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CAPITOLATO D'ONERI  

PER LA  
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SCUOLA ELEMENTARE 

SCUOLA MEDIA

ANNO SCOLASTICO

2003/2004

SERVIZIO MENSA SCOLASTICA

ART. 1

OGGETTO DEL SERVIZIO

L’Appalto ha per oggetto il servizio mensa nelle seguenti scuole con il numero degli alunni e degli insegnanti a fianco riportato

RISORSE STRUMENTALI
	Scuola Materna via Caravaggio
	101+5 ins.
	5 giorni settimana - tempo pieno

	Scuola Materna via Perra 
	48+2 ins.
	5 giorni settimana - tempo pieno

	Scuola Materna Piazza Scuole
	77+5 ins.
	5 giorni settimana - tempo pieno

	Scuola Materna via Genova
	35+2 ins.
	5 giorni settimana - tempo pieno

	Scuola Elementare via Caravaggio
	38+2 ins. 
	5 giorni settimana - classe a tempo pieno

	Scuola Elementare via P.zza Scuole
	35+2 ins. 
	5 giorni settimana - classe a tempo pieno

	Scuola elementare Sant’Isidoro
	17+1 ins.
	5 giorni settimana – tempo pieno

	Scuola Media via Caravaggio
	84+6 ins.  
	3 giorni settimana - rientri pomeridiani

	Scuola Media via Trento
	13+2 ins.
	3 giorni settimana - rientri pomeridiani


Settimanalmente in ciascuna scuola vengono garantiti presuntivamente:

	Scuola Materna via Caravaggio
	106
	5 giorni settimana 
	530

	Scuola Materna via Perra 
	50
	5 giorni settimana 
	250

	Scuola Materna Piazza Scuole
	82
	5 giorni settimana
	410

	Scuola Materna via Genova
	37
	5 giorni settimana
	185

	Scuola Elementare via Caravaggio
	40
	5 giorni settimana 
	200

	Scuola Elementare P.zza Scuole
	37
	5 giorni settimana 
	185

	Scuola elementare Sant’Isidoro
	18
	5 giorni settimana
	90

	Scuola Media via Caravaggio
	90
	3 giorni settimana
	180

	Scuola Media via Trento
	15
	3 giorni settimana
	45


I pasti da somministrare presuntivamente nell'anno scolastico 2003/2004 sono 46.279 così come indicato di seguito:

Il servizio mensa inizierà nel mese di Settembre 2003 e terminerà nel mese di giugno 2004 nelle date che verranno indicate dalla scuola, per complessive 38 settimane per la scuola materna e 36 settimane per la scuola elementare e media.

I pasti da prevedere presuntivamente nell'anno scolastico 2003/2004 sono 46.279 così come indicato di seguito:

	Anno 2003

Ottobre - Dicembre 
	Anno 2004

Gennaio - Giugno

	Suola
	Pasti insegnanti
	Pasti alunni


	Pasti insegnanti
	Pasti alunni
	TOTALE

	MATERNA
	756
	9209
	1566
	18918
	30449

	ELEMENTARE
	277
	4051
	454
	6961
	11743

	MEDIA
	146
	1.268
	291
	2382
	4087

	TOTALE
	1.179
	14.528
	2.311 
	28.261
	46.279


Agli alunni delle scuole materne deve essere assicurata la merenda pomeridiana inclusa nel prezzo del pasto.

ART. 2

ORGANIZZAZIONE DEL SERVIZIO
Il servizio prevede:

· preparazione pasti secondo le tabelle dietetiche come da allegato A) nonché secondo le caratteristiche merceologiche di cui all'allegato B), compresa la fornitura di acqua minerale naturale;

· cottura;

· ritiro e conteggio buoni pasto;

· distribuzione e scodellamento in un'unica sala di 100 pasti;

· distribuzione e scodellamento con legame caldo nei restanti plessi;

· ripristino e pulizia accurata delle sale;

· apparecchiatura;

· lavaggio stoviglie;

· riassetto cucina.

· Somministrazione merenda agli alunni della scuola materna

In particolare il servizio appaltato dovrà comprendere:

·  prima della data di inizio del servizio accurata pulizia e igienizzazione dei locali (pavimenti, vetri, sanitari), attrezzature e arredi;

·  dalla data di inizio del servizio per 5 giorni alla settimana:

a) preparazione cibi secondo la tabella dietetica proposta dalla Azienda A.S.L. N. 8, nello stesso giorno in cui verranno consumati;

b) predisposizione di pasti differenziati in caso di presenza di alunni con patologie, rispettando le prescrizioni della A.S.L. , oltre alle diverse diete, differenziate per soddisfare le esigenze di gruppi o singoli appartenenti a religioni diverse, autorizzate dall'Ufficio Pubblica Istruzione;

c) apparecchiatura delle sale mensa, anche con materiale a perdere, purché atossico e da utilizzare una sola volta;

d) distribuzione dei pasti a tavola, comprese l'acqua e la frutta sbucciata, e nei diversi plessi con personale sufficiente;

e) pulizia decorosa e igienizzazione giornaliera della cucina, delle sale mensa, dei locali adiacenti utilizzati a qualsiasi titolo dall'aggiudicatario, dei servizi igienici, nonché dei piatti e delle stoviglie, con prodotti a carico della ditta aggiudicataria;

f) annotazione su appositi moduli forniti dal Comune, del numero di alunni e di insegnanti che usufruiscono del servizio mensa, nonché del menù proposto.

ART. 3

UBICAZIONE LOCALI

La produzione dei pasti dovrà avvenire nei locali comunali adibiti a cucina e mensa nella Scuola Elementare di via Caravaggio.

La Ditta potrà utilizzare le attrezzature e gli utensili di proprietà del Comune; qualora fosse necessaria la fornitura di altri utensili, questi ultimi verranno forniti direttamente dalla ditta.

