertura del campeggio), dalla ditta vincitrice dell'appalto sia nei locali cucina, che mensa, che nei bagni dei ragazzi/animatori che nei locali di pertinenza comune al Campeggio.

Il totale medio giornaliero degli utenti a cui dovranno essere somministrati i pasti è di circa 50/55 a seconda del periodo e della sovrapposizione dei vari Campus Sportivi/Calcio. Non sono da conteggiare, nel presente appalto, i pranzi dei ragazzi frequentanti il Campus Sportivo di Vesime (circa 12 ragazzi per turno) ad esclusione del pranzo del giorno di arrivo.

Il numero è indicativo e non costituisce impegno per l'Amministrazione. Conseguentemente il numero dei pasti da somministrare, alle stesse condizioni, potrà variare in più o in meno rispetto a quello sopra indicato.

L'Amministrazione Provinciale si riserva inoltre la facoltà di richiedere la somministrazione dei pasti in occasione di eventuali meeting, conferenze, incontri, precisando che il costo del pasto e le modalità di erogazione del servizio saranno determinati previo accordo con la ditta aggiudicataria.

ART. 12 – MODALITA' DI PREPARAZIONE DEI PASTI

I pasti dovranno essere preparati utilizzando derrate fresche e dovranno essere distribuiti nella stessa giornata in cui vengono cucinati, secondo il principio del legame “FRESCO-CALDO”. 

La lavorazione di tutte le derrate (mondatura, lavaggio, taglio delle carni e i vari tagli delle verdure, ecc.) dovrà essere effettuata, presso la cucina del Campeggio, nel giorno stesso del consumo.

Il personale addetto a lavorazioni specifiche (piatti freddi, taglio di carni, ecc.) dovrà fare uso di maschere e guanti monouso e non dovrà effettuare più operazioni contemporaneamente al fine di evitare rischi di contaminazioni.

I pasti preparati giornalmente, dovranno essere composti secondo le tabelle dietetiche con relative grammature “Allegato A” del presente capitolato.

Si richiede inoltre alla ditta aggiudicataria di:

· cuocere le verdure al forno o al vapore;

· cuocere i secondi piatti al forno;

· aggiungere i grassi a crudo;

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

· le verdure, da consumare crude, dovranno essere  perfettamente lavate e pronte per l'uso.

E' assolutamente vietato utilizzare e quindi servire agli utenti:

· le carni al sangue;

· i cibi fritti;

· il dado da brodo;

· conservanti ed additivi chimici nella preparazione dei pasti;

· verdure, carni e pesci semilavorati o precotti;

· i residui dei pasti dei giorni precedenti.

E’ ammessa la preparazione degli arrosti nel giorno antecedente quello del consumo, purchè al termine della cottura siano raffreddati in apposito abbattitore di temperatura secondo le vigenti normative e conservate in contenitori chiusi a +2°/+4°C. 

Le verdure crude e quelle cotte (solamente lessate) dovranno essere condite al momento del loro consumo, con olio extra vergine di oliva.

ART. 13 - MENU’ E DERRATE ALIMENTARI

Le derrate alimentari devono essere conformi ai requisiti di legge vigente in materia, che si intendono tutte qui  richiamate e rispondere pienamente alle caratteristiche delle tabelle merceologiche.

La ditta aggiudicataria deve acquisire dai fornitori, e rendere disponibile all’Amministrazione Provinciale, idonee certificazioni di qualità o le dichiarazioni di provenienza delle derrate alimentari da essa utilizzate. I prodotti ortofrutticoli se provenienti da agricoltura biologica devono essere conformi alla vigente normativa comunitaria  e nazionale. Le relative certificazioni dovranno essere esibite all’Amministrazione Provinciale insieme all’elenco dei fornitori individuati dalla ditta per l’acquisto dei  generi alimentari..

L’Amministrazione Provinciale si riserva inoltre la facoltà di apportare eventuali variazioni ai menù in caso di costante non gradimento dei piatti da parte dell’utenza.

I pasti verranno forniti  alle ore 7,30-8,00 la colazione, il pranzo alle ore 12,30, la merenda alle 15,30-16,00 e la cena alle ore 19,00.

La struttura del menù per il pranzo

un primo piatto

e la cena è il seguente:


un secondo piatto






un contorno (a scelta fra due)






pane






frutta






acqua oligominerale (q.b.) sia per il pranzo che per la cena

più la colazione e la merenda. 

