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COMUNE DI OLIENA

PROVINCIA DI NUORO

CAPITOLATO SPECIALE D’APPALTO

PER IL SERVIZIO MENSA A FAVORE DEGLI ALUNNI
DELLE SCUOLE DELL’INFANZIA STATALE, PRIMARIA
E SECONDARIA DI PRIMO GRADO E DEGLI UTENTI DEL SERVIZIO SOCIALE COMUNALE DI OLIENA PER IL PERIODO DAL 01.01.2011 AL 30.06.2012
(Approvato con Deliberazione di G.C. N 99 del 20/10/2010)

INDICAZIONI GENERALI

ART. 1 - OGGETTO E DURATA DELL’APPALTO

Il Comune di Oliena intende affidare mediante pubblico incanto il servizio mensa delle Scuole dell’Infanzia, delle Scuole Primarie e della Scuola Secondaria di primo grado (ex Materna, Elementare e Media Statale) di Oliena, nonché il servizio mensa per gli utenti del Servizio Sociale Comunale che, per diversi motivi, possono trovarsi nell’impossibilità di provvedere da soli alla preparazione del proprio pasto.
L’Amministrazione Comunale mette a disposizione dell’Appaltatore, presso le Scuole dell’Infanzia, un apposito locale cucina e refettorio dotato di tavoli e sedie in numero adeguato per l’espletamento del servizio. L’esecuzione del servizio è subordinata all’osservanza di tutti i patti, oneri e condizioni stabiliti nel presente capitolato.

IL SERVIZIO PREVEDE:

· la preparazione dei locali adibiti a cucina e refettorio;

· la fornitura degli utensili e delle attrezzature per la preparazione e la distribuzione dei pasti;

· la fornitura delle stoviglie e degli altri materiali necessari alla preparazione dei tavoli da pranzo negli appositi locali (piatti, posate, tovaglie, vassoi, tovaglioli, con esclusione degli arredi del refettorio);

· l’allestimento dei tavoli del refettorio;

· l’acquisto delle derrate alimentari, nonché dei materiali occorrenti alla pulizia e disinfezione dei locali adibiti alla somministrazione dei pasti e delle relative attrezzature;

· la fornitura di gas necessario alla cottura dei cibi;

· la preparazione dei pasti;

· l'eventuale fornitura di diete personalizzate;

· la distribuzione con scodellamento dei pasti agli utenti mediante l’utilizzo di appositi contenitori;

· il trasporto dei pasti pronti dal centro di produzione dei pasti alla Scuola Primaria di via Nuoro ed alla Scuola Secondaria di 1° grado di Oliena, effettuato con propri mezzi di trasporto, o presi a nolo, igienicamente idonei e mediante utilizzo di appositi contenitori Gastro-Norm, di proprietà dell'Impresa Aggiudicataria (di seguito I. A.);

· lo sbarazzo, la pulizia e la disinfezione della cucina e del refettorio;

· il ritiro dei rifiuti e dei contenitori sporchi;

· la manutenzione ordinaria delle attrezzature e degli  gli impianti eventualmente danneggiati, laddove la competenza del Comune si limita alla sostituzione degli arredi e delle attrezzature ritenuti dai tecnici dell’Amministrazione Comunale, non più riparabili o eccessivamente usurati.
L’appalto avrà durata di N.18 mesi dal 01.01.2011 al 30.06.2012,  come di seguito specificato:

Mensa Scolastica a. sc. 2010/2011 : indicativamente 
dal 01.01.2011 al 30.06.2011 Scuola dell’Infanzia
dal 01.01.2011 al 31.05.2011 per le Scuole Primarie e Secondaria di 1°grado:

Mensa utenti servizio sociale del Comune di Oliena: dal 01.07.2011 al 14.09.2011.

Mensa Scolastica a. sc. 2011/2012 : indicativamente 
dal 26.09.2011 al 30.06.2012 per la Scuola dell’Infanzia;

dal 26.09.2011 al 31.05.2012 per le Scuole Primarie e Secondaria di 1°grado..

L’Amministrazione Comunale, in ogni caso, si riserva la possibilità di modificare il periodo di esecuzione del contratto in base alle esigenze proprie e delle Direzioni Scolastiche.

L’Amministrazione Comunale si riserva inoltre la possibilità di prorogare con atto amministrativo dell’Organo competente, alle stesse condizioni contrattuali, la durata del contratto per un ulteriore periodo non superiore a 15 mesi.
ART. 2 - TIPOLOGIA E DIMENSIONE PRESUMIBILE DELL’UTENZA

Le sedi in cui dovranno essere somministrati i pasti sono:

1. la Scuola dell’Infanzia plesso di Via Einaudi - Oliena;

2. la Scuola dell’Infanzia plesso di Via Sicilia - Oliena;
3. Scuola Primaria plesso di Via Catte - Oliena;

4. Scuola Primaria plesso di via Nuoro- Oliena

5. la Scuola Secondaria di primo grado di Viale Italia - Oliena.
6. il Centro educativo Comunale sito in via Senatore Monni - Oliena

L’utenza della mensa scolastica è composta dagli alunni della Scuola dell’Infanzia, Primaria e Secondaria di primo grado, dal personale docente operante presso tale plesso scolastico e da eventuali ospiti e/o utenti autorizzati dal Comune.
Per l’individuazione del personale avente diritto al pasto si fa riferimento alle disposizioni normative e contrattuali relative al rapporto di lavoro in vigore al tempo della prestazione.

Il servizio di mensa scolastica dovrà essere espletato:

· per N.5 giorni alla settimana (dal Lunedì al Venerdì) per il servizio mensa della Scuola dell’Infanzia e Primaria. Il numero massimo dei pasti giornalieri è quantificato:

· in N.290 per un totale di N. 32.250 pasti presunti per l’anno scolastico 2010/2011
· in n. 340 per un totale di N. 58.530 pasti presunti per l’anno scolastico 2011/2012;

· per N.2 giorni alla settimana, che verranno stabiliti e comunicati all'I. A. prima dell'avvio del servizio, per il servizio mensa della Scuola Secondaria di I grado. Il numero totale presunto dei pasti è quantificato in N. 6560 per l’anno scolastico 2010/2011 e in n. 10.900 l’anno scolastico 2011/2012.

Il servizio di mensa per gli utenti del servizio Sociale Comunale verrà espletato per per N.5 giorni alla settimana (dal Lunedì al Venerdì) nel periodo estivo (indicativamente dal 01 luglio 2011 al 14.09.2011). Il numero massimo dei pasti giornalieri è quantificato in N.50, per un totale di N. 2.250 pasti. Durante il periodo invernale (indicativamente dal 01.01.2011 al 30.06.2011 e dal 26 Settembre 2011 al 30 Giugno 2012) potrà eventualmente essere richiesta la preparazione di circa 10 pasti giornalieri da consegnare a domicilio a favore di utenti del Servizio Sociale Comunale espressamente indicati dall’Ufficio Servizi Sociali
Tali dati hanno valore indicativo ai soli fini della formulazione dell’offerta e non costituiscono obbligo per il Comune.

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 di un quinto dell’importo contrattuale, senza che l’assegnatario possa vantare diritti, avanzare riserve o chiedere compensi di sorta.

Il Comune si riserva, altresì, la facoltà di modificare il numero dei pasti, ovvero il calendario e/o l’orario di erogazioe del servizio, a seguito dell’applicazione di riforme scolastiche, concordando comunque le possibili variazioni con la I. A.

