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	COMUNE DI MARSICONUOVO   
              PROVINCIA DI POTENZA                                     C.A.P..85052                                                                 Tel. 0975/345111

                                                                                                                                     Fax  0975/345211


· CAPITOLATO D’APPALTO PER SERVIZIO RISTORAZIONE-
                             Lotto  1 Scuola Elementare   e Materna della Frazione  Galaino
                                              Anno scolastico 2006-2007
1) Il Comune di Marsiconuovo (PZ) intende affidare in appalto, mediante asta pubblica, il servizio di ristorazione   a ditte specializzate nel settore della ristorazione, consistente nella preparazione di pasti caldi per gli utenti della scuola  elementare e materna della frazione Galaino.
2) L’asta sarà presieduta dal responsabile del servizio. Si procederà mediante procedura aperta nella forma del pubblico incanto, ai sensi del R.D. 23/05/1924 n. 827 e prendendo  a riferimento  il D.Lgs. 17/03/1995 n. 157 nelle parti richiamate dall’art. 59 comma 4 della legge 488 del 1999, con il criterio di aggiudicazione di cui all’art. 23 comma 1, lett. B del D.Lgs. 17/03/1995 n. 157 e cioè in favore dell’offerta economica più vantaggiosa valutata in base ad elementi economico-qualitativi diversi. In caso di offerte riportanti uguale complessivo punteggio, l’appalto sarà aggiudicato alla ditta che avrà formulato l’offerta economica più bassa. In caso di totale parità sia per l’offerta economica che per il punteggio di qualità, si procederà al sorteggio . 

3) Non sono ammesse offerte in aumento rispetto al prezzo fissato nell’avviso di gara. Il prezzo a base di gara viene quantificato in € 3,87 I.V.A. esclusa per ogni pasto. 

4) L’appalto avrà durata con decorrenza dalla data di aggiudicazione definitiva per il periodo  seconda  quindicina mese di Ottobre 2006-  prima quindicina mese di giugno  2007. 

5) Il numero dei pasti da preparare, confezionare e da somministrare per l’intero periodo ammonta all’incirca  a numero 5.426.
6) Nessun onere rimane in capo al comune per i pasti eventualmente non distribuiti per riduzione del numero dei bambini nel corso dell’anno scolastico, provocato da assenze per malattia e quant’altro, pertanto l’appaltatore non avrà diritto in tali fattispecie a richiedere alcun compenso per l’eventuale mancato introito conseguente. 

7) Ogni pasto dovrà comprendere un primo piatto, un secondo piatto con contorno, frutta di stagione. 

    Tale pasto dovrà essere preparato impiegando generi di prima qualità e prodotti di primarie ditte nazionali nonché prodotti biologici a titolo esemplificativo (pasta, riso, legumi, olio, frutta)  secondo il menù giornaliero predisposto dalle autorità sanitarie di concerto con quelle scolastiche e con il Comune. Il menù verrà consegnato all’appaltatore prima dell’inizio del servizio.

     L’appaltatore provvederà a sua cura e spese: all’acquisto dei generi alimentari occorrenti, al loro trasporto ed alla preparazione dei pasti secondo il menu, le grammature e le quantità indicate nelle tabelle dietetiche che gli verranno consegnate, e alla loro somministrazione e distribuzione all’utenza, ivi inclusa ogni operazione connessa con l’apparecchiare, lo sparecchiare e la pulizia dei locali. 

.I pasti da fornire agli utenti delle scuole elementari e materne, dovranno essere obbligatoriamente preparati e cucinati in locali ( centri di cottura) ubicati ad una distanza non superiore ai 10 Km dalle scuole elementare e materna della frazione Galaino e muniti delle relative autorizzazioni sanitarie.
     Tutte le derrate preparate a cura dell’appaltatore devono essere opportunamente protette con materiale idoneo per alimenti onde evitare contaminazioni prima della somministrazione. 

     Il trasporto degli alimenti dovrà avvenire con automezzo della ditta aggiudicataria, idoneo ai sensi del DPR n. 327/80. 

     Tutte le derrate richieste e riportate nelle tabelle dietetiche devono essere di prima qualità, in ottimo stato di conservazione, prodotti secondo le vigenti disposizioni di legge e rispondenti ai requisiti richiesti dalle norme igieniche e sanitarie in vigore. 

     L’Ente potrà eleggere un comitato con funzioni di controllo sul corretto espletamento del servizio e sulla qualità delle forniture alimentari.