Il menù sarà variato quotidianamente evitando ripetizioni.

La ditta aggiudicataria dovrà fornire, alle stesse condizioni e prezzi, un piatto alternativo freddo (prosciutto o formaggio) in sostituzione del secondo piatto previsto in menù, per gli utenti che ne facciano giornalmente richiesta.

Il latte per le colazioni deve essere fresco, intero, pastorizzato e omogeneizzato. Su richiesta deve essere fornito il latte parzialmente adattato.

Lo yogurt deve avere una base di latte intero o parzialmente scremato fermentato con  lactobacillus bulgaricus e streptococcus termophillis; deve essere privo di conservanti e di coloranti. Sul vasetto deve essere ben evidente la data di scadenza.

Tutta la carne si intende di fresca macellazione e di prima qualità, priva di additivi e di estrogeni, sostanze inibenti (antibiotici, sulfamidici, ansiolitici e disinfettanti) come previsto dalle vigenti norme igieniche sanitarie. Le carni bovine devono essere di provenienza piemontese certificate ai sensi della vigente normativa.

Il prosciutto cotto deve essere di buona qualità, senza polifosfati aggiunti, deve presentare tutte le garanzie e caratteristiche previste dalla vigente legislazione in materia.

Il pesce deve essere surgelato, pulito di lische, pelle o altro scarto. Deve presentare tutte le caratteristiche merceologiche previste dalla normativa in materia. Si possono prevedere i pesci quali il filetto di platessa, filetto di merluzzo, lo scorfano o il palombo. I prodotti surgelati devono essere prodotti e confezionati secondo le norme di legge; le confezioni non devono presentare segni di parziale o totale scongelamento né alcun difetto di alcun tipo.

I formaggi da taglio devono essere i seguenti: mozzarella, stracchino, robiola, ricotta, tomini freschi, primo sale, formaggio fresco da spalmare.

Le patate devono essere prive di parti verdi e di germogli: la frutta di  stagione deve essere fresca e di ottima qualità, giunta a naturale e completa maturazione, esente da difetti visibili con le peculiari caratteristiche organolettiche della specie. La frutta deve essere di stagione e con provenienza certificata. Dovrà essere consegnata a tavola già lavata.

Il pane comune deve essere prodotto solamente con farina di tipo 00, lievito di birra, aqua e sale. Deve essere di produzione giornaliera e non deve essere pane conservato con il freddo od altre tecniche e successivamente rigenerato. I recipienti per il trasporto del pane devono essere adeguatamente chiusi e non riutilizzabili.

La pasta deve essere di pura semola di grano duro, esente da qualsiasi altro macinato aggiunto e delle migliori marche italiane; deve inoltre essere indenne da parassiti e larve o muffe od altri agenti infestanti.

I biscotti per la colazione e per la merenda devono essere: fette biscottate, brioches, frollini e savoidardi. Non devono contenere coloranti artificiali, additivi ed altri ingredienti chimici di sintesi.

La marmellata di frutta (ciliegia, albicocca, pesca, fragola, arancia) non deve essere concentrata, deve essere di 1^ qualità e in ottimo stato di conservazione rispondente alle norme igieniche ed avere un contenuto in frutta non inferiore al 50%.

I contenitori dei prodotti in scatola non devono presentare difetti tipo ammaccature, fondi bombati, punti di ruggine o punti di corrosione interna.

Tutti gli altri prodotti (olio, burro, ecc..), si intendono di prima qualità. Si esclude l’uso di margarina, olio di 

semi vari ed altri condimenti di seconda qualità.

E’ richiesto un quantitativo di bicarbonato di sodio, necessario per il lavaggio della frutta, che dovrà essere integrato periodicamente secondo il fabbisogno.

La ditta conduttrice del servizio mensa dovrà attenersi a quanto previsto dal D.L. 155/97 (HACCP – autocontrollo).

ART. 14 – TABELLE DIETETICHE  

Le vivande devono essere fornite nella quantità prevista dalle tabelle dietetiche, approvate dall'A.S.L. 19 di cui all'allegato A) del presente capitolato, riportanti i pesi degli ingredienti, necessari per ogni porzione, al netto degli scarti di lavorazione.