Il numero giornaliero dei pasti sopra riportato è un dato medio del tutto indicativo; il dato relativo al numero di presenze effettive verrà comunicato all’I. A. ogni giorno entro le ore 9,30 per quanto riguarda la mensa scolastica. Gli eventuali utenti del Servizio Sociale Comunale beneficiari dei pasti a domicilio verranno comunicati mensilmente dall’Ufficio Servizi Sociali.
Saranno pagati, in ogni caso, i pasti effettivamente ordinati e forniti alla scuola ed agli utenti espressamente indicati dall’Ufficio Servizi Sociali Comunale.
ART. 3 Centri di produzione: locali messi a disposizione dall’Amministrazione Comunale di Oliena presso le Scuole dell’Infanzia di via Sicilia e di via Einaudi ad Oliena.La ditta può mettere a disposizione anche un eventuale centro di produzione alternativo da utilizzare in caso di necessità previa autorizzazione da parte dell’Amministrazione Comunale, purché situato nel raggio di 15 Km dal luogo di distribuzione dei pasti

ART. 4 - STANDARD MINIMI DI QUALITÀ DEL SERVIZIO

Gli standard minimi di qualità sono quelli riportati nel presente Capitolato e nei vari allegati che ne costituiscono parte integrante e sostanziale.
ART. 5 - COMMISSIONE DI CONTROLLO
E’ prevista l’istituzione di una commissione di controllo composta dal sindaco o da un suo delegato, dal Responsabile del Settore Pubblica Istruzione, da due rappresentanti dei genitori e da un rappresentante dei docenti, con il compito di controllare il servizio al fine di:

a. rilevare il mancato rispetto del menù

b. verificare le date di scadenza dei prodotti

c. verificare la corrispondenza dell’offerta con quanto dichiarato in fase di gara, per quanto riguarda la qualità dei prodotti

d. verificare la provenienza e la freschezza dei prodotti in relazione a quanto dichiarato dalla ditta appaltatrice.

La commissione nello svolgimento della propria attività non dovrà   interferire con l’attività del personale alle dipendenze dell’I. A.
L’ I. A. metterà a disposizione della Commissione tutta la documentazione riguardante prodotti nello svolgimento del servizio, al fine di controllare i requisiti e la provenienza degli stessi.
Della sua attività la Commissione redigerà un verbale che trasmetterà al Sindaco e all’Assessore competente

ART. 6 - REQUISITI DI PARTECIPAZIONE

Sono ammessi alla gara tutti quei soggetti che partecipano nelle forme associative e con le modalità previste dagli artt. 34, 35, 36 e 37 del D. Lgs. n. 163/2006 ai quali si rinvia per quanto non previsto nel presente bando. Possono partecipare alla gara i concorrenti:

1. in possesso dei requisiti generali di cui all’art. 38 del D. Lgs. n. 163/2006
2. che abbiano adottato un piano di autocontrollo per l'igiene degli alimenti (Sistema HACCP a norma del regolamento CE n. 852/2004 e s. m. e i.).

3. regolarmente iscritti alla Camera di Commercio per l’attività oggetto della presente gara, o in registri equivalenti nell’ambito dell’Unione Europea di cui all’art. 39 del D. Lgs n. 163/2006.

Non è consentito ai concorrenti partecipare alla gara in più di un raggruppamento o consorzio, ovvero partecipare alla gara medesima in forma individuale qualora debbano parteciparvi in associazione o consorzio.

I consorzi devono indicare, in sede di offerta, per quali consorziati il consorzio concorre; a questi ultimi è fatto divieto di partecipare in qualsiasi altra forma alla medesima gara; in caso di violazione sono esclusi dalla gara sia il consorzio che il consorziato.

E' vietata qualsiasi modificazione nella composizione del raggruppamento di impresa successiva a quella dichiarata all’atto della presentazione dell’offerta, fatte salve le eccezioni previste dalla legge.

A  norma dell’art. 34, comma 2, del D. Lgs. n. 163/2006, non possono partecipare alla medesima gara concorrenti che si trovino fra di loro in una delle situazioni di controllo di cui all'articolo 2359 del Codice Civile. Verranno, inoltre, esclusi dalla gara i concorrenti per i quali verrà accertato che le relative offerte sono imputabili ad un unico centro decisionale, sulla base di univoci elementi.

E’ richiesto il rispetto del C.C.N.L. e, se esistenti, degli integrativi territoriali, aziendali; il rispetto delle norme sulla sicurezza dei luoghi di lavoro (D. Lgs. 81/2008 e s.m.i.), nonché il rispetto di tutti gli adempimenti di legge nei confronti dei lavoratori dipendenti o soci in caso di cooperative

Per partecipare alla gara i concorrenti dovranno essere in possesso dei seguenti requisiti:

1) che l’impresa non si trova in stato di fallimento, di liquidazione coatta, di amministrazione controllata o di concordato preventivo o di qualunque altra situazione equivalente e non ha in corso un procedimento per la dichiarazione di una di tali situazioni; 

2) che i titolari, soci, soci accomandatari, amministratori muniti di poteri di rappresentanza, non sono stati destinatari di misure di prevenzione ai sensi dell’art. 3 della L. 27 dicembre 1956, n. 1423 e che non sono incorsi nelle cause di divieto di concludere contratti di appalto con le pubbliche amministrazioni ovvero di decadenza o di sospensione ai sensi dell’articolo 10 della legge n.575 del 31/5/1965 e indicate nell’Allegato 1 di cui al Decreto Legislativo 8 Agosto 1994, n.490 e succ. modificazioni ed integrazioni e nei loro confronti non è pendente procedimento per la loro applicazione;

3) che i titolari, direttori tecnici, soci, soci accomandatari, amministratori muniti di poteri di rappresentanza, non hanno subito sentenze di condanna ovvero di applicazione della pena su richiesta, ai sensi dell’art. 444 del codice di procedura penale, per reati gravi in danno dello Stato o della Comunità che incidono sulla moralità professionale ovvero per delitti finanziari, né hanno procedimenti penali in corso allo stesso titolo, e che non hanno subito condanne, con sentenze passate in giudicato, per uno o più reati di partecipazione ad un’organizzazione criminale, corruzione, frode, riciclaggio, quali definiti dagli atti comunitari citati all’art. 45, par. 1, direttiva CE 20045/18; Nel caso in cui tali condizioni sussistano nei confronti di tali soggetti, l’impresa dichiara di aver adottato atti o misure di completa dissociazione della condotta penalmente sanzionata;
4) che non è stato violato il divieto di intestazione fiduciaria posto all’art.17 della legge 19 marzo 1990 n.55; 

5) che  non ha commesso gravi infrazioni debitamente accertate alle norme poste a tutela della prevenzione e della sicurezza sui luoghi di lavoro; 

6) che non ha commesso grave negligenza o malafede nell’esecuzione di forniture o servizi o lavori affidati dalla stazione appaltante che bandisce la gara e non ha commesso un errore grave nell’esercizio della sua attività professionale, accertabile con qualsiasi mezzo di prova da parte della stazione appaltante;

7) che non sono state commesse violazioni, definitivamente accertate, rispetto agli obblighi relativi al pagamento delle imposte e tasse, secondo la legislazione italiana o quella dello Stato in cui l’impresa è stabilita; 

8) che, nell’anno antecedente la data di pubblicazione del bando, non sono state rese false dichiarazioni in merito ai requisiti e alle condizioni rilevanti per la partecipazione alle procedure di gara; 

9) che non sono state commesse violazioni gravi, definitivamente accertate, alle norme in materia di contributi previdenziali ed assistenziali, secondo la legislazione italiana o dello stato in cui l’impresa è stabilita; 

10)  che nei confronti dell’impresa non è stata applicata la sanzione interdittiva di cui all’art. 9, comma 2, lett. c) del d.lgs. 8 giugno 2001, n. 231 o altra sanzione che comporta il divieto di contrarre con la pubblica amministrazione. 