    E’ a carico dell’appaltatore la fornitura di piatti , bicchieri e posate da utilizzare nell’espletamento del servizio di somministrazione dei pasti. E’ inoltre a carico dell’appaltatore la fornitura dei detersivi e comunque di ogni prodotto necessario per la pulizia  dei refettori .
      L’Amministrazione si riserva di apportare modifiche, sopprimere in tutto o in parte il servizio per la refezione, in conseguenza di esigenze particolari rappresentate dalle istituzioni scolastiche. 

8) Per i generi: (carne, formaggi, frutta, ortaggi ecc. sempre freschi) non è ammessa la fornitura di prodotti sfusi e non etichettati.  

9) L’amministrazione comunale si riserva il diritto del controllo periodico, mediante gli organi sanitari, del servizio di che trattasi.

10)  Il pasto giornaliero verrà confezionato in conformità alla tabella dietetica stabilita dall’Amministrazione Comunale di concerto con l’Ufficiale Sanitario. Il relativo menù giornaliero e settimanale potrà, subire variazioni di generi e grammature, fermo restando che ogni variazione quantitativa non potrà in alcun modo alterare il valore proteico ed il potere calorifico relativo e dovrà comunque riportare la preventiva approvazione del responsabile del servizio di igiene pubblica dell’U.S.L. competente per territorio.

11)  E’ vietata categoricamente la somministrazione di cibi precotti.

Per quanto concerne l’impiego di surgelati e congelati, lo stesso dovrà essere autorizzato dal Comune mediante il servizio di Igiene Pubblica dell’U.S.L.

12)  Il personale necessario alla preparazione e somministrazione dei pasti è a totale carico dell’appaltatore. Lo stesso personale dovrà essere assunto nel rispetto di tutta la normativa in materia, anche per quanto attiene agli obblighi previdenziali, assistenziali, antinfortunistici  ecc. e dovrà inoltre essere fornita di libretto sanitario dal quale risulti che è esente da malattie infettive e che è stato sottoposto ai seguenti accertamenti sanitari:

a) copricoltura delle salmonelle;

b) schermo del torace;

c) Ricerca antigene AU;

d) Vaccinazione anti-tifica e quant’altro previsto dalla normativa in materia;
ART. 2
- ONERI A CARICO DELLA DITTA APPALTATRICE -
Il servizio di mensa dovrà essere effettuato dall’appaltatore con propria organizzazione e sotto la propria responsabilità.

L’Appaltatore dovrà: 

a. attenersi, nell’esecuzione dell’appalto alle disposizioni di cui al Dlgs. N. 626/94 e successive modificazioni ed integrazioni (sicurezza fisica dei lavoratori); 

b. depositare presso la stazione appaltante, prima dell’inizio del servizio, il piano di autocontrollo elaborato ai sensi dell’art. 3 del Decreto Legislativo n. 155/1997 i cui oneri diretti ed indiretti sono ad esclusivo carico dell’appaltatore; 

c. adibire al servizio il personale qualitativamente idoneo e quantitativamente sufficiente a garantire il regolare espletamento di esso. Tutto il personale dovrà essere in possesso della tessera sanitaria di cui all’art. 14 della legge 30/04/1962 n. 283. 

d. Assicurare al personale dipendente il trattamento economico e normativo dovuto nel rispetto della legislazione contro gli infortuni sul lavoro, delle assicurazioni obbligatorie, dei C.C.N.L. di categoria e della eventuale contrattazione integrativa della normativa specifica in materia di Igiene e sanità fornendo, inoltre il corredo necessario per l’espletamento del servizio;

e. Trasmettere all’Amministrazione, prima dell’inizio dell’appalto, la documentazione di avvenuta denuncia agli enti previdenziali, assicurativi ed antinfortunistici, ai sensi del comma 7 dell’art. 18 della legge 19/03/1990, n. 55;

f. Provvedere alla disinfestazione, derattizzazione di tutti i locali in cui avviene la preparazione dei pasti, con la frequenza necessaria ad assicurare la massima pulizia degli stessi.

ART. 3
- ACCERTAMENTO E CONTROLLI IN MERITO ALLA QUALITA’ DELLA FORNITURA -

.

     Il locale in cui è ubicato il centro di cottura deve essere in possesso del manuale di corretta prassi igienica tenendo conto, ove necessario, del codice internazionale di prassi raccomandato e dei principi generali di igiene  del Codex Alimentarius ( art. 4 del D. L.vo 20/05/1977, n. 155).

     Copia del manuale deve essere depositato e tenuto in visione anche presso l’ufficio affari generali del Comune.

