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1. DEFINIZIONI, OGGETTO, FINALITA’ Durata, Destinatari, immobili

1.3 DEFINIZIONI

Nell’ambito del presente Capitolato si intende per:

a) Asilo Nido Comunale: il servizio  socio educativo e formativo in favore dei bambini e bambine dai 3 mesi ai 3 anni attivato a supporto delle famiglie del territorio del Comune di Barletta; 

b) Servizio Educativo per il tempo libero: il servizio ludico – educativo in favore dei bambini e bambine dai 3 anni ai 12 anni attivato a supporto delle famiglie del Comune di Barletta;

c) Attività socio – educativa e formativa: l’insieme delle iniziative e attività programmate, da realizzare mediante qualificate metodologie ed azioni mirate a supportare la famiglia e a  rispondere alle necessità di crescita armonica dei bambini;  

d) Attività ludico - pedagogica: l’insieme delle iniziative ed attività programmate per favorire percorsi cognitivi affettivi capaci di rispondere alle esigenze evolutive e di crescita del bambino/a, utilizzando metodologie che abbiano il gioco quale attività preminente;

e) Attività di cura della persona: l’insieme di attività e compiti necessari per rispondere alle esigenze d’igiene, di cura complessiva del bambino/a, alle esigenze primarie del bambino/a  nelle diverse ore della giornata;

f) Amministrazione Contraente: il Comune di Barletta;

g) Capitolato: il presente atto compresi tutti i suoi allegati, nonché i documenti ivi richiamati;

h) Contratto: il contratto che verrà stipulato dal Comune di Barletta con il fornitore per l’erogazione del servizio di Asilo Nido Comunale a favore dei bambini e bambine dai 3 mesi ai 3 anni attivato a supporto delle famiglie del territorio del Comune di Barletta; 

i) Fornitore: l’impresa o il raggruppamento temporaneo di imprese o il Consorzio che risulterà aggiudicatario della gara;

j) Atto di Regolamentazione del Servizio: l’atto, sottoscritto congiuntamente dal Fornitore e dalla Amministrazione Contraente, in attuazione del Contratto, nel quale vengono definite e dettagliate le prestazioni richieste dalla Amministrazione Contraente e vengono disciplinate tutte le modalità specifiche e i termini di prestazione del servizio;

k) Arredi, Attrezzature Specifiche e di uso Generale per la gestione dell’Asilo Nido, Strumentazioni: lettini, fasciatoi, materassi, mobiletti porta oggetti, appendi abiti, grandi giochi per l’infanzia, pesi, bilance, frigoriferi, carrello per il trasporto dei pasti, sedie, tavoli, suppellettili, scaffali/mobili, attrezzature per la produzione dei pasti, piani d’appoggio e quant’altro necessario per la gestione dell’Asilo Nido Comunale;

l) Biancheria: lenzuola, federe, asciugamani, bavaglini, coperte, copriletti, cuscini e quant’altro necessario per l’accoglienza, il riposo, le attività di cura igienica dei bambini e bambine dell’asilo nido;

m) Tovagliato: tovaglie, teli per la cucina, tovaglioli eventualmente anche monouso per la consumazione delle pappe e dei pasti in generale;

n) Produzione Pasti: l’insieme di attività, strutture e mezzi utilizzati dal Fornitore per la preparazione dei pasti, nel rispetto delle disposizioni di legge e di tutte le prescrizioni contenute nel presente capitolato e nei relativi allegati, nonché  lo stoccaggio delle derrate alimentari  presso l’immobile di Via Gabriele D’Annunzio;

o) Mensa: il luogo in cui vengono consumati i pasti da parte dei commensali dell’Asilo Nido Comunale e degli altri soggetti di età adulta  presso la predetta sede ed aventi diritto al pasto;

p) Diete: si intendono le diete predisposte  per i commensali dell’Asilo Nido Comunale; 

q) Stoviglie:  piatti, bicchieri, posate e quant’altro possa occorrere per la consumazione dei pasti da parte dei bambini/e dell’Asilo Nido; 

r) Utensileria: coltelli (ad eccezione di quelli da tavolo), mestoli, pinze, palette,  forbicioni, cucchiaioni, teglie e quant’altro necessario per la preparazione e/o distribuzione dei pasti e per le operazioni preliminari e susseguenti;

s) Cura igienica dell’Asilo Nido: tutte le attività necessarie e costanti nel tempo per la pulizia e sanificazione degli spazi fisici e dei mobili, attrezzature, giochi, arredi, biancheria etc dell’Asilo Nido compreso lo smaltimento dei rifiuti;

Le espressioni riportate negli allegati hanno il significato, per ognuna di esse, specificato nei medesimi allegati, tranne qualora il contesto delle singole clausole del Capitolato disponga diversamente.

1.4 OGGETTO DELL’APPALTO

Il presente Capitolato Tecnico ha per oggetto la disciplina della fornitura del Servizio di Asilo Nido Comunale rivolto alla popolazione minorile in età 3 mesi – 3 anni. 

Il servizio dovrà essere espletato nell’immobile  di proprietà del Comune di Barletta, dato in uso al Fornitore, sito in Via Gabriele D’Annunzio.

Al Fornitore viene data eventuale possibilità, nello stesso immobile, di attivare, organizzare e gestire un Servizio Educativo per il Tempo Libero  rivolto alla popolazione minorile in età  3 – 12 anni in orari e/o giorni compatibili con le attività di servizio di Asilo Nido, secondo le indicazioni dell’art. 26 della L.R. n.17/2003 e dell’art 75 del Regolamento di attuazione della L.R. n.17/2003 e secondo le disposizioni meglio specificate all’art. 2.8 del presente capitolato.

1.5 FINALITÀ 

Il Comune di Barletta tutela e favorisce la valorizzazione della famiglia ed in essa della funzione della maternità e della paternità; sostiene le responsabilità familiari e genitoriali; promuove e favorisce risposte alle esigenze espresse dalla famiglia mediante interventi e servizi adeguati di tipo educativo. 

In quest’ambito, ai sensi della Legge 6 dicembre 1971 n.1044,  della Legge 328/00, della Legge Regionale n.17/03 e del relativo Regolamento di attuazione,  promuove l’Asilo Nido quale servizio socio – educativo indirizzato alla crescita e alla socializzazione del minore. Il Nido concorre attraverso percorsi cognitivo - affettivi allo sviluppo delle potenzialità del bambino/a in rapporto alle sue esigenze evolutive e di crescita. Il Nido si pone quale valido luogo d’incontro e di collaborazione tra bambini, genitori ed educatori. Esso si configura quale:

· Servizio educativo - sociale pubblico aperto ai minori in età compresa tra tre mesi e tre anni, luogo di vita quotidiana di esperienze e relazioni significative che concorre con la famiglia alla crescita e formazione dei bambini nel quadro di una politica della prima infanzia finalizzata a garantire il diritto all’educazione, nel rispetto dell’identità individuale, culturale e religiosa della persona.


1.4
DURATA

Il contratto avrà la durata di due anni e quattro mesi a partire dalla data di consegna del servizio Asilo Nido Comunale che dovrà avvenire in seguito ad aggiudicazione. 
L’Amministrazione Contraente potrà, ove ricorrano le condizioni di legge, avvalersi della facoltà di cui all’art. 7, secondo comma, lett. F D.lgs.157/95,riservandosi di procedere al rinnovo dell’appalto solo per una volta, salvo l’adeguamento in fase di rinnovo del costo del personale alle variazioni dell’indice ISTAT secondo i “Prezzi al consumo per le famiglie di operai e d’impiegati – Numeri indici nazionali, primo semestre 2007 – Capitolo attività terziarie, categoria operai”. Adeguamento che comunque non potrà superare il valore dell’inflazione.

Resta salva la facoltà dell’Amministrazione Contraente di prorogare il contratto per un periodo non superiore a 3 mesi previo avviso da comunicarsi al Fornitore almeno 20 giorni  prima della scadenza del contratto medesimo.

· Il valore presuntivo annuo del contratto è indicativamente di:

· € 150.000,00 
onnicomprensivo, fatta eccezione per il primo anno ove l’importo ammonta ad € 100.000,00 e comprende le spese di avvio del servizio.

	Valori complessivi d’appalto 

relativi al Servizio Asilo Nido Comunale
	base d'asta (onnicomprensivo)

totale valore dell’appalto

	
	€.400.000,00




 Il corrispettivo previsto sarà pagato relativamente a numero 34  bambini/e iscritti al Servizio Asilo Nido. 

Per ogni bambino/a in più  rispetto al numero totale sopra indicato l’Amministrazione corrisponderà al Fornitore:

· l’importo di €.15,00 al giorno per bambino/a iscritto al tempo continuato (7,30/16,30);
· l’importo di €.12,00 al giorno per bambino/a iscritto al tempo normale (7,30/14,30).
· l’importo di €.9,00 al giorno per bambino/a iscritto al tempo corto (7,30/12,00 o 12,00/16,30).
Tale importo aggiuntivo s’intende onnicomprensivo di ogni onere compreso gli arredi, attrezzature, derrate alimentari e materiali necessari a favorire l’ospitalità  e la frequenza al Nido. 
Entro 10 giorni dalla stipula del contratto, il Fornitore dovrà recarsi presso l’Amministrazione Contraente al fine di procedere alla redazione dell’Atto di Regolamentazione del Servizio che dovrà essere controfirmato per accettazione dall’Amministrazione Contraente e dal Fornitore. 

Nell’Atto di Regolamentazione del Servizio, verranno formalizzate le modalità operative di gestione del servizio di Asilo Nido (data di inizio dell’attività, modalità di svolgimento del servizio, numero del personale con le relative qualifiche, mansioni, livello utilizzato dal fornitore nello svolgimento del servizio, ecc..) e di tutto quanto non espressamente dettagliato o trattato nella documentazione di gara e nell’offerta presentata dall’aggiudicatario. 

All’Atto di Regolamentazione del Servizio verrà allegato il verbale di presa in consegna dell’immobile adibito ad Asilo Nido, degli impianti, degli arredi, delle attrezzature dell’Amministrazione Contraente date in uso al Fornitore.

Il Servizio di Asilo Nido verrà regolato dalle norme del Capitolato, del Contratto nonché dalle disposizioni regolamentari contenute nell’Atto di Regolamentazione del Servizio.