La ditta aggiudicataria dovrà approntare le seguenti diete: 

- la "dieta in bianco" per i soggetti che ne facciano richiesta. Detta dieta non necessita di un certificato medico ed è costituita da pasta o riso in bianco, da una verdura e da una porzione di prosciutto cotto, formaggio fresco o carne ai ferri;

· le "diete speciali" per i diversi utenti affetti da patologie di tipo cronico (diabete infantile, morbo celiaco, obesità, scelte religiose  ecc.) o portatori di allergie alimentari. La predisposizione delle diete speciali verrà richiesto un certificato medico di recente rilascio, mentre nel caso di diete per scelte religiose, sarà necessaria una dichiarazione sottoscritta da un genitore.

ART. 15 - QUANTITA' IN  VOLUME  E  IN PESI

La ditta al momento della presentazione del progetto, dovrà predisporre una tabella, che verrà  controllata e verificata dall'Amministrazione Provinciale, relativa ai pesi, ai volumi o al numero delle pietanze cotte o crude, ad uso successivamente del personale addetto alla distribuzione, in modo da avere la corrispondenza tra le grammature a crudo e le grammature a cotto di ciascun pasto caldo distribuito.

ART. 16 - FORNITURA STOVIGLIE

La ditta aggiudicataria dovrà fornire, una tovaglietta di carta  e tovaglioli per ciascun utente.

ART. 17 - PULIZIA E SANIFICAZIONE

Giornalmente, terminato il servizio di distribuzione, i locali di refezione e tutte le attrezzature devono essere lasciati adeguatamente puliti, riordinati e disinfettati. 

La ditta aggiudicataria è tenuta ad effettuare la pulizia e la sanificazione di tutti i locali, delle attrezzature, degli arredi e dei vetri delle finestre e delle porte, destinati al servizio di refezione, nella settimana antecedente il  giorno di apertura del campeggio.  

· ART. 18  -VESTIARIO

La ditta è tenuta a far indossare, al personale addetto alla distribuzione dei pasti, camici da lavoro puliti di colore chiaro, idoneo copricapo per trattenere i capelli, mascherine e guanti in lattice monouso.

ART. 19 - CONTROLLO CORRETTA ESECUZIONE DEL SERVIZIO

L’Amministrazione potrà conseguentemente disporre, in qualsiasi momento ed a sua discrezione e giudizio, l'ispezione ai locali di produzione, alle attrezzature, magazzini, ecc. e su quanto altro fa parte dell'organizzazione  dei servizi, al fine di accertare la osservanza di tutte le norme stabilite nel presente capitolato e in particolare la corrispondenza, qualitativa e quantitativa dei pasti serviti, alle tabelle dietetiche allegate al presente capitolato, nonché controllare la preparazione dei pasti e la buona conservazione degli alimenti.

Per una funzionalità del controllo, la ditta aggiudicataria è obbligata a fornire al personale dell'Ufficio Competente dell'Amministrazione Provinciale e ad esperti esterni incaricati della vigilanza tutta la collaborazione necessaria, consentendo in ogni momento il libero accesso ai locali di produzione e al magazzino, fornendo tutti i chiarimenti eventualmente necessari e la documentazione relativa.

In particolare una Commissione nominata dall'Amministrazione Provinciale vigilerà costantemente, mediante controlli periodici, anche attraverso l'assaggio dei pasti distribuiti nelle refezioni, sul livello qualitativo del servizio (modalità di preparazione, confezionamento, somministrazione, ecc.) e dei pasti somministrati.

La Commissione effettuerà valutazioni anche sotto l'aspetto culinario. Il parere di tale Commissione dovrà essere  motivato, anche con eventuale riferimento ad aspetti non oggetto di espressa prescrizione in capitolato, ma  comunque ritenuti importanti per un corretto espletamento del servizio, anche allo scopo di venire incontro alle  esigenze ed al gradimento dell'utenza. I pareri della Commissione saranno comunicati alla ditta.

Salva l'applicazione delle penalità ai sensi dell'art. 33) qualora ne ricorrano i presupposti, il giudizio negativo della Commissione di esperti sarà oggetto di richiamo scritto alla ditta. Qualora dopo due richiami scritti in tal senso la ditta non abbia recepito le richieste contenute in tali richiami, ed il giudizio negativo della Commissione permanga e sia adeguatamente motivato, a giudizio insindacabile della Giunta Provinciale, si potrà procedere alla risoluzione del contratto di cui al presente Capitolato.

