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COMUNE DI MONTEMURRO

 (Prov. di POTENZA)

CAPITOLATO D’APPALTO PER LA GESTIONE DEL 

SERVIZIO DI REFEZIONE SCOLASTICA

PERIODO: Anno scolastico 2006/2007

ART. 1 - OGGETTO DELL’APPALTO

L’appalto ha per oggetto la gestione del servizio di refezione scolastica destinato agli alunni della Scuola Primaria e della Scuola Secondaria di I° grado. Destinatario del servizio è inoltre il personale insegnante avente diritto delle suddette scuole.

ART. 2 – DURATA DEL CONTRATTO

La fornitura oggetto del presente appalto si riferisce all’anno scolastico 2006/2007, in relazione allo specifico calendario di funzionamento scolastico.

ART. 3 - CARATTERISTICHE DEL SERVIZIO 

La ditta dovrà provvedere con propria organizzazione a gestire il centro cottura di proprietà del Comune ubicato presso la Scuola Elementare nel rispetto delle norme vigenti in materia per la preparazione dei pasti.

La ditta dovrà provvedere con propri mezzi al trasporto dei pasti utilizzando contenitori idonei secondo le normative vigenti in materia e alla distribuzione nei refettori dei plessi scolastici presenti sul territorio comunale: in Via Andrea Defina  per la Scuola Elementare e Media e  in Largo S. Antonio  per la Scuola Materna.

Le prestazioni oggetto del contratto prevedono:

• approvvigionamento e stoccaggio delle derrate alimentari occorrenti per la preparazione dei pasti presso idonee strutture dell’Ente appaltante;

• preparazione dei pasti presso il Centro di cottura di proprietà del Comune;

• ai bambini con problemi di salute, soggetti a diete particolari, dovranno essere confezionati pasti nel rispetto delle prescrizioni mediche;

.  trasporto dei pasti;

• preparazione dei tavoli e servizi accessori (fornitura di tovaglie di carta resistenti monouso, posate di acciaio, bicchieri monouso,piatti in ceramiche per le vivande calde, tovaglioli a perdere, ecc.(Le posate, i piatti in ceramiche saranno fornite dal Comune,mentre resta a carico dell’appaltatore la fornitura di tutto il resto) 
• distribuzione del cibo dai contenitori ai piatti e distribuzione dell’acqua;

• pulizia e riordino dei tavoli, dei locali e delle eventuali attrezzature esistenti nelle sedi scolastiche dove si consumano i pasti;

· acquisto dei detergenti, disinfettanti e dei materiali ed attrezzature per le pulizie;
· raccolta della spazzatura e dei materiali di rifiuto e conferimento degli stessi negli appositi contenitori già in dotazione presso l’istituto. 
Il servizio a carico del personale della ditta aggiudicataria deve comunque garantire il regolare funzionamento della mensa, in modo da esonerare il personale insegnante da qualsiasi prestazione che comporti contatto diretto e indiretto con il cibo, in quanto i docenti dovranno esclusivamente vigilare e assistere durante il pasto.

Il calendario scolastico, nel 
quale  risultano specificate le date di interruzione delle lezioni così come predisposte dal sovrintendente scolastico regionale e relativo all’anno scolastico di cui trattasi, sarà comunicato alla Ditta appaltatrice a cura dell’Amministrazione comunale. Eventuali determinazioni assunte dall’Istituto comprensivo relativamente all’interruzione delle lezioni in date diverse dal calendario scolastico saranno comunicate direttamente dallo stesso alla ditta appaltatrice.
Il numero giornaliero dei pasti sarà comunicato giornalmente dall’Istituto scolastico entro le prime ore del mattino.
La predisposizione e la riscossione dei buoni pasto è a totale carico del Comune.

ART. 4 - ORARIO DI DISTRIBUZIONE DEI PASTI AGLI UTENTI
I pasti dovranno essere distribuiti nei locali adibiti a refettori presso i plessi scolastici sopraindicati.

Art. 5 –  NUMERO INDICATIVO DEI PASTI ANNUALI

Il numero complessivo dei pasti forniti durante l’a.s. 2005/2006 è stato di16.481

Il suddetto quantitativo è da ritenersi solo indicativo, quindi non vincolante per l’Amministrazione Comunale. Si tenga presente che dal prossimo anno scolastico il numero dei pasti presunti annui è di circa 16.600;

ART. 6 - SISTEMA DI CONFERIMENTO DELL’APPALTO

L’appalto sarà aggiudicato mediante procedura aperta, con aggiudicazione a favore della Ditta che avrà ottenuto la valutazione complessiva più elevata, determinata secondo i parametri di cui agli articoli 10 e 11 del capitolato d’appalto.
L’offerta in solo ribasso è determinata dal massimo punteggio conseguibile (fino a 100 punti) assegnando al fattore qualità fino a un massimo di 60 punti ed al fattore prezzo fino a un massimo di 40 punti come indicato nel capitolato d’appalto.