Qualunque variazione agli Atti di Regolamentazione dei Servizi dovrà comunque essere formalizzata mediante atto scritto controfirmato dalle parti.

1.6 DESTINATARI

L’Asilo Nido Comunale ha una capacità di accoglienza giornaliera quantificabile in 50 bambini di età compresa tra i 3 e i 36 mesi.

L’Ammissione dei bambini é disposta dall’Amministrazione Comunale in seguito a Bando Pubblico d’iscrizione e relativa graduatoria formulata applicando specifiche disposizioni approvate con apposito atto.

L’Asilo Nido Comunale é suddiviso in due Sezioni:

· Sezione Piccoli che accoglie i bambini/e in età 3 – 12 mesi;

· Sezione Grandi che accoglie i bambini/e fra i 13 – 36 mesi.

La Sezione Piccoli può accogliere il numero massimo di 20 bambini/e mentre la Sezione Grandi può accoglierne massimo 30.

Le ammissioni all’Asilo Nido Comunale saranno comunicate annualmente al Fornitore quindici giorni prima dell’avvio del servizio ed in caso si rendessero disponibili dei posti via fino ad integrazione. Qualora le richieste di ammissione pervenute siano inferiori rispetto ai posti disponibili, l’Amministrazione Comunale si riserva d’integrare i posti durante tutto l’anno.

Il Fornitore s’impegna a trasmettere apposita scheda mensile all’Ufficio Minori riportante l’elenco nominativo e le presenze giornaliere dei bambini frequentanti il Nido.

1.7 IMMOBILI DA ADIBIRE ALLA GESTIONE DEI SERVIZI ASILO NIDO COMUNALE E SERVIZIO EDUCATIVO PER IL TEMPO LIBERO.

 Per la realizzazione dei Servizi Asilo Nido Comunale e dell’eventuale Servizio Educativo per il Tempo Libero il Comune di Barletta mette a disposizione del Fornitore l’immobile ubicato in Via D’Annunzio 1, di complessivi 3.660 mq, costituito da un piano rialzato di mq 609,43, piano cantinato ed aree scoperte adibite a giardino. La planimetria e i dettagli inerenti la descrizione degli immobili sono forniti da apposito Allegato “A” al presente Capitolato Tecnico.

2. CARATTERISTICHE DEI SERVIZI

2.1 IL SERVIZIO ASILO NIDO COMUNALE

L’Asilo Nido Comunale sito in Via d’Annunzio 1, offre i seguenti servizi:

· Servizio Educativo-Didattico per tutto l’arco di apertura del nido ad un numero massimo di 50 bambini divisi per un migliore svolgimento dell’attività educativa in due Settori: 

a) Piccoli da tre a dodici mesi;

b) Grandi da tredici mesi  a trentasei mesi;

· Servizio Educativo-Didattico individuale per tutto l’arco di apertura del nido in presenza di bambini disabili o con problematiche psico-fisiche attestate dai competenti servizi dell’AUSL di età comprese fra i dodici e i trentasei mesi.

· Servizio di vigilanza e assistenza nonché di cura igienica del minore e degli ambienti fisici adibiti ad Asilo Nido.

Le finalità educative di questo servizio sono indirizzate a:

· promuovere la costruzione, elaborazione, organizzazione e valorizzazione dell’identità personale del bambino/a;

· sostenere il processo di crescita del bambino nel graduale raggiungimento dell’autonomia personale, nel pieno rispetto di bisogni, tempi e ritmi di ogni bambino/a nonché le sue dimensioni e modalità di sviluppo;

· stimolare lo sviluppo di capacità e l’acquisizione di conoscenze in un ambiente organizzato sereno ed accogliente;

· favorire l’instaurarsi di relazioni significative tra bambini ed adulti.

L’articolazione completa del servizio Asilo Nido a carico del fornitore comprende: 

1. Attività Educativa mediante le seguenti prestazioni di servizio: programmazione, osservazione, progettazione, organizzazione, verifica, valutazione, documentazione, coordinamento e gestione del servizio di Asilo Nido Comunale da realizzarsi con personale all’uopo qualificato, in un rapporto costante e organico con la famiglia, in collegamento con le altre istituzioni sociali e scolastiche, in particolare con il quartiere e la Scuola d’Infanzia;

2. Attività di Cura e Vigilanza di tutto il servizio di Asilo Nido da svolgersi con personale all’uopo preparato;

3. Preparazione e somministrazione dei pasti, mediante acquisto delle derrate da parte del Fornitore, cottura pasti nell’Asilo Nido Comunale di proprietà dell’Amministrazione Contraente e dato in uso al Fornitore, fornitura di acqua minerale naturale non addizionata;

4. Fornitura di Arredi, attrezzature e materiali necessari per l’accoglienza, le attività socio educative e di formazione e le attività di igiene e vigilanza nonché per le attività ludiche;

5. Fornitura della biancheria necessaria per l’espletamento delle diverse funzioni ed attività inerenti l’Asilo Nido Comunale (asciugamani, lenzuola, coprimaterassi, coperte, federe, tovaglie, bavaglini e quant’altro non faccia parte del corredo personale del bambino, etc..);

6. Approntamento Asilo Nido, riassetto igienico complessivo di tutti gli ambienti fisici dell’immobile adibito ad Asilo Nido, delle aree cortilizie, lavaggio dell’utensileria, degli arredi, delle Attrezzature Specifiche, delle Attrezzature di Uso Generale e di quant’altro utilizzato per l’erogazione dei servizi oggetto dell’appalto seppur non espressamente specificato nel presente capitolato, nel rispetto delle norme di tutela igienico-sanitarie. Nelle attività di Riassetto e di lavaggio è compresa anche la fornitura del materiale occorrente per il riassetto e il lavaggio predetti (detersivi, disincrostanti, disinfettanti, igienizzanti ecc.) 

7. Raccolta differenziata dei rifiuti e smaltimento nei cassonetti appositi;

8. Fornitura delle stoviglie per la consumazione dei pasti  nonché del tovagliato;

9. Presa in carico degli arredi e delle Attrezzature Specifiche e delle Attrezzature di Uso Generale messe a disposizione dall’Amministrazione Contraente con obbligo del Fornitore di integrare quanto ricevuto, qualora non sufficiente per il corretto espletamento del servizio, come meglio indicato nell’Allegato “A”;
10. Manutenzione ordinaria degli impianti,  degli arredi, delle attrezzature Specifiche e delle Attrezzature di Uso Generale comprese quelle prese in carico del Comune di Barletta, come meglio descritto nell’Allegato “A”; 
11. Presa in carico dell’immobile adibito ad Asilo Nido, messo a disposizione dall’Amministrazione Contraente, ed indicato nell’Allegato “A” con obbligo del Fornitore di averne cura, rispettandone i locali, gli arredi ed attrezzature ed integrando gli stessi qualora non sufficienti per il corretto ed adeguato espletamento del Servizio di Asilo Nido;

12. Manutenzione ordinaria dei locali adibiti ad Asilo Nido e Servizio Educativo per il Tempo Libero, pagamento di tutte le utenze e delle tasse comprese quelle per lo smaltimento dei rifiuti solidi e urbani; 

Quanto non espressamente menzionato nel presente capitolato è a carico del fornitore.

2.2 ORGANIZZAZIONE ED ORARI DEL SERVIZIO ASILO NIDO

Il Servizio di Asilo Nido Comunale dovrà essere realizzato ogni anno nel periodo compreso dal 1 Settembre al 31 Luglio con esclusione del mese di Agosto

L’orario del servizio deve assicurare l’apertura dell’Asilo Nido in rapporto alle esigenze delle famiglie interessate, l’orario indicativo di funzionamento del servizio é dalle ore 7,30 alle ore 16,30 dal lunedì al venerdì, mentre il sabato dalle ore 7,30 alle ore 12,30.

· Gli orari potranno variare in base alle seguenti tipologie:

· Asilo Nido tempo corto
7,30–12,00 ovvero 12,00-16,30;

· Asilo Nido tempo normale
7,30 – 14,30

· Asilo Nido tempo lungo
7,30 – 16,30.

L’orario di entrata è dalle ore 7,30 alle ore 9,00;

L’orario di uscita, a seconda della tipologia scelta dall’utente, può variare   dalle ore 12,00 alle ore 12,30 o dalle 16,00 alle 16,30 nella tipologia “Tempo Corto”; dalle ore 14,00 alle ore 14,30 nella tipologia “Tempo Normale”; dalle ore 16,00 alle ore 16,30 nella tipologia “Tempo Lungo”. 

L’organizzazione del servizio di Asilo Nido dovrà essere improntata a criteri di flessibilità, responsabilità e collaborazione di tutto il personale e deve essere costantemente sottoposta a verifica e valutazione in relazione:

· alle esperienze ed esigenze dei bambini e delle bambine;

· alla sperimentazione riferita alla ricerca psico – pedagogica;

· all’aggiornamento permanente degli operatori e delle operatrici.

Il Fornitore deve garantire durante la giornata un numero adeguato di educatori e operatori in servizio, al fine di consentire il pieno svolgimento delle attività educative/didattiche e per la tutela e sicurezza dei minori.

In particolare, il personale  assegnato al nido dovrà essere di consistenza tale da garantire:

· Che il rapporto medio educatore/bambini, considerando le diverse fasce orarie di funzionamento del servizio, l’articolazione dei turni di lavoro e l’età dei bambini, sia di  n. 1 educatore ogni 5 bambini per la Sezione Piccoli e di n. 1 educatore ogni 8 bambini per la Sezione Grandi.

· Nelle sezioni in cui siano frequentanti bambini in situazione di handicap deve essere assicurata la presenza di personale educativo specialistico a seconda dell’handicap, a sostegno delle attività.

· Le funzioni ausiliarie debbono essere organizzate in modo da garantire, in relazione all’orario di apertura e chiusura del servizio, il supporto nel momento dell’accoglienza dei bambini e delle attività didattiche, l’attività di ristorazione, il supporto alle attività didattiche, la pulizia e il riordino degli ambienti durante ed al termine dell’orario quotidiano di apertura.

Tutto il personale dovrà garantire la propria presenza sia per far fronte ai bambini, sia per gli eventuali interventi integrativi delineati nella programmazione socio – educativa e formativa.