L’Amministrazione Provinciale potrà altresì richiedere al competente Servizio ASL di zona, periodici interventi con prelievi di campioni, sia alla fonte di produzione che al consumo dei pasti, da sottoporre ad esami di laboratorio.

La ditta aggiudicataria, nell'esecuzione dei servizi previsti dal presente capitolato, avrà l'obbligo di uniformarsi a tutte le disposizioni di legge e di regolamenti concernenti i servizi stessi.

ART.  20  - VERIFICHE DA PARTE DELLA COMMISSIONE

La Commissione Mensa, istituita  successivamente con atto di questa Amministrazione, può operare verifiche sull’andamento del servizio, nell’ambito della regolamentazione emanata dall’Amministrazione Provinciale, al fine di rilevare: 

-mancato rispetto del menù e delle grammature; 

-temperature e modalità di stoccaggio delle derrate; 

-pulizia degli ambienti delle attrezzature usate in cucina per il confezionamento,preparazione e distribuzione   degli alimenti e sugli indumenti usati dal  personale;

-temperatura dei pasti al momento della distribuzione. 

ART. 21 - TERMOCARRELLI, CONTENITORI TERMICI E MEZZI DI TRASPORTO

Le attrezzature per la veicolazione, il trasporto e la conservazione dovranno essere conformi al DPR 327/80.

ART. 22 - AUTOCONTROLLO DA PARTE DELLA DITTA AGGIUDICATARIA 

La ditta aggiudicataria è tenuta, durante lo svolgimento del servizio, all’osservanza ed alla applicazione di quanto contenuto nel “piano di autocontrollo”, dalla stessa elaborato.

Tale piano dovrà essere consegnato, corredato della relativa documentazione, all'Amministrazione Provinciale all'atto dell'offerta della gara.

La ditta si impegna ad impedire a chiunque, durante la somministrazione ed il consumo dei pasti, l’accesso all’interno della cucina e ne risponde anche nelle ore in cui la cucina non funziona in quanto detti locali devono restare chiusi a tutti gli effetti.

Gli operatori della ditta dovranno essere in regola con le disposizioni legislative vigenti in materia igienico-sanitarie, così come prescritto dall’art.37 del D.P.R. 26.3.1980 n.327 “Regolamento di esecuzione della L.283/62 e successive modificazioni in materia di disciplina igienica della produzione e della vendita degli alimenti e delle bevande”.Tutti i libretti di  idoneità sanitaria dovranno essere conservati sul luogo di lavoro (c/o il Campeggio) in originale.

L’Amministrazione provinciale si riserva, in qualsiasi momento, di disporre ed effettuare gli opportuni controlli atti ad assicurare l’andamento corretto e positivo del progetto e in particolare potrà disporre, in qualsiasi momento e a sua discrezione e giudizio, l’ispezione delle attrezzature dei locali e dei magazzini e su quant’altro fa parte dell’organizzazione dei servizi al fine di accertare l’osservanza di tutte le norme stabilite nel presente capitolato ed in particolare la corrispondenza qualitativa e quantitativa dei pasti serviti alle tabelle dietetiche , nonché controllare la preparazione dei pasti e la buona conservazione degli alimenti.

L’Amministrazione Provinciale si riserva la facoltà di chiedere in qualunque momento ispezioni da parte del personale del Servizio di Igiene degli Alimenti e della Nutrizione, il quale provvederà ad effettuare gli accertamenti del caso ed il prelievo di alimenti in base alla normativa vigente. 

Avranno libero accesso al campo, il personale autorizzato dell’Amministrazione Provinciale, dal quale l’iniziativa dipende,  gli Assessori ed i Consiglieri Provinciali e gli Organi di Controllo (es. ASL – NAS – ecc..).

Sarà cura della Ditta, restituire al termine di ogni turno, il campo e le attrezzature alle stesse condizioni di presa in carico. La Ditta risponde personalmente verso l’Amministrazione Provinciale di eventuali furti, danni o manomissioni ai locali ed alle attrezzature affidate alla stessa.