     L’amministrazione comunale si riserva il diritto in qualsiasi momento che anche senza preavviso di effettuare controlli  ai locali di produzione, per verificare la corrispondenza delle norme stabilite in contratto.

     La qualità della merce potrà essere accertata con opportuni sopralluoghi  nei locali di cui dispone la ditta appaltatrice, esclusivamente dalle persone autorizzate dall’ente, che potranno disporre specifiche analisi di chimico-fisico e microbiologiche da effettuarsi presso laboratori specializzati dell’ASL competente.

     Il Comune, si riserva inoltre, di disporre, in qualsiasi momento, a sua discrezione e giudizio, l’ispezione delle attrezzature, dei locali e magazzini, nonché dei mezzi di trasporto utilizzati, ecc. e su quanto altro fa parte dell’organizzazione dei servizi, al fine di accertare l’osservanza di tutte le norme stabilite nel presente capitolato e nel contratto, e in particolare, sulla corrispondenza qualitativa e quantitativa dei pasti serviti alle tabelle dietetiche predisposte dalla ASL e consegnati all’appaltatore prima della data di inizio del servizio, nonché al controllo della preparazione dei pasti ed alla buona conservazione degli ambienti. 

 I pasti dovranno essere consegnati ad una temperatura di 63 gradi centigradi.
ART. 4
- RESPONSABILITA’ -

     L’Appaltatore risponderà direttamente ed indirettamente di ogni danno che potrà derivare agli utenti, a terzi e a cose durante l’espletamento del servizio.

     L’Appaltatore si assumerà tutte le responsabilità civili e penali derivanti dall’ingerimento, da parte degli utenti, dei cibi contaminati e/o avariati e, comunque connesse all’espletamento del servizio.

     L’appaltatore, pertanto, risponderà direttamente dei danni alle persone o alle cose comunque provocati nell’esecuzione del servizio restando a suo completo ed esclusivo carico qualsiasi risarcimento, senza diritto di rivalsa o di compensi da parte del Comune.
- 

ART. 5
- RISPETTO DELLE NORMATIVE - 

     L’Appaltatore dovrà attuare l’osservanza delle norme derivanti dalle vigenti leggi e dei decreti relativi alla prevenzione infortuni sul lavoro, all’igiene del lavoro, alle assicurazioni contro gli infortuni sul lavoro, alle previdenze varie per la disoccupazione involontaria, invalidità e vecchiaia, la tubercolosi, altre malattie professionali, per la sicurezza dei lavoratori sul luogo di lavoro ed ogni altra disposizione in vigore o che potrà intervenire in corso di esercizio, ai fini della tutela materiale dei lavoratori. 

     A richiesta dell’Amministrazione comunale, la ditta dovrà dimostrare di avere provveduto  a  quanto sopra.

ART. 6
 - MODALITA’ DI TRASPORTO -

     Per il trasporto degli alimenti nonché dei pasti dal centro di cottura ai refettori  l’appaltatore dovrà usare mezzi e contenitori idonei ai sensi di legge (confezione conforme al D.P.R. 327/80).

Il pane e la frutta dovranno essere trasportati in contenitori di plastica coperti. 

ART. 7
- RICICLO -

     E’ vietata ogni forma di riciclo.

ART. 8
- RINUNCIA ALL’AGGIUDICAZIONE -
      Qualora l’appaltatore non intenda accettare l’assegnazione, non potrà avanzare alcun diritto di recupero della cauzione provvisoria e sarà comunque tenuta al risarcimento degli eventuali superiori danni subiti dal Comune. ---------------------------------------------------


ART. 9
-DIVIETO DI CESSIONE – SUB-APPALTO-

     E’ vietata la cessione del contratto. 

ART. 10
– MEZZI DI TRASPORTO –

I mezzi di trasporto dovranno essere idonei e conformi alle vigenti normative.

     Tali mezzi dovranno essere settimanalmente sanificati per evitare insudiciamento o contaminazione crociata o da sostanze estranee agli alimenti trasportati. L’appaltatore si impegna a consegnare quotidianamente i pasti nelle ore predeterminate dall’Amministrazione comunale.– 
                                                               ART.11 
                                                - NORMA  DI  CHIUSURA-

Per quanto non previsto nel presente capitolato si rinvia integralmente alla normativa di cui al 

DPR n.327 del 26.3.1980.

Marsiconuovo
IL RESP. DEL PROC.                                                                   IL RESP. DEL SERVIZIO 

M. Vaccaro







              Dr. Gerardo Luongo
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