Il personale del Nido dovrà altresì garantire l’attività costante  di documentazione, verifica, valutazione, formazione e aggiornamento; di collaborazione sia tra educatori e personale non docente sia con gli organi collegiali della scuola dell’infanzia tale da garantire e promuovere il progetto di continuità verticale; di collaborazione con le famiglie al fine di garantire un rapporto dialogico e cooperativo con esse nonché garantire il graduale inserimento dei bambini al Nido in un contesto tranquillo e organizzato; di collaborazione con l’Ufficio Minori e con il Responsabile Comunale di riferimento.

2.3 ORGANIZZAZIONE E  GESTIONE DEL SERVIZIO ASILO NIDO 

I documenti tecnico – organizzativi che il fornitore dovrà presentare in sede di gara al fine di qualificare la propria “Offerta Tecnica” sono i seguenti:

· Progetto Tecnico Organizzativo per la gestione del servizio di Asilo Nido Comunale;

· Ulteriori proposte migliorative a supporto del Progetto Tecnico Organizzativo;

· Piano d’implementazione arredi, strumentazioni, attrezzature di uso specifico e generale per l’Asilo Nido;

· Esperienza del personale addetto al servizio Asilo Nido Comunale;

· Conoscenza del contesto sociale di riferimento;

· Esperienza ed affidabilità del fornitore;

Il Progetto Tecnico Organizzativo dovrà specificamente indicare ed illustrare:

· La programmazione educativa e la realizzazione delle attività didattiche necessarie ad assicurare al bambino le cure adeguate nel rispetto dei suoi bisogni e dei suoi ritmi psico-biologici favorendone il suo sviluppo e i primi apprendimenti, in un rapporto costante e organico con la famiglia ed in collegamento con le altre istituzioni sociali e scolastiche, in particolare con la scuola dell’infanzia;

· Il metodo educativo, tenendo conto che dovrà promuovere la partecipazione di tutti gli operatori  impegnati nel Nido, pur nel rispetto delle diverse professionalità;

· Le modalità di coinvolgimento e partecipazione dei genitori e relative famiglie favorendo il loro diritto di conoscere i contenuti educativi e le linee fondamentali dell’attività didattica;

· L’organizzazione e la gestione dell’inserimento e delle transizioni tra casa e nido;

· Illustrazione della giornata tipo sia dei bambini della Sezione Piccoli che di quelli della Sezione Grandi;

· L’organizzazione pedagogica degli spazi e l’utilizzo dei materiali didattici;

· Cura ed igiene dei piccoli ospiti;

· La promozione di attività volte a diffondere e ad affermare una positiva cultura dell’infanzia;

· La definizione del modello organizzativo e gestionale dell’Asilo Nido;

· Gli strumenti operativi di  gestione (schede, moduli, cartelle etc.);

· La tipologia e quantitativi del personale impegnato nel servizio giornalmente;

· La metodologia di verifica, valutazione e monitoraggio delle attività educative e didattiche svolte.

· Adeguato e dettagliato “PIANO DI PULIZIA E SANIFICAZIONE” dell’immobile e attrezzature specifiche e generali dell’Asilo Nido

Il Fornitore nella gestione del servizio di Asilo Nido Comunale dovrà operare con i mezzi e il personale necessario al fine di: 

· realizzare un ottimale e attenta programmazione, progettazione e gestione delle attività educative;

· predisporre e fornire il materiale ludico e didattico necessario per l’espletamento delle attività;

· realizzare un costante coordinamento pedagogico delle attività;

· seguire lo sviluppo psico - fisico del bambino attraverso l’osservazione diretta al fine di elaborare la programmazione e la progettazione educativa di cui al primo punto;

· accogliere il bambino all’entrata e scambiare quotidianamente informazione con i genitori sia all’entrata che all’uscita;

· predisporre la giusta alimentazione e igiene personale del bambino/a;

· preparare, fornire  e somministrare la colazione, il pranzo e la merenda;

· assicurare il rispetto delle tabelle dietetiche e nutrizionali predisposte dal Pediatra del  servizio dell’AUSL;

· organizzare incontri con le famiglie dei bambini a livello individuale, di gruppo o di sezione;

· istituire una cartella  personale per ogni bambino ed aggiornarla continuamente;

· tenere, per quanto di competenza, il diario di sezione, trascrivere osservazioni, preparare il materiale didattico per l’attività da svolgere con il bambino;

· allestire uno spazio documentazione ove archiviare comunicazioni, verbali dei collettivi tecnico-organizzativi, progetti e percorsi educativi, copia dei diari di sezione e delle osservazioni effettuate al fine di progettare percorsi educativi, materiale o dispense relative alla formazione/aggiornamento del personale e qualunque documento cartaceo che consenta di costruire “la memoria storica” del servizio “Nido d’Infanzia”

· cambiare e riordinare i lettini;

· pulire e preparare gli armadietti personali dei bambini, le attrezzature, i fasciatoi con il materiale necessario;

· lavare e igienizzare i giocattoli;

· pulire quotidianamente i locali del Nido (pavimenti, mobili, tavoli, sedie, fasciatoi, ecc.) ogni volta che sia necessario;

· avviare e disporre gli opportuni spostamenti dei mobili la sistemazione e risistemazione dell’arredo nei casi di pulizia generale e dopo l’attività ludico- didattica;

· avviare e realizzare la pulizia di ambienti, mobili ed oggetti dopo le disinfettazioni, rispettando i tempi prescritti;

· curare costantemente la pulizia dei bagni, fasciatoi, sanitari, dopo il loro uso;

· effettuare le operazioni di lavanderia e di guardaroba;

· disporre la pulizia periodica degli spazi esterni (giardino e simili) e delle vetrate;

· disporre l’acquisto, l’approvvigionamento e la conservazione delle derrate alimentari necessarie per la preparazione dei pasti secondo le norme in vigore;

· disporre la lavorazione delle derrate fino alla trasformazione delle stesse nei pasti da erogare ai piccoli utenti secondo le norme in materia di preparazione dei pasti;

· cura e igiene di tutta l’attrezzatura e utilenseria utilizzata per la preparazione dei pasti

· pulizia di tutte le stoviglie utilizzate nella mensa e degli spazi  adibiti a mensa.

Il Comune si riserva di verificare in ogni momento la corrispondenza delle qualità richieste attraverso propri funzionari incaricati che avranno accesso all’immobile e facoltà di verifica e controllo su tutta l’attività e sul  processo di preparazione dei cibi.

2.4 PERSONALE ADDETTO AL SERVIZIO ASILO NIDO COMUNALE

Il Fornitore dovrà assicurare la presenza di personale adeguato ed idoneo per il conseguimento dei risultati richiesti nel presente capitolato. Tutto il personale deve essere professionalmente qualificato e costantemente aggiornato sulle metodologie e tecniche educative, sull’igiene. la sicurezza e la prevenzione. Ai fini della definizione dei livelli professionali in questione si farà riferimento a quanto previsto dal Contratto Collettivo Nazionale di Lavoro.

L’Asilo Nido dovrà essere coordinato da una figura professionalmente competente sia sul piano educativo che organizzativo, quale il Coordinatore Pedagogico.

Spetta al  Coordinatore Pedagogico curare: 

· la programmazione educativa del nido, in sintonia con le indicazioni espresse dagli educatori ed altri operatori impegnati nel Nido e controllarne l’attuazione; 

· definire il modello organizzativo predisponendo i turni di servizi, gli orari, i congedi;

·  promuovere la continuità educativa, orizzontale e verticale;

· vigilare e coordinare tutte le operazioni d’igiene e sanificazione dell’immobile;

· vigilare sul funzionamento del servizio;

· promuovere l’aggiornamento e la formazione permanente del personale;

· coordinare la propria attività con i competenti servizi dell’AUSL per l’integrazione dei bambini in situazione di handicap e per la più ampia attività di prevenzione della salute dei minori;

-
vigilare sulla cura ed igiene del minore e degli operatori;

· curare i rapporti con i referenti dell’Ufficio Minori del Servizio Sociale del Comune.

Il Coordinatore Pedagogico dovrà essere in possesso di uno dei seguenti titoli:

· Laurea in Scienze: dell’Educazione/formazione, psicologiche, sociologiche e di servizio sociale

· O un operatore socio-educativo (educatore) in servizio con funzioni educative ed esperienza di almeno cinque anni consecutivi.

Il coordinatore può avere funzioni operative.

Per lo svolgimento del Servizio di Asilo Nido, oltre al Coordinatore, la ditta dovrà assicurare e documentare, pena l’esclusione, già in sede di gara, che il personale sia quello sotto indicato ed in possesso d’idoneo titolo di studio/qualifica:

· Educatori addetti all’assistenza in rapporto di una unità per ogni otto bambini della Sezione Grandi, in possesso del diploma di Operatore Servizi Sociali ed Assistente per l’Infanzia, diploma di Puericultrice, Vigilatrice d’Infanzia, diploma di Maturità Magistrale, diploma di Abilitazione all’Insegnamento nelle Scuole di Grado Preparatorio, diploma di Dirigente di Comunità, diploma di Tecnico dei Servizi Sociali e Assistente di Comunità Infantile o titoli equipollenti;

· Educatori addetti all’assistenza in rapporto di una unità per ogni cinque bambini della Sezione Piccoli, in possesso del diploma di Operatore Servizi Sociali ed Assistente per l’Infanzia, diploma di Puericultrice, Vigilatrice d’Infanzia, diploma di Maturità Magistrale, diploma di Abilitazione all’Insegnamento nelle Scuole di Grado Preparatorio, diploma di Dirigente di Comunità, diploma di Tecnico dei Servizi Sociali e Assistente di Comunità Infantile o titoli equipollenti.

· Un cuoco in possesso di specifico attestato professionale;

· Un numero non inferiore a due Operatori addetti al supporto degli Educatori ed alla cura ed igiene degli ambienti,  nonché a supporto delle attività di preparazione dei pasti, in possesso almeno del diploma di licenza media.

La Commissione esprimerà valutazione superiore ai progetti che prevedano l’inserimento di operatori che oltre ai titoli su citati abbiano pluriennale  esperienza professionale prestata nei servizi di Asilo Nido.

