	CAPITOLATO SPECIALE D’APPALTO PER L’AFFIDAMENTO

DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE SCOLASTICA PER GLI ALUNNI

DELLA SCUOLA MATERNA del COMUNE DI PISTICCI

ANNO SCOLASTICO 2006/2007


ART. 1

OGGETTO DELL’APPALTO

L’appalto ha per oggetto l’affidamento del servizio di ristorazione scolastica del Comune di PISTICCI ad Impresa specializzata esterna.

Il servizio prevede nei giorni feriali, esclusi i festivi:
· preparazione, trasporto e somministrazione di pasti, quest’ultima potrà avvenire sia fornendo pasti caldi da asporto in piatti di polipropilene a perdere, in mono porzione termosaldati, sia distribuzione e scodellamento con legame a caldo nei plessi che nel corso degli anni di appalto verranno resi idonei dall’Amministrazione.

Inoltre si intende creare degli spazi mensa accoglienti, colorati, divertenti ove i bambini possano trascorrere il momento del pasto in modo rilassante e gradevole. Per questo, verranno valutati con i criteri indicati al successivo articolo 28:
Il servizio verrà svolto nei soli giorni di attività didattica prevista dal calendario e secondo le disposizioni delle autorità scolastiche.
ART. 2

DURATA DEL SERVIZIO

Il servizio è relativo all’ anno scolastico 2006/2007 e avrà scadenza il 30 giugno 2007 senza bisogno di disdetta, preavviso o costituzione in mora.

L’Impresa aggiudicataria si impegnerà tassativamente ad erogare il servizio secondo il calendario  definito dall’Amministrazione Comunale, e comunque comprendente i giorni della settimana dal lunedì al venerdì del calendario scolastico.

L’inizio e il termine del servizio potrà essere differito o anticipato dall’Amministrazione Comunale in relazione a proprie esigenze organizzative e funzionali, senza che ciò costituisca causa di indennizzo, modifica di prezzo o pretesa alcuna  da parte della ditta appaltatrice.

Il servizio potrà essere sospeso per:

· consultazioni elettorali : in questo caso nulla sarà dovuto alla impresa appaltatrice, nell’intesa che sarà cura dell’ufficio  comunale competente darne comunicazione alla ditta almeno tre giorni prima dell’evento;

· sciopero personale della scuola;

L’Amministrazione Comunale provvederà al pagamento dei pasti consumati dagli alunni per quelle strutture  scolastiche che rimarranno aperte.

ART. 3

INIZIO E FINE FORNITURA DEL SERVIZIO

La ditta aggiudicataria ha l’obbligo di iniziare il servizio entro 10 (dieci) giorni dalla data di comunicazione, anche per singole scuole o istituti, dal giorno che verrà indicato dal Comune, anche nelle more del perfezionamento degli atti contrattuali. 

Nel caso di ritardo alla ditta verrà applicata una penale secondo quanto stabilito nell’art. 37.

Il servizio terminerà alla fine dell’anno scolastico presumibilmente il 30 giugno. 

Qualora il numero degli alunni fosse inferiore al 15% il servizio, nei plessi ove si verificherà tale circostanza, terminerà in anticipo rispetto alla data sopra indicata.

Eventuali variazioni di fine servizio saranno dettate dalle esigenze scolastiche.

ART. 4

TIPOLOGIA DELL’UTENZA

L’utenza è composta da alunni delle scuole materne del Comune di Pisticci.

ART. 5

ELENCO SEDI E DIMENSIONE PRESUMIBILE UTENZA

Il servizio dovrà essere espletato nelle seguenti scuole presumibilmente per il numero di alunni e di giorni settimanali di seguito indicati e riferiti all’anno scolastico 2006/2007:

	SCUOLA 
	N°

 alunni
	N° docenti
	gg settimanali
	Tempo scolastico
	Pasti settimanali

	Scuola Materna di Pisticci Centro
	113
	13
	5
	Tempo pieno
	630

	Scuola Materna di Pisticci Scalo
	18
	2
	5
	Tempo pieno
	100

	Scuola Materna di Centro Agricolo
	58
	8
	5 
	Tempo pieno
	330

	Scuola Materna di Via Togliatti- Marconia
	131
	14
	5
	Tempo pieno
	725

	Scuola Materna di Via Monreale- Marconia
	97
	8
	5
	Tempo pieno
	525


Considerato l’andamento medio dei consumi si prevede che il numero dei pasti presunti nell’anno scolastico 2006/2007 saranno 46.200 così come indicato di seguito:

	Anno Scolastico  2006/2007



	Suola
	Pasti insegnanti
	Pasti alunni


	
	TOTALE

	SCUOLA MATERNA
	4.500
	41.700
	
	46.200


Il numero presunto dei pasti sopra indicati  è un dato medio del tutto indicativo.

Nel corso dell’esecuzione del contratto, il Comune si riserva la facoltà di richiedere, alle condizioni tutte del contratto stesso, aumenti o diminuzioni dei pasti fino alla concorrenza del 25% dell’importo contrattuale, senza che l’assegnatario possa vantare diritti, avanzare riserve o chiedere compensi di sorta.

A fronte di circostanze contingenti o imprevedibili determinate da mutamenti del quadro legislativo e regolamentare di riferimento, ovvero da interventi eccezionali e imprevedibili, il Comune si riserva la possibilità di procedere ad eventuali integrazioni o diminuzioni dell’entità del servizio prestato dalla Ditta anche in deroga ai limiti indicati dal precedente comma.

Il Comune si riserva la facoltà di modificare numero dei pasti, calendario di erogazione del servizio e orari di ristorazione a seguito dell’applicazione di riforme scolastiche.

Il Comune, inoltre, si riserva la facoltà di effettuare modifiche di assegnazione di scuole nell’ambito del territorio comunale.

Il dato relativo alle effettive richieste di servizio mensa sarà dato prima dell’inizio del servizio; il numero di presenze quotidiane verrà comunicato ogni giorno dalle singole scuole alla ditta aggiudicataria entro le ore 9.45.

ART. 6

CALENDARIO  E ORARI  DI EROGAZIONE DEL SERVIZIO

L’erogazione dei pasti avverrà dal lunedì al venerdì, secondo il calendario scolastico ministeriale per le scuole statali.

A puro titolo di riferimento, il servizio viene di norma fornito nei tempi evidenziati dalla seguente tabella:

SCUOLE MATERNE

Ore 12,00 – con possibilità di slittamento alle ore 12,30 secondo le indicazioni impartite dalle Direzioni – dal Lunedì al Venerdì.

Nessun ritardo, dovuto a qualsiasi motivo, è ammesso.