11)  che l’impresa è in regola con le norme che disciplinano il diritto al lavoro dei disabili, ai sensi della Legge 68/1999;

12)  Che l’impresa è iscritta alla Camera di Commercio per l’attività oggetto della presente gara, o in registri equivalenti nell’ambito dell’Unione Europea di cui all’art. 39 del D. Lgs n. 163/2006 e all’art. 25 della L.R. 5/2007.

Si precisa che, nel caso di consorzio, i requisiti di cui alle precedenti lettere, per le fattispecie di interesse, devono essere posseduti dallo stesso e da tutte le imprese consorziate indicate come esecutrici del servizio.

Nel caso di raggruppamenti temporanei di imprese (costituiti o da costituire) tali requisiti dovranno essere posseduti da tutte le imprese del raggruppamento.

I suddetti requisiti devono sussistere al momento della richiesta di partecipazione alla gara e persistere per tutta la durata del contratto.

Capacità economica e finanziaria:
Per partecipare alla gara i concorrenti dovranno essere in possesso dei seguenti requisiti:

Avere un fatturato dell’impresa realizzato negli ultimi tre esercizi precedenti alla pubblicazione del Bando di Gara nella gestione di servizi similari a quelli oggetto della presente gara d’appalto, per un valore complessivo uguale o superiore a € 478.378,40 IVA ECLUSA. (nel caso di A.T.I. – R.T.I. tale valore dovrà essere stato ottenuto almeno nella misura del 40% dal capogruppo e la restante percentuale deve essere posseduta cumulativamente dai soggetti mandanti). 

 B) dichiarazione di almeno due istituti bancari o intermediari autorizzati ai sensi del decreto legislativo 1 settembre 1943, n. 385.

I suddetti requisiti devono sussistere al momento della richiesta di partecipazione alla gara e persistere per tutta la durata del contratto.

Ai sensi dell’art. 49 del D.lgs 163/2006 e s.m.i. per i requisiti di capacità economica e finanziaria è consentito l’avvalimento.

Capacità tecnica: 

Le imprese partecipanti devono risultare in possesso dei seguenti requisiti: 

- aver svolto negli ultimi 36 mesi servizi di ristorazione per Enti Pubblici o Privati, presso Scuole dell’Infanzia, Primarie e/o Secondaria di I grado.
- possedere l’attrezzatura, il materiale e l’equipaggiamento tecnico necessario per la regolare esecuzione dell’appalto;

- essere dotato di personale in quantità sufficiente e in possesso dei titolo di studio e professionali necessari per garantire la regolare esecuzione dell’appalto.
I suddetti requisiti devono sussistere al momento della richiesta di partecipazione alla gara e persistere per tutta la durata del contratto.

Entro dieci giorni dalla conclusione della gara e prima di procedere all’aggiudicazione definitiva, la stazione appaltante provvederà a richiedere al concorrente provvisoriamente aggiudicatario ed al secondo in graduatoria di comprovare, entro e non oltre 30 giorni dal ricevimento della richiesta, il possesso dei requisiti dichiarati in fase di gara.

Nell’ipotesi in cui non sia fornita tale prova o non sia confermato il contenuto delle dichiarazioni, si provvederà all’esclusione del concorrente dalla gara, all’escussione della cauzione provvisoria ed alla nuova aggiudicazione.

Si provvederà inoltre alla comunicazione del fatto all’Autorità di Vigilanza sui lavori pubblici per i provvedimenti di competenza.

Le imprese che intendono partecipare devono, altresì, dichiarare, con le forme di cui al D.P.R. N.445/2000 di non trovarsi in alcuna delle cause di esclusione previste dall’art.38 del D.Lgs N.163/06.

I suddetti requisiti devono sussistere al momento della richiesta di partecipazione alla gara e persistere per tutta la durata del contratto.

ART. 7 - IMPORTO A BASE D’ASTA

L’importo posto a base d’asta per N.1 (uno) pasto è di € 4,33 (diconsi quattroeuro/trentatrecentesimi) IVA di legge esclusa; il valore presunto dell’appalto, valutato ai fini della normativa applicabile, è, pertanto, di complessivi € 478.378,40 IVA ECLUSA (diconsi quattrocentosettantottomilatrecentosettantottoeuro/40) al netto di IVA di legge, per l’intera durata dell’appalto.

L’appalto è finanziato con fondi propri e con la contribuzione degli utenti.

Art.. 8 Criteri di Aggiudicazione
L’individuazione dell’offerta economicamente più vantaggiosa di cui all’art. 18 della L. R. 7 agosto 2007 n.5, avverrà sulla base di una valutazione effettuata da una Commissione Giudicatrice nominata, ai sensi dell’art. 84 del 12 Aprile 2006 n° 163., dalla Stazione Appaltante con il criterio dell’offerta economicamente più vantaggiosa, come disciplinato dall’art. 83 del codice dei contratti, valutabile in base agli elementi di seguito riportati: 
A) Offerta Tecnica, punteggio massimo attribuibile 85:
1. Prodotti alimentari utilizzati;

2. Offerta migliorativa

3. Esperienza della Ditta nella gestione dei servizi oggetto della presente gara d’appalto;
4. Attrezzatura, materiale ed equipaggiamento tecnico di cui il prestatore di servizi disporrà per eseguire l’appalto.
B) Offerta economica, punteggio massimo attribuibile 15
Criteri di assegnazione dei punteggi:

A) Offerta Tecnica:

Nella valutazione si procederà secondo i seguenti criteri e punteggi massimi così attribuibili:

	
	OFFERTA TECNICA (max 85 punti)

	PRODOTTI ALIMENTARI UTILIZZATI (max 35 punti)
	Valutazione
	Punteggio

Massimo

	1)
	Per quanto riguarda tale sottoelemento sarà valutato l’impiego dei prodotti di tipo biologico nonché i prodotti locali tipici della tradizione e/o a denominazione protetta e, tra quelli di origine animale, quelli provenienti da allevamenti locali di chiara origine e certificazione sanitaria .

Per ciascuna delle categorie sopra individuate, si dovranno precisare quali tipologie e quali singoli prodotti - per ciascuna delle suddette categorie - la Ditta intende impiegare nel servizio. In relazione ai suddetti prodotti dovranno essere altresì indicate fonti e modalità di approvvigionamento, nonché modalità di selezione dei fornitori.
Sarà inoltre valutato l’uso dei piatti tradizionali nell’ambito di una sana dieta mediterranea.

	Insufficiente
	0

	
	
	Sufficiente
	15

	
	
	Buono
	25

	
	
	Ottimo
	35

	2)
	Offerta migliorativa (max punti 20): opzioni migliorative della qualità dei prodotti o del servizio fornito, servizi aggiuntivi, offerta prodotti a Km 0, a garanzia di freschezza e filiera corta
	Valutazione
	Punteggio

Massimo

	
	
	Insufficiente
	0

	
	
	Sufficiente
	10

	
	
	Buono
	15

	
	
	Ottimo
	20

	3)
	ESPERIENZA PROFESSIONALE DELLA  DITTA (max  18  punti)
Tali servizi potranno consistere, indifferentemente, in produzione dei pasti, trasporto e somministrazione degli stessi in sede diversa da quella di produzione, ovvero produzione e somministrazione nella stessa sede. Ai fini della valutazione sarà considerato il numero dei mesi nei quali il servizio è stato svolto (frazioni fino a 15 giorni non saranno prese in considerazione, pari o superiori a 16 giorni saranno equiparate a un mese). Nella dichiarazione attestante l’esperienza maturata dalla Ditta, dovrà essere indicato il giorno, il mese e l’anno di inizio e fine servizio. Ove quanto richiesto non sia specificato, il periodo non potrà essere classificato. 
	Valutazione
	Punteggio

massimo

	
	
	- punti 0,5 per ogni mese di esperienza maturata dalla ditta in servizi di ristorazione prestati negli ultimi 36 mesi, per Enti Pubblici o Privati, presso Scuole dell’Infanzia, Primarie e/o Secondaria di I grado.

	max  18 

	 4
	ATTREZZATURA, MATERIALE ED EQUIPAGGIAMENTO TECNICO DI CUI IL PRESTATORE DI SERVIZI DISPORRA’ PER ESEGUIRE L’APPALTO (max  12 punti)
	Insufficiente
	0

	
	
	Sufficiente
	6

	
	
	Buono
	9

	
	
	Ottimo
	12


La valutazione dell’Offerta Tecnica avverrà mediante comparazione delle offerte ammesse.

