Allegato B
CAPITOLATO SPECIALE PER L' APPALTO DEL SERVIZIO DI FORNITURA PASTI AGLI ALUNNI DELLA SCUOLA PRIMARIA – ANNO SCOLASTICO 2014/2015
CODICE CIG: 58942698A5
ART. 1 - OGGETTO DELL'APPALTO
Il presente Capitolato Speciale disciplina il rapporto contrattuale tra il Comune di Fonni e la Ditta aggiudicataria, relativo all'appalto di servizi nel settore della ristorazione scolastica.

Esso ha per oggetto la gestione del servizio di ristorazione, nelle diverse fasi di preparazione, trasporto, consegna, somministrazione dei pasti agli alunni ed insegnanti della Scuola Primaria  di Fonni, fornitura piatti, bicchieri, tovaglioli e tovaglie anche di carta, sparecchia tura, pulizia e riordino tavoli, stoviglie locali ed attrezzature.

I giorni della settimana nei quali sarà richiesta la fornitura dei pasti saranno comunicati all'inizio di ogni anno scolastico in relazione alle esigenze delle Scuole interessate.

Il costo unitario del singolo pasto, è di Euro 7,70 IVA esclusa, di cui 0,03 per oneri 
della sicurezza non soggetti a ribasso. 
Il numero dei pasti da fornire è stimato complessivamente in via presuntiva in numero 9.840.
Il valore complessivo dell’ appalto per l’anno scolastico 2014/2015  è stimato in Euro 50.769,23 Iva esclusa, di cui Euro 198,01 per oneri della sicurezza non soggetti a ribasso.

L’importo a base d’asta di ogni singolo pasto è di Euro 7,67 più IVA al 4%.
Tali dati hanno valore indicativo ai soli fini della formulazione dell'offerta.  Il quantitativo effettivo di pasti consumati annualmente è subordinato al numero degli utenti che giornalmente richiedono il servizio, alle assenze e ad altre cause e circostanze giustificabili, senza che l'assegnatario possa vantare diritti, avanzare riserve o chiedere compensi di sorta.
· Conseguentemente la fornitura che la ditta è tenuta ad effettuare potrà avvenire per quantitativi maggiori o minori rispetto a quelli sopra indicati, impegnando la ditta aggiudicataria alle stesse condizioni. 
I quantitativi giornalieri dei pasti saranno stabiliti sulla base delle prenotazioni dei bambini presenti che verranno comunicate dalla scuola al centro di raccolta dati della ditta aggiudicataria, entro le ore 9.30 di tutti i giorni del calendario scolastico, e non costituiscono obbligo per il Comune che nel corso dell'esecuzione del servizio, si riserva la facoltà di richiedere, alle condizioni tutte del contratto, aumenti o diminuzioni dei pasti. 
Il Comune si riserva di modificare tali orari in relazione a modifiche che possano intervenire nell'organizzazione delle scuole.
In dettaglio, il presente appalto, ha per oggetto:
A. Preparazione e cottura dei pasti:

- i pasti dovranno essere confezionati, in giornata, presso i locali della cucina della ditta appaltatrice. La cucina dovrà rispondere ai requisiti richiesti dalla legge in materia e la ditta dovrà essere in possesso di regolare autorizzazione sanitaria rilasciata dalla competente ASL.

                           I pasti dovranno essere consegnati presso la sede scolastica entro 1 ora dalla loro preparazione e comunque non prima di 10 minuti dall’orario stabilito per la refezione indicato all’art. 1 del presente Capitolato.


- personale specializzato, professionalmente e numericamente adeguato, dovrà predisporre la preparazione dei piatti sulla base delle tabelle dietetiche prescritte dalla A.S.L.

B. Trasporto e distribuzione dei pasti:

- i contenitori, trasportati con idoneo automezzo della ditta appaltatrice, devono pervenire ai locali di refezione almeno 10 minuti prima degli orari stabiliti per la distribuzione.

- i contenitori e le attrezzature per la veicolazione, il trasporto e la conservazione dovranno essere conformi al D.P.R. 327/80  e ss.mm.  e dovranno consentire ai cibi da consumarsi caldi una costante temperatura fino al momento della consumazione ; in particolare le vivande dovranno essere immesse in contenitori termici del tipo conforme alle norme igieniche vigenti e con caratteristiche tecniche che assicurino una perfetta conservazione degli alimenti sia sotto il profilo organolettico che dell’appetibilità.

- il trasporto degli alimenti deve essere effettuato con veicoli dotati delle necessarie autorizzazioni sanitarie e i contenitori destinati a questo scopo concepiti in modo tale che sia garantito il rispetto delle normative di legge sulla temperatura.


- sui contenitori deve figurare la scritta visibile e indelebile “unicamente per derrate alimentari” o qualsiasi altra dizione analoga.


- se devono essere trasportati contemporaneamente alimenti cotti e crudi, occorrerà provvedere ad una separazione fisica degli stessi, al fine di evitare ogni rischio di contaminazione.


- ogni contenitore deve essere lavato efficacemente dopo qualsiasi utilizzazione. E’ vietato trasportare simultaneamente, nello stesso veicolo, prodotti o materiale che possono essere fonte di contaminazione per gli alimenti.

- la ditta si impegna a fornire olio, aceto, formaggio, sale, limone – in misura adeguata alle necessità di condimento delle vivande -, nonché tovaglioli e tovagliette a perdere.


- si precisa che i pasti dovranno essere serviti al tavolo direttamente dal personale della ditta.

C. Fornitura stoviglie (in carta) , posate (in acciaio)  e bicchieri (in carta).

D. Riordino e pulizie:


- al termine della consumazione da parte degli utenti, il personale della ditta dovrà provvedere alla pulizia/detersione e riordino degli arredi e dei locali con attrezzi e prodotti di pulizia idonei, a propria cura e spese.


- alla scadenza del contratto, la ditta appaltatrice dovrà lasciare il locale di refezione nelle stesse condizioni in cui l’ha trovato. Sono a carico della medesima le spese relative a riparazioni imputabili a colpa del personale della ditta.

E. La rilevazione delle presenze  e rendicontazione mensile al Servizio Socio-culturale, in concomitanza con la presentazione della fattura per il pagamento.
ART. 2 –  DURATA DEL SERVIZIO E MODALITA’ DI AGGIUDICAZIONE
Il contratto ha la durata di mesi otto (8) in concomitanza con l’anno scolastico 2014/2015: dal 01.10.2014 al 31.05.2015.  
Il Servizio, in quanto rientrante tra quelli ricompresi nell’allegato II B del D.lgvo.163/2006, verrà aggiudicato, conformemente a quanto previsto dall’art. 20 del

Codice dei Contratti e correlativamente dall’art. 27, con applicazione esclusiva degli

artt. 65, 68 e 225 dello stesso.

L’appalto verrà aggiudicato con il criterio dell’offerta economicamente più vantaggiosa ai sensi dell’ art. 83 del D.lgs 163/06, senza ammissione di offerte a rialzo rispetto all’importo a base di gara pari a € 7,67, IVA esclusa, a pasto.

L’aggiudicazione avverrà, a giudizio insindacabile di apposita commissione di gara

all’uopo nominata, a favore del concorrente che avrà totalizzato il maggiore punteggio.

L’importo di aggiudicazione costituisce la base per la determinazione del corrispettivo, per l’intera durata dell’appalto, dell’intera realizzazione del servizio così come definita dal presente bando.

In dipendenza di quanto sopra il soggetto aggiudicatario si intende compensato di qualsiasi suo avere e pretendere dal Comune per il servizio di che trattasi, per cui nessun ulteriore onere, né finanziario né di altra natura può essere preteso dall’Amministrazione Comunale.

L’offerta economicamente più vantaggiosa sarà valutata da apposita Commissione, in base ai seguenti elementi:

· QUALITA’ DELL’OFFERTA TECNICA (MASSIMO 60 PUNTI) sulla base dei parametri sotto elencati;

· PREZZO PIU’ BASSO (MASSIMO 40 PUNTI) sulla base del criterio sotto elencato.

A) QUALITA’ DELL’OFFERTA TECNICA (MASSIMO 60 PUNTI)

Organizzazione e qualità del servizio – massimo punteggio attribuibile : punti 32
Oggetto della valutazione sarà l’organizzazione e la qualità del servizio offerto, con riferimento al personale e ai prodotti utilizzati

· Organico del centro cottura (sino ad un massimo di punti 6):

Impiego nell’attività di ristorazione scolastica da affidare, di almeno un “Tecnico della ristorazione nel settore cucina” (cuoco) in possesso di diploma rilasciato da Istituto pubblico. In alternativa al diploma è considerata qualificante l’esperienza quinquennale e continuativa nella stessa ditta con mansioni di cuoco: punti 3

Presenza anche di un nutrizionista o dietologo: punti 6
· Utilizzo di prodotti di coltivazione e di allevamento locale certificati a filiera corta e di qualità (Dop e Igp) (sino ad un massimo di punti 13) (dovranno essere indicati i prodotti e i fornitori) anche in sostituzione di analoghi prodotti previsti nei menù:
sino a 5 prodotti locali: punti 2

sino a 8 prodotti locali: punti 5

sino a 10 prodotti locali: punti 8

almeno il 50% dei prodotti locali: punti 13
· Utilizzo di prodotti biologici certificati (sino ad un massimo di punti 13) (dovranno essere indicati i prodotti e i fornitori) :

sino a 5 prodotti biologici: punti 2

sino a 8 prodotti biologici: punti 5

sino a 10 prodotti biologici: punti 8

almeno il 50% dei prodotti biologici: punti 13
Interventi per il miglioramento del servizio – massimo punteggio attribuibile : punti 28
Oggetto della valutazione saranno gli interventi mirati a offrire servizi aggiuntivi rispetto agli standard fissati dal capitolato, che conseguano un miglioramento effettivo del servizio, senza costi aggiuntivi per la stazione appaltante.la proposta, compatibile con la situazione esistente, dovrà essere sintetica e dettagliata, e comprendere i tempi e le modalità di realizzazione.