La manutenzione ordinaria e la pulizia dei locali, degli impianti e delle attrezzature sono a carico della ditta aggiudicataria che dovrà curare particolarmente gli interventi al fine di assicurare la massima igiene sia dei locali utilizzati che delle varie attrezzature.

Se per cause di forza maggiore, riconosciuta dai Servizi di questa Amministrazione, risulta impossibile provvedere alla preparazione dei pasti come precisato precedentemente, la Ditta dovrà comunque assicurare la preparazione in esterno, ferme restando tutte le altre condizioni, senza alcun incremento di prezzo e sino alla cessazione dell'impedimento, nella cucina propria esterna idonea alla preparazione di pasti.

Per quanto sopra la cucina propria dovrà essere ubicata entro una distanza di Km 25 da Sinnai, in sede di gara dovrà essere indicata l'esatta ubicazione, e il possesso di tutte le autorizzazioni sanitarie e amministrative.

ART. 4

 CARATTERISTICHE DIETETICHE E MERCEOLOGICHE DEI PASTI SOMMINISTRATI


Le caratteristiche merceologiche e le quantità dietetiche dei pasti da somministrare sono quelle indicate negli allegati A) –tabelle dietetiche-  e B)- caratteristiche merceologiche- del presente Capitolato che formano parte integrante e sostanziale.

Ai sensi dell’art.59 della legge 23.12.1999,n.488 denominato “ Sviluppo della agricoltura biologica e di qualità” e al fine di garantire la produzione, l’Amministrazione comunale di Sinnai valuterà con i criteri indicati al successivo art. 26 gli impegni aggiuntivi della ditta concorrente ad eseguire per tutta la durata dell’appalto forniture di prodotti ortofrutticoli  e carni fresche provenienti  rispettivamente da coltivazioni  che si attengono scrupolosamente alla disposizioni del Regolamento CEE 2092 del 24.06.1991 e succ. modifiche e da allevamenti  Sardi  o a denominazione protetta.

Si dettano in proposito le condizioni minime da rispettare da parte dell’aggiudicatario :

1. I prodotti devono arrivare nel centro cottura confezionati in cassette chiuse che devono essere munite di etichette che attestino la certificazione di prodotto biologico fornita da uno dei consorzi responsabili dei controlli di cui all’Art. 15 del Regolamento CEE n. 2091/91.

2. Sull’etichetta deve essere indicato il codice dell’organismo di controllo, il codice dell’azienda produttrice, il codice lotto di etichette, gli estremi di autorizzazione ministeriale, il nome dell’organismo di controllo.

3. I quantitativi della somministrazione, il menù base approvato dalla A.S.L. competente per territorio nonchè l’utilizzo di prodotti biologici, D.O.P., I.G.P. e tipici e tradizionali, potranno rispettivamente variare in funzione del fabbisogno dell’Ente, in funzione del gradimento mostrato dagli alunni nel corso dell’appalto e in funzione delle proposte migliorative dell’offerente rese in sede di offerta relativamente all’utilizzo di:

· Prodotti ortofrutticoli provenienti da coltivazioni che si attengono scrupolosamente alle disposizioni del Regolamento CEE n. 2092 del 24/06/1991 (prodotti biologici);

· Prodotti a “Denominazione di Origine Protetta” (D.O.P.)

· Prodotti con “Indicazione Geografica Protetta” (I.G.P.)

· Prodotti Tipici e Tradizionali Sardi di cui alla seconda revisione dell’elenco nazionale dei prodotti agroalimentari tradizionali approvata con Decreto del Ministero delle Politiche Agricole e Forestali del 14 giugno 2002 e successive integrazioni.

ART. 5

PROCEDURE 

La confezione e la cottura delle vivande dovrà essere eseguita a regola d'arte tenendo conto degli standards normativi per le diverse fasi, in particolare:

1. approvvigionamento e ricevimento delle materie prime - Gli acquisti delle materie prime dovranno essere effettuati periodicamente; dovrà essere evitato l'approvvigionamento di prodotti prossimi al termine minimo di conservazione. La ditta dovrà comunicare preventivamente la lista dei propri fornitori e dovrà conservare ed a richiesta esibire la documentazione degli acquisti dei prodotti utilizzati.

2. stoccaggio delle  materie prime - Dovranno essere rispettate le corrette temperature di conservazione in base alle caratteristiche delle materie prime. In ogni caso la durata dello stoccaggio non deve essere prolungata.

3. trasformazione delle derrate - Non dovranno essere utilizzati prodotti per i quali sia già superato il termine minimo di conservazione. Le operazioni dovranno essere effettuate evitando qualsiasi possibile contaminazione crociata tra prodotto "sporco" e prodotto "pulito", lavandosi frequentemente le mani e garantendo pulizia e disinfezione di superfici e utensili dopo l'uso e prima del riutilizzo. Dovrà essere garantita la separazione funzionale dei flussi relativi a verdure/carni/uova/formaggi e salumi. Nella manipolazione degli ingredienti si effettueranno le operazione più delicate con l'ausilio di presidi e utensili, evitando in ogni caso la manipolazione diretta di alimenti pronti al consumo.

4. produzione del pasto - La tecnologia di cottura, la durata e la temperatura di cottura devono essere sufficienti ad assicurare la salubrità del prodotto. Tra il termine della cottura e la distribuzione dei pasti dovrà intercorrere un intervallo massimo di un'ora. 

5.  confezionamento e trasporto del pasto - Le modalità di confezionamento e di trasporto dovranno garantire la sicurezza microbiologica e il rispetto dei parametri organolettici a tutela dell'accettabilità del piatto. L'automezzo per il trasporto dei pasti dovrà essere idoneo, pulito e igienicamente perfetto. Sino alla distribuzione dovrà essere garantita una temperatura di + 65° per i cibi caldi. I contenitori e i mezzi di trasporto dovranno avere tutti i requisiti richiesti dalle leggi sanitarie vigenti in materia ovvero dovranno essere conformi ai requisiti di cui al D.M. 21.03.73 modificato dal D.M. 13.09.75 e successive modificazioni ed integrazioni. Prima dell’inizio del servizio, i contenitori e i mezzi di trasporto devono essere sottoposti ad esame della competente Autorità Sanitaria.