ART. 7 - FORMULAZIONE DELL’OFFERTA

Con la presente procedura di gara, l’ Amministrazione Comunale intende ottenere dalle ditte invitate la predisposizione di proposte atte a garantire, nel più rigoroso rispetto di tutte le vigenti norme di carattere igienico sanitario, una elevata qualità del servizio, la massima genuinità dei cibi e la loro accurata preparazione.

Il prezzo offerto dovrà essere espresso secondo una percentuale di ribasso riferita al prezzo base, I.V.A. esclusa, così fissato:  euro 3,01

ART. 8 - REQUISITI DI PARTECIPAZIONE

Per essere ammesse a partecipare alla gara le ditte interessate devono essere in possesso dei requisiti previsti nel bando di gara.

ART. 9 - PRESENTAZIONE DELL’OFFERTA

Le offerte sono da redigersi in carta legale e dovranno pervenire al Comune di Montemurro nei

termini e con le modalità indicate nell’avviso di gara e contenere le indicazioni, gli atti e i documenti richiesti.

Le richieste non dovranno contenere né riserve, né condizioni, pena l’annullamento delle stesse.

Con il solo fatto della loro presentazione si intendono accettati da parte dei concorrenti tutti gli oneri, patti e condizioni del presente Capitolato e, per quanto non espressamente previsto, dalle norme del regolamento dei Contratti del Comune di Montemurro.

ART. 10 - CRITERI E PROCEDURE DI AGGIUDICAZIONE DELL’APPALTO

L’aggiudicazione sarà effettuata a favore dell’offerta più vantaggiosa valutata in base ai seguenti elementi:

- qualità del servizio: punti 60

- prezzo del servizio: punti 40

La documentazione relativa alla qualità presentata da ciascuna ditta sarà valutata antecedentemente al momento fissato per l’apertura delle buste contenenti l’offerta economica, dall’apposita commissione di gara, la quale attribuirà, nel rispetto dei parametri prestabiliti e a suo insindacabile giudizio, un voto complessivo compreso tra 0 e 60.

ART. 11 - ASSEGNAZIONE PUNTEGGI

L’assegnazione dei punteggi valuterà, in particolare, i seguenti aspetti:

	QUALITA’ DEL SERVIZIO



	1 Piano di educazione alimentare da proporre alle scuole                                                    Max 10 punti

	2  periodicità e piano delle verifiche micro-biologiche effettuate                                          Max  6 punti

	mediante un laboratorio dotato delle necessarie autorizzazioni ministeriali                            

	3  migliorie al servizio (adeguamento attrezzature, calendario                                               Max 8 punti

	manutenzioni, sistema distribuzione, ecc.)                                                 


4  utilizzo di prodotti biologici, equo solidali e dei piatti tradizionali/etnici                          Max 15 punti

e locali proposti, indicazione delle certificazioni di qualità dei rispettivi 

fornitori con particolare riguardo ad aziende locali

	5 gestione programma 

emergenza                                                                                                                       Max 8 punti


	6 proposte aggiuntive nella preparazione dei pasti                                                                 Max 6 punti






	7 presentazione di iniziative divulgative che la ditta intende attivare in

   materia di corretta educazione alimentare anche in collaborazione                     

   con l’Azienda sanitaria                                                                                                 Max.        7 punti 

	


Si determina quindi IL PUNTEGGIO QUALITA’ di ciascuna Ditta (idonea).

Saranno ritenute idonee e, quindi, ammesse all’aggiudicazione le sole Ditte che avranno ottenuto un punteggio minimo complessivo di almeno 40 punti.

Nell’assegnazione dei singoli punteggi saranno considerate anche le frazioni di punto (0,5)

PREZZO

Successivamente alla valutazione “qualità del servizio” di tutte le ditte ammesse avverrà l’apertura delle offerte contenenti il prezzo (a condizione che la ditta abbia raggiunto il punteggio minimo).

Al prezzo verranno complessivamente attribuiti 40 punti su 100 che verranno distribuiti come segue:

• 40 punti al miglior ribasso offerto;

• un punteggio direttamente proporzionale ai ribassi offerti per le altre ditte.

L’assegnazione del punteggio sarà calcolato sulla seguente formula:

(Ribasso ditta/miglior ribasso) x 40 = punteggio assegnato.

Il servizio verrà aggiudicato alla ditta che, sommati i punteggi ad essa attribuiti in sede di valutazione qualitativa e relativa al prezzo offerto, avrà ottenuto il punteggio globale più alto.