· Organizzazione della “giornata del biologico”(sino ad un massimo di punti 11)  nella quale, in base al menù previsto per quel giorno, il pasto verrà integralmente preparato con l’utilizzo di ingredienti e prodotti “biologici” certificati.

Il punteggio sarà così attribuito:

-Organizzazione della “giornata del biologico” una volta alla settimana: punti 11
-Organizzazione della “giornata del biologico” una volta ogni due settimane: punti 5

-Organizzazione della “giornata del biologico” una volta al mese: punti 2

· Utilizzo e riutilizzo di prodotti non alimentari a ridotto impatto ambientale (stoviglie, piatti, tovaglioli, bicchieri, ecc.) (sino ad un massimo di punti  7)
-utilizzo di tutti i materiali riciclabili e/o compostabili: punti 7
-utilizzo di almeno il 50% dei materiali riciclabili e/o compostabili: punti 3

-utilizzo di almeno il 30% dei   materiali riciclabili e/o compostabili: punti 2

· Eventuali altre proposte aggiuntive migliorative del servizio (devono essere concrete e realizzabili e in linea con gli obiettivi del servizio, in particolare per quanto riguarda l’educazione alimentare e la qualità del servizio) (sino a un massimo di punti 10)
-per ogni proposta aggiuntiva: punti 2

B) OFFERTA ECONOMICA (MASSIMO 40 PUNTI)

Il punteggio massimo dell’offerta economica (punti 40) verrà attribuito nel seguente modo.

Il punteggio massimo sarà attribuito al concorrente che avrà offerto il maggior ribasso percentuale sul prezzo unitario posto a base d’asta. Alle restanti offerte il punteggio sarà assegnato secondo la formula matematica della proporzionalità inversa e precisamente:

P =  PM x Pm

_________

PO

Dove:

· P      è il punteggio attribuito all’offerta in esame

· PM   è il punteggio massimo attribuibile

· Pm   è il prezzo più basso tra quelli risultanti applicando all’importo a base   d’asta il ribasso offerto dai concorrenti partecipanti

· PO  è il prezzo dell’offerta in esame.

Il prezzo espresso dall’impresa concorrente si intende comprensivo di tutte le spese che la stessa dovrà sostenere (al netto dell’IVA) per l’esecuzione del servizio in caso di aggiudicazione ad essa favorevole.

Il ribasso offerto sarà indicato in cifre e in lettere e qualora vi sia discordanza fra il numero in cifre e quello in lettere, sarà ritenuta valida l’indicazione più vantaggiosa per l’Amministrazione.

La stazione appaltante procederà all’individuazione delle offerte anormalmente basse

così come stabilito dall’art. 86 del D.Lgs. n, 163/2006 e secondo i criteri e il procedimento di verifica di cui agli art. 87 e 88 dello stesso Decreto.

Si procederà all’aggiudicazione anche in presenza di una sola offerta ritenuta

valida dall’Amministrazione Comunale; le offerte che arriveranno in ritardo non

verranno esaminate, così come non si procederà all’apertura dei plichi contenenti

l’offerta economica se non saranno riscontrate le condizioni di ammissibilità e

presentata la documentazione richiesta.

Parimenti saranno considerate nulle le offerte redatte in modo difforme da quanto

prescritto. Non sono ammesse offerte economiche in aumento.

Sono escluse dalla gara le offerte recanti abrasioni o correzioni nell’indicazione dei

prezzi offerti, nonché le offerte indicanti ricorso al subappalto, anche “parziale” di

servizio.

La Commissione giudicatrice attribuisce un punteggio complessivo alle offerte

presentate, derivante dalla somma dei punteggi attribuiti all’offerta tecnica e all’offerta economica.

L’Amministrazione si riserva la facoltà di non procedere all’aggiudicazione qualora

nessuna offerta risulti conveniente o idonea in relazione all’oggetto dell’appalto.

L’aggiudicazione verrà effettuata a favore del concorrente che avrà riportato

complessivamente il punteggio più alto.

A parità di punteggio complessivo prevale l’offerta con il massimo ribasso. A parità di punteggio ulteriore la gara verrà aggiudicata alla ditta che avrà conseguito il maggior punteggio nell’ OFFERTA TECNICA. In caso di ulteriore parità si procederà a sorteggio.
Il ribasso offerto sarà indicato in cifre e in lettere e qualora vi sia discordanza fra il numero in cifre e quello in lettere, sarà ritenuta valida l’indicazione più vantaggiosa per l’Amministrazione.
ART. 3 - CARATTERISTICHE DEI PASTI

I pasti dovranno essere completi di primo, secondo, contorno (cotto o crudo), frutta di stagione e pane, in modo da assicurare con questi alimenti il corretto apporto di vitamine e sali minerali.

La preparazione dei pasti deve avvenire con il sistema tradizionale di cottura dei cibi (con esclusione dei cibi pre-cucinati) utilizzando derrate alimentari di primissima qualità, secondo quanto previsto al paragrafo “Caratteristiche merceologiche dei prodotti” ed in conformità della tabella dietetica e del Menu’ settimanale all’uopo predisposti dall’A.S.L
Il menù potrà essere variato nel corso dell’anno, a parità di costi, con l’accordo del Comune e della A.S.L. competente.

La Ditta appaltatrice si impegna inoltre a non utilizzare materie prime e prodotti contenenti organismi geneticamente modificati.

La qualità e la quantità degli alimenti da preparare sono in stretto rapporto alle grammature indicate dalla tabella dietetica, dal menù settimanale e dal numero delle presenze giornaliere degli utenti.

La Ditta deve adeguarsi ad ogni variazione del menù settimanale ed a specifiche variazioni della dieta dipendenti da casi di allergia o intolleranza alimentare individuali, ivi compresi pasti speciali per soggetti affetti da celiachia, diabete, favismo o altre malattie sociali.
La ditta dovrà assicurare “diete speciali” cioè diverse da quella fornita comunemente dalla refezione scolastica e che rispondono di volta in volta a particolari esigenze di alcuni utenti.
Deve essere sempre prevista la possibilità di richiedere, oltre al menù del giorno, un menù speciale generale fino ad un massimo del 5% dei pasti per plesso, così composto:

- Primo piatto: pasta o riso in bianco, condito con olio di oliva extra vergine, o minestrina in brodo vegetale;

- Secondo piatto: formaggi (parmigiano reggiano, grana padano, mozzarella, stracchino, crescenza), od in alternativa carni bianche a vapore con carote e patate lesse.

Il menù speciale può essere richiesto in caso di indisposizione temporanea dell’utente per un massimo di tre giorni consecutivi.

Gli utenti affetti da allergie o da intolleranze alimentari o causate da malattie metaboliche, che necessitano a scopo terapeutico dell’esclusione di particolari alimenti, dovranno necessariamente esibire adeguata certificazione medica.
Relativamente allo smaltimento dei rifiuti, la raccolta differenziata degli stessi deve avvenire in contenitori muniti di apertura a pedale, mentre lo stoccaggio dei sacchi è effettuato all’esterno dell’edificio, in cassonetti chiusi per impedire l’attacco da parte di roditori, insetti e altri animali in genere.  
ART. 4 - SICUREZZA ALIMENTARE,  ECOSOSTENIBILITÀ E RINTRACCIABILITÀ DI FILIERA AGROALIMENTARE 
Il Comune richiede e promuove, in aderenza all’art. 59 della Legge Finanziaria 2000 e l’art. 123 della Legge Finanziaria 2001, la L.R. N. 1/2010, l’utilizzo di prodotti agro alimentari di qualità, locali e a filiera corta, di produzione biologica, tradizionali, nonchè di quelli a denominazione di origine certificata (DOP e IGP), tenendo conto delle Linee Guida e delle altre raccomandazioni dell’Istituto Nazionale di Ricerca per gli Alimenti e la Nutrizione nonché della legislazione regionale in materia. 

Il Comune, inoltre, promuove l’utilizzo di prodotti provenienti dal Commercio Equo e Solidale, in aderenza alla Carta Italiana dei Criteri del Commercio Equo e Solidale, nella quale sono enunciati i criteri di eticità che sostengono le relazioni commerciali dei soggetti aderenti. 