ART. 7

ORGANIZZAZIONE DEL SERVIZIO

Il servizio prevede per quanto attiene alla:

PREPARAZIONE E FORNITURA PASTI 

· la preparazione dei pasti nello stesso giorno in cui verranno consumati, secondo le tabelle dietetiche come da allegato A) in cui è indicato il menù per la scuola materna, nonché secondo le caratteristiche merceologiche di cui all'allegato B);

· predisposizione di pasti differenziati in caso di presenza di alunni con patologie, rispettando le prescrizioni del medico, oltre alle diverse diete, differenziate per soddisfare le esigenze di gruppi o singoli appartenenti a religioni diverse, autorizzate dall'Azienda U.S.L. N. 5 di Montalbano Jonico;

· la cottura;

· il trasporto dei pasti con mezzi  e contenitori idonei nel rispetto delle leggi sanitarie. Tutto l’occorrente al trasporto dei pasti, compresi gli automezzi attrezzati a norma di legge, dovrà essere interamente a carico dell’appaltatore;

· l’apparecchiatura delle sale mensa, anche con materiale a perdere, purché atossico; 

· per la scuola materna: tovaglia di carta per l’intera tavolata, tovaglietta individuale quando vengono forniti i piatti biologici, tovaglioli di carta, posate in plastica resistente (tale da non rompersi), bicchieri in plastica, supporto rigido per i bicchieri, piattini per la frutta;  
· la distribuzione dei pasti, indicati nella tabella dietetica e qualitativa allegata, con legame a caldo, sia mediante la fornitura di pasti caldi da asporto in piatti di polipropilene a perdere, in mono porzione termo saldati, sia attraverso la distribuzione e lo scodellamento con legame caldo nei plessi che nel corso degli anni di appalto verranno resi idonei dall’Amministrazione. 

· la fornitura e distribuzione di acqua minerale:

· per la scuola materna: in bottiglia i plastica da 500 ml per ciascun utente (qualora l’utente non consumi l’acqua durante il pasto la quantità spettante dovrà essere lasciata a scuola);

· la fornitura quotidiana di sale, olio, aceto, formaggio grattugiato e condimenti in quantità sufficiente per l’aggiunta al momento della distribuzione dei pasti;

· la distribuzione a tavola in piattino della frutta sbucciata per le scuole materne, nei diversi plessi con personale sufficiente;

· la riserva di almeno tre pasti in più rispetto al numero richiesto dalle scuole, da somministrare solo in particolari casi (es. rovesciamento, alunno arrivato dopo l’ordinativo, ecc.) ;

PULIZIA

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

· la pulizia straordinaria dei locali della cucina, degli impianti, arredi e stoviglie compresa la fornitura di materiale di consumo (detersivi, strofinacci, etc…), almeno una volta al mese;

· la pulizia ordinaria quotidiana dei locali della cucina, degli impianti, arredi e stoviglie compresa la fornitura di materiale di consumo (detersivi, strofinacci, etc…);

· sparecchiatura e riordino dei locali, ove viene effettuata la distribuzione dei pasti, da compiersi giornalmente al termine di ogni pasto a cura del personale della ditta aggiudicataria;

· pulizia dei locali mensa ove viene effettuata la distribuzione e somministrazione dei pasti;

· raccolta differenziata dei rifiuti e trasporto ai cassonetti più vicini;

ORGANIZZAZIONE SERVIZIO 

· il rispetto degli orari di inizio e fine pasto che saranno concordati con l’Ufficio Pubblica Istruzione e le Autorità Scolastiche; 

· l’emissione quotidiana della bolla di consegna in duplice copia recante l’indicazione del numero dei contenitori, del numero dei pasti consegnati e dell’ora di consegna; su tali bolle dovrà essere stato preventivamente indicato dall’Impresa l’orario di carico e di partenza del mezzo. Il personale scolastico firmerà la bolla di consegna relativa al ritiro dei pasti per ricevuta, restituendone copia all’Impresa aggiudicataria e inoltrando l’originale all’Ufficio Pubblica Istruzione;

· l’annotazione su appositi moduli forniti dal Comune, del numero di alunni e di insegnanti che usufruiscono del servizio mensa, nonché del menù proposto;

· il ritiro e il conteggio dei buoni pasto;

· il buon svolgimento del servizio di ristorazione, con la prestazione di una particolare cura nei confronti dei minori utenti. Il personale dovrà pertanto comportarsi con la massima correttezza nei confronti di utenti, assistenti, insegnanti  e personale dipendente del Comune.

ART. 8

COMPITI DELLA SCUOLA

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

Il personale scolastico curerà la pulizia quotidiana dei locali mensa ove viene effettuata la distribuzione e somministrazione dei pasti ed il ritiro e il conteggio esatto dei buoni pasto e la comunicazione all’Impresa dei pasti giornalieri.

Il personale scolastico firmerà la bolla di consegna relativa al ritiro dei pasti per ricevuta, restituendone copia all’Impresa aggiudicataria e inoltrando l’originale all’Ufficio Pubblica Istruzione.

ART. 9

TABELLE DIETETICHE E MENU’

Il pasto sarà composto nel rispetto della tabella dietetica e qualitativa approvata dalla A.S.L. n.5 di Montalbano Jonico, allegato A, ove sono riportate le proposte di menù stagionali.

Gli alimenti proposti giornalmente devono rispondere per tipo e qualità a quelli indicati nell’allegato B. Per particolari regimi dietetici comprovati da ricetta medica e per le diete differenziate per soddisfare le esigenze di gruppi o singoli appartenenti a religioni diverse, saranno concordati appositi menù, che dovranno essere comunque autorizzati dalla A.S.L. n.5 di Montalbano Jonico. Le relative comunicazioni avverranno almeno con  preavviso telefonico entro le ore 12.00 del giorno precedente.

Il Comune si riserva di richiedere prodotti alimentari in sostituzione della frutta, compresi nel prezzo di aggiudicazione, in occasione di festività particolari, quali: Natale (panettone o pandoro equosolidale), Carnevale (frittelle), Pasqua (uovo di cioccolato o colomba o pardule equosolidale) e chiusura anno scolastico (dolce), nonché un pasto fisso da somministrare per situazioni di emergenza, (es. scioperi, riunioni sindacali) così composto: pasta al burro, prosciutto cotto o formaggio, pane, succhi di frutta, acqua minerale.

Il Comune può richiedere alla ditta appaltatrice la fornitura di pasti freddi o cestini da viaggio, in sostituzione del pasto caldo, così composto:

· panino con formaggio;

· panino con prosciutto cotto;

· 1 succo di frutta;

· acqua minerale 500 ml;

· 1 frutto.