Il personale impiegato dovrà possedere adeguata e documentata professionalità e dovrà conoscere le norme di sicurezza e prevenzione degli infortuni sul lavoro.

Il personale addetto alla cucina, in particolare dovrà conoscere le norme di igiene dell’alimentazione e  produzione pasti  ed essere in possesso delle relative certificazioni.

Il Fornitore potrà, nel corso del servizio, essere specificamente autorizzato, nel rispetto della normativa vigente in materia di assicurazione contro gli infortuni e di sicurezza sul lavoro, ad utilizzare personale volontario e/o tirocinante, in possesso dei certificati d’idoneità fisica, a supporto ma non in sostituzione degli operatori professionali impegnati nell’Asilo Nido.

Il Fornitore, in tal caso si impegna a trasmettere periodicamente all’Ufficio Servizi Sociali, l’elenco nominativo dei volontari e dei tirocinanti, corredato dalle specifiche d’impiego e dai certificati di idoneità nonché da adeguata copertura assicurativa.

Nell’espletamento del servizio di Asilo Nido, il Fornitore dovrà avvalersi della collaborazione di un Pediatra, il quale deve seguire con visite periodiche lo sviluppo psico - fisico del bambino nonché vigilare sulle tabelle dietetiche per l’alimentazione dei bambini.

Il personale indicato in sede di gara ed impegnato nel servizio dovrà operare limitando al massimo il turn - over al fine di garantire la continuità dei servizi prestati, assicurando la presenza continuativa ed a tempo pieno degli operatori.

Durante lo svolgimento del servizio, qualunque sostituzione del personale, ad ogni titolo effettuata, dovrà essere preventivamente concordata con l’ufficio Minori dei Servizi Sociali che ne autorizza la sostituzione. A tal fine sarà necessario presentare adeguata e preventiva richiesta motivata, corredata dal curriculum qualificato del nuovo operatore.

Al fine di evitare inadempienze la concorrente dovrà presentare in sede di gara o prima della stipula del contratto l’elenco, corredato da qualificati curricula degli operatori supplenti.
Il Fornitore dovrà garantire, ai fini della continuità educativa, sempre che non intervengano fatti o gravi cause a sé non imputabili, la stabilità del personale; e deve provvedere, senza costi aggiuntivi a sostituire - con altrettanti figure professionali qualificate – gli operatori assenti dal servizio per congedi, permessi o malattie, dando preventiva comunicazione all’Ufficio Servizi Sociali del Comune che ne autorizza formalmente la sostituzione.

La presenza in servizio del personale dovrà essere riportato su apposito registro, sul quale dovrà essere indicato oltre il nominativo e la qualifica del lavoratore, anche l’orario di servizio dello stesso e la firma autografa.

Il personale dovrà essere munito di divise di lavoro differenziate a seconda delle mansioni ricoperte: addetto all’assistenza educativa didattica, addetto alla cucina, addetto alle pulizie, nonché di cartellino di identificazione riportante il nome del Fornitore ed il nome e cognome del dipendente nonché la identificazione della figura professionale.

Gli Educatori hanno competenze relative alle cure e educazione dei bambini, nonché alla relazione con le famiglie, provvedono all’organizzazione e al funzionamento dell’attività educativa/didattica nel suo complesso.

Gli Operatori a supporto dell’Assistenza, svolgono compiti di pulizia e riordino degli ambienti e dei materiali, collaborano con il personale Educativo, alle attività di cura rivolte ai bambini, alla manutenzione dei luoghi e cose, preparazione dei materiali didattici e al buon funzionamento dell’attività complessiva dei servizi. Essi svolgono altresì anche i compiti relativi alla predisposizione e distribuzione del vitto.

Il personale addetto alla manipolazione, preparazione degli alimenti, dovrà essere in possesso delle certificazioni sanitarie previste e munito del Libretto di Idoneità Sanitaria aggiornato secondo le norme vigenti (D.P.R. 327/80, art. 37) e successive modifiche ed integrazioni.

L’Amministrazione Contraente potrà richiedere al Fornitore, la sostituzione di personale ritenuto non idoneo. In tal caso il Fornitore dovrà provvedere a quanto richiestogli, entro 5 giorni, senza che ciò possa costituire motivo di richiesta di maggior oneri. 

Il Fornitore deve osservare scrupolosamente tutte le norme derivanti dalle vigenti disposizioni in materia di prevenzione degli infortuni sul lavoro, delle norme derivanti dalle vigenti disposizioni in materia di igiene sul lavoro, assicurazioni contro gli infortuni sul lavoro, previdenze per disoccupazione, invalidità e vecchiaia ed ogni altra malattia professionale nonché ogni altra disposizione in vigore o che potrà intervenire in costanza di rapporto per la tutela dei lavoratori, ivi comprese le disposizioni in materia di disabili.

La Ditta si impegna, altresì, a fornire, qualora richiesto, copia del contratto individuale e l'elenco nominativo del personale impiegato e le eventuali variazioni, con l'indicazione delle mansioni espletate e del tipo di rapporto contrattuale, dando assicurazione della regolarità dei singoli rapporti di lavoro e dei versamenti assicurativi e previdenziali (INPS, INAIL) mediante presentazione trimestrale di una certificazione liberatoria rilasciata dagli Istituti Previdenziali e Assicurativi.

Il Fornitore dovrà inoltre attuare, nei confronti dei lavoratori dipendenti, occupati nelle mansioni costituenti oggetto del servizio, le condizioni normative e retributive previste dai contratti collettivi nazionali del settore, anche nel caso in cui il Fornitore non aderisca ad associazioni sindacali di categoria o abbia da esse receduto.

L’attività del personale deve essere svolta secondo i principi della collegialità e della collaborazione con le famiglie, al fine di garantire la continuità degli interventi educativi e il pieno ed integrato utilizzo della professionalità degli operatori.

Il Fornitore s’impegna altresì a favorire la necessaria attività di qualificazione del personale mediante seminari e/o corsi di aggiornamento di un minimo di 50 ore annue. Il Programma di formazione dovrà essere comunicato, all’Ufficio Minori del Comune, prima dell’espletamento delle attività di formazione. L’attività formativa potrà vedere la partecipazione di uno o due funzionari del Settore Servizi Sociali.

Ogni altra modalità organizzativa non indicata nel presente capitolato viene predisposta, sentito il Fornitore, dal Dirigente del Settore Servizi Sociali Sanità e Pubblica Istruzione o suo delegato. 

Il Fornitore dovrà svolgere il servizio in autonomia organizzativa e gestionale, osservando tutte le normative e disposizioni nazionali e regionali vigenti in materia di Servizi Sociali ed Educativi con particolare rilievo per i servizi di Asilo Nido e Servizio Educativo per il Tempo Libero. Dovrà garantire i tempi e le modalità di erogazione del servizio finalizzato a:

· garantire il funzionamento dell’Asilo Nido Comunale con massima continuità e regolarità, prestando attenzione al rapporto fra bambini e operatori qualificati;

· definire indirizzi e criteri e qualificazione del sistema dei servizi per l’infanzia, mantenendo un costante rapporto con il Responsabile dell’Ufficio Minori del Comune  incaricato quale referente per il Servizio di Asilo Nido e Servizio Educativo per il Tempo Libero, al fine di attivare un confronto culturale di integrazione di esperienze ed una collaborazione sinergica determinata dalla necessità di costituire un progetto condiviso;

· assicurare momenti di formazione del personale con corsi di aggiornamento per un minimo di 50 ore annue oltre le ore di espletamento del servizio;

· assicurare forme di collaborazione e partecipazione delle famiglie utenti dei servizi al fine della condivisione dei progetti pedagogici e favorire il sostegno al ruolo genitoriale;

· mantenere rapporti con la scuola dell’infanzia, con le istituzioni e le forme associative del territorio;

· assicurare a proprio carico con apposite polizze assicurative, tutte le responsabilità civili verso gli utenti, il personale e i  terzi nello svolgimento delle attività regolamentate dal presente capitolato; oltre che a copertura di danni ai mobili e immobili dell’Amministrazione Comunale, da rischio locativo, incendio, furto, ricorso terzi;

· inviare mensilmente all’Ufficio Minori del Servizio Sociale del Comune, le schede che rilevano le giornate di frequenza di ciascun bambino iscritto;

· trasmettere entro il 15 giorni dall’avvio di ogni anno educativo - formativo, all’Ufficio Minori del Servizio Sociale Comunale, l’elenco del personale con le specifiche mansioni a cui è adibito, gli orari e i turni di servizio settimanali;

· provvedere entro il 10 settembre di ogni anno educativo - formativo e trasmettere all’Ufficio Minori dei Servizi Sociali il progetto delle attività educative annuali del servizio e delle modalità organizzative, in coerenza con i progetti educativi ed organizzativi/gestionali presentati in sede di offerta. Al progetto andrà allegato l’elenco delle attrezzature e dei materiali ludico - didattici a disposizione di ciascuna settore piccoli e grandi;

· promuovere, anche su richiesta dell’Ufficio Servizi Sociali, incontri tra il proprio referente e/o famiglie e funzionari Comunali, per verifiche congiunte sull’organizzazione e l’attività dei servizi che comunque non devono essere inferiori a tre in un anno;

· garantire il rispetto delle tabelle dietetiche e dei menù settimanali da esporre all’ingresso del nido.

Il Fornitore ha l’obbligo di relazionare a cadenza mensile all’Ufficio Minori dei Servizi Sociali Comunali circa l’andamento del servizio, proponendo ogni eventuale innovazione tendente a migliorare le qualità.

Il Fornitore s’impegna, espressamente, ad attuare la gestione del Servizio secondo quanto proposto dal presente capitolato, dal progetto tecnico-organizzativo, e delle relative proposte migliorative presentate in sede di gara.

2.5 RAPPRESENTANTI

Il Fornitore dovrà nominare, al momento della sottoscrizione del Contratto, il Responsabile del servizio a cui è affidata la direzione del servizio stesso a tempo pieno e continuativo.

Il Responsabile del Servizio (da intendersi quale  figura diversa dal Coordinatore dell’Asilo Nido) così nominato sarà il referente responsabile nei confronti dell’Amministrazione Contraente e, quindi, avrà la capacità di rappresentare ad ogni effetto il Fornitore. Tale Responsabile dovrà garantire la reperibilità e la disponibilità a recarsi presso l’amministrazione, quando richiesto dalla stessa.