6. campionatura dei cibi. L’aggiudicatario è tenuto giornalmente alla conservazione di un pasto confezionato monorazione per ogni tipologia di dieta somministrata che, dovrà essere depositata in frigorifero presso il centro di cottura e conservata per almeno 72 ore a disposizione di eventuali controlli. Su ogni confezione dovrà essere apposta una etichetta con l’indicazione del pasto contenuto e della data di confezionamento.

Il Comune si riserva la facoltà di richiedere la sostituzione dei contenitori, degli imballaggi e dei mezzi di trasporto qualora il tipo impiegato o l’usura non rendessero idonei tali contenitori e mezzi alla distribuzione di che trattasi nelle scuole.

Tutti i generi alimentari destinati alla confezione del vitto dovranno essere di ottima qualità e scelta (vedi allegato A), privi di alterazioni, conservati adeguatamente in rapporto alla loro natura e confezionati nel rispetto delle norme vigenti in materia.

La ditta  appaltatrice dovrà  farsi carico di tutte le incombenze per gli adempimenti necessari relativi alla pratica CEE/AIMA, da espletarsi secondo quanto previsto dal Regolamento CEE 3392/93 della Commissione del 10.12.1993 per il recupero dei contributi CEE a fondo perso per i prodotti lattiero caseari distribuiti nelle mense scolastiche comunali.

Al fine di verificare il rispetto del capitolato, nonché la qualità del servizio mensilmente verrà distribuita nelle diverse scuole una scheda di controllo.

ART. 6

DURATA
L'appalto si intende affidato per la durata di un anno scolastico a partire da settembre 2003.

Nelle more dell’espletamento del nuovo atto di gara o comunque della nuova determinazione dell’Amministrazione Comunale in merito alle nuove forme di gestione dei servizi privi di rilevanza industriale (art. 35 L. 448/2001), si potrà procedere alla concessione di una proroga, o in caso di necessità, nelle stesse more, l’appalto può essere rinnovato di un altro anno ai sensi e per gli effetti dell’art. 44 della L. 724/94, fermo restando che comunque qualora venisse attivata una convenzione CONSIP , L. 488/99 art. 26, sui servizi di ristorazione collettiva con cucina dell’amministrazione per un prezzo migliore, non potrà esserci alcuna proroga o rinnovo.

ART. 7

PERSONALE

Il servizio dovrà essere garantito da proprio personale in grado di pianificare e organizzare in modo accurato, razionale e professionale la gestione.

Dovranno essere assicurate almeno le seguenti figure professionali:

	QUALIFICA
	N°. addetti
	Ore lavorative medie giornaliere complessive

	Direttore Responsabile Tecnico
	1
	Sempre reperibile

	Cuoco
	1
	8

	Aiuto cuoco – Collaboratore di cucina
	2
	8

	Autista
	1
	3

	Inservienti 
	10
	3

	Addetti alle pulizie
	6
	3


Il cuoco e gli aiuto cuoco dovranno avere un'esperienza professionale nel settore di almeno tre anni. 

Resta inteso che l’appaltatore potrà, secondo la propria organizzazione aziendale ed al fine di garantire maggiore efficienza nella gestione del servizio, adottare misure di razionalizzazione delle prestazioni del proprio personale (ad esempio potrà impiegare a sua discrezione gli addetti inservienti anche nelle operazioni di pulizia dei refettori) sempre garantendo il monte ore medio giornaliero previsto.

L’appaltatore potrà diminuire il monte ore di lavoro previsto solo documentando, in sede di offerta, l’adozione di eventuali sistemi e/o metodi di lavorazione o soluzioni tecniche innovative che dimostrino e giustifichino la riduzione delle prestazioni lavorative minime previste.

L’appaltatore nel comunicare il nominativo del Direttore del Servizio, di comprovata esperienza e professionalità adeguata, oltre al recapito  telefonico del proprio ufficio, dovrà comunicare un numero di telefono cellulare al fine di tenere i rapporti con gli uffici comunali, per ogni evenienza che si dovesse manifestare durante la consegna e somministrazione dei pasti in ogni singolo plesso.

Resta altresì inteso che tutto il personale:

1. deve avere una comprovata esperienza professionale di igiene e comportamento alimentare comprensivo di somministrazione di alimenti nelle mense e/o refettori per minori;

2. deve essere a conoscenza dei criteri di base della legge 626/96, e del D.Lgs. 155/97 con obbligo della Ditta di procedere a corsi di aggiornamento e di formazione periodici;

3. nell’esercizio delle proprie funzioni deve essere dotato di idonei indumenti di lavoro lindi e decorosi previsti per l’esercizio delle funzioni espletate, compresi di mascherina e guanti monouso, così come previsto dall’Art. 42 del D.P.R. 327/80;

4. dovrà obbligatoriamente essere in possesso di libretto sanitario; 

La Ditta appaltatrice dovrà avvalersi di personale idoneo ed efficiente sotto tutti gli aspetti, morali e comportamentali, fisici e professionali per lo svolgimento del servizio.


L’amministrazione comunale si riserva la facoltà di richiedere alla ditta aggiudicataria l’immediata sostituzione delle persone che dovessero risultare non idonee od inadatte alle mansioni proprie del servizio.

La Ditta aggiudicataria del servizio, per le necessità di personale riguardante il presente appalto, potrà privilegiare candidature di persone, residenti nel Comune di Sinnai, comunque idoneo.