ART. 23 - CRITERI DI VALUTAZIONE PER LA CONDUZIONE DEL SERVIZIO MENSA  E ACCESSORI DEL CAMPEGGIO DI ROCCAVERANO

Si procederà all’aggiudicazione mediante sistema dell’appalto concorso di cui all’art.91 del R.D. n.827/1924. 

L'Amministrazione, a suo insindacabile giudizio, procederà all'affidamento del servizio sulla base delle valutazioni della Commissione di gara, la quale prenderà in considerazione le offerte tenendo conto dei seguenti parametri e attribuendo ad essi il relativo punteggio: 

1. Caratteristiche qualitative del progetto di attività e aspetti organizzativi del servizio                   fino a 35 punti

2. Esperienza negli ultimi tre anni nell'organizzazione di servizi similari di importo almeno

    pari alla base d'asta

    






            fino a 10 punti

3. Qualificazione e formazione del personale incaricato



            fino a 10 punti

4. Per prodotti provenienti da agricoltura biologica 




   fino a   5 punti

      5. Prezzo offerto (offerta economica globale del relativo lotto)                                    
       
   fino a 35 punti

6. Certificazioni di qualità                                                                                      
         
fino a   5 punti

Con riferimento al parametro 5. il punteggio verrà assegnato in base alla seguente formula:


prezzo minimo risultante dalle offerte

X =          --------- ----------------------------------------  X  n. 35 punti




       prezzo offerto

La ditta che avrà ottenuto il maggior punteggio verrà considerata vincitrice della gara.

ART. 24 - OSSERVANZA  DELLE LEGGI, NORME E DISPOSIZIONI - RESPONSABILITA' -

La ditta aggiudicataria sarà altresì tenuta all'osservanza di tutte le leggi, decreti, regolamenti del capitolato ed in genere di tutte le prescrizioni che siano o che saranno emanate dai pubblici poteri in qualsiasi forma, indipendentemente dalle disposizioni del capitolato.

La ditta aggiudicataria è inoltre responsabile dell'osservanza di tutte le disposizioni legislative e delle normative che regolano il contratto collettivo di lavoro del proprio personale.

L'Amministrazione Provinciale si riserva la facoltà di predisporre accurati controlli sull'osservanza delle suddette norme da parte della ditta aggiudicataria, riservandosi nel caso di inosservanza di tali norme, di procedere all'immediata risoluzione del contratto, fermo restando il diritto a richiedere i danni derivanti dall'inadempienza.

Ogni responsabilità per danni di qualsiasi specie che, comunque, derivassero a persone ed a cose in dipendenza dell'espletamento del servizio oggetto del presente capitolato, dovrà intendersi, senza riserve od eccezioni, interamente a carico della ditta aggiudicataria, la quale si obbliga a far osservare scrupolosamente al proprio personale le norme antinfortunistiche ed a dotare il personale stesso di tutto quanto necessario per la prevenzione degli infortuni, in conformità alle vigenti norme in materia. 

Prima dell'inizio del servizio, la ditta aggiudicataria dovrà trasmettere l'elenco nominativo di tutto il personale utilizzato, con indicazione delle qualifiche possedute e delle sedi  di lavoro, nonché della posizione contributiva.

Le eventuali sostituzioni, per tutto il periodo dell'appalto, dovranno essere segnalate di volta in volta ed autorizzate dall' Amministrazione Provinciale, la quale si riserva pure di chiedere la sostituzione o spostamento del personale per seri, giustificati motivi.

A richiesta dell'Amministrazione, la ditta aggiudicataria dovrà produrre tutti i dati relativi ai dipendenti impegnati nel servizio, con l'esibizione dei libri matricola, lettere di assunzione, nulla osta del collocamento.

Nell’esecuzione del servizio, oggetto del presente appalto, la ditta aggiudicataria dovrà garantire la più scrupolosa osservanza delle norme igieniche e profilattiche atte ad evitare che si possano determinare inconvenienti di sorta, e ciò sia in relazione alla qualità, alla conservazione, alla confezione ed alla somministrazione dei cibi ed ingredienti tutti, sia in relazione alla pulizia dei locali, delle stoviglie e suppellettili da tavola e da cucina, con riferimento a tutte le norme di Legge vigenti in materia di alimenti e bevande che si intendono qui richiamate, ed in particolare a quanto disposto dalla Legge 283 del 30.4.1962 e suo regolamento di esecuzione DPR 327 del 26.3.1980 e successive modifiche e integrazioni, dal D.Lgs. 155 del 26.5.1997, nonché a quanto previsto dal Regolamento Locale di igiene e a quanto previsto dal presente capitolato.