Il Responsabile del Servizio sarà impegnato in modo continuativo, con obbligo di  reperibilità nei giorni e negli orari lavorativi e provvederà a garantire la qualità del servizio, anche attraverso la verifica della qualità percepita  e la rispondenza del servizio stesso alle prescrizioni di legge, del presente capitolato e di quanto indicato nell’Offerta tecnica. Questi garantirà, altresì, la massima collaborazione possibile al responsabile nominato dall’Amministrazione Contraente. 

L’Amministrazione Contraente nominerà, a sua volta, un Responsabile dell’Amministrazione che sarà l’interfaccia del Responsabile nominato dal Fornitore. 

Il Responsabile dell’Amministrazione Contraente dovrà attivarsi per eseguire o fare eseguire tutti i controlli opportuni per il regolare svolgimento dei servizi di Asilo Nido, fermo restando il rispetto delle norme igienico - sanitarie per tutti coloro che accedono al servizio.

Le comunicazioni e gli eventuali disservizi e inadempienze contestate dall’Amministrazione al Responsabile del servizio del Fornitore si intendono come presentate direttamente al Fornitore.

2.6
SEDE E MEZZI

Il fornitore dovrà avere una propria sede idonea nella Città di Barletta diversa da quella dove verrà svolta il servizio.

Il Fornitore qualora assicuri il servizio di trasporto dei bambini dall’abitazione alla sede dell’Asilo Nido e viceversa, dovrà disporre di adeguato mezzo di trasporto.

Tutte le spese di funzionamento del servizio trasporto ivi comprese riparazioni, controllo revisioni, bollo, assicurazione R.C. e terzi trasportati, olio e carburante e pezzi di ricambio saranno a carico della ditta aggiudicataria. 

2.7
IMPLEMENTAZIONE DEL SERVIZIO

Le economie della presente gara d’appalto potranno essere utilizzate per implementare il servizio ed il numero dei bambini iscritti all’Asilo Nido. 

2.8
IL SERVIZIO EDUCATIVO PER IL TEMPO LIBERO

E’ data facoltà al fornitore di poter utilizzare l’immobile di Via G. D’Annunzio n. 1 adibito ad Asilo Nido, per organizzare a sue spese un Servizio Educativo per il tempo libero.

Il Servizio Educativo per il Tempo Libero è pensato quale spazio dedicato, mirato a favorire, mediante l’espressione ludica, la crescita socio – educativa dei minori in età 3 anni – 12 anni.

Esso si configura come un servizio improntato principalmente a favorire l’organizzazione di attività di gioco mirate a sostenere la crescita del bambino nel graduale raggiungimento dell’autonomia. Il Servizio si configura quale valido luogo d’incontro e di collaborazione tra bambini, genitori, nonni ed educatori.

L’avvio, l’organizzazione e gestione del Servizio Educativo per il Tempo Libero, dovrà essere regolamentato da apposito Atto di Regolamentazione indicante tutte le modalità di avvio, funzionamento, organizzazione e gestione nonché le tariffe di servizio offerte all’utenza (da concordarsi tra il Fornitore e il Comune di Barletta).

S’intende che per il Servizio Educativo per il Tempo Libero nulla é dovuto al Fornitore da parte del Comune di Barletta e che anzi l’attivazione del servizio, negli immobili comunali, concessi al Fornitore é da considerarsi risorsa aggiuntiva offerta al Fornitore rispetto a quanto dovuto per la gestione complessiva del Servizio Asilo Nido Comunale.

Il Fornitore avrà infatti la possibilità di attivare a sue spese, e con entrate provenienti dall’utenza che lo stesso potrà incamerare,  il Servizio Educativo per il Tempo Libero, nello stesso immobile dedicato ad Asilo Nido. 

Immobile il cui valore commerciale é di  € 18.000,00 annue di canone locativo (che l’Amministrazione mette gratuitamente a disposizione) usufruendo sia di spazi interni per l’attività che di mq 2.888 di area esterna scoperta.

Il Servizio Educativo per il Tempo Libero potrebbe raggiungere una capacità di accoglienza giornaliera, anche articolata su più turni, di massimo 40 bambini di età compresa tra i 3 – 12 anni. Il Fornitore dispone dell’accoglienza autonomamente dopo aver concordato con l’Amministrazione Comunale il Progetto operativo di tipo ludico – educativo, i tempi del Servizio e le tariffe di accoglienza a carico dell’utenza. 

Il Fornitore s’impegna a trasmettere apposita scheda mensile all’Ufficio Minori riportante l’elenco nominativo e le presenze giornaliere dei bambini frequentanti il Servizio Educativo per il Tempo Libero.

Per l’espletamento di tale servizio è data possibilità alla ditta aggiudicataria di utilizzare la struttura oltre l’orario di servizio di Asilo Nido e/o in giorni e mesi in cui l’Asilo Nido Comunale non é in attività, (per utenti diversi da quelli frequentanti il Nido), previamente e opportunamente concordando  le modalità e i tempi con il Settore Servizi Sociali dell’Amministrazione Comunale.

3. PREPARAZIONE PASTI E  MENU’  

3.1
CARATTERISTICHE DELLE DERRATE ALIMENTARI

Le derrate alimentari e le bevande dovranno essere conformi ai requisiti imposti dalle vigenti leggi  e dovranno essere di ottima qualità. Il fornitore dovrà sempre garantire l’identificazione delle materie prime utilizzate per la fornitura dei pasti.

Le derrate alimentari devono essere confezionate ed etichettate conformemente alle vigenti leggi (D.Lgs. 109/92, D.Lgs. 110/92, D.Lgs. 111/92 e successive modificazioni e integrazioni) e deve essere garantito il mantenimento delle temperature previste dalla normativa vigente per i singoli prodotti sia per la conservazione che per il trasporto. Non sono ammesse etichettature incomplete, non in lingua italiana con diciture poco chiare e poco leggibili. Non sono ammesse derrate alimentari sfuse e le confezioni parzialmente utilizzate dovranno mantenere leggibile l’etichetta. 

I prodotti alimentari da utilizzare per diete speciali relative a soggetti affetti da particolari patologie alimentari dovranno essere conformi a quanto indicato nei relativi vademecum ove esistenti. 

Il Fornitore, prima dell’inizio del servizio dovrà comunicare all’Amministrazione Contraente la lista dei propri fornitori  rimanendo  obbligato a comunicare ogni variazione della lista stessa non appena si verifichi.

3.2
APPROVVIGIONAMENTO E CONSERVAZIONE DELLE MATERIE PRIME E GARANZIE DI QUALITÀ

Le derrate deperibili dovranno essere approvvigionate in modo tale da garantire prodotti sempre freschi. Per l’approvvigionamento delle derrate alimentari il Fornitore dovrà avvalersi di fornitori che offrano le migliori garanzie di puntualità e di freschezza delle derrate. Il Fornitore dovrà acquisire, dai propri fornitori di derrate alimentari e rendere disponibili all’Amministrazione Contraente, idonee certificazioni di qualità o dichiarazioni di conformità delle derrate alimentari alle vigenti leggi ed alle specifiche merceologiche.

Gli alimenti deperibili devono essere acquistati in prossimità della loro lavorazione per evitare lo stazionamento di queste derrate a temperatura ambiente. Le quantità devono essere suddivise in porzioni sufficienti alla lavorazione in modo da evitare ripetute variazioni della temperatura dei cibi. 

I prodotti devono essere introdotti in cucina privati del loro imballo secondario (cartone, legno).

Il Fornitore dovrà garantire, secondo il proprio Piano di Autocontrollo,  la conformità della merce in arrivo, lo stato degli imballaggi, la corretta temperatura mantenuta durante il trasporto, l’etichettatura e la scadenza degli alimenti o  termine minimo di Conservazione (TMC), la qualifica dei fornitori, in conformità al Manuale di HACCP previsto dalla legge 155/1997.

La merce deve essere stoccata in ambiente idoneo ad assicurare la conservazione, confezionata ed imballata nel rispetto delle norme igienico sanitarie che disciplinano la materia.
Al fine di garantire una stabilità dei prodotti e quindi un loro completo utilizzo nei limiti della loro durata commerciale  dovranno essere garantiti:

· un’adeguata  temperatura del deposito

· un’adeguata umidità degli ambienti di deposito

· un’adeguata igiene degli ambienti di deposito

Le carni, le verdure, i salumi, i formaggi, i prodotti ittici ed i prodotti surgelati dovranno essere conservati in frigoriferi distinti alle temperature meglio dettagliate nelle tabelle 1/A e 1/B. 

Come meglio specificato nel Manuale di corretta prassi igienica del Ministero della Sanità (FERCO, FIPE) i prodotti cotti, prima del consumo devono essere conservati in un apposito frigorifero alle temperature previste dalla legge.  

La protezione delle derrate da conservare deve avvenire con l’utilizzo di pellicole sottili e/o recipienti rispondenti alla normativa di riferimento appositamente studiati di natura biodegradabile quali ad esempio quelli realizzati con le attuali tecnologie polimeriche o realizzati con tuorlo d’uovo o amido e film sottili alimentari composti da sostanze naturali.

I prodotti cotti dovranno essere conservati solo ed esclusivamente in contenitori di vetro o acciaio inox. E’ vietato l’uso di recipienti e pentolame in alluminio. Devono essere utilizzate adeguate tecnologie per la conservazione del sottovuoto.

I prodotti deperibili come le carni, il pesce, il latte ed i formaggi freschi dovranno essere trasferiti immediatamente nei rispettivi frigoriferi al momento della consegna e durante la loro conservazione, l’efficienza delle apparecchiature di refrigerazione e congelamento dovranno essere controllate quotidianamente attraverso la verifica delle temperature segnate sul display.

I prodotti non deperibili invece come la pasta, il riso, lo scatolame, devono essere conservati in confezioni ben chiuse e in un ambiente fresco ed asciutto.

Le fasi della conservazione successive alla consegna devono assicurare sia nelle celle frigorifere che nel magazzino o dispensa le condizioni più basse di umidità ambientale per evitare una repentina degradazione delle derrate. 