In caso di parità di punteggio globale verrà privilegiata l’offerta migliore in relazione al parametro prezzo.

La documentazione richiesta nel presente articolo può essere autocertificata; l’Amministrazione Comunale si riserva di richiedere ulteriore documentazione e dimostrazione e sostegno di quanto dichiarato.

Le modalità di presentazione dei documenti sono illustrate con maggior dettaglio nel bando di gara.

ART. 12 – PIANO AUTOCONTROLLO 

L’impresa appaltatrice dovrà adottare ed attuare scrupolosamente il piano di autocontrollo (HACCP) allegato al presente capitolato da considerarsi, ad ogni modo, come programma minimale (All.A).

L’impresa appaltatrice dovrà impiegare personale che abbia attinenza con le operazioni di preparazione, produzione, manipolazione o somministrazione adeguatamente formato, con un particolare riferimento alla conoscenza delle norme igieniche, al sistema di autocontrollo igienico aziendale e possedere evidenza oggettiva della formazione sostitutiva del libretto sanitario di idoneità sanitario per alimentaristi.

Ogni variazione del servizio dovrà essere seguita da una coerente modificazione del piano stesso.

ART. 13 – CARATTERISTICHE DELLE DERRATE ALIMENTARI  

Le derrate alimentari dovranno essere conformi ai requisiti previsti dalle vigenti leggi in materia che si intendono tutte richiamate.

a) prodotti biologici

E’ richiesto l’impiego di prodotti biologici certificati ai sensi delle rispettive normative comunitarie di riferimento.

I prodotti biologici devono quindi essere provenienti da coltivazioni esenti da prodotti chimici di sintesi (diserbanti, insetticidi, anticrittogamici, ecc.), devono essere caratterizzati da un tenore di nitrati inferiore rispetto ad altri prodotti provenienti da agricoltura convenzionale, devono possedere il marchio unico di riconoscimento “Agricoltura biologica – Regime di controllo CEE”.

b) prodotti equo-solidali

Si richiede l’introduzione nell’ambito dei menù di prodotti provenienti dal commercio equo-solidale (es. banane); per tali prodotti si fa riferimento alla Mozione del Parlamento Europeo del 02.07.1998 e alla Comunicazione al Consiglio Europeo del 29.11.1999.

c) piatti tradizionali/etnici/locali

Si richiede inoltre la possibilità di proporre alternativamente piatti tipici regionali italiani ed etnici, nel rispetto delle grammature previste per ogni ordine di scuola, secondo un piano annuale predefinito con il servizio comunale ed esplicitato in una breve scheda illustrata predisposta dall’impresa e distribuita a tutti gli utenti del servizio.

d) OGM

E’ tassativamente vietato l’uso di alimenti sottoposti a trattamenti transgenici o di modifica genetica.

e) carni

Le carni bovine, avicunicole e suine dovranno essere solo di provenienza nazionale, con rintracciabilità totale di filiera. Tutte le carni, così come gli alimenti, dovranno essere in possesso della documentazione prevista dalle leggi vigenti.

ART. 14 - GARANZIE DI QUALITA’

L’impresa deve acquisire dai fornitori o dai produttori e rendere disponibili all’Amministrazione Comunale idonee certificazioni di qualità e dichiarazioni di conformità delle derrate alimentari alle vigenti leggi in materia e alle Tabelle Merceologiche.

ART. 15 - ARTICOLAZIONE E STRUTTURA DEI MENU’.

Nel dettaglio la struttura dei menù per le categorie di utenti della Scuola Primaria e della Scuola Secondaria di I° grado è la seguente:
- un primo

- un secondo

- un contorno

- pane

- acqua naturale

- frutta di stagione 
I menù sono predisposti da parte del competente servizio dell’ASL.
Variazioni al menù.

Il menù potrà essere variato nel corso dell’anno, a parità di costi, solo con l’accordo degli uffici comunali e dell’ASL 2, in particolare per sviluppi legati a campagne di educazione alimentare e/o situazioni di attenzione legate a fenomeni sanitari, culturali, sociali che la ditta appaltatrice dovrà attuare tempestivamente senza alcun addebito o ritardo.

Nessuna variazione potrà essere apportata ai menù da parte dell’impresa appaltatrice, senza le suddette preventive autorizzazioni.

E’consentita tuttavia una variazione temporanea ai menù stabiliti nei seguenti casi:

- guasti di uno o più impianti necessari alla realizzazione della preparazione prevista;

- interruzione temporanea della produzione per cause tecniche (scioperi, black-out, ecc.);

- avaria delle strutture di conservazione dei prodotti deperibili;

- mancato  od  insufficiente  approvvigionamento  per  cause  indipendenti  dalla  volontà  della  ditta  

  appaltatrice.

