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CAPITOLATO SPECIALE DI APPALTO

DEL SERVIZIO DI MENSA SCOLASTICA

A.S. 2003/2004-2004/2005

Art.1 

Descrizione del servizio


Il presente capitolato disciplina il servizio di mensa scolastica presso la scuola materna ed elementare dell’Istituto Comprensivo di Pietragalla, per gli anni scolastici 2003/2004-2004/2005, secondo il calendario scolastico e la tabella dietetica predisposta dall’Ente di concerto con l’Ufficiale Sanitario dell’Azienda sanitaria U.S.L. n.2.


Il servizio di mensa scolastica comprende le operazioni di approvvigionamento derrate, preparazione, cottura, distribuzione dei pasti (che dovranno essere di prima scelta e qualità superiore), compreso lo scodellamento agli alunni, di pulizia delle stoviglie e dei locali mensa;

Art.2

 Modalità di gestione

Il servizio di mensa scolastica, come individuato nell’art.1, è gestito mediante appalto ad idonea ditta privata, iscritta alla C.C.I.A.A. per attività di ristorazione collettiva, ovvero in possesso di licenza per la somministrazione di alimenti e bevande.


L’appalto si riferisce alla mensa presso le seguenti scuole:

1. Pietragalla capoluogo- scuola Materna e scuola Elementare- Via San Demetrio;

2. Frazione San Giorgio- Scuola Materna –Via G. Fortunato –Scuola Elementare –Via Isabella Morra;

3. Contrada Cappelluccia- Scuola Materna;

4. Contrada Lolla- Scuola Elementare.

In relazione numero di utenti ed alla durata del calendario scolastico, il numero complessivo di pasti da fornire, è stimabile tra 240-300.


Si ribadisce che il numero dei pasti innanzi indicato è puramente indicativo, ragion per cui la ditta appaltatrice non potrà accampare richiesta di indennizzi o risarcimenti di sorta ove si abbia una variazione in aumento o in diminuzione.

Art.3

 Durata dell’appalto


L’appalto avrà durata corrispondente a quella dell’anno scolastico 2003/2004-2004/2005, fermo restando che il servizio dovrà essere espletato nei periodi fissati dal Dirigente Scolastico; la ditta appaltatrice, pertanto, non potrà avanzare richieste di indennizzi o pretese di sorta qualora il servizio venga avviato successivamente all’inizio dell’anno scolastico o venga fatto cessare in anticipo, secondo le prescrizioni di cui all’avviso d’asta, ovvero si dispongano delle sospensioni per periodi più o meno lunghi.


L’appalto cesserà di diritto, senza necessità di formale disdetta, con il termine dell’anno scolastico. Rimane salva la possibilità per l’Ente, a suo insindacabile giudizio e salvo differente forma di gestione deliberata dal competente Consiglio Comunale, di poter disporre il rinnovo del rapporto per un altro anno scolastico. Alla scadenza del termine prescritto è esclusa ogni ipotesi di rinnovo o proroga, espressa o tacita, salvo che si renda necessaria, per un periodo massimo di tre mesi, alle medesime condizioni del contratto scaduto, nelle more di espletamento delle procedure di gara.

Art.4 

Obblighi dell’appaltatore


La ditta appaltatrice dovrà assicurare tutto il ciclo di operazioni finalizzate all’erogazione giornaliera dei pasti agli alunni delle scuole materne ed elementari. Tutte le operazioni di approvvigionamento derrate e relativa conservazione, di preparazione e cottura, di distribuzione, scodellamento, pulizia, dovranno essere svolte presso i seguenti centri di cottura:

I centri di cottura sono situati sul territorio nei seguenti stabili:

1^ centro: Pietragalla capoluogo - scuola Materna e scuola Elementare - Via San Demetrio;

2^ centro: Frazione San Giorgio - Scuola Materna – Via G. Fortunato – Scuola Elementare – Via Isabella Morra;

3^ centro: Contrada Cappelluccia - Scuola Materna;

4^ centro: Contrada Lolla - Scuola Elementare.

I centri di cottura saranno utilizzati simultaneamente per la preparazione dei pasti.

La ditta appaltatrice dovrà, altresì, obbligarsi all’utilizzo di forza lavoro locale con preferenza del personale già impiegato dal precedente affidatario del servizio in possesso della necessaria esperienza, se disponibile.