L’Offerta Tecnica - a pena di esclusione - dovrà assicurare i requisiti minimi descritti nel Capitolato speciale d’appalto, essere formulata in modo da fornire tutti gli elementi necessari ad una valutazione completa ed approfondita in merito al contenuto ed alla qualità del servizio proposto e consistere in una relazione descrittiva del servizio offerto, articolata sui due punti - corrispondenti ai sottoelementi individuati nell’ambito della valutazione dell’Offerta Tecnica - e di ampiezza non superiore a 5 pagine dattiloscritte (formato A4).

L’Offerta Tecnica dovrà essere sottoscritta in ogni sua pagina dal Titolare ovvero dal Legale Rappresentante della Ditta; la mancata sottoscrizione comporterà la nullità dell’offerta.

La Commissione di gara valuterà l’offerta tecnica (nelle sue diverse componenti) in base al grado di adeguatezza, specificità, concretezza, realizzabilità, affidabilità, efficacia delle soluzioni proposte, in rapporto al contesto specifico in cui il servizio dovrà essere espletato ed alle peculiarità dell’utenza di riferimento.

La Commissione ha la facoltà di procedere alla richiesta di chiarimenti e/o precisazioni con riferimento ai contenuti dell’offerta tecnica.

Verranno escluse dalla gara le offerte tecniche che nella valutazione non raggiungano almeno 40 punti rispetto al punteggio massimo attribuibile di 85/100 in quanto non coerenti con gli standard funzionali e qualitativi minimi attesi dall’Amministrazione appaltante.

Nella dichiarazione attestante l’esperienza maturata dalla Ditta, dovrà essere indicato il giorno, il mese e l’anno di inizio e fine servizio, l’importo ed il destinatario del servizio prestato come da schema allegato. Ove quanto richiesto non sia specificato, il periodo non potrà essere classificato. Non sommano punteggio diverse convenzioni prestate in più Amministrazioni Pubbliche riferite allo stesso anno.

B. Offerta economica (max 15 punti).

Nel caso in cui pervenga all’Amministrazione un numero di offerte valide superiore a 2 (due), la Commissione attribuirà a ciascuna offerta economica un punteggio proporzionale a tutte le offerte, calcolandolo mediante l’applicazione della seguente formula:

X = Pi x C
          Po
Ove:

X = Coefficiente totale attribuito al concorrente;

Pi = Prezzo più basso

C = fattore ponderale (15)

Po = prezzo offerto.
Il prezzo offerto dall’aggiudicatario dovrà essere comprensivo di tutte le spese che l’aggiudicatario medesimo dovrà sostenere per l’esecuzione del servizio, nessuna esclusa, ad eccezione dell’I.V.A.

Il punteggio finale complessivamente attribuito alla Ditta sarà dato dalla somma del punteggio relativo all’offerta tecnica con quello dell’offerta economica.

L’offerta economica dovrà essere sottoscritta per esteso ed in modo leggibile, in ogni sua pagina, dal legale rappresentante della Ditta, redatta in carta resa legale ai sensi di legge, contenente l’indicazione del corrispettivo annuo offerto IVA esclusa, con relativa percentuale di ribasso sull’importo a base d’asta di  € 478.378,40 (diconsi quattrocentosettantottoeuro/40)     IVA esclusa.

La percentuale dovrà essere espressa in cifre ed in lettere, sull’importo a base di gara. In caso di discordanza tra l’importo in cifre e quello in lettere si riterrà valida quello più conveniente per l’amministrazione.

Saranno ammesse solo offerte in ribasso ed escluse quelle espresse in aumento.
L’aggiudicazione provvisoria sarà effettuata a favore del concorrente che conseguirà il maggiore punteggio, ottenuto sommando i punti dell’offerta tecnica e dell’offerta economica.

In caso di parità di punteggio complessivo prevarrà la ditta che avrà ottenuto il punteggio più elevato nella valutazione dell’offerta tecnica.

In caso di ulteriore parità si procederà all'aggiudicazione mediante estrazione a sorte a norma dell'art. 77, comma 2, del R.D. 23 Maggio 1924, n. 827.

La Commissione di gara procederà all’aggiudicazione anche nel caso di presentazione di una sola offerta valida.

ART. 9 - CALENDARIO DI EROGAZIONE ED INIZIO DELLA FORNITURA DEL SERVIZIO

Per quanto riguarda la mensa scolastica la somministrazione dei pasti dovrà avvenire, nei giorni stabiliti, in orario da definirsi - comunque compreso tra le 12.00 e le 14.30 - secondo il calendario predisposto dalle scuole, dal 01.01.2011 al 30.06.2011 e dal 26.09.2011 al 30.06.2012.

L’I. A. si impegna ad iniziare il servizio a partire indicativamente dal 01 Gennaio o dall’eventuale data successiva indicata dal Committente.
Per quanto riguarda la mensa a favore degli utenti del Servizio Sociale Comunale durante il periodo invernale (indicativamente dal 01.01.2011 al 30.06.2011 e dal 26.09.2011 al 30.06.2012) potrà eventualmente essere richiesta la preparazione di circa 10 pasti giornalieri da consegnare a domicilio a favore di utenti del Servizio Sociale Comunale espressamente indicati dall’Ufficio Servizi Sociali, mentre  nel periodo estivo (indicativamente dal 01.07.2011 al 14.09.2011) verrà espletato per N.5 giorni alla settimana (dal Lunedì al Venerdì) con somministrazione dei pasti in orario da definirsi. Il numero massimo dei pasti giornalieri è quantificato in N.50, per un totale di N. 2.250 pasti. 

ART. 10 - ORDINATIVI DEI PASTI DA PARTE DELL’AMMINISTRAZIONE COMUNALE

Per quanto riguarda la mensa scolastica i pasti dovranno essere forniti dall’I. A. in rapporto al numero degli utenti, giornalmente comunicato, calcolando le quantità relative ad ogni componente sulla base delle grammature previste nelle Tabelle Dietetiche, nel pieno rispetto del menù concordato tra l’I. A. ed il Committente.

Il Comune indica all’I.A. il calendario scolastico, tenendo conto delle festività stabilite dal Ministero della Pubblica Istruzione, dalla Regione Autonoma Sardegna e dal Comune.

L’I.A. è tenuta a fornire giornalmente le diete personalizzate richieste dal Comune, seguendo gli schemi dietetici previsti dal Comune per ogni singola patologia e per motivazioni etiche e religiose.

Nessun ordine potrà essere effettuato, ed accettato dall’I.A., da personale diverso da quello indicato dal

Comune.