ART. 10

VARIAZIONE DEL MENU’

Le variazioni dei menù devono essere di volta in volta concordate con l’Ufficio Pubblica Istruzione del Comune e autorizzate dalla A.S.L. n.5 di Montalbano Jonico.

Nessuna variazione può essere apportata dalla ditta appaltatrice senza specifica comunicazione e/o autorizzazione  scritta da parte del Comune.

ART.  11

CONDIMENTI

L’Impresa appaltatrice dovrà quotidianamente garantire una quantità di scorta di condimento (ragù, pomodoro, formaggio grattugiato, ecc.) che potrà essere aggiunto su richiesta al momento della distribuzione dei pasti dall’operatore addetto. 

Per i condimenti a crudo delle pietanze, delle verdure e dei sughi, si dovrà utilizzare esclusivamente olio extravergine di oliva avente le caratteristiche prescritte dalla normativa vigente.  

ART. 12

 CARATTERISTICHE DIETETICHE E MERCEOLOGICHE DEI PASTI SOMMINISTRATI


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

Per lo sviluppo della agricoltura biologica e di qualità l’Amministrazione Comunale di PISTICCI chiede che una volta alla settimana (indicativamente il Martedì) siano somministrati alimenti biologici, inoltre valuterà con i criteri indicati al successivo articolo 28 gli eventuali impegni aggiuntivi dell’Impresa appaltatrice per le forniture di prodotti tipici e tradizionali nonché di quelli a denominazione di origine protetta, che si attengono scrupolosamente alle disposizioni dei regolamenti CEE N° 2092 del 24.6.1991, N° 2081 e 2082 del 14.07.92.

Si dettano in proposito le condizioni minime da rispettare da parte dell’aggiudicatario nel caso in cui si impegni in sede di offerta ad una delle forniture suddette:

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.

Le forniture di carne dovranno provenire esclusivamente da allevamenti nazionali e da macelli abilitati nell’ambito della CEE e pertanto muniti di bollo CEE M (macellazione) e S (sezionamento). L’Amministrazione comunale valuterà con i criteri indicati al successivo articolo 28 gli eventuali impegni aggiuntivi della ditta ad eseguire per tutta la durata dell’appalto forniture di carni provenienti esclusivamente da allevamenti lucani o nazionali purché a denominazione di origine protetta.

Entro 10 giorni dall’aggiudicazione l’Impresa appaltatrice dovrà presentare all’Ufficio Pubblica Istruzione una dichiarazione attestante per ciascun prodotto biologico e per ciascun tipo di carne, la marca, la sede di produzione, la provenienza e  l’elenco dei fornitori. 

Le pietanze preparate con prodotti biologici e la frutta biologica dovrà essere contrassegnata secondo modalità da indicare a cura della ditta in sede di gara.

ART.13

QUANTITÀ E QUALITÀ DELLE MERCI

Le quantità da somministrare sono quelle previste dalle Tabelle dietetiche, nelle quali sono riportati tutti i pesi degli ingredienti previsti per la realizzazione di ogni singola porzione. Tali pesi si intendono a crudo e al netto degli scarti di lavorazione e di eventuali  cali di peso dovuti allo scongelamento.

L’Impresa in sede di gara deve produrre una tabella relativa ai pesi a cotto di ogni singola preparazione: tale tabella deve essere formulata per ogni menù stagionale e per la scuola materna. Le tabelle dei pesi a cotto, relative al menù stagionale in vigore, verranno messe a disposizione delle scuole e degli organismi di controllo del servizio mensa.

L’Amministrazione ha il diritto di respingere i quantitativi di merce non corrispondenti  ai tipi, categorie, qualità prescritti o che risultassero avariati, alterati, sofisticati, o comunque alla analisi, effettuata presso il laboratorio provinciale di profilassi ovvero presso i laboratori della A.S.L. n. 5 di Montalbano Jonico, risultassero con caratteristiche diverse da quelle prescritte nella tabella o nei menù concordati. Ciò con l’obbligo dell’appaltatore di sostituire immediatamente i quantitativi respinti a pena  la risoluzione del contratto.

L’Impresa appaltatrice deve acquisire dai fornitori, e rendere disponibili al Comune, idonee certificazioni di qualità o dichiarazioni di conformità delle derrate alimentari alle vigenti leggi in materia e alle tabelle merceologiche.

L’effettiva somministrazione di prodotti biologici dovrà essere provata dall’Impresa con l’esibizione mensile al Comune delle fatture e delle bolle di accompagnamento contenenti l’indicazione specifica che si tratta di prodotti forniti per la mensa scolastica di PISTICCI. Tale documentazione dovrà essere completa di quanto richiesto e allegata alla fattura mensile del servizio. 

ART. 14

RISPETTO TABELLA DIETETICA E MENU’

La fornitura, da parte dell’Impresa aggiudicataria, di pasti diversi, in tutto o in parte ed anche per una sola pietanza, da quelli prescritti nella tabella dietetica e/o nei menù concordati, oltre che costituire violazione degli obblighi derivanti dal presente capitolato, comporterà l’applicazione di una penale secondo quanto previsto dall’art. 37.

ART. 15 

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 operazioni 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. Per la cottura di tutti i cibi compresi quelli per le diete speciali, devono essere impiegate solo pentole in acciaio inox o vetro pirex. Non possono essere utilizzate pentole in alluminio. Tra il termine della cottura su fornello 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. Prima dell’inizio del servizio, i contenitori e i mezzi di trasporto devono essere sottoposti ad esame della competente Autorità Sanitaria. L’Impresa appaltatrice deve elaborare un piano di trasporto per la consegna dei pasti presso le singole scuole in modo da ridurre al minimo i tempi di percorrenza, al fine di salvaguardare le caratteristiche sensoriali dei pasti. Il tempo di percorrenza di ogni singolo mezzo di trasporto dal centro di cottura all’ultima scuola raggiunta, non deve essere di norma superiore ai 15 (quindici) minuti, per Marconia 30 (trenta).

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, privi di alterazioni, conservati adeguatamente in rapporto alla loro natura e confezionati nel rispetto delle norme vigenti in materia.

ART. 16

CONTROLLI

L’Amministrazione si riserva il diritto di controllare la qualità e quantità dei prodotti utilizzati per la preparazione dei pasti e che il servizio venga svolto in maniera corrispondente al capitolato e al contratto d’appalto pena la risoluzione del medesimo.

I controlli potranno essere effettuati senza preavviso in ogni momento a discrezione dell’Amministrazione, nei modi ritenuti più idonei.