E’ assolutamente vietato l’utilizzo di alimenti, sotto forma di materie prime o derivati, contenenti organismi geneticamente modificati (OGM). 

ART. 25  - CORSO DI AGGIORNAMENTO PROFESSIONALE

La ditta aggiudicataria  del primo lotto deve organizzare in Asti, a propria cura e spese,  un corso di aggiornamento professionale di durata non inferiore a 15 ore, destinato a tutto il personale che sarà impiegato nella realizzazione del servizio richiesto dal presente capitolato.

Al corso parteciperà anche l'Amministrazione Provinciale attraverso propri incaricati. A tale scopo la ditta informerà l'Amministrazione sull'organizzazione didattica, il luogo e la calendarizzazione del corso, nonché sul relativo programma che dovrà contenere informazioni relative a: argomenti, modulo di lavoro, docenti.  

ART. 26 - POLIZZA ASSICURATIVA

La ditta aggiudicataria assume tutte le responsabilità derivanti da avvelenamenti e intossicazioni conseguenti all’ingerimento, da parte dei fruitori del servizio, di cibi contaminati o avariati.

Ogni responsabilità per danni di qualsiasi specie che comunque derivassero a persone ed a cose in dipendenza dell’espletamento dei servizi oggetto del presente capitolato dovrà intendersi, senza riserve od eccezioni,  interamente a carico dell'aggiudicatario che si obbliga a presentare al Servizio Contratti dell'Amministrazione Provinciale, a seguito della comunicazione di aggiudicazione definitiva del servizio e comunque prima della stipulazione del contratto, un'apposita polizza assicurativa di Responsabilità Civile verso terzi, nella quale venga indicato che l’Amministrazione Provinciale debba essere considerata “terza” a tutti gli effetti (cioè deve essere esclusa la rivalsa nei confronti dell'Ente)con massimale unico  non inferiore a  Euro 516.456,90 per sinistro, per danni a persone, cose ed animali verificatisi durante l'espletamento dei servizi appaltati.

L'affidatario si obbliga altresì a far osservare scrupolosamente al proprio personale le norme antinfortunistiche e  a dotare il personale stesso di tutto quanto necessario per la prevenzione degli  infortuni, in conformità alle vigenti norme in materia, e in tutte le occasioni ove eventualmente ciò fosse richiesto dall’Amministrazione.

ART. 27  - MODALITA' DI CONCESSIONE IN USO DI LOCALI ED ATTREZZATURE PROVINCIALI

L’Amministrazione Provinciale, per la realizzazione del progetto di cui sopra, metterà a disposizione il campo fisso di Roccaverano – Reg. Favato Soprano, le strutture fisse e mobili, le attrezzature, il materiale didattico e di consumo, nonché un’idonea autovettura da utilizarsi solo ed esclusivamente nei casi di assoluta emergenza ed indifferibile necessità.

L’aggiudicatario si obbliga a non apportare modificazioni, innovazioni o trasformazioni alle strutture ed alle attrezzature; l’eventuale ripristino è a proprio carico.

I beni consegnati dovranno essere restituiti al termine del contratto nelle stesse quantità e stato in cui sono stati ricevuti, salvo il deperimento causato dal normale uso delle strutture ed attrezzature.

La ditta aggiudicataria provvederà, a propria cura e spese, senza nulla pretendere dall’Amministrazione Provinciale, alla manutenzione ordinaria dei locali, delle attrezzature, lavastoviglie, arredi, stoviglie e posate tradizionali, e materiali vari, che si rendesse necessaria per la regolare ed efficace continuità del servizio.

La ditta aggiudicataria ha la responsabilità della conservazione e della custodia di tutti i beni concessi per tutta la durata del contratto. Eventuali sostituzioni o reintegro di materiale, che si rendano necessari sono a totale carico della ditta, che deve provvedere direttamente al reintegro; in caso di inadempienza, l’Amministrazione Provinciale provvederà alle sostituzioni o reintegri dandone comunicazione alla ditta/cooperativa e addebitandole la spesa sostenuta.   