La ditta appaltatrice riceverà in consegna detti locali con gli impianti, le attrezzature e gli arredi ivi presenti, con obbligo di svolgervi tutte le operazioni connesse al presente appalto; la medesima ditta dovrà acquisire la prescritta autorizzazione sanitaria, provvedendo, a propria cura e spese, a qualsiasi adeguamento o miglioria richiesta dalle autorità sanitarie. Parimenti la ditta appaltatrice dovrà reperire ed installare, a propria cura e spese, gli ulteriori attrezzi, stoviglie, piatti posate, tovaglie e tovaglioli, elettrodomestici e quant’altro necessario od opportuno per la migliore gestione del servizio. All’atto della consegna verrà redatto analitico verbale dello stato dei luoghi, nonché inventario dei beni presenti in custodia, in perfette condizioni di efficienza e funzionalità ed avrà diritto alla riconsegna dei beni di sua proprietà eventualmente presenti, laddove alcun compenso competerà per le migliorie alle strutture ed impianti. Saranno a carico della ditta appaltatrice, tutte le spese ed oneri (acqua, luce e gas) inerenti l’utilizzo dei locali affidati, nonché il funzionamento di impianti ed attrezzature ivi presenti.

I pasti saranno regolati dalla tabella dietetica e nutrizionale elaborata dall’Amministrazione Comunale di concerto con l’Ufficiale Sanitario dell’Azienda sanitaria U.S.L. n.2 di Potenza, e soggetta ad aggiornamento bimestrale in relazione alla stagionalità degli alimenti. Non sono ammesse deroghe o modifiche al programma dei pasti, tranne che nei seguenti casi:

-guasti imprevisti di uno o più impianti necessari alla realizzazione del piatto previsto;

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

-avaria delle attrezzature di conservazione dei prodotti deperibili;

-costante non gradimento di alcuni cibi.

In tutte le ipotesi di cui sopra, dovrà essere fornita tempestiva comunicazione all’Amministrazione Comunale ed all’Autorità Scolastica e le variazioni dovranno comunque garantire una equipollenza in termini di contenuti energetici, dietetici e merceologici. In caso di variazioni prolungate o definitive, saranno seguite le indicazioni fornite dal servizio dell’A.S.L. competente.

Parimenti, l’ente potrà disporre delle modifiche del menù, a parità quantitativa e qualitativa della fornitura, con obbligo per la ditta appaltatrice di adeguarsi, senza diritto ad indennità o maggiorazioni.

I pasti dovranno essere confezionati con prodotti di prima qualità, freschi di giornata, preferibilmente di produzione locale e derivanti da colture biologiche, tranne i casi nei quali il menù preveda espressamente l’utilizzo di prodotti surgelati o di conserve, debitamente conservati in modo da garantire il mantenimento delle loro caratteristiche organolettiche. Le quantità degli ingredienti per la formazione dei pasti devono essere esclusivamente quelle riportate nelle tabelle dietetiche, formulate a crudo ed al netto degli scarti. I pasti sulla base menù previste in dette tabelle saranno composti da un primo, un secondo, un contorno, frutta, pane, acqua minerale. Ogni giorno, su richiesta, dovranno essere somministrati riso o pasta in bianco o minestra, e alternativa al secondo piatto prosciutto cotto o mozzarella. I piatti proposti giornalmente non dovranno essere diversi ( né in più né in meno, in tipo e quantità) da quelli indicati nelle tabelle dietetiche allegate e/o comunque concordati con l’amministrazione Comunale. Durante l’appalto i menù indicati potranno subire modificazione in virtù di menù stagionali e/o per esigenze particolari dell’utenza su richiesta della stessa e previo parere della competenza ASL, nonché per un programma specifico di educazione alimentare che l’Amministrazione Comunale intendesse realizzare. Tali modifiche saranno comunque contenute e non produrranno eccessive variazioni sul costo delle derrate necessarie alla preparazione dei pasti, pertanto, la ditta ne conferma il prezzo pasto offerto in sede di gara. I menù sono quelli previsti dalle suddette tabelle, e non potranno essere modificati da parte della ditta appaltatrice se non previa intesa con l’Ente appaltante. Particolari regimi dietetici e/o somministrazione di pasti diversi, dovranno essere comprovati da ricetta medica vistata dal medico di Igiene e Sanità Pubblica locale e la ditta appaltatrice non potrà esonerarsi dal fornire e somministrare, senza variazione del compenso base dell’appalto.

L’Amministrazione potrà vietare, temporaneamente o definitivamente, l’impiego di alcuni alimenti nella preparazione dei pasti, proclamati contaminati e/0 pericolosi per la pubblica salute, con provvedimento superiore o locale, o da semplice informazione dai mass media.   

Il trasporto degli alimenti dovrà aver luogo con mezzi idonei ed aventi le caratteristiche igieniche sanitarie prescritte, muniti delle autorizzazioni di legge.