Per quanto riguarda la mensa a favore degli utenti del Servizio Sociale Comunale gli utenti beneficiari del servizio saranno espressamente indicati dall’Ufficio Servizi Sociali mensilmente. Eventuali variazioni verranno comunicate al gestore entro le 9.30 di ogni giorno in cui è prevista l’erogazione dei pasti a domicilio.
ART. 11 - INTERRUZIONE DEL SERVIZIO

L’I. A. dovrà sempre garantire il servizio anche in caso di sciopero del personale o di altri eventi che per qualsiasi motivo possano influire sul normale espletamento del servizio; il Comune e/o l’I. A. dovranno di norma, quando possibile, in reciprocità darne avviso con anticipo di almeno 48 ore.

In caso di interruzione totale, non prevedibile, dell’attività scolastica, per la quale non sia stata data comunicazione all’I. A. con un anticipo di 24 ore, il Comune riconosce all’I. A. un equo indennizzo non superiore comunque al 30% del valore della fornitura prevista per il giorno.

Le interruzioni totali del servizio per causa di forza maggiore non danno luogo a responsabilità alcuna per entrambe le parti; per forza maggiore si intende qualunque fatto eccezionale, imprevedibile ed al di fuori del controllo rispettivamente dell’I. A. come del Comune, che gli stessi non possano evitare con l’esercizio della normale diligenza.

Art. 12 CAUZIONE PROVVISORIA

La cauzione provvisoria pari al 2% dell’importo posto a base di gara, e quindi, per € 9.567,57 è da costituirsi con le modalità di costituzione, durata e svincolo previsti dall’art. 75 del D. Lgs. 12.04.2006, n. 163 e ss.mm.ii.

ART. 13 — CAUZIONE DEFINITIVA

All’atto della stipulazione del contratto l’I. A. è tenuta a versare la cauzione definitiva, in conformità all’art. 113 del D. Lgs. 12.04.2006, n. 163 e ss.mm.ii., per quanto attiene importo, modalità e forme di costituzione., nella misura del 10% dell’importo del contratto al netto di IVA, a garanzia dell’esatto adempimento degli obblighi derivanti dal presente Capitolato, dell’eventuale risarcimento di danni, nonché del rimborso delle spese che il Comune dovesse eventualmente sostenere durante la gestione, a causa di inadempimento dell’obbligazione o cattiva esecuzione del servizio da parte dell’I.A., ivi compreso il maggior prezzo che il Comune dovesse pagare qualora dovesse provvedere a diversa assegnazione del servizio aggiudicato all’I. A., in caso di risoluzione del contratto per inadempienze di quest’ultima.

Resta salvo per il Comune l’esperimento di ogni altra azione nel caso in cui la cauzione risultasse insufficiente l’I. A. è obbligata a reintegrare la cauzione di cui il Comune avesse dovuto avvalersi, in tutto o in parte, durante l’esecuzione del contratto.

ART. 14 - SUB-APPALTO DEL SERVIZIO

È fatto divieto all’appaltatore di subappaltare il servizio, pena l’immediata risoluzione del contratto e risarcimento dei danni e delle spese causate all’Amministrazione Comunale.

ART. 15 - SOSTITUZIONI DELL’IMPRESA AGGIUDICATARIA

Qualora per il Comune si rendesse necessario ricorrere alla sostituzione dell’I. A. in caso di risoluzione del contratto (cfr. successivi artt. 41 e 42), il competente Ufficio comunale procederà all’aggiudicazione in favore del secondo classificato, applicando, per quanto compatibili, i criteri di cui all’art. 6. Non si andrà, comunque, oltre il secondo classificato.

ONERI INERENTI IL CONTRATTO

ART. 16 - RESPONSABILITÀ

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 ed esclusivo carico dell’l.A..

Il servizio verrà svolto con esclusiva organizzazione, responsabilità e rischio dell’appaltatore il quale nell’espletamento del servizio è tenuto ad assumersi l’onere relativo a:

· il possesso delle licenze e permessi e l’ottemperanza di ogni adempimento necessario, richiesti da qualsivoglia disposizione prevista dalle norme di legge ed equiparate vigenti, soprattutto, in materia sanitaria anche per quanto riguarda il trasporto dei cibi che deve essere eseguito con mezzo preventivamente autorizzato allo scopo;

· il pagamento delle imposte e tasse comunque derivanti dalla gestione del servizio;
· le spese di manutenzione ordinaria delle attrezzature e degli impianti eventualmente danneggiati;
· garantire la regolarità e la continuità del servizio.

ART. 17 - SPESE, IMPOSTE E TASSE

Tutte le spese, imposte e tasse, nessuna eccettuata, inerenti e conseguenti alla gara ed alla stipulazione, scritturazione, bolli e registrazione del contratto di affidamento del servizio ivi comprese le relative variazioni nel corso della sua esecuzione, nonché quelle relative al deposito della cauzione, sono a carico dell’I. A.

Nessun compenso è dovuto dal Comune per la formulazione del progetto offerta, i cui contenuti sono soggetti alla normativa vigente in materia di trasparenza e imparzialità dell’azione amministrativa, con autorizzazione dei partecipanti al necessario trattamento delle informazioni da parte del Comune.

ART. 18 - VERIFICA CORRESPONSIONE RETTE UTENZA

L’I. A. ha l’obbligo di verificare giornalmente il pagamento della retta di contribuzione degli utenti, mediante il ritiro dei buoni pasto debitamente compilati a cura di ciascun utente, che dovranno essere allegati alle fatture emesse mensilmente a fronte della prestazione del servizio. L’l.A. è, altresì, tenuta a segnalare immediatamente i casi di mancata consegna dei buoni pasto; il Comune provvederà a porre in essere gli atti necessari per la riscossione delle somme dovute.

PERSONALE

ART. 19 – PERSONALE DELLA DITTA APPALTATRICE

1 – Responsabile del servizio

L’appaltatore dovrà affidare la direzione, il coordinamento ed il controllo di ogni attività oggetto dell’appalto ad un suo Responsabile di servizio, in possesso di qualificazione ed esperienza professionale specifica nell’ambito della ristorazione oggetto del presente appalto, opportunamente comprovate ed idonee allo svolgimento delle funzioni affidate.

Il medesimo assumerà ogni responsabilità in ordine al servizio oggetto dell’appalto.
2 – Personale addetto al servizio

Tutto il personale adibito ai servizi di cui al presente capitolato, dovrà essere in possesso di requisiti, qualifiche e professionalità adeguate.

L’aggiudicatario dovrà comunicare per iscritto all’Amministrazione Comunale, prima della stipula del contratto di affidamento del servizio, la composizione dello staff che sarà costantemente e pienamente garantita per l’intera durata dell’appalto.

L’Ente appaltante si riserva, in ogni momento ed a proprio insindacabile giudizio, la facoltà di controllo del rispetto della composizione dello staff, delle qualifiche dello stesso, dell’orario di servizio espletato.

Eventuali carenze quantitative e qualitative segnalate e/o rilevate in sede di controllo, dovranno essere tempestivamente rimediate dall’appaltatore e saranno soggette all’applicazione delle penali a

tal fine previste dal presente capitolato.

3 – Osservanza dei contratti collettivi di lavoro e delle norme inerenti la mano d’opera

L'importo complessivo iniziale, determinato dal prezzo offerto, compensa e comprende tutti gli oneri che per la mano d'opera derivano dalla osservanza di tutte le disposizioni di legge e dall'ottemperanza di tutti gli obblighi ed oneri stabiliti dalle leggi, dalle norme assicurative, contratti

nazionali di lavoro e di consuetudine.

In particolare, per tutti i lavoratori dipendenti della ditta aggiudicataria ed occupati nei lavori che costituiscono l'appalto, dovranno essere attuate condizioni normative e retributive non inferiori a quelle dei contratti collettivi di lavoro applicabili alla categoria, tanto all'inizio dell'appalto che successivamente, anche se l'appaltatore non sia aderente alle Associazioni stipulanti o recede da esse.