La Ditta dovrà fornire il nominativo degli operatori. Qualora taluno degli operatori si assenti definitivamente o temporaneamente l'appaltatore dovrà darne comunicazione al Responsabile del Servizio entro tre giorni. In tale eventualità la Ditta reintegrerà immediatamente il personale assente con altro provvisto degli stessi requisiti.

La Ditta si obbliga a garantire che i propri dipendenti mantengano durante il servizio, in ogni situazione, un comportamento deontologicamente corretto e comunque un contegno dignitoso e rispettoso nei confronti dell'Amministrazione, dei colleghi di lavoro e soprattutto dell'utenza.

ART. 8

COMPITI DELL'APPALTATORE

La Ditta appaltatrice dichiara di essere a perfetta conoscenza dell'ubicazione dei locali cucina e mensa, di averli visitati e di essere quindi edotta di tutte le circostanze di luogo e di fatto, in particolare per quanto attiene le attrezzature assegnate in dotazione e non potrà sollevare obiezioni al riguardo. 

Eventuali lavori di messa a norma degli impianti o delle attrezzature, se e in quanto necessari, dovranno essere effettuati dalla Ditta aggiudicataria del servizio mensa, previa presentazione di scheda tecnica e dettagliato calcolo computo metrico da approvarsi da parte dell'Amministrazione Comunale che dovrà autorizzare l'esecuzione e la spesa.

La Ditta è tenuta a comunicare per iscritto eventuali inconvenienti che potrebbero determinare limitazioni o disservizi nelle prestazioni contrattuali.

Sono a carico dell'appaltatore gli oneri e gli obblighi di natura retributiva, previdenziale, assicurativa e sanitaria concernenti i dipendenti; l'appaltatore esonera espressamente l'Amministrazione Comunale da tali obblighi dichiarandosi esclusivo obbligato.

La Ditta appaltatrice dovrà garantire l'adozione e il rispetto del piano di autocontrollo secondo il sistema H.A.C.C.P. 

L’Appaltatore è tenuto, entro le ore 9,30 di ogni giornata di somministrazione, a sua cura e spese, ad effettuare la ricognizione del numero effettivo dei pasti da somministrare in ogni plesso scolastico, riferendosi agli incaricati all’uopo nominati dalla direzione o presidenza didattica, al fine di soddisfare il fabbisogno giornaliero.

Fermo restando l’obbligo dell’affidatario di concludere positivamente la ricognizione entro il termine sopra indicato, anche provvedendovi direttamente, le forme di comunicazione e/o trasmissione dei dati potranno essere concordate direttamente con gli incaricati presenti in ogni plesso previo nullaosta del Comune.

La ricognizione giornaliera dovrà essere comunicata anche a mezzo fax al Settore Pubblica Istruzione.

L’appaltatore è obbligato al rispetto delle norme relative alla sicurezza nei luoghi di lavoro in applicazione dei Decreti Legislativi n. 626/94 e successive modificazioni ed integrazioni e n. 157/97 relativo al piano di autocontrollo HACCP, restando a suo completo carico tutte le spese che dovessero essere necessarie per l’attuazione delle suddette norme.

In esecuzione delle suddette disposizioni dovrà adottare prima dell’inizio del servizio:

1. Il Piano Operativo di Sicurezza;

2. Il Piano di Autocontrollo HACCP.


ART. 9 

CONFERIMENTO APPALTO
Il conferimento dell'appalto sarà effettuato mediante licitazione privata con il metodo di cui all’art. 89 comma 1- lettera b) del R.D. 827/24, con aggiudicazione all’offerta economicamente più vantaggiosa ai sensi dell'art. 23 comma 1 lettera b) del D.Lgs. 17.03.1995, N° 157 così come modificato con D. Lgs. 25.02.2000 N° 65, valutabile sulla base dei parametri così come indicati al successivo art. 26, da indirsi tra Ditte che nell’ultimo triennio abbiano gestito per almeno due anni servizi uguali o similari (ristorazione collettiva in genere per non meno di 150 utenti giornalieri) e con piena soddisfazione del committente, iscritte alla C.C.I.A.A. per categoria e attività adeguata,  che siano in regola nei confronti dei soci con le assicurazioni di legge e che siano in regola con le norme che disciplinano il diritto al lavoro dei disabili (art. 17 L. 68/99). Per le società di altri stati membri, non residenti in Italia in sostituzione del certificato della CCIAA è richiesta la prova di iscrizione, secondo le modalità vigenti nel paese di stabilimento, in uno dei registri professionali o commerciali istituiti in tale paese, ovvero la presentazione di una dichiarazione giurata o di idonea certificazione attestante l'iscrizione.

In presenza di offerte ritenute anormalmente basse si procederà secondo quanto previsto dall'art. 25 del D.Lgs. 157/95 e successive modifiche.

Alla gara possono partecipare anche imprese appositamente e temporaneamente raggruppate ai sensi dell'art. 11 del D.Lgs. 157/95 e successive modificazioni.

ART. 10

IMPORTO

L’importo a base d'appalto per la gestione del Servizio Mensa Scolastica è stabilito in € 4,00 I.V.A. esclusa, a pasto, per tutti gli alunni tenuto conto che a favore di quelli della scuola materna deve essere somministrata anche la merenda; per cui, tenuto conto del numero dei fruitori dei pasti, nonché del numero degli insegnanti, il costo dell’appalto per anno scolastico può essere presumibilmente previsto in complessivi € 192.520,64 I.V.A. inclusa, 

	Ottobre - Dicembre 
	Gennaio - Giugno

	Scuola
	Pasti insegnanti 
	Pasti alunni


	Pasti insegnanti
	Pasti alunni


	TOTALE

	MATERNA
	3.024
	36.836
	6.264
	75.672
	121.796

	ELEMENTARE
	1.108
	16.204
	1.816.
	27.844
	46.972

	MEDIA
	584
	5.072
	1.164
	9528
	16.348

	TOTALE
	4.716
	58.112
	9.244
	113.044
	185.116


Periodo: Ottobre - Dicembre - € 62.828+       IVA 4%    € 65.341,12

Periodo: Gennaio - Giugno    € 122.288,00 + IVA 4%  € 127.179,52

                            TOTALE - € 185.116,00 + IVA 4%   € 192.520,64 
L'importo complessivo dell'appalto, per l’anno scolastico 2003/2004 , ammonta presumibilmente a  € 185.116,00 IVA esclusa.