La ditta appaltatrice deve comunque comunicare tempestivamente i motivi e la durata di eventuali modifiche del menù stabilito.

ART. 20 - GRAMMATURE

Per i piatti previsti nel menù devono essere rispettate le grammature previste nella tabella dietetica.

ART. 21 - TRASPORTO DEGLI ALIMENTI

Il trasporto degli alimenti deve essere effettuato con un veicolo e/o contenitori destinati a questo scopo e concepito in modo tale che sia garantito il rispetto delle normative di legge. 

Nel caso debbano essere trasportati contemporaneamente alimenti cotti e crudi o comunque incompatibili, occorrerà provvedere ad una separazione fisica degli stessi, al fine di evitare ogni rischio di contaminazione.

Ogni contenitore deve essere accuratamente igienizzato dopo qualsiasi utilizzazione.

E’ vietato trasportare simultaneamente, nello stesso veicolo o nel medesimo contenitore, prodotti o materiali incompatibili che possono essere fonte di contaminazione per gli alimenti.

Le derrate alimentari dovranno essere efficacemente protette da qualsiasi rischio di contaminazione.

ART. 22 - PERSONALE

Per assicurare le prestazioni contrattuali il gestore si avvarrà di proprio personale qualificato e l’impiegherà sotto la propria esclusiva responsabilità.

Il personale dipendente dalla ditta fornitrice, dovrà essere, pena la rescissione del contratto, assunto ed inquadrato nel rispetto delle vigenti norme in materia e con riferimento al contratto nazionale di categoria, nonché possedere tutti i requisiti professionali e sanitari previsti dalle vigenti leggi. In particolare il/la cuoco/a responsabile del servizio dovrà essere persona specializzata e con provata professionalità con precedenti esperienza in refezioni scolastiche di analoghe dimensioni.

L’impresa si impegna a rispettare puntualmente gli obblighi in tema di antinfortunistica e sicurezza sul lavoro (L. 626/94 e s.m.i.)

Il numero delle persone impiegato dalla ditta deve essere tale da garantire un servizio efficiente, tempestivo ed ordinato.

La ditta incaricata dovrà garantire l’assistenza di un responsabile cui l’Amministrazione Comunale potrà rivolgersi per qualsiasi necessità. Il responsabile deve avere una provata esperienza in refezioni scolastiche di dimensioni simili.

Il personale dovrà essere munito di regolare libretto sanitario in corso di validità ed essere in grado in ogni momento di esibire lo stesso, salvo disposizioni normative differenti precedentemente citate.

E’ onere del gestore provvedere alla dotazione del vestiario di lavoro ed alla partecipazione a corsi di formazione e/o aggiornamento professionale per il personale.

E’ pure onere del gestore controllare che tutte le norme igieniche, anche quelle relative al vestiario (comprese le calzature), vengano rigorosamente rispettate dal personale dipendente.

Tutto il personale dipendente dal gestore dovrà portare in modo visibile l’indicazione di appartenenza alla ditta aggiudicataria.

L’impresa deve garantire lo svolgimento di corsi di addestramento di durata sufficiente. Deve altresì garantire lo svolgimento di corsi periodici di aggiornamento.

L’impresa deve informare dettagliatamente il proprio personale circa le modalità previste nel contratto per adeguare il servizio agli standard di qualità richiesti dalla Committente.

Saranno a carico del gestore:

- le assicurazioni sociali, le assicurazioni contro gli infortuni sul lavoro e tutti indistintamente gli obblighi inerenti ai contratti di lavoro;

- l’adozione nell’esecuzione dei lavori di procedimenti e delle cautele necessarie per garantire la vita e l’incolumità delle persone addette ai lavori stessi e dei terzi.

L’accesso ai locali ove avviene la conservazione e la trasformazione degli alimenti è consentito solamente al personale dipendente dall’impresa aggiudicataria e del Comune debitamente autorizzato.

ART. 23 - RESPONSABILE MENSA - MANSIONI

Il responsabile mensa sarà incaricato delle seguenti funzioni:

- dirigere e controllare la consegna e la distribuzione dei pasti;

- coordinare tutti i servizi oggetto dell’appalto;

- mantenere i rapporti con gli Uffici Comunali e con le autorità scolastiche;

- mantenere i necessari contatti con la Commissione Mensa, le Autorità Sanitarie, altri eventuali addetti al controllo segnalati dall’Amministrazione Comunale:

- dirigere e coordinare le attività di educazione alimentare.