I lavoratori dovranno essere assicurati contro gli infortuni sul lavoro, contro le malattie ed in regola

con la previdenza sociale.

In caso di violazione a quanto specificato, l'Amministrazione Comunale si riserva l'insindacabile diritto di sospendere le emissioni dei mandati di pagamento fino a quando l'ispettorato del lavoro non abbia accertato che si stato corrisposto il dovuto, che la posizione degli stessi sia regolare nei confronti delle assicurazioni e previdenze in genere, e infine che eventuali vertenze siano state risolte.

L'Amministrazione Comunale si riserva la facoltà di comunicare agli Enti competenti l'incarico dei

lavori affidati ed il diritto di richiedere agli stessi Enti una dichiarazione dalla quale risulti che l'impresa appaltatrice abbia osservato ed osservi i suoi obblighi e abbia soddisfatto i relativi oneri.

4 – Controlli sulla salute del personale addetto.

Tutto il personale deve essere munito di idoneità sanitaria, secondo la normativa vigente.

Il personale dovrà inoltre essere periodicamente sottoposto a tutti i controlli medici previsti dalla normativa vigente.

5 – Igiene del personale

Tutto il personale addetto al servizio dovrà garantire il rispetto delle vigenti normative in materia igienico-sanitaria. Il personale addetto alla manipolazione, preparazione, confezionamento e distribuzione dei pasti dovrà scrupolosamente curare l’igiene personale. Durante il servizio dovrà usare tutte le precauzioni onde evitare ogni possibile contaminazione.

6 – Norme comportamentali

Il personale in servizio dovrà:

-tenere un comportamento irreprensibile, improntato alla massima educazione, correttezza e professionalità, in relazione anche alle specifiche condizioni ed all’utenza nei confronti della quale il servizio si svolge.

-segnalare tempestivamente al responsabile del servizio, per i provvedimenti di competenza, ogni eventuale anomalia rilevata durante lo svolgimento delle proprie mansioni.

-ricevere disposizioni esclusivamente dai soggetti ed organi competenti.

-consegnare immediatamente al responsabile del servizio, per i provvedimenti conseguenti, ogni oggetto rinvenuto nei locali mensa.

-mantenere il segreto e la totale riservatezza sui fatti e circostanze di cui sia venuto a conoscenza nell’espletamento del servizio.

7 – Vestiario

La Ditta appaltatrice dovrà provvedere, a propria cura e spese, a dotare il proprio personale in servizio di adeguata uniforme, nel rispetto delle prescrizioni specifiche a tal fine previste dalle norme vigenti in materia di igiene e sicurezza sui luoghi di lavoro. 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 a quanto disposto dal DPR 327/1980.

Il personale dovrà inoltre essere munito di idoneo cartellino di identificazione personale immediata.

8– Formazione ed aggiornamento professionale

La Ditta appaltatrice dovrà garantire la formazione ed il costante aggiornamento professionale nei confronti del proprio personale di servizio.

ART. 20 – RAPPORTI DI DIPENDENZA – CONDIZIONI DI SERVIZIO

L'appaltatore deve attenersi a tutte le norme di contratto siano esse di regolamentazione e di contabilizzazione ed osservare le disposizioni che potranno essere impartite dai responsabili del Servizio Scuola addetti all'organizzazione, controllo e sorveglianza del servizio.

Le disposizioni dei responsabili dell'Amministrazione Comunale possono essere integrative e/o limitative rispetto alle norme generali di contratto o perfezionare le suddette norme in particolare relativamente all'organizzazione alla conduzione e alla esecuzione del servizio.

ART. 21 – CAMPIONATURA ED ANALISI DELLE MATERIE PRIME E DEI PRODOTTI

L'appaltatore dovrà presentare a richiesta dell’Amministrazione comunale, il risultato delle analisi effettuate sui prodotti (dal loro ingresso in azienda, fino al momento della somministrazione) effettuate da proprio laboratorio o da struttura private.
ART. 22 - DISPOSIZIONI IGIENICO-SANITARIE

Per quanto concerne le norme igienico-sanitarie, si fa riferimento alla leggi vigenti in materia (DPR 327/1980, L. 283/1962, D.Lgs. 193/2007, REGOLAMENTO CE N. 852/2004 e s. m. e i., REGOLAMENTO CE N.882/2004 e s. m. e i.. REGOLAMENTO CE N. 2073/2005 e s. m. e i.), nonché a quanto espressamente previsto dal presente Capitolato, fermo restando la prevalenza sulla normativa interna dei regolamenti e delle direttive Comunitarie autoapplicative non condizionate.

CARATTERISTICHE DELLE DERRATE ALIMENTARI OCCORRENTI 
PER LA PREPARAZIONE DEI PASTI

ART. 23 - CARATTERISTICHE DELLE DERRATE ALIMENTARI

Le derrate alimentari e le bevande utilizzate dall’I. A. per il servizio in oggetto devono essere conformi ai requisiti previsti dalle vigenti leggi in materia che qui si intendono tutte richiamate. Le stesse derrate, presenti nei frigoriferi, nelle celle e nei locali dispensa, devono soddisfare i requisiti contemplati nel documento allegato al presente Capitolato ("Allegato n. 1 – tabelle dietetiche").

Le derrate alimentari devono avere confezione ed etichettatura conformi alle leggi vigenti. Non sono ammesse etichettature incomplete e non in lingua italiana.

L’I.A. deve acquisire dai fornitori, e rendere disponibili al Comune, idonee certificazioni di qualità o dichiarazioni di conformità delle derrate alimentari alle leggi vigenti in materia.
IGIENE DELLA PRODUZIONE

ART. 24 - IGIENE DELLA PRODUZIONE
La produzione deve rispettare gli standard igienici previsti dalle leggi vigenti. 
MANIPOLAZIONE E COTTURA

ART. 25 – MANIPOLAZIONE, COTTURA E CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI
Nella manipolazione, cottura e conservazione degli alimenti devono essere rispettate tutte le norme vigenti in materia e tutte le cautele necessarie ad assicurare la tutela della salute umana.
TABELLE DIETETICHE E MENU PER TUTTE LE UTENZE

ART. 26 - MENU

Prima di dare avvio al servizio, l’Appaltatore è tenuto a predisporre un menù alternato su quattro settimane di distribuzione, qualitativamente e quantitativamente conforme alla Tabella Dietetica allegata al presente Capitolato.

I menù dovranno essere necessariamente proposti al S. I. A. N., con la descrizione delle ricette, per l’approvazione definitiva. Resta inteso che il menù adottato dovrà necessariamente includere eventuali diete personalizzate.
ART. 27 - STRUTTURA DEI MENU
Il menù-tipo, destinato agli alunni ed al personale - docente e non docente – nonché agli utenti indicati espressamente dall’Ufficio Servizi Sociali del Comune di Oliena e aventi diritto a fruire del servizio, dovrà essere composto nel rispetto delle linee guida per l’alimentazione infantile in comunità e delle tabelle dietetiche allegate al presente capitolato.
L’I. A. si impegna altresì a fornire, comprese nel prezzo, specialità dietetiche relative a diete particolari e personalizzate.

Il comune si riserva di richiedere, compresi nel prezzo di aggiudicazione, prodotti alimentari aggiuntivi al pasto in occasione di festività e/o eventi particolari, quali: Natale, Carnevale, Pasqua, chiusura anno scolastico.