I pasti dovranno essere cotti in giornata, osservando le modalità di preparazione composizione allegate alle tabelle dietetiche, essendo vietato l’utilizzo di precotti ed in tempo utile per essere distribuiti, ancora caldi, presso la sala refettorio negli orari fissati dalle autorità scolastiche.

Le pietanze dovranno essere trasportate nella sala refettorio in distinti cestelli termici, igienicamente adeguati a conservare la temperatura e le caratteristiche dei cibi, per essere distribuiti agli alunni; durante la consumazione dovrà essere prestata la necessaria assistenza e supporto al personale docente previsto. Terminata la consumazione dei pasti, dovrà procedersi alla perfetta pulizia e riordino dei locali, degli arredi, delle stoviglie, delle attrezzature e di quant’altro utilizzato, sì da garantire il mantenimento di perfette condizioni di igienicità.

Art.5

 Personale


La ditta appaltatrice dovrà assumere personale in numero sufficiente a garantire la regolare conduzione del servizio. Detto personale dovrà essere composto da un cuoco qualificato per la preparazione dei pasti e da un aiuto cuoco che al contempo (o con l’aiuto di altro personale) si occupi della distribuzione degli alimenti per ogni centro di cottura.


Tale personale dovrà essere munito di libretto sanitario in corso di validità, a norma delle vigenti disposizioni di legge e durante il servizio dovrà indossare adeguati indumenti atti a garantire l’assoluta igienicità dei pasti.


Ogni onere inerente il personale farà carico alla ditta appaltatrice che dovrà assicurare il trattamento economico, assistenziale e previdenziale previsto dai C.C.N.L. del settore, nonché adeguata copertura assicurativa contro gli infortuni sul lavoro; sotto tale ultimo aspetto la ditta appaltatrice dovrà garantire il rispetto di ogni norma e prescrizione in tema di prevenzione infortuni, assumendo ogni responsabilità per eventi che devono verificarsi durante od in connessione all’espletamento dei servizi oggetto del presente appalto.

Art.6

 Responsabilità

La ditta appaltatrice assume piena e diretta responsabilità per l’ingerimento da parte degli utenti di cibi contaminati od avariati, a qualsiasi causa dovuto, ivi compreso l’utilizzo di derrate o prodotti non idonei.


Parimenti la ditta appaltatrice assume piena e diretta responsabilità per ogni danno a persona o cose dovute a fatti o comportamenti posti in essere dai titolari o legali rappresentanti, dai propri dipendenti, collaboratori o incaricati, in dipendenza o connessione con l’espletamento dei servizi oggetto del presente capitolato.


A tal fine, primo dell’inizio del servizio, la ditta dovrà contrarre idonea polizza assicurativa con Compagnia di primaria importanza per la responsabilità civile verso l’Ente, verso gli utenti e verso i terzi per ogni evento comunque connesso ai servizi oggetto del presente capitolato, con massimale non inferiore a €. 500.000.

Art.7

 Controlli dell’Amministrazione Comunale

L’Amministrazione comunale si riserva il diritto di effettuare o di far effettuare, anche attraverso comitati degli utenti, in qualsiasi momento, controlli per verificare la predetta osservanza delle norme del presente capitolato.


In particolare l’Amministrazione si riserva il diritto di procedere a controlli sulle modalità di conduzione del servizio, sull’igiene dei locali di preparazione dei pasti, sulla corretta conservazione delle derrate e sulla loro qualità, anche mediante prelevamenti ed analisi da effettuare presso laboratori di propria fiducia.


I controlli potranno aver luogo in qualsiasi momento, anche senza preavviso; agli stessi saranno deputati soggetti muniti di libretto sanitario e indosseranno anche indumenti adeguati.


Ove dai controlli e/o analisi eseguite emergano gravi o ripetute violazioni delle norme igienico-sanitarie, l’Amministrazione potrà rescindere il contratto per fatto e colpa dell’appaltatore. 

Art.8

 Prezzi e pagamento dei pasti

Per ogni pasto regolarmente fornito, l’amministrazione comunale corrisponderà, alla ditta un corrispettivo pari al prezzo di aggiudicazione, comprensivo di I.V.A., comprendente e remunerativo di ogni onere per preparazione, cottura, distribuzione, pulizia ed ogni altro obbligo previsto dal presente capitolato. Con il pagamento di tale corrispettivo la ditta sarà soddisfatta in ogni ragione e non avrà nulla da pretendere a qualsiasi titolo.

Il numero dei pasti forniti giornalmente dovrà corrispondere a quelli ordinati, entro le ore 9.00 di ogni giorno, dal personale scolastico allo scopo individuato, quale risultante da apposito verbale sottoscritto dall’incaricato dalla ditta e dal suddetto personale scolastico.