E’ facoltà del Comune disporre, senza limitazioni di orario, la presenza di propri incaricati presso il Centro di Cottura e i refettori, con il compito di verificare la corretta applicazione di quanto previsto nel presente Capitolato e di quanto previsto dal progetto offerto dall’Impresa.

Di norma il controllo diretto nelle cucine e/o nei refettori sarà effettuato attraverso i seguenti organismi:

· i competenti Servizi di Igiene Pubblica Ambientale dell’Azienda U.S.L. n.5 di Montalbano Jonico;

· il responsabile dell’Ufficio Pubblica Istruzione;

· le strutture specializzate incaricate dal Comune;

· la commissione mensa (per ciascuna scuola). 

ART. 17

COMMISSIONE MENSA
Alla commissione mensa spetta il compito di verificare il buon andamento del servizio di refezione scolastica e di segnalare all’Ufficio Pubblica Istruzione eventuali criticità o proposte. 

In ciascuna scuola la commissione è composta da un incaricato comunale, un rappresentante dei genitori per ciascuna classe ed un docente per ciascun plesso appositamente designati dalla scuola. 

I nominativi degli stessi saranno comunicati per conoscenza al competente ufficio Igiene Pubblica della A.S.L. n° 5 di Montalbano Jonico. A tali rappresentanti non è consentita alcuna operazione di manipolazione dei pasti e/o delle attrezzature.

La Commissione si incontra di norma ogni due mesi per il controllo di qualità del servizio di ristorazione scolastica e ogni qualvolta la situazione contingente lo richiedesse.

I rappresentanti della Commissione possono accedere ai refettori, possono degustare campioni del pasto del giorno.

La Commissione formalizzerà i risultati della verifica attraverso la compilazione di apposita scheda predisposta dall’Ufficio Pubblica Istruzione reperibile nel refettorio.

Se durante la verifica dovessero essere rilevati disservizi o inadempienze ovvero mancato rispetto del capitolato la Commissione convocherà immediatamente il capo mensa cui riferire e dimostrare i rilievi sulle inadempienze, eventualmente anche in forma scritta.

ART.18

TIPOLOGIA DEI CONTROLLI

I controlli sono articolati in ispezioni, controlli sensoriali, accertamenti analitici di laboratorio: essi saranno effettuati da parte degli organismi preposti senza preavviso.

I tecnici incaricati dal Comune, i membri della commissione mensa e i visitatori non devono interferire nello svolgimento del servizio, né muovere rilievo alcuno al personale alle dipendenze dell’Impresa. 

Il personale della Ditta non deve interferire nelle procedure di controllo. 

L’Impresa aggiudicataria è obbligata a fornire la collaborazione necessaria, consentendo il libero accesso ai locali e fornendo tutti i chiarimenti necessari e la documentazione eventualmente richiesta a quanti ne hanno diritto.

L’Autorità sanitaria potrà in ogni tempo disporre eventuali  prelievi. 

L’Impresa aggiudicataria deve  inoltre essere in regola con gli adempimenti di cui al D.LGS 155/1997 (piano di auto- controllo), che sarà presentato con la documentazione necessaria all’atto della  stipula del contratto.

Qualora si verificasse la necessità di controlli immediati il personale scolastico potrà contattare e chiedere l’intervento tempestivo del Responsabile dell’Ufficio Pubblica Istruzione e della A.S.L. n.5 di Montalbano Jonico, alla presenza del Capo mensa.

ART. 19

PERSONALE

L’esecuzione del contratto deve essere svolta da personale alle dipendenze dell’Impresa aggiudicataria e dovrà essere in grado di pianificare e organizzare in modo accurato, razionale e professionale la gestione del servizio.

Dovranno essere assicurate almeno le seguenti figure professionali:

N° 1 cuoco          

N° 2 assistenti di cucina 

Personale addetto al servizio mensa con mansioni di assistenza al pasto sufficiente per la distribuzione e lo scodellamento dei pasti con un rapporto minimo addetto/utenti di 1/ 30.

Il cuoco dovrà avere un'esperienza professionale nel settore di almeno tre anni. 

Resta 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 conoscere le norme di sicurezza e prevenzione degli infortuni sul lavoro  e le norme di igiene della produzione e pertanto deve conoscere i criteri di base della legge 626/94, 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 copricapo e guanti monouso, così come disposto dall’Art. 42 del D.P.R. 327/80;

4. dovrà obbligatoriamente essere in possesso di libretto di idoneità sanitaria in corso di validità. Una copia dei libretti sanitari del suddetto personale dovrà essere depositata presso gli istituti scolastici interessati al servizio ed una copia dovrà essere consegnata all’Ufficio Pubblica Istruzione al momento della comunicazione dell’organico degli addetti.



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

Il personale addetto a manipolazione, preparazione, confezionamento, trasporto e scodellamento deve scrupolosamente seguire l’igiene personale.

L’Impresa 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.

Tutte le disposizioni del presente articolo devono essere scrupolosamente osservate dalla Ditta aggiudicataria. 

ART. 20

ORGANICO ADDETTI

L’Impresa entro 5 (cinque) giorni precedenti l’inizio del servizio dovrà comunicare per iscritto il nominativo di tutti gli operatori e la relativa sede di lavoro, individuando fra questi un capo mensa, ovvero un referente che possa agire in nome e per conto della Ditta e al quale possa essere notificata qualunque disposizione anche verbale ed urgente. La mancata trasmissione dell’elenco nominativo degli addetti e la mancata individuazione del capo mensa comporterà l’applicazione di una penale secondo quanto previsto dall’art. 38. All’elenco nominativo dovrà essere allegata copia del libretto sanitario di tutti gli addetti.

L’organico,  per  tutta  la durata  del  contratto, deve essere quello indicato in fase di offerta dall’Impresa aggiudicataria, come numero, mansioni, livello e monte-ore giornaliero per unità lavorativa, da dichiarare in specifica scheda tecnica allegata all’offerta, potrà diminuire solo il numero di assistenti proporzionalmente al n° di iscritti al servizio mensa.

Devono essere comunque sempre assicurati il rapporto minimo assistenti/alunno 1/30 e la presenza costante dell’altro personale dichiarato in fase di offerta.

Qualora taluno degli operatori si assenti definitivamente o temporaneamente l'appaltatore dovrà darne comunicazione scritta al Responsabile del Servizio Pubblica Istruzione entro tre giorni. In tale eventualità l’Impresa reintegrerà immediatamente il personale assente con altro provvisto degli stessi requisiti.