E’ necessario procedere all’ispezione periodica dei magazzini e delle celle per la verifica delle condizioni di deposito e per il controllo di eventuale presenza di infestanti, nonché dell’integrità  delle derrate. Gli scaffali e le attrezzature dovranno essere posizionate in modo da poter eseguire le pulizie anche nei punti meno accessibili. Le  confezioni devono essere immagazzinate ad un’altezza minima di almeno 20 cm. da terra. 

Inoltre, la sistemazione dei prodotti a lunga conservazione (pasta, riso, scatolame, salumi) deve essere effettuata dando la precedenza ai prodotti che presentano un tempo minimo di conservazione più vicino al limite di utilizzo e per facilitare questo si devono sistemare le scorte sugli scaffali posizionando quelli a scadenza più lontana dietro o sotto quelli a scadenza più prossima.

Il personale adibito alla preparazione di piatti freddi o al taglio di arrosti, preparazione di carne, insalate di riso, ecc. dovrà fare uso di mascherine e guanti monouso.

Durante tutte le operazioni di produzione le finestre dovranno rimanere chiuse e l’impianto di estrazione d’aria dovrà essere in funzione.

Il personale non dovrà effettuare più operazioni contemporaneamente al fine di evitare rischi di contaminazione crociate.

Si riportano di seguito le tabelle relative alle temperature da rispettare durante le diverse fasi di lavorazione  e le temperature di conservazione degli alimenti: 

Tabella n. 1/A e 1/B  Temperature di riferimento

Tab. 1/A: Temperature da rispettare durante le diverse fasi di lavorazione

Fase








Temperature

Scongelamento






+4° C

Stoccaggio di prodotti congelati o surgelati



-18° C

Stoccaggio di prodotti refrigerati



+1/+12 (come in Tab. 2)

Stoccaggio di prodotti a temperatura ambiente


+18/+20 C°

Cottura







+75°C del prodotto

Riscaldamento






+75°C del prodotto

Somministrazione piatti freddi




+ 10°C.

Somministrazione piatti caldi




+65°C al cuore del prodotto

Trasporto di pietanze calde





+65° C

Trasporto di pietanze fredde





da 0°C a 4°C

Tab.1/B: Temperature di conservazione dei prodotti refrigerati

	PRODOTTO ALIMENTARE
	TEMPERATURE DI CONSERVAZIONE


 Pollame, conigli, selvaggina, carni in genere



0/+3° C

Prodotti di salumeria






+4° C

Prodotti caseari, burro, yogurt





+4° C

Pesci, crostacei, molluschi non vivi




0/+3° C

Ostriche, mitili ed altri molluschi vivi




+6° C

Pasticceria, creme pasticcere, salse




+4° C

Formaggi a pasta molle e a pasta erborinata



0/+4° C

Frutta e verdura






+4/+12° C 

E’ vietata ogni forma di riciclo dei cibi preparati nei giorni antecedenti al consumo. Tutti i cibi dovranno essere preparati in giornata. Per tutti i cibi dovrà essere possibile identificare la rintracciabilità della filiera produttiva e ove possibile del numero del lotto di provenienza. Tutti i residui e gli avanzi dei pasti saranno raccolti e differenziati in sacchetti e contenitori per la raccolta differenziata. Il fornitore dovrà provvedere durante il riassetto e la pulizia alla raccolta in sacchi separati rispettivamente del materiale a perdere utilizzato per la consumazione dei pasti e degli alimenti. Il fornitore provvederà allo stoccaggio ed allo smaltimento dei rifiuti nei cassonetti dedicati alla raccolta differenziata. E’ tassativamente vietato scaricare qualsiasi tipo di rifiuto negli scarichi fognari (lavandini, canaline di scarico, ecc.). La fornitura dei sacchi, dei contenitori e delle pattumiere, munite di pedale e coperchio, sarà a cura del fornitore.

3.3 MANIPOLAZIONE ALIMENTI, TECNICHE DI PREPARAZIONE, COTTURA

Tutte le operazioni di manipolazione e cottura degli alimenti dovranno essere mirate ad ottenere standard elevati di qualità igienica, nutrizionale e sensoriale.

La preparazione e la cottura dovranno essere condotte secondo standard ben definiti e secondo un piano dettagliato a conoscenza di tutto il personale indicante con precisione:

· modalità di preparazione;

· descrizione delle procedure di elaborazione;

· tecniche di cottura con indicazione dei tempi e delle temperature impiegate.

Nel caso di consumo di prodotti crudi come gli insaccati o stagionati come i formaggi nonché verdure e latticini, è necessario controllare, l’igiene delle attrezzature e degli utensili, i tempi delle lavorazioni.

Le preparazioni gastronomiche fredde devono essere allestite nelle ore immediatamente precedenti il consumo; si dovrà aver cura di adottare tutti gli accorgimenti necessari alla  protezione delle pietanze nonché alla conservazione dei piatti freddi;

I vegetali destinati al consumo devono essere lavati e disinfettati attentamente con idonee apparecchiature, per l’utilizzo delle quali il Fornitore dovrà attenersi alle norme specifiche indicate dai produttori delle stesse.

Qualora queste apparecchiature non fossero disponibili, le verdure, i vegetali e la frutta dovranno essere sottoposti ad un processo di sanificazione con l’ausilio di prodotti specifici e/o sostituiti con prodotti di 4° gamma.

3.4
OPERAZIONI PRELIMINARI ALLA COTTURA

Le operazioni che precedono la cottura dovranno essere eseguite secondo le modalità di seguito descritte:

· la preparazione delle carni crude dovrà essere effettuata nella stessa giornata in cui le stesse vengono consumate.

· la carne trita dovrà essere macinata prima della cottura, salvo che non venga fornita già lavorata da laboratori  esterni organizzati per le lavorazioni pronte.

· il formaggio grattugiato dovrà essere preparato in giornata se non già approvvigionato preconfezionato.

· il lavaggio e taglio delle verdure dovrà essere effettuato nelle ore immediatamente precedenti il consumo

· le operazione di impanatura dovranno essere effettuate nelle ore immediatamente precedenti la cottura.

· le fritture verranno effettuate nelle friggitrici e l’olio dovrà essere sostituito giornalmente e ogni qualvolta si effettuino cotture di alimenti di natura diversa. E’ tassativamente vietata la pratica della ricolmatura.

· tutte le vivande dovranno essere cotte in giornata.

· le porzioni di salumi e formaggio dovranno essere preparate nelle ore immediatamente precedenti la distribuzione.

· i legumi secchi dovranno essere messi a mollo per 24 (ventiquattro) ore con due ricambi d’acqua, nel caso di fagioli l’acqua dovrà essere cambiata al raggiungimento della prima ebollizione;

· tutti i prodotti congelati, ad eccezione delle verdure in pezzi, prima di essere sottoposti a cottura, dovranno essere sottoposti a scongelamento in celle frigorifere o in frigoriferi a temperatura compresa tra 0° e 4° C;

· tutti i prodotti surgelati da sottoporre a cottura senza preventivo scongelamento dovranno essere utilizzati nello stato fisico in cui si trovano;

· sono vietate le carni al sangue, i cibi fritti, i conservanti e gli additivi chimici nella preparazione dei pasti, i cibi  precotti, olio di semi, olio di sansa, strutto, crema base, derrate cucinate all’esterno dei locali, uova crude, carne cruda e pesce crudo;

· sono consentiti i dadi da brodo, i surgelati, i prodotti in scatola ed i prodotti sottovuoto.

Salvo diverso accordo per la cottura devono essere impiegati solo percolami in acciaio inox. Non possono essere utilizzate pentole in alluminio. 

3.5
Attività propedeutiche alla  somministrazione dei pasti

Il Fornitore dovrà garantire la somministrazione dei pasti ai bambini  secondo i menù e le quantità prefissate dal pediatra. 

Ferme restando tutte le disposizioni di legge in materia, da qualsiasi autorità emanante, la somministrazione dei pasti dovrà avvenire nel rispetto dei seguenti principi: mantenere caratteristiche organolettiche  accettabili, prevenire ogni rischio di contaminazione durante tutte le fasi del servizio, prevenire ogni rischio di contaminazione microbica . 

3.6
MENÙ

Il Fornitore dovrà disporre e comunicare all’Amministrazione Contraente almeno mensilmente i menù ed i pasti che intende erogare settimanalmente approvati dal Servizio competente dell’Azienda Sanitaria Locale.

I menù, organizzati tenendo conto delle diverse stagioni autunno – inverno e primavera – estate, dovranno essere resi noti alle famiglie mediante pubblicazione degli stessi in apposita bacheca ben visibile nella sala ingresso dell’immobile adibito ad Asilo Nido.

I menù e l'elenco dei piatti componenti i menu proposti devono rispettare  le grammature e i fabbisogni nutrizionali adeguati ai bambini dai 3 mesi ai 3 anni e dovranno comprendere:

· La Colazione

· Il pranzo  formato da: un primo e secondo piatto, contorno, frutta di stagione, pane acqua

· La merenda 

3.7 DIETE SPECIALI

Il fornitore dovrà altresì provvedere a fornire i  pasti per eventuali diete speciali per gli utenti affetti da intolleranze alimentari o patologie con definito vincolo dietetico (es. celiachia,  diabete mellito ecc.).

Previa opportuna certificazione e diagnosi attestante l’esistenza di una particolare patologia che necessita di diete speciali e/o previa segnalazione del medico che attesti la necessità di eliminare taluni alimenti, verranno elaborati, dai dietisti del Fornitore previa richiesta dell’Amministrazione Contraente e controfirmate dal Pediatra o altro medico competente i  menù personalizzati per gli utenti di cui sopra.

In particolare:

(i) nel caso di bambini/e affetti da patologie croniche tipo: diabete infantile, morbo celiaco, obesità, ecc. dovrà essere presentato un certificato medico rilasciato dal competente Servizio Materno Infantile o dal Pediatra;

(ii) Nel caso di bambini o utenti portatori di allergie alimentari dovrà essere obbligatoriamente presentato un certificato medico di recente rilascio con allegati i test allergologici infantili, con validità non superiore ad un anno.

Detti pasti delle diete speciali, dovranno garantire la maggior alternanza possibile.

La fornitura di detti pasti, di volta in volta richiesti dall’Amministrazione Contraente e per i quali il Fornitore dovrà garantirne la fornitura, non comporterà variazione di prezzo.