Il Comune può chiedere all’I. A. - in casi particolari (quali ad es. gite scolastiche) e/o in situazioni di emergenza - la fornitura di pasti in monoporzione, ovvero di pasti freddi o cestini da viaggio; questi ultimi dovranno essere così composti:

· focaccia monoporzione

· un panino

· formaggio o prosciutto cotto (in confezione singola)

· un succo di frutta

· acqua minerale 500 ml

· un pacchetto di biscotti monoporzione

· un pacchetto di cracker
· un frutto.
Il comune si riserva di richiedere, compresi nel prezzo di aggiudicazione, la produzione e la consegna a domicilio di 10/12 pasti al giorno a favore di utenti del servizio del Servizio Sociale Comunale indicati espressamente dall’Ufficio Servizi Sociali del Comune di Oliena .

ART. 28 - VARIAZIONE DI MENU

Nell’esecuzione del servizio l’I. A. è tenuta al rispetto del menù stabilito in accordo con l’Amministrazione Comunale. Ogni eventuale variazione deve essere, di volta in volta, concordata con l’Amministrazione, e da questa espressamente autorizzata, previa acquisizione del parere della A.S.L. competente.

È consentito all’I. A. - in via temporanea e previa comunicazione agli Uffici comunali preposti per la necessaria autorizzazione - effettuare una variazione di menù, esclusivamente nei seguenti casi:

· Guasto di uno o più impianti;

· Interruzione temporanea del servizio per cause quali: sciopero, assemblee sindacali, incidenti, interruzione dell’energia elettrica;

· Avaria delle strutture di conservazione dei prodotti deperibili.
Nel caso di mancato uso della cucina dovrà essere adottato il menù di emergenza previsto dalle Tabelle dietetiche allegate al presente capitolato
ART. 29 - TABELLE DIETETICHE

Le tabelle dietetiche allegate al presente Capitolato potranno subire variazioni e/o integrazioni, nel pieno rispetto delle condizioni nello stesso in relazione a:
· stagionalità;

· grado di accettazione da parte dell’utenza;

· introduzione di prodotti biologici e/o di nuove portate o menù sperimentali;

· eventuali proposte o suggerimenti da parte degli organismi competenti (quali, ad es., A.S.L.);

· applicazione delle più avanzate indicazioni scientifiche in campo nutrizionale.

NORME PER LA VEICOLAZIONE DEI PASTI

ART. 30 – TRAPORTO DERRATE E SOSTANZE ALIMENTARI
Nel trasporto delle derrate alimentari e delle sostanze alimentari devono essere rispettate tutte le norme vigenti in materia e tutte le cautele necessarie ad assicurare la tutela della salute umana.

NORME CONCERNENTI LA DISTRIBUZIONE DEI PASTI

ART. 31 - ORARI DI DISTRIBUZIONE DEI PASTI

I pasti devono essere distribuiti a cura dell’I.A. presso gli appositi locali adibiti a refettorio nei seguenti orari:

· per la Scuola dell’Infanzia la somministrazione del pranzo deve avere inizio alle 12.00;

· per la Scuola Secondaria Superiore di Primo Grado la somministrazione del pranzo deve avere inizio in orario da definirsi, comunque compreso tra le 13.00 e le 14.30.
· per gli utenti del Servizio Sociale comunale la somministrazione del pranzo deve avere inizio in orario da definirsi, comunque compreso tra le 12.00 e le 13.00 per tutta la durata del contratto
Non è ammesso alcun ritardo dovuto a qualsiasi motivo. La somministrazione del pasto deve essere preceduta dalla consegna del relativo buono pasto da parte dell’utente al personale addetto.

Gli orari di distribuzione dei pasti possono subire modifiche e/o variazioni su richiesta delle autorità Scolastiche e del Responsabile del settore Servizi Sociali.

I pasti sono distribuiti dal personale dell’I. A. nei locali ad uso refettorio di ciascun plesso scolastico in stoviglie fornite dall’I. A. e conformi ai requisiti di legge.
Per quanto riguarda la mensa a favore degli utenti del Servizio sociale Comunale è prevista la consegna dei pasti a domicilio e la distribuzione dei pasti dal personale dell’I. A  nei locali del Centro Educativo sito in via Senatore Monni e presso eventuali altre sedi adibite a ludoteca estiva siti nel territorio comunale (in genere a tal fine vengono utilizzati gli stessi locali delle scuole in cui si svolge il servizio di mensa scolastica) in stoviglie fornite dall’I. A. e conformi ai requisiti di legge.
ART. 32 - INFORMAZIONE AI COMMENSALI

L’I. A. è tenuta ad affiggere nei locali di consumo dei pasti il menù del giorno, indicante l’elenco degli

ingredienti e l’eventuale utilizzo di alimenti surgelati e/o congelati.

PULIZIA E IGIENE DELLE STRUTTURE DI PRODUZIONE E CONSUMO

ART. 33 - DISPOSIZIONI IGIENICO - SANITARIE

Per quanto concerne le norme igienico-sanitarie, si fa comunque riferimento alla legge vigente (DPR 327/1980 e successive modifiche ed integrazioni), nonché a quanto espressamente previsto dal presente Capitolato.

ART. 34 - PIANO DI AUTOCONTROLLO

L’I. A. deve predisporre un piano di autocontrollo dell'igiene degli alimenti (Sistema HACCP ai sensi REGOLAMENTO CE N. 852/2004 e s. m. e i) presso il Centro di Produzione Pasti, e tenere gli appositi registri di verifica comprovanti il rispetto di tale piano. Tutti i trattamenti di pulizia devono essere eseguiti quotidianamente presso il Centro di produzione pasti, nonché presso i refettori delle Scuole dell’Infanzia, delle Scuole Primarie e della Scuola Secondaria di1° grado.

Lo svolgimento delle operazioni di pulizia presso il refettorio deve avvenire quotidianamente, al termine della somministrazione e della consumazione dei pasti, e comunque in orari e con modalità tali da non interferire con l'attività di somministrazione dei pasti, né essere causa di contaminazione degli alimenti.

È compito del personale addetto allo scodellamento dei pasti nel refettorio provvedere, dopo il pasto, allo sbarazzo dei tavoli, al rigoverno e pulizia dei locali e degli arredi utilizzati per la ristorazione scolastica.

NORME DI PREVENZIONE, SICUREZZA E ANTINFORTUNISTICA 
SUI LUOGHI DI LAVORO

ART. 35 - DISPOSIZIONI IN MATERIA DI SICUREZZA

È fatto obbligo all’I. A., al fine di garantire la sicurezza sui luoghi di lavoro, di attenersi strettamente a quanto previsto dalla normativa in materia.

L’I. A. deve, entro sessanta giorni dell’inizio del servizio, dimostrare di aver redatto il documento di cui all’art. 17 del D.Lgs. 81/2008, tenendolo a disposizione.

ART. 36 - REFERENTI DELLA SICUREZZA

L’I.A. deve comunicare all’Amministrazione Comunale il nominativo del proprio Responsabile del Servizio di Prevenzione e Protezione ed il nominativo di un suo rappresentante in loco, onde consentire a quest’ultimo di attivare, quando necessario, le procedure e le misure di coordinamento.