Con tale corrispettivo l’appaltatore si intende compensato di qualsiasi suo avere o pretendere dal Comune per il servizio di che trattasi o connesso o conseguente al servizio medesimo, senza alcun diritto a nuovi e maggiori compensi, in tutto essendo soddisfatto dal Comune con il pagamento del canone. 

Sono a carico dell’Appaltatore, oltre tutti i generi alimentari necessari per la preparazione dei cibi e l’acqua potabile, tutti i materiali di consumo ivi compresi i detersivi, il gas per le cucine e quant’altro si renda necessario per l’espletamento del servizio.

Non rientrano in detto canone gli eventuali lavori di messa a norma di impianti e attrezzature.

ART. 11

COMPITI DELLA SCUOLA

La disposizione ed il funzionamento della scolaresca è compito strettamente riservato ai docenti incaricati della vigilanza.

ART. 12

OSSERVANZA DEI CONTRATTI COLLETTIVI DI LAVORO

Nell'espletamento del servizio la Ditta si obbliga ad applicare integralmente tutte le norme contenute nel contratto collettivo nazionale di lavoro di categoria e negli accordi locali integrativi dello stesso, in vigore per il tempo e nelle località in cui si svolgono i servizi anzidetti.

La Ditta si obbliga, altresì, ad applicare il contratto e gli accordi medesimi anche dopo la scadenza e fino alla loro sostituzione e, se cooperativa, anche nei rapporti con i soci.

I suddetti obblighi vincolano l'impresa anche se non sia aderente alle associazioni stipulanti o receda da essa e indipendentemente dalla natura industriale e artigiana, dalla struttura e dimensione dell'impresa stessa e da ogni altra sua qualificazione giuridica, economica e sindacale.

In caso di inottemperanza agli obblighi precisati nel presente articolo, accertata dalla stazione appaltante e ad essa segnalata dall'Ispettorato del Lavoro, la stazione appaltante medesima comunicherà all'impresa, e se del caso anche all'Ispettorato suddetto, l'inadempienza accertata e procederà ad una detrazione del 20% sui pagamenti in acconto, se il servizio è in corso di esecuzione, ovvero alla sospensione del pagamento del saldo se il servizio è ultimato, destinando le somme così accantonate a garanzia dell'adempimento degli obblighi di cui sopra.

Il pagamento all'impresa delle somme accantonate non sarà effettuato sino a quando dall'Ispettorato del Lavoro non sia stato accertato che gli obblighi predetti sono integralmente adempiuti. Per le detrazioni e sospensioni di pagamenti di cui sopra l'impresa non può opporre eccezioni alla stazione appaltante, né ha titolo a risarcimento danni.

La Ditta è altresì obbligata a presentare:

a) la documentazione di avvenuta denuncia agli enti previdenziali - assicurativi ed infortunistici prima dell'inizio dell'espletamento del servizio e comunque entro trenta giorni dalla data di stipula del contratto;

b) copie dei versamenti contributivi, previdenziali ed assicurativi nonché di quelli dovuti agli organismi paritetici previsti dalla contrattazione collettiva, con cadenza bimestrale. Il responsabile del servizio procederà alla verifica di tali versamenti in sede di controllo delle fatture e prima che le stesse vengano messe in pagamento.

ART. 13

CONSEGNA DELLE STRUTTURE

Dopo la stipula del contratto dovrà essere redatto apposito verbale di consegna delle strutture, predisposto in contraddittorio fra le parti, che dovrà verificare l'efficienza, la funzionalità, lo stato di conservazione, la manutenzione e la rispondenza alle normative vigenti in materia. Nel verbale dovranno essere riportate le caratteristiche e lo stato d'uso degli impianti tecnologici esistenti. Qualora fossero riscontrati difetti di funzionamento, carenze di manutenzione o necessità di adeguamento, i relativi lavori dovranno essere eseguiti dalla Ditta aggiudicataria del servizio mensa, previa presentazione di scheda tecnica e dettagliato calcolo computo metrico da approvarsi da parte dell'Amministrazione Comunale che dovrà autorizzare l'esecuzione e la spesa.

All'atto della riconsegna la Ditta dovrà restituire al Comune le attrezzature ed i locali nelle stesse condizioni di cui alla consegna, tenuto conto del normale deterioramento dovuto all'uso, in caso contrario si provvederà al relativo addebito, defalcando l'importo accertato dalla cauzione definitiva versata a suo tempo.

ART. 14

SEGNALAZIONI

La Ditta appaltatrice resta obbligata a segnalare tempestivamente al comune qualsiasi fatto che possa interessare il servizio appaltato affinché possano essere adottate le misure del caso.

ART. 15

INFORTUNI E DANNI

La Ditta appaltatrice risponderà direttamente dei danni alle persone o alle cose provocati nell'esecuzione del servizio, per colpa, negligenza e imperizia dell'Appaltatore, restando a suo completo ed esclusivo carico qualsiasi risarcimento, senza diritto di rivalsa o di compensi da parte del comune, salvi eventuali interventi in favore del prestatore da parte di società assicuratrici. La Ditta appaltatrice dovrà stipulare apposita assicurazione contro tutti i rischi per danni a cose e a persone, per ricoveri ospedalieri, eventi epidemici o mortali dovuti a intossicazioni e/o tossinfezioni alimentari o comunque causati dalla somministrazione di pasti predisposti dalla ditta aggiudicataria, nonché da responsabilità civile nascente e conseguente, anche per colpa grave, riguardo alla gestione tutta del servizio di somministrazione di pasti, con massimale non inferiore al milione di Euro.