Il Comune - al fine dell'interpretazione del presente capitolato e dell'applicazione del conseguente contratto - si riferisce al “Libro Bianco sulla Sicurezza alimentare - gennaio 2000”, della Comunità Europea per quanto relativo al nuovo quadro giuridico, con particolare riferimento ai seguenti principi ivi enunciati: 

- la sicurezza degli alimenti di origine animale inizia con la sicurezza dei mangimi (assicurando che per la loro produzione vengano usati soltanto materiali idonei); 

- la salute ed il benessere degli animali da cui derivano prodotti alimentari è essenziale per la salute pubblica e per la protezione dei consumatori; 

- l’elemento essenziale per la sicurezza degli alimenti è un approccio coordinato e olistico in relazione all’igiene; 

- la rintracciabilità di filiera agroalimentare, intesa come capacità di ricostruire la storia e di seguire l’utilizzo di un prodotto mediante identificazione documentata, costituisce il criterio con cui si intende passare dal controllo del prodotto al controllo di tutto il processo produttivo. 

L’albo dei fornitori degli agriturismi istituito con la L.R. n. 1/2010 può essere strumento di garanzia della rintracciabilità e origine dei prodotti agroalimentari locali e di qualità a cui l’impresa aggiudicatrice può ricorrere per la individuazione di soggetti idonei per la fornitura degli alimenti. 

Relativamente ai prodotti alimentari derivanti da Organismi Geneticamente Modificati (OGM), il Comune non intende utilizzarli nei servizi di Ristorazione Scolastica e richiede da parte della ditta il rispetto del Regolamento CE n° 641 del 6.4.2004 e regolamento CE n. 1830/2003 del 22.9.2003 concernente la tracciabilità e l’etichettatura di alimenti ottenuti da OGM. 

Per prodotto “biologico” si intende un prodotto ottenuto ed etichettato secondo quanto disposto dal Regolamento CE n. 834/2007, dal Regolamento CEE n. 889/2008 e successive modifiche e integrazioni. 

I prodotti aventi un’etichettatura non a norma del predetto regolamento non saranno accettati. 

Per prodotti tipici si intendono i prodotti precisamente identificati come “DOP” (Denominazione di Origine Protetta)“IGP” (Indicazione Geografica Protetta) , così come definiti dal Reg. CE N. 510/2006, e STG (Specialità tradizionali garantite), così come definite dal Reg. CE N. 509/2006; 

Per prodotto “tradizionale” si intende un prodotto in conformità a quanto disposto dal d.lgs 30 aprile 1998, N. 173 e D.M. 8 settembre 1999, N. 350, contenuto nell’elenco nazionale aggiornato dei prodotti agroalimentari tradizionali del MIPAF. 

Quantità e qualità dei prodotti suddetti saranno oggetto di valutazione nell’offerta tecnica in relazione agli aspetti relativi all’approvvigionamento delle derrate alimentari.

 In generale si fa riferimento alle seguenti indicazioni sulle caratteristiche degli alimenti:

Fonti proteiche: la quota proteica giornaliera va scelta tra gli alimenti sotto indicati. È consigliabile alternare l’utilizzo delle diverse fonti proteiche in modo che ciascuna venga rappresentata mediamente una volta la settimana.

Carni: vanno alternate le parti magre di carni di pollo, coniglio disossato, vitellone, tacchino suino ed equino. 

Pesce: va data la preferenza ai pesci surgelati o freschissimi, deliscati filetti o tranci, surgelati individualmente o interfogliati. (filetti di halibut, filetti di merluzzo o nasello, filetti di platessa, filetti di persico, pesce spada in tranci, seppie. I bastoncini di pesce, ottenuti da filetti di merluzzo, e il pesce panato non devono essere ricostituiti e prefritti).

Tonno: al naturale o all’olio d’oliva (la frequenza consigliata è mediamente quindicinale).

Formaggio: utilizzare formaggi esenti da polifosfati aggiunti e conservanti, evitare l'uso di formaggi fusi, preferire i formaggi D.O.P.

Uova: per le preparazioni alimentari si raccomanda l’uso di prodotti pastorizzati in confezioni originali. Nel caso si utilizzino uova fresche in guscio, optare per quelle di categoria A extra di produzione comunitaria in confezioni originali conformi alle norme vigenti. Assoluto divieto del consumo di uova crude o di preparazioni a base di uova crude.

Prosciutto: va utilizzato prosciutto crudo oppure prosciutto cotto di prima qualità, senza polifosfati, ottenuto dalla coscia (la frequenza consigliata è mediamente quindicinale).

Legumi: se consumati in abbinamento con i cereali (pasta, riso, orzo, ecc.), garantiscono un apporto di proteine elevato e di buona qualità analogo agli alimenti di origine animale. Oltre ai legumi freschi, potranno essere utilizzati legumi surgelati e legumi secchi.

Pasta: deve essere di semola, di grano duro e/o integrale, o pasta secca all’uovo o pasta fresca speciale (ripiena). È raccomandabile variare i formati per garantire l’alternanza quotidiana. 

Riso: il ricorso al riso parboliled deve essere limitato preferibilmente a ricette o situazioni che ne richiedano l’uso particolare, mentre per il comune impiego specie nelle cucine annesse alla mensa è da favorire l’utilizzo di risi nazionali: Arborio, Vialone, ecc.

Gnocchi: di norma utilizzare gnocchi di patate freschi o surgelati.

Verdure ortaggi: hanno un elevato contenuto in vitamine e sali minerali, quindi la frequenza dovrà essere giornaliera; vanno utilizzate verdure di stagione, opportunamente variate, crude e cotte, o verdure surgelate. Per salvaguardarne i nutrienti vanno cotte a vapore o in poca acqua.

Per favorire il consumo, non come imposizione ma come attrazione o soddisfazione dei piccoli utenti, si suggerisce di curare in generale la presentazione di detta preparazione sia sotto l'aspetto gustativo ed olfattivo (adeguata cottura evitando le sovracotture, adeguato insaporimento ed aromatizzazione) che visivo (cura nel taglio e/o cubettatura e nell'accostamento, quanto sono previste in forma mista).

Si sconsiglia l’uso di primizie e di produzioni tardive.

La scelta degli ortaggi avverrà nell’ambito di quelli appartenenti esclusivamente alla prima categoria di classificazione, di norma di provenienza nazionale.

Purè di patate: preferibilmente preparato con patate fresche.

Frutta: ha un elevato contenuto in vitamine e sali minerali, quindi deve essere presente ogni giorno, va utilizzata preferibilmente frutta di stagione. Anche la macedonia va preparata preferibilmente con frutta di stagione e poco tempo prima della somministrazione. Si sconsiglia l’uso di primizie e di produzioni tardive. La scelta dei prodotti avverrà nell’ambito di quelli appartenenti alla prima categoria di classificazione, di norma di provenienza nazionale. Inoltre, affinché la mensa scolastica sia anche un luogo di informazione e consumo per un commercio equo e solidale, almeno due volte l’anno dovranno essere distribuite banane provenienti dal mercato equo solidale. 

Pane e prodotti da forno: utilizzare pane fresco di giornata. Va evitato il pane riscaldato o surgelato.

Latte: utilizzare preferibilmente latte fresco pastorizzato intero o parzialmente scremato.

Yogurt: utilizzare yogurt intero o parzialmente scremato, alla frutta, ai cereali.

Dolci: orientare la scelta su dolci semplici, quali ad esempio le crostate di frutta o di confettura di frutta (marmellata), torte di mele o altri prodotti da forno quali biscotti secchi o per l’infanzia. Limitare il consumo di dolci ed evitare preferibilmente quelli preconfezionati.

Gelato: deve essere preconfezionato in vaschette "multiporzione" o in confezioni singole "monoporzione". E' auspicabile una preferenza per le formulazioni semplici.

Budino: confezionato in giornata e correttamente conservato. Si consiglia di utilizzare preparati con ingredienti semplici e privi di conservanti, coloranti, dolcificanti e grassi vegetali idrogenati.

Bevande: consigliabile utilizzare acqua potabile di rubinetto.

Aromi: utilizzare aromi freschi quali: basilico, prezzemolo, salvia, rosmarino, alloro, cipolla, aglio, ecc. Non devono essere utilizzati pepe, peperoncino e salse piccanti.

Sale ed estratti per brodo: va utilizzato in quantità moderata il sale alimentare, preferibilmente iodurato/iodato, in coerenza con le linee direttrici della campagna del Ministero della Sanità e della Regione Veneto, per la prevenzione del rischio di patologie da carenza di iodio.

L’uso di aromi consente di insaporire gli alimenti, riducendo la quantità di sale impiegato.

Sono da escludere gli estratti per brodo a base di glutammato monopodico e con grassi vegetali idrogenati. Tra i preparati per brodo sono da preferire le tipologie contenenti proteine vegetali, oli monoseme, sale marino, e con almeno il 3% di verdure disidratate.

Conserve e semiconserve alimentari (scatolame): sono consigliati i pomodori pelati senza aggiunta di concentrato. Il tonno, lo sgombro ed il salmone, al naturale o all’olio di oliva.