Di seguito sono riportati a titolo esemplificativo alcune indicazioni:

A) Indicazioni dietetiche per intolleranza alle proteine del latte vaccino

	Alimenti “proibiti”

	Alimenti “permessi”

	Latte vaccino: intero, scremato, parzialmente scremato, condensato latticini e derivati.
	Latte di soia e di capra.

	Cereali e derivati: biscotti, biscotti per l’infanzia, pane e tutti i prodotti con
aggiunta di latte, burro, panna; tortellini, ravioli e cannelloni.
	Farine di grano, pasta, riso, semolino di grano e riso, mais, orzo, avena e fecole senza aggiunta di latte.

	Carne: carne bovina (vitello, vitellone, manzo), tutti i prodotti già pronti come salsicce, polpette, polpettone.
	Carne di pollo, agnello, coniglio, cavallo, tacchino, maiale.

	Carne conservata: bresaola, prosciutto cotto, mortadella, salame, würstel e tutti gli alimenti a base di carne in confezione sottovuoto.
	Prosciutto crudo.

	Pesce: tutti gli alimenti precucinati. 
	Tutti i pesci freschi o surgelati.

	Oli e grassi: burro, margarina con aggiunta di latte o burro.
	Olio di oliva, di semi e margarina

	Prodotti zuccherini: caramelle, cioccolato, gelati, merendine, budini, torte, tutti i prodotti con aggiunta di latte o creme di latte.
	Ogni tipo purché privo di latte, panna, burro.

	Alimenti vari: dadi da brodo, polveri pronte per la prima colazione, precucinati.
	Succo di frutta e di verdure, ogni tipo di the, aranciata, camomilla, cacao puro, orzo solubile, coca cola. 

	Legumi: tutti quelli in scatola.
	Tutti quelli freschi, surgelati, secchi

	
	Frutta: fresca, surgelata e secca.

	
	Uova: ogni varietà senza latte, burro, ecc.

	
	Verdura ed ortaggi: fresca e surgelata senza l’aggiunta di burro, latte, panna, formaggio.


B) Indicazioni dietetiche per intolleranza celiaca (sensibilità al   glutine)

Tutte le pietanze per bambini celiaci dovranno essere preparate e cotte separatamente da quelle destinate agli altri utenti. Per le sostituzioni utilizzare esclusivamente prodotti dietetici e prodotti del commercio privi di glutine, per i quali ultimi è disponibile il “Prontuario prodotti senza glutine in commercio” presso l’Associazione Italiana Celiachia.

	Alimenti “proibiti”

	Alimenti “permessi”

	Grano, segale, orzo, avena.

	Riso, mais, tapioca, soia, miglio.

	Pasta secca, fresca, farcita, gnocchi di patate, semolino, pizza, pane, biscotti, focaccia, grissini, crackers, fette biscottate.
	Pasta e biscotti dietetici senza glutine pane e grissini con farine di mais, tapioca o fecole di patate.

	Alimenti addizionati con malto e/o con Amido.
	

	Tutti i prodotti del commercio preparati con farine vietate o di cui non si conosce la composizione (alimenti in scatola, precotti, dessert surgelati, bevande).
	The, caffè, bevande gassate, vino.

	Lievito di birra.
	Lievito chimico.

	Formaggini, sottilette, yogurt ai cereali.
	Latte fresco e UHT, formaggi, panna, yogurt (interi e alla frutta).

	Insaccati (mortadella, würstel, salame), carne impanata, polpette.
	Carne, pesce, uova, prosciutto crudo e cotto, bresaola. 

	Dadi ed estratti di carne.
	Verdure.

	Margarina, olio di semi vari e germi di grano.
	Burro, olio di oliva, di mais, di arachidi, di soia, di girasole. 

	Succhi di frutta.
	Frutta fresca, sciroppata, secca.

	Dolci, gelati, cioccolato, caramelle, gomme da masticare contenenti malto, amido o alimenti di cui non si conosce la composizione.
	Marmellata, miele, zucchero, cacao puro, gelati preparati in casa, caramelle solide, liquirizia pura, gelatine di frutta.


3.8
Diete a carattere etico - religioso

Il Fornitore dovrà garantire, inoltre, la fornitura delle diete a carattere etico - religioso. In particolare per utenti di religione islamica, ebraica o di altra confessione religiosa è prevista la sostituzione dei pasti del menù concordato  e autorizzato dall’Amministrazione con i pasti di seguito indicati o eventualmente concordati che rispettino le rispettive convinzioni religiose.

Detti pasti, che dovranno garantire la maggior alternanza possibile, comunque non dovranno comportare nessuna variazione di prezzo.

Di seguito sono riportati a titolo esemplificativo alcune indicazioni: 

A) Indicazioni dietetiche per la comunità islamica

Le tabelle dietetiche sono così modificate:

	Ingrediente proibito
	Possibile sostituzione

	Prosciutto crudo
	Uova o formaggio o bresaola



	Prosciutto cotto
	Uova o formaggio o bresaola




B) Indicazioni dietetiche per la comunità ebraica

1. Latticini e prodotti della carne non possono essere consumati nello stesso pasto: un pasto deve contenere o solo carne o solo latticini.

2. Solitamente la carne ed i latticini vengono consumati utilizzando posate o piatti distinti.

3. Durante la Pasqua degli ebrei (8 giorni) sono proibiti prodotti lievitati. I piatti e le posate che vengono utilizzati non devono avere avuto contatto con cibi lievitati.

4. Ogni prodotto che non siano latticini o carne (frutta, verdura, pesce, uova) è considerato neutrale e può essere consumato in ogni momento del pasto con ogni cibo.

	Alimenti “proibiti”

	1.7.1.1.1.1 Alimenti “permessi”

	Pane condito con grasso animale
	Pane e cereali di tipo comune sono considerati neutrali se non al latte o in abbinamento con il latte

	Latticini e carne nello stesso pasto
	Latte e formaggio: latte fresco di giornata e formaggi

	Formaggi prodotti con caglio animale
	Formaggio prodotti con caglio microbico o di sintesi

	Uova di animali che mangiano altri animali o uova che contengono sangue
	Uova di gallina, purché esenti da contaminazioni ematiche

	Maiale e suoi derivati, cavallo, asino, coniglio, interiora di ogni animale
	Carne (bovina, di pecora di capra, di cervo) e pollame. Questi animali devono essere macellati in adatto macello e il sangue deve essere rimosso con procedure di bagnomaria e sale.

	Crostacei e molluschi

	Pesce di mare: solo pesce con pinne e lische.

	Grasso animale
	Oli vegetali (con esclusione di oli di semi vari); burro quando non abbinato a carni.

	
	Verdura e frutta.

	
	Dolci: quelli con latte sono considerati facenti parte dei prodotti derivati dal latte; tutti quelli senza latte sono considerati cibi neutrali; la gelatina Kasher è considerata neutrale.


4
CONTROLLI DI QUALITA’ DEL SERVIZIO ASILO NIDO

4.1
Diritto di controllo dell’Amministrazione Contraente

E’ facoltà dell’Amministrazione Contraente effettuare, in qualsiasi momento senza preavviso e con le modalità che riterrà più opportune, controlli per verificare la rispondenza del servizio fornito dal Fornitore alle prescrizioni di legge e a quelle previste nel presente Capitolato, disciplinare ed allegati.

E’ inoltre facoltà dell’Amministrazione Contraente disporre senza limitazione di orario la presenza presso l’Asilo Nido di un proprio incaricato, con il compito di verificare la corretta applicazione delle norme di legge e di quanto previsto nel presente Capitolato, Disciplinare e Allegati nonché di quanto previsto nell’Offerta Tecnica. Il personale del Fornitore non deve interferire sulle procedure di controllo degli incaricati e dell’Amministrazione Contraente.

E’ facoltà dell’Amministrazione Contraente promuovere, anche su richiesta dell’Ufficio Servizi Sociali, incontri tra il proprio referente e/o famiglie e funzionari Comunali, per verifiche congiunte sull’organizzazione e l’attività dei servizi che comunque non devono essere inferiori a tre in un anno;

E’ facoltà dell’Amministrazione Contraente stabilire che il proprio incaricato parteciperà ai collettivi di inizio anno scolastico, almeno 1 in itinere, di fine anno scolastico e ogni qualvolta si riterrà opportuna la sua partecipazione attiva per effettuare, con il personale del Nido, verifiche di tipo educativo, progettuale, organizzativo e gestionale del Servizio Asilo Nido. 

4.2
Tipologia dei controlli

I controlli potranno essere articolati, tra l’altro, nel seguente modo:
· controllo dei registri;
· modalità d’intervento educativo;
· metodologia didattica conforme al Progetto Tecnico Organizzativo
· modalità di stoccaggio degli alimenti nelle celle e temperatura;
· controllo della data di scadenza dei prodotti;

· controllo: della qualità delle derrate, della  provenienza  e qualificazione fornitori;

· modalità di lavorazione e cottura delle derrate;

· lavaggio ed impiego dei sanificanti;

· modalità di sgombero rifiuti;

· verifica del corretto uso degli impianti;

· verifica e corretto uso degli arredi, strumentazioni, attrezzature;

· caratteristiche dei sanificanti (schede tecniche e di sicurezza);

· modalità di sanificazione;

· stato igienico degli arredi, attrezzature, strumentazioni, degli impianti e dell’ambiente;

· stato igienico-sanitario del personale addetto nonché dell’abbigliamento;

· stato igienico dei servizi;

· organizzazione del personale;

· controllo dell’organico e verifica professionalità degli operatori;

· modalità di manipolazione alimenti;

· controllo del funzionamento degli impianti tecnologici;

4.3
Contestazioni

L’Amministrazione Contraente che avrà effettuato il controllo farà pervenire al Fornitore, per iscritto, le osservazioni e le contestazioni rilevate durante il controllo. Se entro otto giorni dalla data di ricezione della comunicazione il Fornitore non fornirà nessuna controprova ritenuta valida e probante dall’Amministrazione Contraente, la stessa applicherà le penali previste nel contratto, salvi gli altri rimedi contrattuali, e fermo in ogni caso il risarcimento dei danni.

4.4
Verifica della soddisfazione delle famiglie

Il Fornitore dovrà prevedere un sistema di monitoraggio continuo della soddisfazione delle famiglie che usufruiscono del servizio Asilo Nido. Tale sistema verrà impiegato per individuare interventi correttivi finalizzati a migliorare la qualità del servizio.