ART. 16

PAGAMENTO CANONE

Per il servizio oggetto dell'appalto il Comune corrisponderà alla Ditta appaltatrice un compenso mensile posticipato dietro presentazione di regolare fattura sulla base dei pasti mensili effettivamente forniti, cui andranno allegati le schede dei pasti forniti quotidianamente in ciascuna scuola debitamente firmate dall'insegnante responsabile del servizio e i buoni pasto divisi per giorno.

Se nel confronto fra buoni pasto e pasti forniti si verifica un'incongruenza, dall'importo della fattura verrà decurtato il corrispettivo relativo ai buoni mancanti. 

Il pagamento dell'importo delle fatture verrà effettuato entro 60 (sessanta) giorni dalla data della presentazione, previo accertamento della regolare esecuzione della fornitura.

ART. 17

CONTROVERSIE PENALITA'

La Ditta appaltatrice dovrà scrupolosamente osservare, nell’erogazione del servizio, tutte le disposizioni riportate nel presente Capitolato. 

A tale scopo l'Amministrazione si riserva, anche senza alcun preavviso, il diritto di effettuare ispezioni, sia nelle scuole che nella cucina, per accertare il regolare svolgimento del servizio oggetto dell'appalto i requisiti di natura igienica, la qualità dei pasti forniti. Qualora vengano riscontrati gravi inadempienze o danni alle cose dovute a trascuratezza nello svolgimento, il Comune provvederà alla risoluzione della convenzione riservandosi di detrarre dal canone mensile l'importo del danno arrecato.  

In caso di inadempienza nell'effettuazione del servizio l'Amministrazione Comunale opererà nei seguenti termini:

1. qualora non fosse rispettato il limite di un’ora fra preparazione e somministrazione dei pasti, penali pari al 20% dell’importo pieno dei pasti forniti oltre tale limite, riservandosi il comune di respingere la fornitura con l’obbligo da parte della ditta appaltatrice di fornire un pasto freddo alternativo; 

2. Somministrazione di alimenti deteriorati: € 2.065,83 e rescissione immediata del contratto in danno all'impresa;

3. Mancata somministrazione dei pasti per cause imputabili all'appaltatore: € 2065,83 per ogni giorno di servizio non prestato;

4. qualora il peso dei cibi, fosse riscontrato nella media dei campioni esaminati in un refettorio, inferiore a quello previsto nelle tabelle dietetiche, una penalità pari al 20% dell’importo totale dei pasti somministrati in quel refettorio; se le deficienze nelle grammature fossero rilevate anche in almeno altri due plessi scolastici le suddette penali saranno applicate per tutti i pasti preparati del giorno. Se comunque durante tali conteggi fossero accertate porzioni inferiori di oltre il 15% sarà applicata un ulteriore penale pari al 20% dell’importo pieno di tutti i pasti forniti;

5. qualora fossero usate derrate diverse o di qualità inferiore a quanto previsto nelle tabelle dietetiche e/o merceologiche e a quanto precisato in sede di offerta sarà applicata una penale di € 516,46 al giorno; 

6. per eventuali cambiamenti nei menù non concordati con il Servizio Pubblica Istruzione penale di € 516,46 al giorno;

7. Per ogni mancato rispetto delle norme igienico-sanitarie riguardanti la preparazione e la conservazione dei pasti, le modalità di trasporto e quant’altro previsto dalle vigenti disposizioni, penale di € 516,46 per inadempienze accertate in cucina e di € 206,58 per ogni  inadempienza accertata nelle singole scuole continuando qualora la trasgressione fosse riferita alle modalità di trasporto la penale sarà di € 516,46 per ogni mezzo di trasporto;

8. Per il mancato rispetto di ogni norma relativa al personale penali di € 516,46, riduzione dei pagamenti e avvio della procedura di controllo all’ispettorato del lavoro;

9. qualora si verificassero ritardi nella consegna dei pasti alle scuole superiori a 20 minuti, penale di € 206,58 per ogni scuola;

10. per ogni caso di ritrovamento di corpi estranei nella singola porzione sarà applicata una penale di € 516,46, con ulteriore penale di € 774,69 se il ritrovamento interessa più di una porzione, riservandosi il Comune di respingere la fornitura con l’obbligo da parte della ditta appaltatrice un pasto sostitutivo;

11. per il mancato rispetto del piano di autocontrollo adottato secondo il sistema H.A.C.C.P. penale di € 516,46 e penale di € 206,58 per il mancato rispetto delle norme di pulizia e disinfezione per ogni singolo plesso scolastico;

12. per deficienze qualitative nei pasti erogati o per il mancato mantenimento della temperatura ai livelli sopraindicati anche riferito alle singole pietanze, penale di € 516,46 se le stesse fossero riferite alla generalità dei pasti o di € 206,58 se riferite ai pasti di ogni singolo plesso scolastico;

13. qualora le deficienze fossero tali da impedire il consumo dei pasti o addirittura questi non fossero forniti, le penali – calcolate come indicato al precedente paragrafo saranno raddoppiate, riservandosi il comune di richiedere un piatto freddo alternativo;

14. per la mancata erogazione dei pasti dietetici, sarà applicata, per ogni caso, una penale, da un minimo di € 206,58 ad un massimo di € 774,69 in relazione alla gravità del caso;

15. per comportamenti scorretti del personale addetto all’espletamento del servizio verso gli utenti € 103,29 per ogni contestazione scritta o motivata dall’Amministrazione.