Condimenti: sono da utilizzare:

 • olio extra vergine di oliva (usualmente da preferire);

• burro, solo in piccole quantità per le preparazioni che lo richiedono espressamente in ricetta ed esclusivamente crudo o scaldato a basse temperature;

• olio monoseme di arachide, di mais o di girasole.
ART. 5 - NORME E MODALITA' DI PREPARAZIONE E COTTURA DEI PASTI

Per la preparazione dei pasti la ditta appaltatrice dovrà utilizzare tutte le misure previste dalla legislazione.

In particolare si richiede:

- Cuocere le verdure al vapore o al forno.

- Cuocere i secondi piatti preferibilmente al forno, dopo aver eliminato dalla carne i grassi visibili.

- Aggiungere i condimenti possibilmente a crudo.

- Preparare il purè, preferibilmente, con patate fresche lessate in giornata (le patate dovranno essere sbucciate e lavate nella stessa giornata dell’utilizzo indipendentemente dal tipo di cottura previsto).

- Le verdure da consumare crude dovranno essere perfettamente lavate, pronte all’uso e condite al momento della distribuzione.

- Consegnare la frutta lavata e a temperatura ambiente.

- Somministrare la razione di carne e pesce possibilmente in un’unica porzione (per esempio una scaloppina, una coscia di pollo, una sogliola, ecc.).

- Evitare la precottura e la eccessiva cottura (minestre, minestroni, verdura, pasta).

- Si consiglia di evitare, per limitare la perdita di nutrienti: l’eccessiva spezzettatura dei vegetali, limitare la quantità d’acqua utilizzata in cottura, contenere i tempi di cottura, ricorrendo di preferenza alla cottura a vapore o al forno.

- Per evitare che la pasta si impacchi durante il trasporto ed in attesa del consumo è necessario aggiungere una piccola quantità d’olio nell’acqua di cottura mentre si deve evitare di aggiungere olio alla pasta già cotta I sughi di condimento vanno messi sulla pasta solo al momento di servirla.

Non devono essere utilizzati:

- Le carni al sangue

- Cibi fritti

- Il dado da brodo contenente glutammato

- Conservanti e additivi chimici nella preparazione dei pasti

- Residui dei pasti dei giorni precedenti

- Verdure, carni e pesci semilavorati e precotti

- Da evitare la soffrittura, da sostituire con la semplice tostatura in poca acqua o brodo.

Le elaborazioni dei cibi devono essere semplici e la scelta dei piatti deve tenere conto della stagionalità. I pasti devono essere confezionati nella stessa mattinata del consumo e il tempo che intercorre tra il termine della cottura e l’inizio del consumo non deve superare i 120 minuti.

Il cibo non consumato dagli utenti non potrà essere riportato al centro di cottura, ma deve essere eliminato in loco. Tutti i contenitori per alimenti dovranno essere ritirati in giornata a cura della Ditta aggiudicataria.

Le lavorazioni consentite il giorno antecedente la distribuzione (solo in presenza di abbattitore di temperatura) sono:

- La cottura di arrosti, bolliti, brasati di carne bovina (con raggiungimento al cuore del prodotto di +10°C entro 2 ore dal termine della cottura e di +4°Centro le successive due ore).

- Cottura di paste al forno (stesse modalità di cui sopra).

- Cottura di sughi e ragù (stesse modalità di cui sopra).

In sintesi, per tutti gli alimenti indicati nelle tabelle dietetiche e nel menù, si richiedono prodotti di qualità ottima o extra, in ottimo stato di conservazione, prodotti secondo le vigenti disposizioni di legge e rispondenti ai requisiti richiesti dalle norme igienico-sanitarie in vigore. Tutte le derrate, porzionate a cura dell’azienda aggiudicataria, devono essere opportunamente protette con materiale idoneo per alimenti.

I pasti preparati devono comunque rispondere al dettato dell’art. 5 della legge 283/1962 per quanto riguarda lo stato degli alimenti impiegati, e dell’art. 31 del D.P.R. 327/1980 per quanto concerne il rispetto delle temperature per gli alimenti deperibili cotti da consumarsi freddi o caldi ed il mantenimento della catena del freddo. 

Gli alimenti dovranno possedere i requisiti caratteristici ed essere privi di qualsiasi anomalia per quanto riguarda l’odore, il gusto e lo stato fisico.

Clausola generale, valida per tutti gli alimenti, dovrà essere la non rilevabilità analitica o la presenza entro i limiti consentiti, quando previsti, di tutte quelle sostanze considerate nocive o quanto meno indesiderabili (es.: metalli pesanti, aflatossine, sulfamidici, antibiotici, ormoni, pesticidi, additivi, ecc.).

Per quanto attiene i parametri microbiologici si farà riferimento alle circolari e normative ministeriali o regionali di riferimento.

ART. 6 - MODALITA’ DI ESECUZIONE DEL SERVIZIO

I pasti vengono forniti in multiporzione (con scodellamento a cura della ditta). I contenitori dovranno rispettare le norme di legge.

Le stoviglie tradizionali dovranno essere in carta.
I bicchieri di vetro dovranno essere integri, non graffiati, né scheggiati ed idonei per il lavaggio in lavastoviglie.

La posateria dovrà essere in acciaio inox. 

I tovaglioli e le tovagliette vanno fornite in rapporto al numero dei pasti serviti. Il pane, la frutta e la verdura cruda dovranno essere riposte in contenitori igienicamente idonei.

Dovranno, inoltre, essere forniti i generi necessari per il condimento delle verdure: aceto di vino, aceto balsamico, olio extra vergine di oliva, sale fino ed il limone. 

ART. 7 - NORME E MODALITA' DEL TRASPORTO DEI PASTI
La ditta sarà tenuta a recapitare, a propria cura e spese, i pasti e l’altro materiale presso il plesso scolastico, depositandoli nei locali destinati a mensa. Il pasto nella sua completezza dovrà giungere al momento della somministrazione presentando buone caratteristiche organolettiche e di appetibilità.
Il trasporto dei pasti ordinati dovrà avvenire con idonei contenitori e automezzi, adeguatamente predisposti e riservati al trasporto di alimenti, che consentano il mantenimento della temperatura non inferiore a +65°C fino alla somministrazione dei pasti.

Qualora l’Amministrazione o l’Azienda U.L.S.S. lo richieda potrà essere controllata la temperatura con l’utilizzo di appositi termometri.

Per i pasti freddi la temperatura non dovrà superare i +10°C.

I mezzi utilizzati devono altresì essere in numero sufficiente per consentire le consegne nell’arco di 30 minuti a decorrere dal momento della partenza dal centro di cottura. 
I pasti multiporzione, dovranno essere trasportati in idonei contenitori (es.: acciaio inox) chiusi ermeticamente, nei quali i singoli componenti del pasto devono essere contenuti separatamente (contenitori diversi per la pasta, per il sugo, per i brodi, per la pietanza e per i contorni). Detti contenitori chiusi dovranno essere a loro volta inseriti in idonei contenitori termici, possibilmente dotati di sistemi attivi di tenuta del calore (es.: ad iniezione di vapore o elettrici) o con sistemi adatti a garantire la refrigerazione, così come sopra descritto.

In caso di consegna di un numero di pasti inferiore a quella ordinata, su segnalazione delle scuole e/o dell’Ente appaltante, la ditta appaltatrice deve provvedere tassativamente entro 30 minuti dalla segnalazione telefonica ad integrare il numero dei pasti.

La ditta aggiudicataria deve impegnarsi al ritiro, pulizia e disinfezione (sanificazione) dei contenitori termici e di ogni altro utensile utilizzato dalla stessa per il trasporto dei pasti al terminale di consumo.

ART. 8 - DISTRIBUZIONE

La somministrazione dei pasti presso la Scuola dovrà essere effettuata a partire dall’orario stabilito dall’Istituto scolastico.

I pasti saranno consegnati e distribuiti da personale della Ditta aggiudicataria.
Nel plesso scolastico saranno fornite da parte della Ditta aggiudicataria tutte le stoviglie, posate e bicchieri necessari per il servizio il cui lavaggio verrà effettuato presso il centro di cottura e verranno trasportate in giornata in casse chiuse.

La Ditta aggiudicataria dovrà rispettare le seguenti modalità di scodellamento:

· la distribuzione dovrà avvenire al tavolo solo in presenza degli utenti;

· il tempo massimo di distribuzione non dovrà essere superiore a 30-45 minuti;

· il pane, servito in appositi contenitori, deve essere distribuito solo dopo il primo piatto;

· il ritiro dei piatti sporchi tra primo e il secondo piatto.

I sughi di condimento vanno messi sulla pasta solo al momento di servirla.

Le verdure vanno condite al momento del consumo con: olio, sale ed eventualmente limone, aceto di vino o aceto balsamico.

La carne e il pesce vanno possibilmente distribuiti in unica porzione (es. 1 coscia di pollo, 1 bistecca, 1 filetto di pesce, ecc.).

Sono a carico del personale scolastico le pulizie dei locali mensa.

A refezione ultimata i contenitori termici adibiti al trasporto dei cibi dovranno essere prelevati a cura della Ditta aggiudicataria.