L’Amministrazione Comunale si riserva la facoltà di richiedere alla ditta aggiudicataria l’immediata sostituzione delle persone che dovessero risultare, per comprovati motivi, non idonee od inadatte alle mansioni proprie del servizio. L’appaltatore dovrà sostituire il personale che abbia dimostrato  nell’espletamento del servizio atteggiamenti irriguardosi nei confronti dei minori del personale docente e di vigilanza entro le 48 ore successive alla richiesta del Comune senza che ciò possa costituire motivo di maggiore onere.

L’Impresa aggiudicataria deve essere in regola con le norme che disciplinano il diritto al lavoro dei disabili ai sensi dell’art. 17 della legge 12.3.99 n. 68. A tale scopo dovrà rilasciare al Comune, specifica attestazione.

ART. 21

VESTIARIO

L’Impresa aggiudicataria deve fornire a tutto il personale indumenti di lavoro da indossare durante le ore di servizio come prescritto dalle norme vigenti in materia di igiene, nonché le disposizioni di protezione individuale previste a seguito della valutazione dei rischi, di cui al documento all’ art. 4 del D. Lgs 626/94 e successive modificazioni, integrati da quelli ritenuti necessari dalla medesima Ditta aggiudicataria.

Gli indumenti saranno provvisti di cartellino di identificazione riportante il nome dell’Impresa aggiudicataria ed il nome e cognome del dipendente.

Dovranno essere previsti indumenti distinti per i processi di produzione dei pasti, per la distribuzione dei pasti e per i lavori di pulizia e sanificazione, in conformità con quanto disposto dalla vigente normativa.

Al fine di rendere l’ambiente più accogliente e colorato l’Amministrazione Comunale di PISTICCI valuterà con i criteri indicati al successivo articolo 29 gli eventuali impegni aggiuntivi dell’Impresa appaltatrice a fornire al proprio personale assistente una divisa in tessuto fantasia o con varietà di colori.
ART. 22

APPLICAZIONI CONTRATTUALI

Il suddetto personale dovrà essere regolarmente inquadrato e retribuito in base  al C.C.N.L. della  categoria  di  appartenenza  (pubblici  esercizi)  e  con  l’adeguamento degli obblighi derivanti dalle leggi di previdenza e di assistenza.

L’Impresa aggiudicataria deve inoltre attuare, nei confronti dei lavoratori dipendenti, occupati nelle mansioni costituenti oggetto del presente Capitolato, le condizioni normative e retributive previste dai contratti collettivi di lavoro nazionali e locali.

L’Impresa aggiudicataria è tenuta altresì a continuare ad applicare i suindicati contratti collettivi, anche dopo la scadenza, fino alla loro sostituzione o rinnovo.

I suddetti obblighi vincolano l’Impresa aggiudicataria anche nei confronti dei lavoratori “soci” se cooperative e nel caso in cui la stessa Impresa aggiudicataria non aderisca  ad associazioni sindacali di categoria o abbia da esse receduto.

Il Comune si riserva la facoltà di effettuare verifiche periodiche, anche di concerto con organismi ritenuti competenti.

Eventuali aumenti contrattuali previsti dai C.C.N.L. per il personale (già decisi o futuri) sono a carico dell’Impresa aggiudicataria.


Nessun rapporto di lavoro sarà instaurato tra il Comune e i lavoratori operanti nel servizio, i quali restano a totale carico della ditta aggiudicataria. L’Amministrazione Comunale è pertanto esonerata totalmente da ogni responsabilità presente e futura in specie per eventuali infortuni.

Il mancato rispetto di ogni norma relativa al personale comporterà l’avvio della procedura di controllo all'Ispettorato del Lavoro. 

ART. 23

LOCALI

Per le finalità di cui  all’ art. 1 la ditta  deve disporre  ( risultante da titolo di proprietà o contratto registrato di locazione per il periodo del servizio oggetto della gara) di un centro di cottura regolarmente autorizzato dalla A.S.L., a non più di  40  Km. di distanza dal centro cittadino ( sede comunale Centro Direzionale – Piazza dei Caduti) avente la capacità produttiva complessiva necessaria a soddisfare le quantità di cui al presente appalto;

     Sono a carico dell’Impresa aggiudicataria la pulizia e la manutenzione ordinaria di tutte le apparecchiature e attrezzature da lavoro, l’Impresa dovrà curare particolarmente gli interventi al fine di assicurare la massima igiene sia dei locali utilizzati che delle varie attrezzature.

Sono a carico dell’Impresa aggiudicataria l’installazione e i relativi oneri per l’impianto telefonico.

Se per cause riconosciute dai Servizi di questa Amministrazione, risulta impossibile provvedere alla preparazione dei pasti presso il proprio centro di cottura, come precisato precedentemente, l’Impresa dovrà comunque assicurare la preparazione in altro centro di cottura, ferme restando tutte le altre condizioni, senza alcun incremento di prezzo e sino alla cessazione dell'impedimento,in atro centro di cottura idoneo alla preparazione di pasti, in possesso di certificazione rilasciata dalla A.S.L. competente.

.

ART. 24

ATTREZZATURE

Sono a carico dell’appaltatore i macchinari, le attrezzature per il confezionamento, i contenitori termici, gli automezzi per il trasporto, i vassoi,i supporti per i bicchieri, i piatti, le posate e i tovaglioli a perdere e quant’altro necessiti per la preparazione e distribuzione dei suddetti pasti, il tutto in osservanza della legge 30.04.1962  n. 283 e successive modificazioni e integrazioni.

ART. 25

SEGNALAZIONI

L’Impresa 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. 26

COMPITI DELL'APPALTATORE

L’Impresa 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. 

L’Impresa 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.

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

ART. 27

IMPORTO

L’importo a base d'appalto per la gestione del Servizio Mensa Scolastica è così determinato:

· Scuola Materna  € 3,74 + IVA 4% = € 3,88

per cui, tenuto conto del numero degli alunni fruitori dei pasti, nonché del numero degli insegnanti, il  costo  dell’appalto  per  anno  scolastico   può  essere  presumibilmente  previsto  nel modo seguente:

	anno scolastico 2006/07

	Suola
	Pasti insegnanti 
	Pasti alunni


	
	IMPORTO

	MATERNA         €
	16.830,00
	155.958,00
	
	172.788,00

	IVA                    €
	673,20
	6.238,32
	
	6.911,52

	TOTALE            €
	17.503,20
	162.196,32
	
	179.699,52


     L’importo complessivo dell’appalto a base d’asta ammonta presumibilmente a € 172.788,00 IVA esclusa.

L’importo presunto sopra indicato  è un dato medio del tutto indicativo, legato al numero dei pasti richiesti dalle scuole.