ART. 24 - INIZIATIVE DI EDUCAZIONE SANITARIA E DI FORMAZIONE E INFORMAZIONE NUTRIZIONALE

Il servizio deve prevedere, oltre ad eventuali proposte e progetti della stessa ditta aggiudicataria, la collaborazione nell’ideazione, direzione e gestione delle iniziative che l’Amministrazione Comunale riterrà di programmare.

ART. 25 - IMPIANTI ED ATTREZZATURE

L’Amministrazione Comunale mette a disposizione i locali necessari al funzionamento della mensa siti presso la sede delle Scuole Elementari in A. Defina. 
La ditta aggiudicataria dovrà servirsi dei locali delle attrezzature presenti con la cura del “buon padre di famiglia”. Al termine del contratto i locali e le relative attrezzature dovranno essere restituiti nelle medesime condizioni, fatta salva la normale usura del tempo.

ART. 26 - MANUTENZIONE ORDINARIA E STRAORDINARIA    

Spetterà alla ditta appaltatrice:

- la manutenzione ordinaria e straordinaria delle attrezzature atte all’espletamento del servizio e a disposizione nei refettori.
Spetterà al Comune:  

- provvedere alla manutenzione ordinaria e straordinaria delle parti strutturali/murarie, degli impianti idraulici e di riscaldamento, di acqua e degli arredi presenti. 

- sostenere i costi relativi ai consumi di energia elettrica, gas, acqua, occorrenti per il funzionamento del servizio di ristorazione scolastica.

- provvedere agli interventi di disinfestazione e derattizzazione periodica dei locali adibiti al servizio.

- provvedere alla rimozione dei contenitori di rifiuti e delle immondizie.

ART. 27 - ONERI DELLA DITTA APPALTATRICE

Oltre a quanto prescritto in altri punti del presente capitolato, la ditta appaltatrice si impegna a provvedere:

1) alla gestione e somministrazione dei pasti giornalieri, ivi compresa la fornitura di articoli complementari quali tovaglioli di carta monouso, stuzzicadenti, sale e pepe, ecc. I pasti dovranno essere conformi alle grammature indicate nelle tabelle dietetiche allegate al presente capitolato ed ai menù periodici;

2) al trattamento economico sia ordinario che straordinario dovuto al personale eventualmente necessario, che dovrà essere regolarmente assunto e qualificato per le mansioni da espletare, nonché ai relativi contributi assicurativi e previdenziali imposti dalla legge;

3) a curare la scrupolosa osservanza delle norme igieniche vigenti da parte di tutto il personale addetto al confezionamento e alla distribuzione dei pasti, che dovrà essere munito di libretto sanitario personale, rinnovato annualmente, salvo differenti indicazioni normative precedentemente citate;

4) alla fornitura del vestiario per tutto il personale addetto al servizio;

5) a tutte le imposte e tasse generali e speciali, senza diritto di rivalsa, che colpiscano o potranno colpire in qualsiasi momento l’assuntore per l’esercizio di tutti i servizi previsti nel presente capitolato. Per quanto riguarda l’I.V.A., si fa espresso rinvio alle disposizioni di legge in materia;

6) l’assicurazione per i danni a cose ed a persone, nonché quella relativa alla Responsabile Civile della ditta appaltatrice verso terzi;

7) a tenere i registri fiscali a norma di legge;

8) alla pulizia ordinaria e straordinaria (in occasione delle vacanze scolastiche ed all’inizio dell’anno scolastico) delle sale refettorio;

9) all’organizzazione di corsi di aggiornamento di tutto il personale addetto ai servizi;

10) alla visita sanitaria, una volta all’anno, a tutto il personale addetto ai servizi di cui al presente capitolato o ai provvedimenti introdotti dalle norme vigenti;

11) si intendono, comunque, richiamati tutti gli oneri previsti in altri articoli del presente capitolato.

12) all’osservanza e al rispetto delle eventuali prescrizioni segnalate dai competenti dell’A.S.L. 2 e/o da altri organi di vigilanza.
ART. 28 - INTERRUZIONE

In caso di scioperi di tutti o solo di alcuni dei fornitori o del personale della gestione o di altri eventi che per qualsiasi motivo possono influire sul normale espletamento del servizio, l’Amministrazione Comunale dovrà essere avvisata con congruo anticipo. La ditta dovrà, comunque garantire il servizio e  risponderà in caso di negligenza.

ART. 29 - OSSERVANZA DELLE LEGGI E DEI REGOLAMENTI

Oltre all’osservanza di tutte le norme specificate nel presente capitolato, la ditta appaltatrice avrà l’obbligo di osservare tutte le disposizioni derivanti dalle Leggi e dai Regolamenti in vigore sia a livello nazionale che regionale o che potessero venire eventualmente emanate nel corso del periodo contrattuale (comprese le norme regolamentari e le ordinanze municipali) e specialmente quelle riguardanti l’igiene e comunque aventi attinenza con i servizi oggetto dell’appalto.