· ART. 28  - PAGAMENTI

Le modalità di pagamento vengono così prefissate:

·   Anticipazione, su presentazione di regolare fattura al termine del terzo turno, pari al 50% del compenso pattuito.

·     Saldo alla presentazione del rapporto finale da eseguirsi entro 30 gg. dall’ultima azione del progetto.   

· ART. 29 – REVISIONE DEI PREZZI

Non è ammessa la revisione prezzi che saranno pertanto fissi per l’intera durata del contratto 2003.

· ART. 30 – RIMBORSI SPESE

Non sono previsti rimborsi spese o compensi per la redazione delle proposte siano esse prescelte o non prescelte.

ART. 31 – CAUZIONI

L’aggiudicatario dovrà presentare, prima della stipula del contratto, una cauzione definitiva a garanzia degli obblighi contrattuali assunti, pari al 5% dell’importo netto del contratto.

Per partecipare alla gara, è prevista  una quota pari al 2,5% (Euro 875,00 per il 1° lotto e Euro 800,00 per il 2° lotto) dell’importo netto globale del servizio a titolo di cauzione provvisoria e sarà integrata del restante 2,5% all’atto della stipulazione del contratto.

La cauzione provvisoria potrà essere versata con assegno circolare non trasferibile intestato alla Tesoreria della Provincia di Asti, ovvero mediante fideiussione bancaria o assicurativa;  in questo caso essa dovrà prevedere espressamente la rinuncia al beneficio della preventiva escussione del debitore principale e la sua operatività entro 15 gg. a semplice richiesta scritta della stazione appaltante. In ogni caso la cauzione provvisoria dovrà essere accompagnata dall’impegno di un istituto autorizzato all’emissione delle fideiussioni a rilasciare successivamente le garanzie fideiussorie (cauzioni definitive) qualora l’offerente risultasse aggiudicatario. La cauzione provvisoria copre la mancata sottoscrizione del contratto per atto dell’aggiudicatario nonché l’eventuale mancata dimostrazione dei requisiti in seguito alla verifica da parte della stazione appaltante.

La cauzione resterà vincolata fino al completo soddisfacimento degli obblighi contrattuali. Lo svincolo sarà autorizzato al termine del rapporto contrattuale in assenza di controversie e previa richiesta della ditta vincitrice dell'offerta.

Sono a carico della ditta aggiudicataria tutte le spese derivanti dalla stipula del contratto e di partecipazione alla gara.

· ART. 32   – SUBAPPALTO

E’ fatto divieto di cedere o subappaltare  a terzi il servizio affidato tutto o in parte, senza la preventiva autorizzazione scritta dell’Amministrazione Provinciale, pena l’immediata risoluzione del contratto, l’incameramento della cauzione ed il risarcimento dei danni.

· ART. 33 – PENALITA’

La Provincia si riserva di applicare sanzioni pecuniarie in caso di ripetute inosservanze delle prescrizioni contrattuali e/o sanitarie circa la qualità dei servizi forniti, fatti salvi i casi di forza maggiore e/o quelli addebitabili alla ditta fornitrice. La sanzione sarà applicata dopo formale contestazione ed esame delle eventuali controdeduzioni della ditta aggiudicataria, le quali dovranno pervenire entro 10 gg. dal ricevimento della contestazione.

L’ammontare delle singole sanzioni  è compreso tra Euro 516,46 e Euro 2.500,00 secondo la gravità dell’inadempienza e l’eventuale recidività in comportamenti non conformi quali ad esempio:

1. gravi negligenze nella gestione del servizio comportanti pregiudizio all'incolumità dei bambini e/o ragazzi e all'immagine dell'Amministrazione;

2. abbandono di minori incustoditi;

3. danni arrecati alle strutture;

4. inadempienze rispetto alle proposte formulate nel progetto approvato e rispetto al capitolato.

L'ammontare della sanzione sarà commisurata alla gravità dell'infrazione e all'entità del danno.

In caso di inadempienze gravi la Provincia di Asti si riserva di risolvere il contratto, senza formalità legali, con semplice atto dell’Ammministrazione. In tal caso nulla sarà dovuto, fatto salvo il risarcimento dei danni a favore della Provincia di Asti.