ART. 9 - UBICAZIONE DEL CENTRO DI COTTURA

La somministrazione dei pasti deve avvenire immediatamente e successivamente alla loro produzione, preparazione e confezionamento e pertanto le ditte partecipanti dovranno avere il proprio centro di cottura in una località distante non più di 10 chilometri dai plessi da servire.  Tale distanza dovrà essere indicata dalla ditta, specificando anche il percorso.

ART. 10 - CAMPIONATURA RAPPRESENTATIVA DEL PASTO

La ditta aggiudicatrice è tenuta a conservare un campione rappresentativo del pasto completo del giorno così come del pasto sostitutivo del menù di base, qualora fossero intervenute delle variazioni, presso il centro di cottura. Tali campioni vanno posti singolarmente in idonei contenitori chiusi, muniti dell’etichetta recante la data del prelievo, il nome del cuoco responsabile della preparazione e conservati in frigorifero a temperatura di 0°C, +4°C per 72 ore, con un cartello riportante la dizione “Campionatura rappresentativa del pasto per eventuale verifica – data di produzione”.

I campioni prelevati al venerdì devono essere conservati, secondo le modalità sopra indicate, sino al martedì della settimana successiva.

ART. 11 - VISITE E VERIFICHE DEL SERVIZIO

Fatto salvo che i controlli igienico-sanitari e nutrizionali sono di competenza del Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione dell’Azienda U.L.S.. di appartenenza e saranno esercitati nei modi previsti dalla normativa vigente, l’Ente appaltante si riserva la facoltà, prima e durante lo svolgimento del servizio, di visitare i locali adibiti alla produzione dei pasti e di controllare i mezzi e le modalità di trasporto, verificando anche la qualità delle prestazioni, avvalendosi anche di propri esperti.

Qualora le verifiche in corso di esecuzione evidenzino carenze che, a giudizio dell’Ente, siano rimediabili senza pregiudizio alcuno per l’intero servizio, la ditta verrà informata per iscritto delle modifiche e degli interventi da eseguire, che andranno immediatamente effettuati senza onere aggiuntivo per l’appaltante.

Se al contrario le carenze fossero gravi e irrimediabili, in quanto incidenti sul servizio in modo pregiudizievole, l’Ente si riserverà la facoltà di risolvere il contratto. La ditta dovrà osservare scrupolosamente tutte le norme in materia igienico-sanitaria attinenti la produzione-preparazione, il confezionamento, la conservazione e il trasporto dei pasti da somministrare.

La ditta è tenuta a fornire al personale degli uffici incaricati della vigilanza tutta la collaborazione necessaria consentendo, in ogni momento, il libero accesso ai locali di produzione e al magazzino, fornendo altresì tutti i chiarimenti necessari e la relativa documentazione. L’Ente appaltante si riserva la facoltà di effettuare ogni controllo sulla buona esecuzione del contratto, anche avvalendosi di esperti esterni. 

ART. 12 -  MONITORAGGIO ED AUTOCONTROLLO DA PARTE DELLA DITTA
La ditta deve rispettare gli standard di prodotto, mantenere le caratteristiche dei prodotti offerti, in quanto conformi qualitativamente alle indicazioni previste dal presente capitolato.
La ditta è sempre tenuta a fornire, su richiesta dell’Ente appaltante, i certificati analitici e le bolle di accompagnamento in cui devono essere indicate le caratteristiche necessarie all’individuazione qualitativa e quantitativa delle derrate alimentari al fine di poter determinare la conformità del prodotto utilizzato. La ditta deve altresì redigere ed implementare il piano di autocontrollo HACCP.

ART. 13 -  FORMAZIONE DEL PERSONALE
Tutto il personale adibito alla preparazione, trasporto e distribuzione dei pasti oggetto del presente capitolato deve essere formato professionalmente ed aggiornato dalla ditta appaltatrice sui vari aspetti della refezione collettiva ed in particolare:
· Igiene degli alimenti

· Merceologia degli alimenti

· Tecnologia della cottura e conservazione degli alimenti e loro effetti sul valore nutrizionale degli alimenti

· Controllo di qualità

· Aspetti nutrizionali e dietetica della ristorazione collettiva

· Sicurezza ed antinfortunistica all’interno della struttura 

In questo senso dovrà essere prodotta apposita dichiarazione da parte della ditta appaltatrice.
Ai fini della sicurezza, il personale addetto alla distribuzione dei pasti ai tavoli deve essere in regola con le disposizioni di legge in materia di pronto soccorso aziendale (in attuazione dell’art. 45 D.Lgs 81/2008 e art. 3 D.M. 15 luglio 2003 n. 388);
ART. 14 - DURATA DEL CONTRATTO E CONTINUITA’ DEL SERVIZIO

Il presente contratto avrà la durata di mesi otto (8) in concomitanza con l’anno scolastico 2014/2015: dal 01.10.2014 al 31.05.2015.

Il servizio viene richiesto secondo il calendario scolastico dell’ Istituto Scolastico servito, con l’esclusione dei giorni che, pur previsti dal calendario scolastico, vedranno le lezioni sospese per una qualsiasi ragione. In caso di sciopero programmato del personale delle scuole e/o degli alunni, l’azienda dovrà essere preavvertita dall’autorità scolastica possibilmente almeno 24 ore prima. Comunque l’attuazione o meno del servizio, in relazione allo sciopero, programmato o meno che sia, sarà comunicata entro le ore 9:00 del giorno stesso della fornitura.

È fatto salvo il diritto dell’Amministrazione appaltante di sopprimere il servizio di refezione scolastica in toto o in parte per giustificato motivo, con la conseguente interruzione e/o riduzione della fornitura, senza che ciò costituisca motivo di risarcimento per danni o mancato guadagno.

ART. 15 - RITARDI NELLE CONSEGNE

Nell’eventualità di un ritardo nelle produzioni per cause di forza maggiore, di cui dovrà essere tempestivamente avvisato l’Ente appaltante, lo stesso si riserva di adottare le proprie decisioni in merito.

In caso di calamità naturali, inondazioni, frane, nevicate, impraticabilità delle strade, blocchi stradali ed altre cause di forza maggiore, non imputabili alla ditta o ai vettori di cui si serve, alla ditta non potrà essere addebitata alcuna penalità. La ditta dovrà comunque documentare le cause di forza maggiore che hanno provocato il ritardo e garantire la consegna nei modi e nei migliori tempi possibili.

I ritardi nella consegna dovuti all’organizzazione del centro di produzione e alle modalità di trasporto o ad altre cause non eccezionali, comporteranno l’applicazione di quanto previsto dall'art. 23 del presente capitolato.

ART. 16 – CONSEGNE INACCETTABILI
Qualora il personale addetto constati l’inaccettabilità della consegna, all’atto della distribuzione dei pasti in quanto gli stessi sono in numero inferiore all’ordinato del giorno, oppure le pietanze da mantenere in legame caldo o freddo non rispettino le temperature previste al precedente art. 6, oppure non sia rispettato il menù previsto, la Ditta appaltatrice dovrà provvedere tassativamente entro 30 minuti dalla segnalazione telefonica a sostituire o integrare i pasti contestati.
Nel caso di ritardo nella consegna dei pasti, o di mancata sostituzione o integrazione degli stessi di cui al precedente comma, il Comune provvederà a trattenere dalla fatturazione relativa l’importo totale dei pasti interessati e ad applicare le penali di cui all’art. 17.

ART. 17 - COMMISSIONE CONTROLLO MENSA NELLE SCUOLE

Il controllo sul funzionamento del servizio potrà essere effettuato anche da una "commissione controllo mensa”, che sarà costituita in accordo tra Ente appaltante e Istituto Comprensivo.

I membri della “commissione controllo mensa” potranno effettuare , anche individualmente, nell’orario della refezione scolastica il controllo sull’appetibilità dei cibi e sul loro gradimento, sulla conformità al menù ed in generale sul corretto funzionamento del servizio.

L'amministrazione appaltante predisporrà, qualora attivi la commissione di controllo mensa, un'apposita modulistica che metterà a disposizione degli addetti del servizio di refezione, per una valutazione dello stesso.
ART. 18 - REQUISITI QUALITATIVI MINIMI NECESSARI PER LA PARTECIPAZIONE 

Sono ammessi a partecipare alla procedura i soggetti di cui all'art. 34 del D. Lgs

163/2006 e s.m.i., nonché concorrenti con sede in altri stati alle condizioni di cui all'art. 47 del medesimo Decreto Legislativo.

E' fatto divieto ai concorrenti di partecipare alla gara in più di un'associazione

temporanea o consorzio ovvero partecipare alla gara anche in forma individuale qualora abbia partecipato alla gara medesima in associazione o consorzio.