ART. 30 - CAUZIONI E SPESE CONTRATTUALI

Cauzione provvisoria: Costituzione da parte delle ditte della cauzione provvisoria pari al 2% dell’importo presunto a base d’appalto, vale a dire per € 999,32;
Cauzione definitiva : Anteriormente alla stipula del contratto d’appalto, la ditta aggiudicatrice dovrà prestare la cauzione in ragione del 10% dell’importo contrattuale totale, a garanzia dell’osservanza delle obbligazioni assunte e del pagamento delle penalità eventualmente comminate.

Tutte le spese di appalto e di contratto, nessuna esclusa ed eccettuata, nonché ogni altra spesa agli stessi accessoria e conseguente, sono a totale carico della ditta aggiudicatrice.

Ai fini del valore complessivo del contratto, si assume come valore l’importo del prezzo unitario del pasto moltiplicato per il numero dei pasti presunti annui.

ART. 31 – DITTA APPALTATRICE 

La concessionaria si obbliga a sollevare il Comune da qualunque pretesa, azione o molestia che possa derivargli da terzi per mancato adempimento degli obblighi contrattuali, per trascuratezza o per colpa nell’assolvimento dei medesimi, con possibilità di ogni tipo di rivalsa in caso di condanna.

Le spese che l’Amministrazione Comunale dovesse eventualmente sostenere a tale titolo saranno dedotte dai crediti della ditta appaltatrice ed in ogni caso da queste rimborsate.

La Ditta appaltatrice è sempre responsabile, sia verso il Comune sia verso terzi, dell’esecuzione di tutti i servizi assunti.

Essa è pure responsabile dell’operato e del contegno dei dipendenti e degli eventuali danni che dal personale o dai mezzi potessero derivare al Comune o a terzi.

La ditta si assume tutte le responsabilità per eventuali avvelenamenti ed intossicazioni derivanti dall’ingerimento, da parte dei commensali, dei cibi preparati e distribuiti e si impegna alla completa applicazione del dettato del D.Lgs. 155/97. Ogni responsabilità conseguente per danni che, in relazione all’espletamento del servizio, derivassero al Comune o a terzi, cose o persone, si intenderà, senza riserve o eccezioni, a totale carico della ditta.

L’assuntore dei servizi stipulerà, a copertura dei rischi del servizio, ivi compresi incendi, scoppi, intossicazioni alimentari, idonea polizza assicurativa R.C. verso terzi.

La Ditta appaltatrice si impegna a fare applicare, per quanto di sua competenza, quanto previsto dal decreto legislativo 626/94. Poiché tutto il personale sarà in dipendenza funzionale della ditta, la stessa assume, a tutti gli effetti di legge, il ruolo di datore di lavoro.

ART. 32 - PENALITA’

La Ditta appaltatrice, nell’esecuzione dei servizi previsti dal capitolato, avrà l’obbligo di uniformarsi a tutte le disposizioni di legge e dei regolamenti concernenti il servizio stesso.

Qualora la ditta non attenda a tutti gli obblighi, ovvero violi comunque le disposizioni del presente capitolato, l’Amministrazione Comunale applicherà le seguenti penalità previa relativa contestazione:

- da €. 200,00.= a €. 800,00.= per forniture alimentari e/o superfici ,impianti, attrezzature, utensili e piani di lavoro con cariche microbiche superiori a quanto previsto nel piano delle verifiche;

- € 1.500,00.= per sospensione, ritardo o interruzione del servizio o relativo mancato preavviso;

- €.   500,00.= per menù non corrispondenti a quello concordato;

- €.   500,00.= per alimenti non corrispondenti al capitolato.

Nel caso venisse distribuito un numero di porzioni inferiore a quello delle presenze segnalate, è fatto obbligo alla ditta l’immediato rimpiazzo delle stesse senza alcuna variazione di menù. 

L’applicazione della penalità dovrà essere preceduta da regolare contestazione della inadempienza, rispetto alla quale la ditta appaltatrice avrà facoltà di presentare le proprie controdeduzioni entro e non oltre 10 (dieci) giorni dalla notifica della contestazione stessa.

Si procede al recupero della penalità da parte del Comune mediante ritenuta diretta sul corrispettivo del mese nel quale è assunto il provvedimento.

L’applicazione della penalità di cui sopra è indipendente dai diritti spettanti al Comune per le eventuali violazioni contrattuali verificatesi.

La penalità ed ogni altro genere di provvedimento del Comune sono notificate alla controparte in via amministrativa.