Per altri casi di inadempienze non compresi nel presente disciplinare, ovvero in considerazione della particolare gravità dell’inadempienza stessa, il Comune si riserva, a suo insindacabile giudizio, di applicare ulteriori penalità, da un minimo di € 206,58 ad un massimo di € 774,69. Qualora le inadempienze, causa delle penali, si ripetessero per ognuno di casi sopra previsti per più di tre volte, il Comune, potrà proseguire nell’applicazione delle penali raddoppiate rispetto a quanto sopra previsto.

L’applicazione delle penali non impedisce la risoluzione contrattuale e il risarcimento di maggiori danni.

Dette sanzioni possono essere proposte dal Responsabile dell’area sociale.

Al fine dell'applicazione delle suddette penali l'Amministrazione Comunale dovrà rilevare l'inadempienza mediante un verbale di contestazione, che potrà essere trasmesso anche a mezzo fax, al quale la Ditta appaltatrice dovrà dare giustificazione entro e non oltre le 48 ore dal ricevimento dello stesso. L'Amministrazione, nel caso in cui non  pervenisse alcuna giustificazione o la stessa risultasse insufficiente, ingiustificabile e ravvisasse negligenza, imperizia o imprudenza del gestore, procederà alla detrazione dell'importo delle penali maturate direttamente dalla prima fattura utile.  

In caso di recidiva o grave inadempienza delle clausole contrattuali da parte della Ditta il Comune potrà rescindere, con preavviso, il contratto a danno dell'appaltatore.

ART. 18

   GARANZIE

Per partecipare alla gara le Ditte partecipanti dovranno presentare cauzione provvisoria pari al 2% dell'importo a base d'appalto che copre la mancata sottoscrizione del contratto. La Ditta aggiudicataria a garanzia del presente contratto dovrà prestare cauzione definitiva nella misura del 10% dell'importo contrattuale, da costituire nelle forme di legge. In caso di aggiudicazione con ribasso inferiore al venti percento la garanzia fidejussoria è aumentata di tanti punti percentuali quanti sono quelli eccedenti il venti per cento. 

La mancata costituzione della garanzia determina la revoca dell'affidamento e l'incameramento della cauzione provvisoria costituita in sede di gara nella misura del 2%, salvo maggiori danni.

ART. 19 

DIVIETO DI CESSIONE DI CONTRATTO  

E' fatto assoluto divieto di cessione di contratto a terzi.

ART. 20

SUBAPPALTO

L’appaltatore potrà procedere, indicandolo nell’offerta a pena di inammissibilità del subappalto, a subappaltare soltanto le seguenti prestazioni:

· Servizio di pulizia, sanificazione ed igienizzazione del centro cottura, dei mezzi di trasporto e dei refettori scolastici;

· Servizio di trasporto dei pasti .

ART. 21

CONTROVERSIE

Tutte le controversie che dovessero sorgere tra il Comune e l'appaltatore, così durante l'appalto come al suo termine, non risolte in via amministrativa saranno deferite al giudice ordinario competente per territorio. 

ART. 22

DOMICILIO DELL'APPALTATORE

Il prestatore di servizio dovrà, all'atto della stipula della convenzione, per ogni effetto, eleggere il  proprio domicilio nel Comune di Sinnai.

ART. 23

SPESE CONTRATTUALI

Sono a carico dell'appaltatore tutte le imposte e tasse e le spese relative e conseguenti al contratto, nessuna esclusa od eccettuata, comprese quelle per la sua registrazione.

ART. 24

VIGILANZA E CONTROLLO

Il Comune provvederà, attraverso il Responsabile del Servizio ed eventualmente un'apposita Commissione di verifica composta anche da rappresentanti di genitori, ad effettuare il controllo sui servizi. Qualsiasi mancanza rilevata a carico della Ditta sarà accertata e comunicata all'appaltatore. Possono essere richieste inoltre dall'Amministrazione Comunale in qualsiasi momento ispezioni del competente servizio della A.S.L. N° 8, come pure disposti controlli a campione sul vitto alla presenza  del rappresentante della Ditta. I controlli verranno effettuati sulla quantità e sulle proprietà organolettiche e chimico fisiche. 

ART. 25 

RISOLUZIONE DEL CONTRATTO

L'Amministrazione si riserva la facoltà di risolvere il contratto di appalto in qualunque tempo, senza alcun genere di indennità e compenso per l'appaltatore, qualora le disposizioni prese ed i mezzi applicati per l'espletamento del servizio non dessero sicuro affidamento, a giudizio dell'amministrazione, o che il servizio stesso non fosse compiuto nel termine stabilito o si fossero verificate gravi irregolarità e negligenze in genere nel caso di sopravvenuti gravi motivi di pubblico interesse.

In tal caso all'appaltatore sarà accreditato il semplice importo del servizio regolarmente effettuato, con deduzione, però, dell'ammontare delle penali per i ritardi eventualmente già maturati al momento della risoluzione; tutto ciò con opportuna salvezza di ogni ragione ed azione per rivalsa di danni in conseguenza dell'inadempimento da parte dello stesso appaltatore dei suoi impegni contrattuali.

Il provvedimento di rescissione del contratto dovrà essere regolarmente notificato all'appaltatore secondo le vigenti disposizioni di legge.   

La risoluzione del contratto per colpa dell'appaltatore, recidiva o grave inosservanza delle clausole contrattuali, porterà come conseguenza, l'incameramento da parte del Comune della cauzione definitiva, a titolo di penale, ed inoltre il fornitore sarà tenuto a risarcire l'Amministrazione di ogni maggiore spesa ed onere per l'esecuzione in danno della fornitura.

Art. 26

AFFIDAMENTO DEL SERVIZIO – VALUTAZIONE DELL’OFFERTA

Si procederà all’aggiudicazione del suddetto appalto alla Ditta che presenterà il miglior punteggio attribuito in base ai criteri di valutazione di cui al presente articolo ai sensi ai sensi dell’art.23 comma 1 lett.b) del  D.Lgs. 157/95 e successive modifiche. In caso di parità di punteggio prevarrà l’offerta che avrà riportato il maggior punteggio  nell’offerta tecnica ossia nella  valutazione degli elementi A,B e C, escluso il prezzo. Nel caso di ulteriore parità si procederà ai sensi dell’art.77 del R.D. 827/24 mediante sorteggio.