I requisiti di partecipazione alla gara sono i seguenti:

Requisiti di ordine generale (art. 38 D.Lgs. 163/2006)

Per partecipare alla gara le imprese devono possedere i seguenti requisiti:

a) non trovarsi in stato di fallimento, di liquidazione coatta, di concordato

preventivo e non aver in corso un procedimento per la dichiarazione di una di tali

situazioni;

b) non aver in corso un procedimento per l'applicazione di una delle misure di

prevenzione di cui all'articolo 3 della legge 27 dicembre 1956, n. 1423 o di una

della cause ostative previste dall'articolo 10 della legge 31 maggio 1965, n. 575;

Nota bene:

L'esclusione e il divieto operano se la pendenza dei procedimento riguarda il titolare o il direttore tecnico se si tratta di impresa individuale; i soci o il direttore tecnico se si tratta di società in nome collettivo; i soci accomandatari o il direttore tecnico se si tratta di società in accomandita semplice; gli amministratori muniti di potere di rappresentanza o il direttore tecnico o il socio unico, ovvero il socio di maggioranza in caso di società con non meno di quattro soci, se si tratta di altro tipo di società

c) non avere subito sentenza di condanna passata in giudicato, decreto penale di

condanna divenuto irrevocabile oppure sentenza di applicazione della pena su

richiesta ai sensi dell'articolo 444 del codice di procedura penale, per reati gravi

in danno dello Stato o della Comunità che incidono sulla moralità professionale;

d) non aver violato il divieto di intestazione fiduciaria posto all'articolo 17 della legge

19 marzo 1990, n. 55;

e) Di non avere commesso violazioni gravi, definitivamente accertate, alle norme in

materia di sicurezza e di ogni altro obbligo derivante dai rapporti di lavoro,

f) Di non aver commesso grave negligenza o malafede nell'esecuzione di prestazioni

precedentemente affidate da questa stazione appaltante e non aver commesso un

errore grave nell'esercizio dell'attività professionale, accertato con qualsiasi mezzo

di prova da parte della stazione appaltante,

g) Di non aver commesso violazioni gravi, definitivamente accertate, rispetto agli

obblighi relativi al pagamento delle imposte e tasse, secondo la legislazione

italiana o quella dello Stato in cui è stabilito il concorrente,

h) Che nell’anno antecedente la data di pubblicazione del bando di gara non aver

reso false dichiarazioni in merito ai requisiti e alle condizioni rilevanti per la

partecipazione alle procedure di gara e per l’affidamento dei subappalti, risultanti

dai dati in possesso dell’Osservatorio;

i) di non aver commesso violazioni gravi, definitivamente accertate, alle norme in

materia di contributi previdenziali e assistenziali, secondo la legislazione italiana

o dello Stato in cui e stabilito concorrente,

l) di essere in regola con le norme che disciplinano il diritto al lavoro dei disabili di

cui alla Legge 12 marzo 1999, n. 68;

m) di non aver subito l'applicazione di sanzione interdittiva di cui all'articolo 9,

comma 2, lettera c), del D.Lgs. 8 giugno 2001, n. 231 o di altra sanzione che

comporta il divieto di contrarre con la pubblica amministrazione, compresi i

provvedimenti interdittivi di cui all' art. 14 del D.Lgs. n. 81 del 2008;

m-bis) di cui alla precedente lettera b, che pur essendo stati vittime dei reati previsti e puniti dagli articoli 317 e 629 del Codice Penale aggravati ai sensi dell'art 7 del D.L. 13.05.1991, n. 152, convertito, con modificazioni, dalla L. 12.07.1991, n. 203, risultino aver denunciato i fatti all'autorità giudiziaria, salvo che ricorrano i casi previsti dall'art. 4, 1 comma, della L. 24.11.1981, n. 629. La circostanza di cui al primo periodo deve emergere dagli indizi a base della richiesta di rinvio a giudizio formulata nei confronti dell'imputato nell'anno antecedente alla pubblicazione del bando e deve essere comunicata unitamente alle generalità del soggetto che ha omesso la predetta denuncia, dal procuratore della Repubblica procedente all'autorità di cui all'art. 6, la quale cura la pubblicazione della comunicazione sul sito dell'Osservatorio,

m-ter) non trovarsi, rispetto ad un altro partecipante alla presente procedura di affidamento, in una situazione di controllo di cui all'art. 2359 C.C. o in una qualsiasi relazione, anche di fatto, se la situazione di controllo o la relazione comporti che le offerte sono imputabili ad unico centro decisionale

ED INOLTRE DICHIARA DI:

essere in regola con gli obblighi relativi al pagamento dei contributi assicurativi e

previdenziali (INPS-INAIL) a favore dei lavoratori, secondo la vigente legislazione e

applicare le norme contrattuali di settore;

essere in regola con le norme di cui alla Legge n. 383/2001 (Piani individuali di

emersione);

Requisiti di idoneità professionale

Per partecipare alla gara le imprese devono possedere i seguenti requisiti:

• iscrizione nel registro delle imprese presso la Camera di Commercio, Industria, Artigianato e Agricoltura oppure nel registro delle commissioni provinciali per l’artigianato (se chi esercita l’impresa è italiano o straniero di Stato membro residente in Italia) o in uno dei registri professionali o commerciali di cui all’allegato XI C del D.Lgs. 12 aprile 2006, n. 163 (se chi esercita l’impresa è cittadino di altro Stato membro non residente in Italia) da cui risulti che l’impresa è in attività per il servizio di ristorazione collettiva.

• iscrizione, se cooperative, all’Albo delle Società cooperative presso il Ministero delle Attività produttive a cura della Camera di Commercio e, se cooperative sociali, all’Albo Regionale delle Cooperative Sociali.

Requisiti di capacità economica e finanziaria

Per partecipare alla gara l’impresa deve possedere il seguente requisito minimo tra quelli richiesti dal 1 comma dell’art. 41 del D.Lgs 163/2006:

· Essere in possesso di una referenza bancaria rilasciata da primario Istituto Bancario o intermediario autorizzato ai sensi del D.L.vo 385/1993,  rilasciata in data successiva a quella di pubblicazione del presente bando di gara, dalla quale risulti che l Impresa ha sempre fatto fronte ai suoi impegni con regolarità e puntualità e che è in possesso della capacità economica e finanziaria per svolgere il servizio oggetto dell’appalto.
Requisiti di capacità tecnica e professionale:

Gli operatori economici interessati a partecipare alla gara per l’appalto di servizi di

Ristorazione scolastica sono tenuti a dimostrare la loro capacità economica e finanziaria mediante i seguenti elementi:

· certificazione del possesso del sistema di qualità conforme alle norme UNI EN ISO 9001:2008, in corso di validità, rilasciata da organismi accreditati ai sensi delle norme europee relative alla certificazione (UNI CEI EN 45000 o UNI CEI EN ISO/IEC 17000). La certificazione di qualità, se posseduta, dovrà essere prodotta in originale o in copia resa conforme all’originale ai sensi dell’art.18 del D.P.R. n.445/200;

· possesso del manuale di autocontrollo di cui all’art. 4 del D. Lgs. 25/05/1997, n° 155(metodo HACCP);

· essere in regola con gli adempimenti previsti dal D.Lgs. n° 626/94 e successive modifiche e integrazioni in merito alla sicurezza fisica dei lavoratori;

· Possesso di attrezzature, mezzi ed equipaggiamento tecnico di cui il prestatore di servizio dispone per fornire il servizio oggetto dell’appalto, nonché il possesso di adeguato centro di cottura con le caratteristiche previste nel capitolato d’oneri e relativa autorizzazione sanitaria;

· disporre di un piano di cottura distante dalla Scuola da servire non più di 10 Km;
Il concorrente attesta il possesso dei requisiti mediante dichiarazione sottoscritta in

conformità alle disposizioni del decreto del Presidente della Repubblica 28 dicembre

2000, n. 445; al concorrente aggiudicatario è richiesta la documentazione probatoria, a conferma di quanto dichiarato in sede di gara.
ART. 19. - AVVALIMENTO DEI REQUISITI

L'impresa che intenda partecipare alla gara ha facoltà di avvalersi dei requisiti di

carattere economico, finanziario, tecnico e organizzativo di un'altra impresa (definita

impresa ausiliaria), con la quale abbia o possa avere un rapporto definito o definibile con strumenti contrattuali o di garanzia o di altra natura. Si applica a tal fine la disciplina prevista dall'articolo 49 del D.Lgs. 12 aprile 2006, n. 163. In caso di avvalimento dovrà essere prodotta la documentazione indicata all'articolo 49, comma 2, del D.Lgs. 12 aprile 2006, n. 163 e precisamente:

a) una dichiarazione del concorrente attestante l'avvalimento dei requisiti necessari per la partecipazione alla gara, con specifica indicazione dei requisiti stessi e dell'impresa ausiliaria;

b) una dichiarazione del concorrente circa il possesso da parte del concorrente medesimo dei requisiti di ordine generale;

c) una dichiarazione sottoscritta da parte dell'impresa ausiliaria attestante il possesso da parte di quest'ultima dei requisiti di ordine generale;

d) una dichiarazione sottoscritta dall'impresa ausiliaria con cui quest'ultima si obbliga verso il concorrente e verso la stazione appaltante a mettere a disposizione per tutta la durata dell'appalto le risorse necessarie di cui è carente il concorrente;

e) una dichiarazione sottoscritta dall'impresa ausiliaria con cui questa attesta che non partecipa alla gara in proprio o associata o consorziata, ai sensi dell'art. 34 del D.Lgs. 163/2006 e s.m.i.;

f) in originale o copia autentica il contratto in virtù del quale l'impresa ausiliaria si obbliga nei confronti del concorrente a fornire i requisiti e a mettere a disposizione le risorse necessarie per tutta la durata dell'appalto.

g) (nel caso di avvalimento nei confronti di un 'impresa che appartiene al medesimo gruppo) in luogo del contratto di cui alla lettera f) l'impresa concorrente può presentare una dichiarazione sostitutiva attestante il legame giuridico ed economico esistente nel gruppo, dal quale discendono i medesimi obblighi.
Il concorrente e l'impresa ausiliaria sono responsabili in solido nei confronti della stazione appaltante in relazione alle prestazioni oggetto del contratto.