Nel corso dell’esecuzione del contratto, il Comune si riserva la facoltà di richiedere, alle condizioni tutte del contratto stesso, aumenti o diminuzioni dei pasti fino alla concorrenza del quarto dell’importo contrattuale, senza che l’assegnatario possa vantare diritti, avanzare riserve o chiedere compensi di sorta.

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 dell’importo a pasto. 

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 importo gli eventuali lavori di messa a norma di impianti e attrezzature.

L’importo a pasto non sarà soggetto a revisione.

Saranno pagati, in ogni caso, i pasti effettivamente ordinati e forniti alle scuole.

ART. 28

MODALITA’ RELATIVE ALL’AGGIUDICAZIONE

Per i servizi oggetto del presente capitolato si procederà mediante asta pubblica da esperirsi con il criterio dell’offerta economicamente più vantaggiosa, ai sensi dell’art.83 del D.Lgs. 12.4.2006, n.163. In esecuzione di tale modalità di gara viene prefissato in 100 (cento) il numero massimo dei punti che la commissione di gara avrà a disposizione per la valutazione di ciascuna offerta di cui punti 50 per la qualità e punti 50 per  l’offerta economica. I criteri da applicarsi, in ordine decrescente d’importanza sono i seguenti:

A) Utilizzo di carni fresche provenienti esclusivamente da allevamenti lucani o nazionali a denominazione di origine protetta                           

                                                                                   PUNTEGGIO MASSIMO ATTRIBUIBILE              20

1) Impegno a fornire per tutta la durata dell’appalto carni bovine fresche provenienti esclusivamente da allevamenti lucani,                                                                 PUNTI   10
 2)   nazionali a denominazione di origine protetta 
                                                 PUNTI     5
3) impegno a fornire per tutta la durata dell’appalto pollame fresco proveniente esclusivamente da allevamenti lucani                                                                   PUNTI   10

4) nazionali a denominazione di origine protetta


                          PUNTI    5
B) Organizzazione del personale addetto alla preparazione dei pasti e del personale  impiegato per l’assistenza ai minori  durante il pasto

                



PUNTEGGIO MASSIMO ATTRIBUIBILE               20

· Per ogni unità aggiuntiva di cuoco                                                                                    PUNTI     1
· Per ogni unità aggiuntiva di aiuto cuoco                                                                           PUNTI     1,5
· Per ogni unità aggiuntiva di personale assistente al pasto                                               PUNTI     2,5
C) Interventi migliorativi per l’allestimento delle sale mensa

                                                       PUNTEGGIO MASSIMO ATTRIBUIBILE                 10

        -  tinteggiatura locali prima dell’inizio del servizio – per ogni sala                                             PUNTI     5 

        - ambientazione a tema con inserimento di materiale decorativo – per ogni sala                     PUNTI     3       

1) Varietà di fantasia degli accessori (tovaglie, piatti, posate, bicchieri e tovaglioli)                       PUNTI    2
(in sede di gara dovrà essere prodotto il progetto a colori dell’ambientazione ipotizzata e un campione o una foto del materiale che si propone)

D) Offerta Economica                                                 PUNTEGGIO MASSIMO ATTRIBUIBILE                 50

L’impresa concorrente dovrà presentare un ribasso unico da esperirsi in percentuale e in cifra assoluta sull’importo a base d’asta..

Nel caso di un numero di offerte valide superiori a uno, la Commissione attribuirà il punteggio alla ditta che avrà presentato l’offerta più bassa, alle altre offerte verrà assegnato un punteggio proporzionale ottenuto applicando la seguente formula: X = Pi x C

                                                                           PO

Dove: X = Punteggio da attribuire al concorrente

          Pi = prezzo più basso

          C = Coefficiente 50

          PO = Prezzo offerto

L’appalto sarà aggiudicato anche in caso di presentazione di una sola offerta, purché conveniente per l’Amministrazione..

Per l’aggiudicazione si procederà all’esame comparativo delle offerte aggiudicando a quella economicamente più vantaggiosa.

L’aggiudicazione si intende definitiva per l’Amministrazione soltanto dopo le approvazioni intervenute a termini di legge mentre la ditta aggiudicataria rimarrà vincolata fin dal momento della aggiudicazione.

ART. 29

REQUISITI DI PARTECIPAZIONE

Sono ammesse a partecipare alla gara le imprese in possesso dei seguenti requisiti:

· Iscrizione alla  Camera di Commercio per attività coincidenti con quella oggetto dell’appalto;

· Possesso di tre anni di esperienza professionale  dell’impresa relativa  all’organizzazione di servizi di ristorazione;

· Di aver avuto negli ultimi tre anni precedenti( decorrenti a ritroso dalla data di scadenza del temine per la presentazione dell’offerta),  un fatturato annuo non inferiore all’importo dell’appalto (€.172.788,00 IVA esclusa ) per i servizi di ristorazione.
Inoltre le imprese per essere ammesse alla gara dovranno attestare mediante una dichiarazione autocertificativa:

· il titolo di proprietà o contratto registrato di locazione o affitto, di un centro cottura a non più di 40 Km di distanza dal centro cittadino (Sede Comunale – Palazzo Giannantonio – Piazza dei Caduti); il possesso delle necessarie autorizzazioni sanitarie alla preparazione dei pasti di cui al presente capitolato.

ART. 30
MODALITA’ PRESENTAZIONE OFFERTE

La Ditta deve, a pena di esclusione, presentare:

OFFERTA TECNICA consistente in:

· scheda tecnica indicante:

1.  l’eventuale impegno a fornire per tutta la durata dell’appalto carni fresche provenienti esclusivamente da allevamenti lucani o nazionali a denominazione di origine protetta, specificando quale tipo di carne (bovina, pollame);

2. l’eventuale impegno a fornire per tutta la durata dell’appalto prodotti biologici, specificando la frequenza di somministrazione;

3. il numero e le modalità di organizzazione del personale addetto alla preparazione dei pasti e del personale  impiegato per l’assistenza ai minori  durante il pasto, individuati per mansione, livello e monte ore giornaliero per unità lavorativa;

4. il luogo e la distanza kilometrica tra il centro di cottura a loro disposizione e il centro cittadino (Palazzo Giannantonio – Piazza dei Caduti), con l’attestazione che i locali sono idonei alla preparazione e cottura richiesti giornalmente (almeno 400 pasti giornalieri), l’elenco delle attrezzature;

5. il piano di trasporto indicante il n° delle vetture, l’elenco delle scuole da servire, i Km di percorrenza tra il centro di cottura e le sedi scolastiche, i tempi di percorrenza e gli orari.