ART. 33 - SEGRETO PROFESSIONALE E D’UFFICIO/TUTELA DELLA PRIVACY

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

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

ART. 34 - DECADENZA E REVOCA DELL’APPALTO

Indipendentemente dai casi previsti negli articoli precedenti, il Comune ha diritto di promuovere, nel modo e nelle forme di legge, la risoluzione del contratto anche nei seguenti altri casi, senza pregiudizio di ogni altra azione di rivalsa per danni:

1) abbandono dell’appalto, salvo che per casi di forza maggiore;

2) ripetute contravvenzioni ai patti contrattuali od alle disposizioni di legge o regolamento relative ai servizio;

3) contegno abituale scorretto verso il pubblico da parte della ditta appaltatrice o del personale adibito al servizio;

4) inosservanza da parte della ditta appaltatrice di uno o più impegni assunti verso il Comune;

5) quando la ditta appaltatrice si renda colpevole di frode od in caso di fallimento;

6) quando ceda ad altri, in tutto od in parte, sia direttamente che indirettamente per interposta persona, i diritti e gli obblighi inerenti al presente capitolato;

7) ogni altra inadempienza qui non contemplata od ogni altro fatto che renda impossibile la prosecuzione dell’appalto, ai termini dell’art. 1453 del Codice Civile.

Nei casi previsti dal presente articolo, la ditta incorre nella perdita della cauzione che resta incamerata dal Comune, salvo il risarcimento dei danni per l’eventuale riappalto e per tutte le altre circostanze che possono verificarsi.

ART. 35 - CONTROLLI

La vigilanza sui servizi competerà all’Amministrazione Comunale per tutto il periodo di affidamento in appalto e sarà esercitata con la più ampia facoltà e nei modi ritenuti più idonei dalla stessa, senza che ciò costituisca pregiudizio alcuno per i poteri spettanti per legge o regolamento in materia di igiene e sanità.

Il Comune potrà, pertanto, disporre in qualsiasi momento e a sua discrezione e giudizio, le ispezioni, anche a mezzo di incaricati esterni, delle attrezzature, locali, magazzini e su quanto altro fa parte dell’organizzazione del servizio, al fine di accertare l’osservanza di tutte le norme generali, a quelle di tutela igienico - sanitarie e a quelle stabilite nel presente capitolato ed in particolare quelle riguardanti la corrispondenza qualitativa dei pasti serviti alle tabelle dietetiche allegate al presente capitolato.

Al fine di garantire la funzionalità del controllo, la ditta appaltatrice fornirà al personale incaricato della vigilanza tutta la collaborazione necessaria, consentendo in ogni momento il libero accesso ai locali ed al magazzino, nonché fornendo tutti i chiarimenti eventualmente necessari e la relativa documentazione.

Il Comune si riserva la possibilità di effettuare controlli sulle modalità di esecuzione del servizio, nel rispetto delle norme previste in materia, avvalendosi del coinvolgimento, quale valido indicatore di eventuali problemi, dell’apposita Commissione Mensa nominata dall’Istituto scolastico, con la precisazione che, qualsiasi decisione in merito ad eventuali problemi spetta comunque solo al Comune, previa consultazione di un tecnico specializzato.

ART. 36 - STIPULA DEL CONTRATTO

L’ Amministrazione Comunale stipulerà il contratto di appalto della fornitura con la ditta prescelta senza obbligo alcuno nei confronti degli altri concorrenti.

Le spese di giudizio saranno anticipate dalla parte che avanza domanda di arbitrato.

Le spese di giudizio saranno a carico della parte soccombente.

ART. 37  – PAGAMENTI 

Il pagamento delle competenze alla ditta aggiudicataria sarà effettuato entro 30 giorni dalla presentazione delle relative fatture mensili, che dovranno essere corredate dalle documentazioni relative alla consegne effettivamente eseguite. Le fatture dovranno essere compilate indicando il numero dei pasti forniti nel corso del mese.
ART. 38 - ASSICURAZIONE
Sarà a carico dell’appaltatore la responsabilità civile verso terzi derivante dalle attività relative alla prestazione, alla distribuzione e comunque alla somministrazione degli alimenti restando esclusa ogni responsabilità dell’Ente appaltante a riguardo.

ART. 39 - CONTROVERSIE

Le controversie che dovessero sorgere tra la ditta appaltatrice ed il Comune circa l’interpretazione e la corretta esecuzione delle norme contrattuali, saranno deferite al giudizio di un collegio arbitrale composto da tre membri. di cui uno scelto dalla ditta appaltatrice, uno scelto dal Comune ed il terzo, che sarà Presidente del collegio stesso, scelto di comune accordo, o in difetto, designato dal Presidente del Tribunale di Potenza. Il collegio arbitrale giudicherà come amichevole compositore e senza le forme di procedura per gli atti di istruzione.