L'indagine verrà effettuata con modalità diverse, dovranno essere previsti due strumenti di indagine

· Questionario  mensile, per i primi sei mesi di attivazione del servizio, sulla qualità, compilato dal Responsabile del Servizio nominato dal Fornitore

· Questionario trimestrale, dopo i primi sei mesi e per tutta la durata della convenzione sulla qualità.

Il questionario, concordato con l’Amministrazione Contraente, oltre a consentire una valutazione sulla qualità, metterà a disposizione uno spazio per esprimere commenti, suggerimenti e eventuali insoddisfazioni. 

Dovrà inoltre essere riportato nel questionario la data e l’ora della compilazione. 

I correttivi concordati, necessari al miglioramento da apportare al servizio, non comporteranno nessun onere per l’Amministrazione Contraente.

A cadenza periodica concordata con l’Amministrazione Contraente il Responsabile del servizio del Fornitore dovrà produrre una relazione riportante i risultati delle rilevazioni, dei correttivi apportati al servizio e delle proposte migliorative del servizio stesso.

Il Fornitore, inoltre, si impegna in accordo con il Dirigente del Settore dei Servizi Sociali, ad adottare i criteri valutativi per la misurazione degli indici di qualità e di gradimento del servizio. La Ditta può proporre in sede progettuale fasi, criteri e modalità di valutazione della qualità del servizio prestato.

Il Settore Servizi Sociali predispone ulteriori opportuni strumenti di rilevazione, quantificazione, controllo e verifica delle prestazioni effettuate al fine di valutarne, l’efficienza e l’efficacia.

Il Comune si riserva di distribuire questionari di gradimento alle famiglie dei bambini frequentanti l’Asilo Nido. 

5
diritti, Oneri e Controlli di qualità del servizio

5.1
FATTURAZIONE E PAGAMENTI

Il pagamento dei corrispettivi avverrà, previa ricezione delle relative fatture; il fornitore dovrà fatturare, all’inizio d’ogni mese il servizio effettuato nel mese precedente, previa attestazione di regolarità da parte del Dirigente competente o dal Responsabile da esso incaricato
Le fatture debitamente firmate saranno pagate entro 60 giorni (sessanta giorni) dal ricevimento delle stesse al protocollo generale dell’Amministrazione Contraente.

L’Amministrazione Contraente potrà rivalersi per ottenere la rifusione di eventuali danni già contestati, il rimborso di spese o il pagamento di penalità, mediante incameramento della cauzione o a mezzo ritenuta da operarsi all’atto dei pagamenti di cui sopra 
Il prezzo offerto in sede di gara rimane fisso ed immutato fino al 31 Dicembre 2007; successivamente su base annua, si procederà su richiesta del fornitore alla revisione dei prezzi nei limiti di quanto stabilito dall’art. 44 della legge 724/1994.

5.2
ONERI A CARICO DEL FORNITORE

Sono a carico del fornitore tutte le spese di gestione derivanti dal presente capitolato che non risultino poste espressamente a carico del Comune, in particolare è a carico della ditta aggiudicataria.

a) ogni spesa inerente il personale;

b) acquisto degli arredi, attrezzature e strumentazioni generali e specifiche del Servizio Asilo Nido.

I materiali di cui sopra devono possedere caratteristiche fisiche ed estetiche corrispondenti a servizi nido nonché essere a norma di legge;

c) ogni spesa inerente l’approvvigionamento delle derrate, la preparazione e la somministrazione dei pasti (utensili necessari al servizio di mensa quali batterie di pentole, elettrodomestici, servizi di piatti, bicchieri, posate, ecc..);

d) acquisto e fornitura di tutta la biancheria necessaria al corretto svolgimento del servizio (asciugamani, lenzuola, copri materassi, coperte, federe, tovaglie, bavaglini e quant’altro non faccia parte del corredo personale del bambino etc.);

e) il riassetto e la pulizia globale dei locali, delle aree cortilizie, degli arredi e delle attrezzature nel rispetto delle norme di tutela igienico sanitaria;

f) acquisto e fornitura dei materiali ludico - didattici che devono avere  le seguenti caratteristiche:

· essere rapportati all’età ed alle esigenze evolutive degli utenti;

· i materiali devono essere conformi alle normative vigenti;

· la qualità deve essere tale da garantire adeguate opportunità di gioco e/o di attività didattica a tutti i bambini iscritti ai servizi.

g) acquisto e fornitura della cancelleria, del materiale farmaceutico, oltre al materiale igienico sanitario e di pulizia nonché i beni di consumo necessari per il corretto svolgimento della gestione dei servizi, garantendone la conformità alle normative vigenti;

h) le spese delle utenze di energia elettrica, telefono e telefax, metano ed acqua nonché le spese per l’attivazione dei contratti di fornitura e di servizio, oltre le tasse relative allo smaltimento dei rifiuti;

i) le spese di assicurazione contro tutti i possibili rischi conseguenti alla gestione dei servizi oggetto dell’appalto;

j) l’acquisto di detersivi a norma di legge e gli eventuali  costi di lavanderia e stireria per la biancheria;

k) la manutenzione ordinaria dei locali assegnati compresa la tinteggiatura degli interni, manutenzione delle aree verdi e cortilizie, degli arredi e delle attrezzature di  proprietà dell’Amministrazione Comunale e/o di terzi;

l) l’aggiornamento/formazione del personale e le altre iniziative di tipo migliorativo di cui la ditta si sia assunta l’onere in sede di offerta;

m) ogni altra spesa inerente la gestione dei servizi;

n) la manutenzione ordinaria degli impianti elettrici, idrico/sanitari, riscaldamento/aspirazione polveri.

5.3
ONERI A CARICO DELL’A.C.

L’Amministrazione Comunale si impegna a mettere a disposizione della ditta aggiudicataria i locali e gli spazi di proprietà.

Provvederà, inoltre, agli interventi di straordinaria manutenzione che potranno rendersi necessari durante il periodo di validità del rapporto contrattuale e tutti gli adeguamenti normativi (D.M. 26/08/92 “Norme di prevenzione incendi” D.Lgs 626/94 e s.m.i.)

Fornisce arredi e le attrezzature dei locali destinati al funzionamento del servizio come da elenco riportato nell’Allegato “A”.

5.4
MATERIALI ED ATTREZZATURE

La ditta provvederà a proprie spese all’aquisto dei prodotti alimentari per il servizio mensa, di tutti gli utensili necessari al servizio mensa (batterie di pentole, elettrodomestici, servizi di piatti, bicchieri, posate, ecc.) e dei prodotti relativi ai servizi di pulizia e lavanderia.

Il Comune pone a disposizione dell’appaltatore ambienti e installazioni, come riportato nell’Allegato “A”.

Sia i locali che le attrezzature e gli arredi vengono concessi nello stato di fatto e di diritto in cui si trovano al momento della consegna alla ditta aggiudicataria.

Della consegna è redatto apposito verbale controfirmato dalla ditta medesima e dal funzionario responsabile del servizio.

La ditta è tenuta a provvedere alla manutenzione dei locali, delle attrezzature e degli arredi e/o alla loro sostituzione o integrazione qualora ritenesse insufficiente o non funzionante la dotazione avuta in consegna.

La ditta deve dare informazione all’A.C. di qualsiasi attrezzatura in aggiunta che la stessa intenderà produrre durante l’espletamento del Servizio sia in sostituzione di quelle presenti che in aggiunta alle medesime.

Alla fine dell’appalto le attrezzature sostituite resteranno alla Amministrazione Comunale, mentre quelle inserite ex-novo verranno recuperate dalla ditta stessa se non lasciate a fine contratto in proprietà del Comune.

5.5 MODIFICHE URGENTI

Nella evenienza che per effetto di eventi eccezionali ed imprevedibili, si renda necessario eseguire con urgenza lavori improcrastinabili di manutenzione straordinaria dell’immobile e dei relativi impianti, il Fornitore, con tempestiva comunicazione al Comune, dovrà provvedere, una volta autorizzato, a sua cura e spese alla esecuzione di quanto necessario per evitare danni gravi o scongiurare pericoli e, comunque per assicurare la normale funzionalità dell’Asilo Nido.

Il Comune, appena constata la necessità e l’urgenza degli interventi di cui si è detto; nonché la congruità della relativa spesa, provvederà all’autorizzazione dei lavori e alla rispettiva liquidazione della stessa se compete.

5.6 Attività e Materiali per la Pulizia e la Sanificazione 

Tutti i trattamenti di pulizia da eseguire saranno regolamentati da un adeguato e dettagliato “PIANO DI PULIZIA E SANIFICAZIONE”, che il Fornitore dovrà elaborare e presentare in conformità alle prescrizioni contenute nella  tabella seguente.entro 1 mese dall’avvio del servizio.

Dovranno essere utilizzati prodotti specificamente atossici approvati dalle normative vigenti in materia. In ogni caso, i prodotti utilizzati, dovranno essere atossici, con provata azione antibatterica e provvisti sia di numero di registrazione presso il Ministero della Sanità che di marchio CE. 

I prodotti detergenti, disinfettanti e sanificanti dovranno essere conformi alla normativa vigente.

Il Fornitore deve mantenere presso la sua sede fin dal momento dell’attivazione del servizio e presentare, su richiesta, all’Amministrazione, l’elenco dei prodotti che intende utilizzare corredati dalle schede tecniche, tossicologiche e di sicurezza.

I detergenti, i disinfettanti ed i sanificanti devono essere impiegati nelle concentrazioni indicate sulle confezioni originali con la relativa etichetta. Tali prodotti dovranno essere riposti in un armadio chiuso a chiave o in un locale apposito e comunque separati dalle derrate alimentari.

Le operazioni di lavaggio e pulizia non devono essere eseguite dal personale che contemporaneamente effettua preparazioni di alimenti e/o distribuzione dei pasti.

Il personale che effettua la pulizia o lavaggio deve indossare indumenti di colore visibilmente diverso da quelli indossati dagli Educatori.

Tabella

Piano di pulizia e disinfezione
Frequenza


Operazione



Detergente

Ad ogni uso 




Giornaliera




Settimanale




Semestrale
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