Non è consentito, a pena di esclusione, che della stessa impresa ausiliaria si avvalga più di un concorrente.
 ART. 20. -  RAGGRUPPAMENTI TEMPORANEI D'IMPRESA

Possono partecipare i raggruppamenti temporanei di impresa di tipo verticale e orizzontale.

Nell'offerta devono essere specificate le parti del servizio che saranno eseguite dai singoli operatori economici riuniti o consorziati.

L'offerta dei concorrenti raggruppati o dei consorziati determina la loro responsabilità

solidale nei confronti dell'Amministrazione. Per gli assuntori di prestazioni secondarie, la responsabilità è limitata all'esecuzioni delle prestazioni di rispettiva competenza, ferma restando la responsabilità solidale del mandatario.

E' fatto divieto ai concorrenti di partecipare in più di un raggruppamento temporaneo o consorzio ordinario di concorrenti, ovvero di partecipare alla gara anche in forma

individuale qualora abbia partecipato alla gara in raggruppamento o consorzio ordinario di concorrenti.

E' vietata l'associazione in partecipazione. E' vietata qualsiasi modificazione alla composizione dei raggruppamenti temporanei e ai consorzi ordinari dei concorrenti

rispetto a quella risultante dall'impegno presentato in sede di offerta.

L'inosservanza di tali divieti comporta l'annullamento dell' aggiudicazione o la nullità del contratto.

I concorrenti riuniti in raggruppamento temporaneo devono eseguire le prestazioni nella percentuale corrispondente alla quota di partecipazione al raggruppamento.

Ai fini della costituzione del raggruppamento temporaneo, gli operatori economici devono conferire, con un unico atto, mandato collettivo speciale con rappresentanza ad uno di essi, detto mandatario.

II mandato deve risultare da scrittura privata autenticata da un notaio con cui viene

conferito mandato collettivo speciale all’impresa mandataria o da procura conferita al legale rappresentante dell'operatore economico mandatario. Il mandato è gratuito e

irrevocabile e la sua revoca per giusta causa non ha effetto nei confronti dell'Amministrazione.

ART. 21. -  ESPLETAMENTO DELLA GARA:
La gara avrà inizio in seduta pubblica il giorno 24 settembre 2014 alle ore 10.00 presso gli uffici della stazione appaltante e si svolgerà secondo le modalità stabilite nel successivo punto: Svolgimento della gara).
ART. 22. -  CAUZIONE E ALTRE FORME DI GARANZIA RICHIESTE
L’offerta dovrà essere corredata da una garanzia pari al 2% del prezzo base indicato nel bando (€ 1.015,39), sotto forma di cauzione o di fidejussione, a scelta dell’offerente, nei modi e nelle forme previsti dall’art. 75 del D.lgs. 163/2006).

La sola aggiudicataria dovrà prestare una cauzione definitiva pari al 10% dell’importo di aggiudicazione calcolato sul numero complessivo presunto dei pasti per i tre anni e dovrà essere costituita in uno dei modi previsti dalle norme vigenti, nei modi e nelle forme indicati dall’art. 113 del D.lgs. 163/2006.
ART. 23. -  PRESENTAZIONE OFFERTA
Il plico contenente l’offerta e la documentazione, pena l’esclusione dalla gara, deve pervenire, a mezzo raccomandata del servizio postale, ovvero mediante agenzia di recapito autorizzata o mediante consegna a mano, entro il termine perentorio del 22.09.2014 ed all’indirizzo di cui al punto 1 del bando di gara all’ufficio protocollo della stazione appaltante.

Il plico deve essere idoneamente sigillato, controfirmato o siglato sui lembi di chiusura e deve recare all’esterno, oltre all’intestazione del mittente ed all’indirizzo dello stesso (nome, intestazione o denominazione o ragione sociale, indirizzo, numero di telefono e fax), le indicazioni relative all’oggetto della gara, al giorno ed all’ora dell’espletamento della medesima.

Il recapito tempestivo del plico rimane ad esclusivo rischio dei mittenti.

(NOTA: per sigillo si intende una qualsiasi impronta o segno atto ad assicurare la chiusura e, nello stesso tempo, confermare l’autenticità della chiusura originaria proveniente dal mittente, al fine di evitare manomissioni di sorta della busta contenente l’offerta, sia impronta impressa su materiale plastico come ceralacca o piombo, sia una striscia incollata con timbri e firme).
Il plico dovrà contenere tre buste separate, singolarmente sigillate e controfirmate sui lembi di chiusura, recanti l’intestazione del mittente e la dicitura, rispettivamente “a) Documentazione Amministrativa”; “b) Offerta Tecnica”; “c) Offerta Economica”.
La busta a) “Documentazione Amministrativa” dovrà contenere, pena l’esclusione, i seguenti documenti:

1) Domanda di ammissione alla gara e relativa dichiarazione sostitutiva (come da allegato ALLEGATO A, resa/e ai sensi del D.P.R. 445/2000 e s.m.i.), sottoscritta dal legale rappresentante del concorrente e contenente le seguenti dichiarazioni:

(NOTA: nel caso di concorrente costituito da un raggruppamento temporaneo o da un consorzio occasionale già costituiti, la domanda va sottoscritta dalla mandataria o capogruppo; nel caso di concorrente costituito da un raggruppamento temporaneo o da un consorzio occasionale non ancora costituiti, la domanda deve essere sottoscritta da tutti i soggetti che costituiranno i predetti raggruppamenti o consorzi; alla domanda deve essere allegata, a pena di esclusione dalla gara, copia fotostatica di un documento di identità del/dei sottoscrittore/i; la domanda può essere sottoscritta anche da un procuratore del legale rappresentante ed in tal caso va allegata la relativa procura);
a) di non trovarsi nelle cause di esclusione di cui all’art. 38, comma 1, del D.lgs. 163/2006 e s.m.i. e cioè:

non trovarsi in stato di fallimento, di liquidazione coatta, di concordato preventivo e non avere in corso un procedimento per la dichiarazione di una di tali situazioni;

non avere in corso un procedimento per l’applicazione di una delle misure di prevenzione di cui all’art. 3 della L. 1423/1956 o di una delle cause ostative previste dall’art. 10 della L. 575/1965;
(NOTA: questa dichiarazione dovrà essere presentata anche da:
- dal titolare e dal direttore tecnico se si tratta di impresa individuale;
- dai soci e dal direttore tecnico se si tratta di società in nome collettivo;
- dai soci accomandatari e dal direttore tecnico se si tratta di società in accomandita semplice;
- dagli amministratori muniti del potere di rappresentanza e dal direttore tecnico se si tratta di altro tipo di società o consorzio;)
non aver subito sentenza di condanna passata in giudicato, decreto penale di condanna divenuto irrevocabile oppure sentenza 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;

(NOTA: questa dichiarazione dovrà essere presentata anche da:
- dal titolare e dal direttore tecnico se si tratta di impresa individuale;
- dai soci e dal direttore tecnico se si tratta di società in nome collettivo;
- dai soci accomandatari e dal direttore tecnico se si tratta di società in accomandita semplice;
- dagli amministratori muniti del potere di rappresentanza e dal direttore tecnico se si tratta di altro tipo di società o consorzio;
questa dichiarazione dovrà essere presentata dal legale rappresentante anche in riferimento ai soggetti cessati dalla carica nel triennio antecedente la data di pubblicazione del bando di gara;)
non aver violato il divieto di intestazione fiduciaria posto all’art. 17 della L. 55/1990;

non aver commesso gravi infrazioni debitamente accertate alle norme in materia di sicurezza e ad ogni altro obbligo derivante dai rapporti di lavoro, risultanti dai dati in possesso dell’Osservatorio;

non aver commesso grave negligenza o malafede nell’esecuzione di prestazioni precedentemente affidate da questa stazione appaltante e non aver commesso un errore grave nell’esercizio dell’attività professionale, accertato con qualsiasi mezzo di prova da parte della stazione appaltante;

non aver commesso violazioni, definitivamente accertate rispetto agli obblighi relativi al pagamento delle imposte e tasse, secondo la legislazione italiana o quella dello Stato in cui è stabilito il concorrente alla gara;