· planimetrie del centro di cottura a loro disposizione;

· elenco attrezzature installate nel centro di cottura;

· tabella relativa ai pesi a cotto di ogni singola porzione: tale tabella deve essere formulata per ogni menù stagionale e per ogni ordine di scuola;

· Certificazione di qualità ISO 9001:2000 in originale o copia autentica.

OFFERTA ECONOMICA indicante, in conformità a quanto stabilito nel bando di gara, il ribasso in percentuale, da applicarsi al costo a base d’asta previsto per ogni singolo pasto.

Il ribasso dovrà essere, pena l’esclusione, unico per tutte le voci poste a base d’asta.

L’ offerta economica non dovrà contenere né riserve né condizioni, pena l’invalidità.

Qualora talune offerte presentino un prezzo manifestatamente ed anormalmente basso, rispetto alla prestazione, l’Amministrazione, prima di procedere all’aggiudicazione può chiedere all’offerente le necessarie giustificazioni e qualora queste non siano ritenute valide ha facoltà di rigettare l’offerta con provvedimento motivato escludendolo dalla gara.

Sia l’offerta tecnica che l’offerta economica dovranno essere presentate in busta chiusa come indicato nel bando.

ART. 31

DOCUMENTAZIONE DA PRESENTARE 

Entro giorni 10 (dieci) dall’aggiudicazione provvisoria, dovranno essere presentate all’Ufficio Pubblica Istruzione:

· autorizzazione sanitaria ai sensi della legge n. 283/1962 relativa al proprio centro di cottura;

· attestazione di idoneità igienico-sanitaria dei mezzi veicolari e delle attrezzature utilizzate per il trasporto dei pasti, rilasciata dall’Azienda U.S.L. di appartenenza;

· dichiarazione attestante per ciascun prodotto biologico e per ciascun tipo di carne, la marca, la sede di produzione, la provenienza e  l’elenco dei fornitori;
· elenco nominativo di tutti gli operatori e la relativa sede di lavoro, individuando fra questi un capo mensa, ovvero un referente che possa agire in nome e per conto della Ditta e al quale possa essere notificata qualunque disposizione anche verbale ed urgente; 

· copia del libretto sanitario di tutti gli addetti;

· certificazione che dimostri l’esperienza professionale almeno triennale del cuoco.

ART. 32

RINUNCIA ALL’AGGIUDICAZIONE

Qualora l’Impresa appaltatrice 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. 33

ASSICURAZIONI

Ogni responsabilità sia civile sia penale per danni che, in relazione all’espletamento del servizio o a cause ad esso connesse, derivassero al Comune o a terzi, cose o persone, si intende senza riserve od eccezioni a totale carico dell’Impresa Appaltatrice.

Pertanto l’Impresa appaltatrice deve stipulare apposita e adeguata assicurazione Responsabilità Civile verso Terzi  per un massimale adeguato.

ART. 34

SPESE, IMPOSTE E  TASSE

Tutte le spese, imposte e tasse, nessuna eccettuata, inerenti e conseguenti alla gara ed alla stipulazione, bolli e registrazione del contratto di affidamento del servizio,  sono a carico dell’Impresa  appaltatrice.

ART. 35

SCIOPERI

Nel caso di  scioperi  del proprio personale, o comunque di disguidi, l’Impresa aggiudicataria è tenuta a fornire il pasto come previsto.

Nel caso di scioperi nazionali, settoriali o aziendali, o altre cause non contemplate altrove, il Comune comunicherà all’Impresa appaltatrice le eventuali sospensioni del servizio. In tale evenienza nulla è dovuto all’Impresa aggiudicataria a titolo di indennizzo. 

ART. 36

PAGAMENTI

Per il servizio oggetto dell'appalto il Comune corrisponderà all’Impresa appaltatrice un compenso mensile posticipato sulla base del numero dei pasti effettivamente erogati giorno per giorno e previo riscontro della corrispondenza fra i rendiconti e i buoni pasto. Se nel confronto fra buoni pasto e i rendiconto dei pasti forniti si verificasse una differenza, dall'importo della fattura verrà decurtato il corrispettivo relativo ai buoni mancanti. 

I pagamenti saranno eseguiti mensilmente dietro presentazione di regolare fattura, cui dovranno essere allegati:

· i buoni pasto divisi per scuola e per giorno;

· le bolle di accompagnamento firmate dalle scuole attestanti l’avvenuta fornitura;

· le schede dei pasti forniti quotidianamente in ciascuna scuola debitamente firmate dall'insegnante responsabile del servizio attestante il rispetto del menù;

· copia delle fatture e delle bolle di accompagnamento, relative all’acquisto di prodotti biologici, contenenti l’indicazione specifica che si tratta di prodotti forniti per la mensa scolastica di PISTICCI. 

Sarà cura dell’Impresa aggiudicataria provvedere al ritiro quotidiano dei buoni, al conteggio e alla verifica degli stessi, nonché accertare che all’atto della consegna siano regolarmente datati e firmati.

Il pagamento dell'importo delle fatture verrà effettuato entro 30 giorni dalla data della presentazione presso il Protocollo Generale dell’Ente, previo accertamento della regolare esecuzione della fornitura e della regolarità della documentazione allegata alla fattura.

Dai pagamenti dei corrispettivi saranno detratti gli importi delle eventuali penalità pecuniarie applicate per inadempienza a carico dell’Impresa aggiudicataria e quant’altro dalla stessa dovuto.

ART. 37

PENALITA’

L’Impresa   aggiudicataria, nell’esecuzione dei servizi previsti dal presente capitolato, avrà l’obbligo di uniformarsi a tutte le disposizioni del capitolato medesimo, alle disposizioni di legge e ai regolamenti concernenti il servizio  stesso. 

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 e la qualità dei pasti forniti. 