ART. 37 - SOPRALLUOGO PER LA COMUNICAZIONE DEI RISCHI

Prima di dare avvio al servizio, l’I. A. darà atto, senza riserva di sorta:

· di aver eseguito unitamente al rappresentante in loco del Responsabile del Servizio di Prevenzione e Protezione del Comune, un attento e approfondito sopralluogo nelle zone dove dovrà svolgersi il servizio;

· di aver sottoscritto il relativo verbale congiunto di presa d’atto e di avere conseguentemente verificato e valutato, mediante la diretta conoscenza, i rischi connessi ai profili di sicurezza nell’area interessata al servizio, al fine di preordinare ogni necessario o utile presidio di protezione e di avere informato i propri lavoratori.
PENALI

ART. 38 - PENALITÀ PREVISTE PER IL SERVIZIO DI PREPARAZIONE, VEICOLAZIONE E SOMMINISTRAZIONE DEI PASTI

Il Comune a tutela delle norme contenute nel presente capitolato, si riserva di applicare le seguenti penalità:
STANDARD MERCEOLOGICI

· Mancato rispetto delle caratteristiche merceologiche previste dalle Tabelle Dietetiche:
€ 250,00

· Confezionamento non conforme alla vigente normativa in materia: 
€ 250,00

· Etichettatura non conforme alla vigente normativa in materia:
€ 250,00

QUANTITÀ
Mancato rispetto delle disposizioni in materia di quantità                                                              € 250,00

RISPETTO DEL MENU

Mancato rispetto del menù previsto
€ 50,00

IGIENTCO-SANITARI

Mancato rispetto delle disposizioni in materia igienico sanitaria                                                   € 500,00

TEMPISTICA

· Mancato rispetto degli orari di somministrazione dei pasti per un ritardo 

superiore a 30 minuti dell’orario previsto:
€ 100,00
PERSONALE

· Mancato rispetto delle norme di cui al Tit. 3° del presente Capitolato Speciale Appalto:
€ 500,00

INFORMAZIONE AI COMMENSALI 

· Mancata affissione del menù giornaliero                                                                                 € 100,00
Il totale delle penali applicate annualmente non potrà superare il 5% dell’ammontare complessivo del contratto. Qualora oggettivi inadempimenti alle condizioni contrattuali giustifichino le ripetute applicazioni delle suddette penali oltre tale limite si procederà alla risoluzione del contratto a danno del fornitore.

Alle suddette penali vanno aggiunti i rimborsi che il Comune è tenuto ad effettuare agli utenti, sulle tariffe pagate dagli stessi, qualora la causale del rimborso sia ascrivibile a responsabilità dell’l.A.; tali rimborsi non concorrono alla costituzione del limite oltre il quale il Comune può procedere alla risoluzione del contratto.

PREZZO E PAGAMENTO DEI PASTI

ART. 39 - PREZZO DEL PASTO

Nel prezzo medio unitario di un pasto si intendono interamente compensati dal Comune all’I.A. tutti i servizi, le derrate, le prestazioni del personale, le spese ed ogni altro onere espresso e non, dal presente Capitolato, inerente e conseguente al servizio di cui trattasi.

Si precisa che nella determinazione del prezzo offerto l’I.A. deve tenere conto di ogni e qualsiasi onere, diretto o indiretto, che dovrà sostenere per l’esecuzione del servizio nell’intero periodo contrattuale. È perciò esclusa a priori qualsiasi possibilità di revisione del prezzo, avendo di ciò tenuto conto il Comune di Oliena nell’assegnare il servizio all’I.A. e l’I.A. nel formulare l’offerta.

ART. 40 - VALIDITÀ DELL’OFFERTA

La Ditta non potrà svincolarsi dalla propria offerta prima che siano trascorsi N°180 giorni decorrenti dalla data di scadenza della presentazione dell’offerta, sempre che, nel contempo, la Ditta non sia stata informata dell’aggiudicazione del servizio in suo favore.

ART. 41 - PAGAMENTI PER LA PREPARAZIONE, VEICOLAZIONE E SOMMINISTRAZIONE DEI PASTI.
L’I. A. deve presentare all’inizio di ogni mese le fatture relative alla fornitura di pasti effettuata nel mese precedente, che saranno liquidate sulla base del prezzo d’offerta riferito al costo unitario di ciascun pasto, previo accertamento della corrispondenza al numero dei buoni pasto effettivamente consegnati dagli utenti (da allegare mensilmente alla fattura).

Si stabilisce sin d’ora che il Comune potrà rivalersi, per ottenere la rifusione di eventuali danni già contestati all’I. A., ovvero il rimborso di spese per il pagamento di penalità, a mezzo ritenuta da operarsi in sede di pagamento dei corrispettivi di cui sopra, o in subordine mediante incameramento della cauzione definitiva.

Le fatture, se regolari, saranno pagate entro 90 giorni dal ricevimento delle stesse presso l’Ufficio competente. La liquidazione delle fatture è condizionata alla dimostrazione dell’avvenuto versamento dei contributi previdenziali e assistenziali obbligatori per legge, alla dimostrazione del regolare versamento dell’Iva dovuta.

CAUSE DI RISOLUZIONE DEL CONTRATTO

ART. 42- CLAUSOLA RISOLUTIVA ESPRESSA

Ai sensi dell’art. 1456 del Codice Civile, costituiscono cause di risoluzione contrattuale:

· Apertura di una procedura concorsuale a carico dell’I. A.,

· Messa in liquidazione o in altri casi di cessione dell’attività dell’I. A.;

· Impiego di personale non dipendente dall’I. A.;

· Gravi violazioni e/o inosservanze delle disposizioni legislative e regolamentari nonché delle norme del presente capitolato, in materia igienico -sanitaria;

· Gravi violazioni delle norme del presente capitolato relative alle caratteristiche merceologiche;

· Mancata osservanza del sistema di autocontrollo ai sensi della normativa vigente;

· Gravi casi di intossicazione alimentare;

· Inosservanza delle norme di legge relative al personale dipendente e mancata applicazione dei contratti collettivi nazionali o territoriali;

· Interruzione non motivata del servizio;

· Sub-appalto totale o parziale del servizio;

· Violazione ripetuta delle norme di sicurezza e prevenzione;

· Difformità nella realizzazione del progetto secondo quanto indicato in fase di offerta ed accettato dal Committente.

Nelle ipotesi sopraindicate il contratto sarà risolto di diritto con effetto immediato a seguito della dichiarazione del Comune, in forma di lettera raccomandata, di volersi avvalere della clausola risolutiva.

Qualora il Comune intenda avvalersi di tale clausola, lo stesso si rivarrà sull’I. A. a titolo di risarcimento dei danni subiti per tale causa.

La risoluzione avverrà con le clausole stabilite dal contratto.

ART. 43 - RISOLUZIONE PER INADEMPIMENTO

Fuori dai casi indicati al precedente articolo, il contratto può essere risolto per inadempimento di non scarsa importanza di clausole essenziali, senza necessità di provvedimento giudiziario, previa diffida con la quale venga indicato all’I.A. un termine non inferiore a giorni quindici dalla sua ricezione per l’adempimento.

Alla fine di detto termine, in caso di inadempimento, il contratto si intende risolto di diritto.

CONTROVERSIE

ART. 44 - FORO COMPETENTE

Qualunque contestazione o vertenza dovesse sorgere tra le parti sulla interpretazione o esecuzione del presente contratto, sarà definita dal giudice ordinario ovvero dal giudice amministrativo nelle fattispecie di cui all’art. 33 del D.lgs. 31.3.1998, N° 80 e negli altri casi previsti dalla legge. Foro competente: Nuoro.
NORME FINALI

ART. 45 - RICHIAMO ALLA LEGGE ED ALTRE NORME

Per tutto quanto non espressamente previsto dal presente Capitolato Speciale, si fa riferimento al Codice Civile ed alle disposizioni legislative vigenti in materia.

ALLEGATI:

Sono allegati al presente Capitolato Speciale, divenendone parte integrante e sostanziale i seguenti elaborati tecnici:

· Allegato N° l: "Tabelle Dietetiche";

Oliena 25.10.10
La Responsabile del Servizio

Ass. Sociale Natalina Catte

___________________

	PER PRESA VISIONE ED ACCETTAZIONE:

Il sottoscritto _____________________________________________________________
Nato a ________________________________________________________________
Nella sua qualità di legale rappresentante/titolare di ____________________________________Con sede in __________________________ Via ______________________________ n.____COD. FISCALE/PARTITA IVA n. _______________________________________
Firma_________________________
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