L’offerta economicamente più vantaggiosa sarà valutabile in base ai sotto elencati elementi:

per merito tecnico:

ELEMENTO A : UTILIZZO DI PRODOTTI BIOLOGICI, D.O.P., 

                             I.G.P. E TIPICI   TRADIZIONALI                                        MAX PUNTI  30;

ELEMENTO    B        ESPERIENZA E SISTEMI DI QUALITA’ DEL 

                               CONCORRENTE                                                             MAX PUNTI    28;
ELEMENTO  C    PERSONALE                                                                     MAX PUNTI  12;
per merito economico:

ELEMENTO D :   PREZZO                                                                             MAX PUNTI  10 ;

Il punteggio massimo attribuibile è di 80 punti.

1) VALUTAZIONE ED ATTRIBUZIONE PUNTEGGIO ALL’OFFERTA TECNICA:

      1 A - ELEMENTO A-  utilizzo di prodotti biologici a denominazione di origine protetta, tipici sardi- 

PUNTEGGIO MASSIMO ATTRIBUIBILE 30

 Si attribuiranno i punteggi ai concorrenti che in sede di offerta si impegneranno, con dichiarazione resa ai sensi del DPR 445/2000,per tutta la durata dell’appalto e senza alcun onere aggiuntivo per l’amministrazione , a predisporre i pasti:

A1) utilizzando e fornendo  carni bovine fresche provenienti esclusivamente 

    da allevamenti sardi, o a denominazione di origine protetta 

                        PUNTI 5
A2) utilizzando e fornendo  carni suine fresche provenienti esclusivamente da 

 allevamenti sardi, o a denominazione di origine protetta 

                                   PUNTI  5
A3) utilizzando e fornendo  pollame fresco proveniente elusivamente da allevamenti sardi, o a denominazione di origine protetta 



                                               PUNTI  5

A4) utilizzando e fornendo prodotti ortofrutticoli freschi provenienti esclusivamente da coltivazioni biologicamente protette 



                                                      
PUNTI  15
1B- ELEMENTO B-  ESPERIENZA E SISTEMA DI QUALITA’ DEL CONCORRENTE

                                                            PUNTEGGIO MASSIMO ATTRIBUIBILE PUNTI  28

B1 ) POSSESSO DI CERTIFICAZIONE DI QUALITA’ ISO 9001 E/O 9002 SU SERVIZI DI 

RISTORAZIONE COLLETTIVA 

PER ISO 9001,








          PUNTI 10

PER ISO 9002








          PUNTI   5
I punteggi non sono cumulabili

B2 ) PER I PASTI EROGATI A ENTI PUBBLICI CON PIENA SODDISFAZIONE DEL COMMITTENTE NELL’ULTIMO TRIENNIO (la soddisfazione sarà verificabile anche con visto dell’A.P. apposto sulla autocertificazione)

                                                      PUNTEGGIO MASSIMO ATTRIBUIBILE 13

PER OGNI N° 1000 PASTI SOMMINISTRATI 
                      

                     PUNTI 0,05

(Il numero dei pasti è approssimato sempre per difetto al numero multiplo di 1000) 

B3 ) PER IL FATTURATO OLTRE I 200.000,00 EURO NELL'ULTIMO TRIENNIO 

                                             PUNTEGGIO MASSIMO ATTRIBUIBILE  5   

      PER OGNI  200.000 EURO    IN PIU’                                          
                    PUNTI 0,05

1C  -ELEMENTO C  - ESPERIENZA E NUMERO DEL PERSONALE -      MAX PUNTI 12
C1- per ogni unità lavorativa in più rispetto al numero degli addetti previsti,

 ( art.7  capitolato), impiegata per almeno due  ore al giorno PUNTI 1 - max  PUNTI 10

C2 – per ogni anno ( periodo superiore a sei masi) di esperienza del cuoco e/o

        
dell’aiuto cuoco oltre al minimo di tre anni , PUNTI 0,25   -        max PUNTI   2


2) VALUTAZIONE ED ATTRIBUZIONE DEL PUNTEGGIO SULL’OFFERTA  

     ECONOMICA-  

-ELEMENTO D-

                              punteggio massimo attribuibile    punti 10

Il punteggio sul ribasso è così determinato:


Ri = ribasso percentuale dell’ i-simo soggetto concorrente


n= numero dei soggetti concorrenti ammessi alla gara

                        n

                       ( Ri
  M=               i=1                     (rappresenta la media delle offerte ammesse)

                       n

Lim = M * 1,20  (il quale rappresenta il limite di anomalia dell’offerta)

Pi = punteggio attribuito all’ i-simo soggetto concorrente

FOR i=1 to n

IF Ri  ( Lim THEN Pi=0(zero)

ELSE 


                               (Ri  - M)2
Pi = 10 -    10 *      

                                    M2


Il punteggio massimo di 10 punti viene assegnato al concorrente  che eguagli M;

Il punteggio per il ribasso, attribuito ad ogni concorrente, verrà approssimato, se del caso: 

- per eccesso al decimo superiore nel caso in cui i centesimi siano superiori a 5;

- per difetto al decimo risultante nel caso in cui i centesimi siano  inferiori o uguali a 5.


ART. 27

DISPOSIZIONI FINALI

Per quanto non espressamente previsto nella presente convenzione o erroneamente regolato si fa riferimento alle disposizioni di legge e regolamenti in materia nonché ad ogni altra norma di carattere generale, in quanto compatibile.

L’Appaltatore                                                                    Il Responsabile dell’Area