· ART. 34 – ESONERO RESPONSABILITA’ DELL’AMMINISTRAZIONE

L’Amministrazione non si assume alcuna responsabilità per danni, infortuni o oltro che dovessero derivare alla ditta aggiudicataria o ai suoi dipendenti nell’esecuzione delle prestazioni oggetto del presente capitolato.

La ditta dovrà provvedere ad intestarsi le autorizzazioni sanitarie a suo onere e responsabilità e si obbliga ad applicare nei confronti del personale e/o dei soci lavoratori, tutte le norme vigenti in materia di assicurazione obbligatoria di cui al presente capitolato..

· ART. 35 – SPESE CONTRATTUALI

Le spese di stipulazione del contratto sono poste a totale carico della ditta/cooperativa, senza diritto di rivalsa.

· ART. 36 – CONTROVERSIE

Per ogni controversia che potesse derivare nel corso del servizio e nell’applicazione delle norme contrattuali di cui al presente capitolato è competente il foro di Asti.

La presente Convenvenzione sarà sottoposta a registrazione in caso d’uso ai sensi del D.P.R. 26.4.1986 n.131 art.15 punto 2).

· ART. 37 – RICHIAMI

Per tutte le condizioni non previste nel presente capitolato si fa espresso riferimento, per quanto applicabili, alle norme del Regolamento per l’Amministrazione e la contabilità dello Stato, approvato con R.D. 23.5.1924 n.827 e successive integrazioni e modifiche e integrazioni, del D.Lgs. 17.03.95, n. 157, come modificato dal D.Lgs. 25.02.2000 n. 70 e dei Regolamenti Provinciali e Comunali.

La ditta aggiudicataria è esclusiva responsabile dell'osservanza di tutte le disposizioni relative alla tutela antinfortunistica e sociale delle maestranze addette ai lavori e servizi previsti nel presente appalto (D.Lgs 626/94), nonché dell'osservanza di tutte le norme di legge e le regole al cui rispetto ono tenuti tutti coloro a cui sono affidati  minori, sia in relazione alla loro sicurezza ed inclumità, sia in relazione al loro stato di salute. L'Amministrazione Provinciale si riserva la facoltà di predisporre accurati controlli sull'osservanza delle suddette norme da parte della ditta aggiudicataria, riservandosi, nel caso di inosservanza di procedere all'immediata risoluzione del contratto fermo restando il diritto a richiedere il risarcimento dei danni derivanti dall'inadempienza.

Allegate: le tabelle dietetiche approvate dall’A.S.L. 19

Capitolato.sdw

all. A)

Il menù sarà variato quotidianamente, evitando ripetizioni periodiche, sulla base della seguente tabella dietetica di 2228 Kcal.:

· Lipidi        gr.   68 pari al 28%

· Glucidi      gr. 332 pari al 59%

· Protidi       gr.   72 pari al 13%

Alimenti                                                                        Sostituzioni

Colazione:

latte 

gr. 200


yogurt interno o alla frutta 
gr. 125

zucchero

gr.   10


miele



gr.   10

pane

gr.   50


biscotti, fette biscottate

gr.   40

burro

gr.   10



oppure: 

marmellata

gr.   20


una porzione di crostata

Pranzo:

pasta

gr.   80


riso



gr.  80

parmigiano

gr.     5





carne

gr.   70


manzo, vitello, tacchino,







pollo, coniglio







pesce (2 volte la settimana)
gr.100

verdure

gr.  200


di stagione oppure:







patate, carote, piselli

pane

gr.    60

frutta

gr.  150                                
di stagione o macedonia di frutta

grassi da cond.

gr.    15

olio extravergine di oliva e/o monosemi

Merenda:

yogurt alla frutta gr.  125 


creme caramelle, gelato

biscotti
  gr.    25



oppure: 







una porzione di dolce







o di pane e cioccolata

Cena:

pasta

gr.   30


riso



gr. 30

parmigiano

gr.     5

formaggio

gr.   50


due volte la settimana:







prosciutto crudo o cotto









(una-due volte la settimana)
gr. 50








n.2 uova (una volta la settimana)







oppure carne bianca

gr. 70

verdure

gr.  200


di stagione oppure:







patate, carote, piselli

pane

gr.    60

frutta

gr.  150                                
cruda o cotta

grassi da cond.

gr.    15

olio extravergine di oliva e/o monosemi