1.        In caso di inadempienza nell'effettuazione del servizio l'Amministrazione Comunale, impregiudicato il potere di risoluzione del contratto previsto dall’art. 38, opererà nei seguenti termini:
2. qualora il servizio mensa inizi in ritardo rispetto alla data stabilita: penale di € 150,00 per ciascun giorno di ritardo nell’inizio del servizio;

3. qualora non fosse rispettato il limite di un'ora fra la fine della cottura e somministrazione dei pasti: penali pari al 20% dell'importo pieno dei pasti forniti oltre tale limite temporale, riservandosi il Comune di respingere la fornitura con l'obbligo da parte della ditta appaltatrice di fornire un pasto freddo alternativo; 
4. somministrazione di alimenti deteriorati: penale € 1.500 e risoluzione immediata del contratto in danno all'impresa;

5. mancata somministrazione dei pasti per cause imputabili all'appaltatore: penale € 1.000 per ogni giorno di servizio non prestato;

6. qualora il peso dei cibi fosse riscontrato, nella media dei campioni esaminati in un refettorio, inferiore a quello previsto nelle tabelle dietetiche: penale 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 per il 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; 

7. 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: penale del 50% sul prezzo contrattuale previsto per ogni singolo pasto del giorno in cui si è verificata l’inadempienza; 

8. per eventuali cambiamenti nei menù non concordati con l’Ufficio Pubblica Istruzione: penale del 50% sul prezzo contrattuale previsto per ogni singolo pasto del giorno in cui si è verificata l’inadempienza; 

9. 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 € 300 per inadempienze accertate in cucina e di € 150 per ogni inadempienza accertata nelle singole scuole; qualora la trasgressione fosse riferita alle modalità di trasporto la penale sarà di € 300; 
10. qualora nella consegna dei pasti alle scuole si verificassero ritardi superiori a 20 minuti: penale di € 150 per ogni scuola; 

11. per ogni caso di ritrovamento di corpi estranei nella singola porzione: penale di € 500, con ulteriore penale di € 1.000 se il ritrovamento interessa più di una porzione, riservandosi il Comune di respingere la fornitura con l'obbligo da parte della ditta appaltatrice di fornire un pasto sostitutivo; 

12. per il mancato rispetto del piano di autocontrollo adottato secondo il sistema H.A.C.C.P.: penale di € 260 e penale di € 150 per il mancato rispetto delle norme di pulizia e disinfezione per ogni singolo plesso scolastico; 

13. per deficienze qualitative nei pasti erogati o per il mancato mantenimento della temperatura ai livelli sopra indicati anche riferito alle singole pietanze: penale di € 260 se le stesse fossero riferite alla generalità dei pasti o di € 150 se riferite ai pasti di ogni singolo plesso scolastico; 

14. 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; 

15. per la mancata erogazione dei pasti dietetici: penale da un minimo di € 150 ad un massimo di € 1.000 in relazione alla gravità del caso; 

16. per la mancata trasmissione dell’elenco nominativo di tutti gli operatori: penale € 100;

17.  e la mancata individuazione del capo mensa: penale € 100;

18. per comportamenti scorretti del personale addetto all’espletamento del servizio verso gli utenti: penale di € 100 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 di applicare ulteriori penalità, da un minimo di € 150 ad un massimo di €. 1.000. Qualora le inadempienze, causa delle penali, si ripetessero per ognuno dei 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 ai sensi del successivo art. 39.  
Dette sanzioni sono proposte dal Responsabile del Servizio e applicate dal Dirigente. 

Al fine di applicare le 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 suo ricevimento. L'Amministrazione, nel caso in cui non  pervenisse alcuna giustificazione o la stessa risultasse non meritevole di accoglimento, procederà mediante ritenuta diretta sul corrispettivo del mese nel quale è assunto il provvedimento.

Le penalità ed ogni altro provvedimento del Comune saranno comunicate all’Impresa mediante Raccomandata A.R.

ART. 38

RISOLUZIONE DEL CONTRATTO

Indipendentemente dai casi previsti negli articoli precedenti e, segnatamente, nell’art.37, il Comune ha il potere di promuovere, secondo le modalità e forme di legge, la risoluzione del contratto nelle ipotesi in cui vengano riscontrate gravi inadempienze dei patti negoziali derivanti da trascuratezza nello svolgimento dell’appalto e, in particolare:

a) In caso di somministrazione di alimenti deteriorati (cfr. art.37 comma 3 n.3 del presente capitolato). La presente inadempienza determinerà la risoluzione automatica del contratto, ai sensi e per gli effetti di cui all’art.1456 c.c.

b) Abbandono dell’appalto, salvi  i casi di forza maggiore.

c) Ripetute violazioni ai patti contrattuali ovvero alle disposizioni legislative e regolamentari.  

d) In caso di recidiva nelle specifiche inadempienze elencate nell’art.37 comma 3 del presente capitolato, qualora tali inadempienze si caratterizzino in termini di disguido alla regolarità del servizio.

e) Ripetuti comportamenti scorretti verso gli utenti da parte dell’Impresa aggiudicataria ovvero da parte del personale adibito al servizio.

f) Qualora l’Impresa aggiudicataria si renda colpevole di frode ovvero in caso di fallimento o di assoggettamento ad altre procedure concorsuali.

g) Qualora l’Impresa aggiudicataria ceda ad altri, in tutto o in parte,  sia direttamente sia indirettamente ovvero per interposta persona, le situazioni giuridiche soggettive derivanti dal contratto d’appalto (art.41 del presente capitolato d’appalto). La presente inadempienza determinerà la risoluzione automatica del contratto, ai sensi e per gli effetti di cui all’art.1456 c.c.

h) In caso di ogni altro inadempimento rilevante ai sensi dell’art.1453 c.c.

In caso di risoluzione del contratto, la cauzione sarà incamerata dall’Amministrazione Comunale, salvo il diritto di perseguire l’Impresa appaltatrice per ottenere il risarcimento dell’eventuale maggior danno subito.  

ART. 39

IVA

L’Iva è a carico dell’Amministrazione Comunale, mentre tutti gli oneri inerenti il contratto nessuno escluso, nonché ogni altra spesa agli stessi accessoria e conseguente, sono a totale carico dell’Impresa aggiudicataria.

ART. 40

CAUZIONE

L’offerta dei concorrenti deve essere corredata da una cauzione provvisoria di cui all’articolo 75, comma 1 del D. Lgs. N. 163/2006, di Euro 3.455,76 pari al 2% dell'importo complessivo d'appalto.

Anteriormente alla stipulazione del contratto, l’Impresa aggiudicataria, dovrà presentare una cauzione definitiva, in ragione del 10% dell’importo contrattuale a garanzia dell’osservanza delle obbligazioni assunte e del pagamento delle  penalità eventualmente comminate.

 La cauzione può essere costituita in contanti, con fideiussione bancaria o di primaria compagnia assicuratrice, o in titoli di Stato.

ART. 41

DIVIETO DI CESSIONE DI CONTRATTO

E’ fatto assoluto divieto, sotto pena di risoluzione del contratto e dell’incameramento della cauzione, la cessione e qualsiasi altra forma di subappalto totale o anche parziale del servizio a terzi.

ART. 42

CONTROVERSIE

Le controversie che dovessero sorgere tra l’Impresa aggiudicataria ed il Comune circa l’interpretazione e la corretta esecuzione delle norme contrattuali saranno deferiti al Tribunale competente, Foro di Matera.
ART. 43

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