Le spese di giudizio saranno a carico della parte soccombente.

L’Amministrazione Comunale si riserva la facoltà, a suo insindacabile giudizio, di risolvere il contratto in caso di provvedimento giurisdizionale, anche cautelare, che sospenda od annulli l’aggiudicazione.

ART. 40 - DISPOSIZIONE FINALI

La Ditta appaltatrice si considererà, all’atto dell’assunzione del servizio, a perfetta conoscenza dell’ubicazione dei locali in cui dovranno espletarsi i servizi specificati nel presente capitolato. 

Per tutto quanto non espressamente previsto nel capitolato, valgono le disposizioni regolamentari e legislative vigenti in materia.



Egr. Sig. SINDACO







del Comune di







85053 MONTEMURRO

OGGETTO: ISTANZA DI PARTECIPAZIONE ALLA GARA D’APPALTO PER LA GESTIONE DEL  SERVIZIO  DI  REFEZIONE  SCOLASTICA PER SCUOLE ELEMENTARI E MEDIE.
DICHIARAZIONE SOSTITUTIVA DELL’ATTO DI NOTORIETA’

(D.P.R. 445 DEL 28.12.2000)
Il/la sottoscritt _____________________________________________________________

Nat__ a _____________________________________ il ___________________________
Residente a _________________________________ in Via ________________________
Legale Rappresentante della Ditta __________________________________________con sede a___________________in Via ______________________ P. IVA _______________
chiede di partecipare alla gara per l’affidamento del servizio di refezione scolastica per l’anno scolastico 2006/2007 e a tal proposito consapevole delle sanzioni penali in cui può incorrere nel caso di dichiarazioni mendaci e false attestazioni, sotto la sua personale responsabilità, 
D I C H I A R A

1. di conoscere ed accettare tutte le condizioni che regolano l’appalto e aver preso conoscenza ed accettare tutto quanto previsto nel Capitolato d’appalto e relativi allegati;
2. di possedere la capacità tecnica e professionale necessaria per lo svolgimento dell’appalto;
3. di aver svolto analoghi servizi negli ultimi tre anni, rispettivamente  per
l’importo_____________destinatario____________________ periodo___________
l’importo_____________destinatario____________________ periodo___________
l’importo_____________destinatario____________________ periodo___________
4. che la Ditta è iscritta alla Camera di Commercio, Industria, Artigianato di ____________, al n. _________ per la categoria relativa al servizio da svolgere;
5. che si atterrà alle disposizioni dettate dal D.Lgs. 155/1997 in materia di igiene dei prodotti alimentari, con l’impegno ad applicare il piano di autocontrollo (H.A.C.C.P.) ed a redigere il manuale di corretta pressi igienica in attuazione alle norme in materia, indicando anche il nominativo del responsabile cui l’Amministrazione potrà rivolgersi per qualsiasi necessità;
6. di possedere la certificazione di qualità UNI-EN-ISO ______ per la fornitura dei servizi in oggetto – oppure – di non possedere la certificazione di qualità (annullare la parte che non interessa);
7. che si è tenuto conto, nella preparazione dell’offerta, degli oneri previsti per i piani di sicurezza di cui alla Legge 19.03.1990, n. 55, nonché delle disposizioni relative alle condizioni di lavoro, previdenziali ed assistenziali in vigore;
8. l’inesistenza di cause ostative di cui alla Legge 31.05.1965, n. 575 e s.m.i. (legislazione antimafia)
9. di non trovarsi in stato di fallimento, di liquidazione, di amministrazione controllata, di di non trovarsi in stato di fallimento, di liquidazione, di amministrazione controllata, di concordato preventivo e di non essere a conoscenza di procedimenti in corso per la dichiarazione di tali situazioni, di non trovarsi in stato di sospensione delle attività commerciali;
10. che nei propri confronti non è stata emessa sentenza di condanna passata in giudicato per qualsiasi reato che incida sulla moralità professionale o per delitti finanziari;
11. di essere in regola con gli obblighi relativi al pagamento dei contributi previdenziali e assistenziali a favore dei lavoratori, con gli obblighi relativi al pagamento delle imposte e tasse e con le norme che disciplinano il diritto al lavoro dei disabili ai sensi della Legge 68/1999.
12. che non si è avvalsa dei piani individuali di emersione, oppure che la stessa si è avvalsa dei piani individuali di emersione e che il piano è concluso(annullare la parte che non interessa).
                                                                                            Letto, confermato e sottoscritto

           Data ______________                                               _________________________
Il documento viene presentato unitamente a copia fotostatica di un documento di identità in corso di validità.
� EMBED PBrush  ���
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