Il corrispettivo di cui sopra sarà liquidato con cadenza mensile entro 30 giorni dalla ricezione di regolare fattura, corredata dai documenti giustificativi delle presenze.

Art.9

 Garanzie

A garanzia della puntuale osservanza degli obblighi assunti con il presente capitolato la ditta appaltatrice dovrà prestare cauzione in misura pari al 10% del valore del contratto, determinato sulla base del numero presumibile di pasti da fornire quale è indicato all’art.2, mediante fideiussione bancaria o polizza fidejussoria rilasciata da compagnia debitamente autorizzata.

Nel caso di inadempienze, l’amministrazione potrà rivalersi delle proprie ragioni utilizzando la predetta cauzione, senza alcuna formalità tranne la contestazione dell’inadempienza nelle forme di cui al precedente art.7. In tali ipotesi la ditta appaltatrice sarà tenuta a reintegrare l’originario importo della cauzione.

Nel caso di risoluzione del contratto per colpa dell’appaltatore, questi incorrerà automaticamente nella perdita della cauzione che verrà incamerata dal Comune.

Art.10

 Divieti generali

E’ fatto assoluto divieto alla ditta appaltatrice di cedere o subappaltare, in tutto o in parte ed in qualsiasi forma, il servizio oggetto del presente capitolato, sotto comminatoria dell’immediata rescissione del contratto e del risarcimento dei danni e delle spese causate all’Amministrazione comunale.

E’ fatto assoluto divieto alla ditta appaltatrice di interrompere o sospendere, per qualsiasi ragione, il servizio, salvi i casi di forza maggiore debitamente documentati e tempestivamente comunicati all’amministrazione comunale ed alle autorità scolastiche.

Art.11

 Penalità

Il servizio dovrà essere espletato attenendosi scrupolosamente alle prescrizioni del capitolato e del contratto. In caso di inadempienza o di inosservanza il Comune si riserva il diritto di provvedere d’ufficio, addebitandone ogni onere all’appaltatore, in quel modo e con quelle discipline che saranno ritenute più spedite ed opportune. A tal fine gli oneri sostenuti potranno essere recuperati mediante compensazione con le somme dovute all’appaltatore.

Qualora i cibi somministrati non fossero rispondenti alla qualità e al tipo previsti nel presente capitolato e nei relativi allegati, ivi compresa la non rispondenza alla grammatura prescritta, ovvero vengano confezionati in luoghi diversi dai locali assegnati dalla amministrazione, ovvero non vengano osservate le prescrizioni igienico sanitarie, verranno applicate penalità da un minimo di € 103,29 ad un massimo di € 1.032,91, seconda la gravità della violazione. Nel caso in cui dette violazioni si ripetano per più di 3 volte, l’amministrazione sarà in diritto di rescindere il contratto con un preavviso di soli 10 giorni e con diritto al risarcimento di ogni danno, ivi compreso il maggior onere conseguente ad un nuovo appalto.

Le norme di cui al comma precedente troveranno applicazione anche per le altre infrazioni rilevate durante i controllo di cui all’art.7 del presente capitolato.

Comporterà l’automatica risoluzione del contratto, mediante semplice pronuncia della amministrazione, il verificarsi di uno dei seguenti eventi:

· revoca, decadenza, annullamento della iscrizione alla C.C.I.A.A., ovvero della autorizzazione alla somministrazione di alimenti e bevande;

· fallimento, amministrazione controllata o altra procedura fallimentare;

· applicazione nei confronti della ditta, del suo titolare, dei suoi amministratori o del legale rappresentante, di provvedimenti impeditivi ad assumere contratti con la pubblica amministrazione;

· utilizzo di personale irregolare assunto, ovvero non in possesso di libretto igienico-sanitario o comunque in condizioni incompatibili con il servizio da svolgere, si da creare concreto pericolo per la salute degli utenti;

· utilizzo di derrate scadute, avariate o comunque contaminate;

· carenza di personale ed in particolare assenza, anche temporanea, del cuoco o del aiuto-cuoco o del capo sala.
Art.12 

Controversie

Eventuali controversie relative alla applicazione del presente capitolato, o comunque attinenti alla gestione del servizio, saranno demandate all’autorità giudiziaria.

Art.13

 Norme finali

Per quanto non previsto dal presente capitolato si fa rinvio alle norme di legge vigenti in materia. Ogni onere per la sottoscrizione del presente capitolato e del relativo contratto, compresi diritti di rogito, bolli e tassa registrazione saranno a carico della ditta appaltatrice.
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