non aver reso, nell’anno antecedente alla data di pubblicazione del bando di gara per l’affidamento del servizio in oggetto, false dichiarazioni in merito ai requisiti ed alle condizioni rilevanti per la partecipazione alle procedure di gara e per l’affidamento dei subappalti, risultanti dai dati in possesso dell’Osservatorio;

non aver commesso violazioni gravi, definitivamente accertate, alle norme in materia di contributi previdenziali ed assistenziali, secondo la legislazione italiana o dello Stato in cui è stabilito il concorrente;
essere in regola con la certificazione della L. 68/1999 art. 17, relative alle norme per il diritto al lavoro dei disabili;

non aver subito l’applicazione di sanzione interdittiva di cui all’art. 9, comma 2, lett. c), del D.lgs. 231/2001 o di altra sanzione che comporta il divieto di contrarre con la pubblica amministrazione;

di non trovarsi nella causa di esclusione prevista dall’art. 1 bis comma 14 della L.383/2001 sui piani di emersione (at. 1 comma 14 della L. 266/2002);

di non trovarsi nelle condizioni di cui all’art. 38, comma 1, lettera m-ter) del D.lgs. 163/2006 e s.m.i. (ai sensi del quale i soggetti di cui all’art. 38, comma 1, lettera b) del D.lgs. 163/2006 e s.m.i. anche in assenza nei loro confronti di un procedimento per l’applicazione di una misura di prevenzione o di una causa ostativa ivi previste, pur essendo stati vittime dei reati previsti e puniti dagli artt. 317 e 629 del codice penale aggravati ai sensi dell’art. 7 del D.L. 152/1991, convertito, con modificazioni, dalla L. 203/1991, non risultino aver denunciato i fatti all’autorità giudiziaria, salvo che ricorrano i casi previsti dall’art. 4, 1° comma, della L. 689/1981.);
di non trovarsi, rispetto ad altro partecipante alla medesima procedura di affidamento, in una situazione di controllo di cui all’art. 2359 del codice civile o in una qualsiasi relazione, anche di fatto, se la situazione di controllo o la relazione comporti che le offerte siano imputabili ad un unico centro decisionale;

non trovarsi in nessuna altra situazione che determini l’esclusione dalla gara e/o l’incapacità a contrarre con la Pubblica Amministrazione;

b) di essere iscritta al Registro delle Imprese presso la Camera di Commercio, Industria, artigianato e Agricoltura per categoria adeguata;

c) (solo per le Cooperative o Consorzio di Cooperative) di essere iscritta all’Albo delle Società cooperative di cui al D.M. 23/06/2004 istituito presso il Ministero delle Attività Produttive;

d) che alla gara non partecipa altro concorrente con cui possa configurarsi una delle situazioni di controllo ai sensi dell’art. 2359 del codice civile;

e) (solo per impresa aderente ad uno o più consorzi) l’esatta ragione sociale del o dei consorzi ai quali l’impresa aderisce (per i consorziati vale il divieto di partecipare alla gara in qualsiasi altra forma);

f) dichiarazione relativa al possesso di attrezzature, mezzi ed equipaggiamento tecnico di cui il prestatore di servizi dispone per fornire i servizi oggetto dell’appalto; nonchè dichiarazione circa il possesso di adeguato centro cottura con le caratteristiche previste nel capitolato d’oneri e estremi della relativa autorizzazione sanitaria;
g) di essere in regola con le disposizioni di legge in materia di pronto soccorso aziendale ai sensi dell’art. 45 del D.Lgs 81/2008 e art. 3 del D.M. 388/20013;
h) Di essere in regola con gli adempimenti contributivi, assicurativi e previdenziali ai fini INPS, INAIL;

i) Di osservare gli obblighi di sicurezza previsti dalla normativa vigente;

l) Di assumere a proprio carico ogni onere e spesa relativa alla stipula del contratto;

m) Di autorizzare l’Amministrazione aggiudicatrice, qualora un partecipante alla gara eserciti, ai sensi della L. 241/1990 e s.m.i., il diritto di accesso agli atti, a rilasciare copia di tutta la documentazione presentata per partecipare alla gara;
oppure
il concorrente potrà indicare, con adeguata motivazione, se e quale parte della documentazione presentata ritiene coperta da riservatezza, con riferimenti a marchi, brevetti ecc.

m) di eleggere il domicilio per le informazioni di cui all’art. 79 D.lgs. 163/2006 e s.m.i., indicando il numero di fax ove ricevere le comunicazioni, compresa l’eventuale richiesta di documentazione anche ai fini della comprova dei requisiti, autorizzando espressamente l’invio delle medesime al numero di fax indicato;

2) nel caso in cui intervenga il procuratore, deve essere allegata la relativa procura;
3) nel caso di raggruppamento temporaneo di imprese o consorzio o GEIE già costituiti deve essere allegata la seguente documentazione:
scrittura privata autenticata da un notaio con cui viene conferito mandato collettivo speciale all’impresa mandataria;

procura conferita al legale rappresentante dell’impresa mandataria;

nel caso di raggruppamento di imprese o soggetti assimilati non ancora costituiti l’offerta dovrà essere sottoscritta da tutte le imprese raggruppate e deve specificare le parti della fornitura che saranno eseguite dalle singole imprese oltre a contenere l’impegno che, in caso di aggiudicazione, le stesse imprese conferiranno mandato collettivo speciale con rappresentanza ad una di esse, da indicare in sede di offerta come capogruppo, la quale stipulerà il contratto in nome e per conto proprio e delle mandanti. (Il mandato dovrà contenere le prescrizioni contenute nell’art. 37 del D.lgs. 163/2006 e risultare da scrittura privata autenticata).
4) Capitolato debitamente sottoscritto in ogni sua pagina in segno di accettazione (ALLEGATO B);

5) Copia documento d’identità valido del o dei sottoscrittori;

6) Cauzione provvisoria pari al 2% dell’importo totale dell’appalto;

7) Idonea documentazione comprovante la capacità tecnica e professione;

8) Idonea documentazione comprovante la capacità economico finanziaria;
9) DURC in corso di validità;

10) In caso di avvalimento dei requisiti di altra impresa, la ditta dovrà allegare la documentazione indicata nell’art. 49, comma 2, del D,lgs. 163/2006 e cioè:
a) una dichiarazione del concorrente alla gara, attestante l'avvalimento dei requisiti necessari per la partecipazione alla gara, con specifica indicazione dei requisiti stessi e dell'impresa ausiliaria;

b) una dichiarazione del concorrente alla gara circa il possesso da parte del concorrente medesimo dei requisiti di ordine generale;

c) una dichiarazione sottoscritta da parte dell'impresa ausiliaria attestante il possesso da parte di quest'ultima dei requisiti di ordine generale;

d) una dichiarazione sottoscritta dall'impresa ausiliaria con cui quest'ultima si obbliga verso il concorrente e verso la stazione appaltante a mettere a disposizione per tutta la durata dell'appalto le risorse necessarie di cui e' carente il concorrente;

e) una dichiarazione sottoscritta dall'impresa ausiliaria con cui questa attesta che non partecipa alla gara in proprio o associata o consorziata ai sensi dell’art. 34 del D.lgs. 163/2006 e s.m.i.;

f) in originale o copia autentica il contratto in virtù del quale l'impresa ausiliaria si obbliga nei confronti del concorrente a fornire i requisiti e a mettere a disposizione le risorse necessarie per tutta la durata dell'appalto;

g) nel caso di avvalimento nei confronti di un'impresa che appartiene al medesimo gruppo in luogo del contratto di cui alla lettera f) l'impresa concorrente può presentare una dichiarazione sostitutiva attestante il legame giuridico ed economico esistente nel gruppo, dal quale discendono i medesimi obblighi.

La busta b) “Offerta Tecnica” dovrà contenere, pena l’esclusione, i seguenti documenti:

1. Relazione tecnico descrittiva contenente quanto richiesto nel bando di gara (Parametri di qualità – Punto 11 – lettera A) del bando di gara).

L’assenza della suddetta documentazione non comporta l’esclusione dalla gara, ma determina la non attribuzione del relativo punteggio;

La busta c) dovrà contenere, pena l’esclusione:

1) Offerta economica:
Tale offerta dovrà essere redatta in  bollo (ALLEGATO C),  datata e sottoscritta dal legale rappresentante dell’impresa partecipante (o dai legali rappresentanti di tutte le eventuali imprese raggruppate) e dovrà specificare, in cifre ed in lettere, il prezzo offerto rispetto al prezzo posto a base di gara (a pasto), nonché il ribasso percentuale espresso anch’esso in cifre e lettere, rispetto al prezzo posto a base di gara. Ad essa dovrà essere allegata la specifica dei costi relativi alla sicurezza non compresi nel DUVRI (ex art. 87 c. 4 del D.LGS. 163/2006 e s.m.i. – art. 20 c. 4 della L.R. 5/2007).

In caso di discordanza tra l’importo scritto in cifre e quello scritto in lettere verrà preso in considerazione l’importo più conveniente per l’Amministrazione Comunale.
ART. 24. -  SVOLGIMENTO DELLA GARA
La gara avrà inizio in seduta pubblica, presso la sede dell’Amministrazione Appaltante, il giorno 24 settembre 2014. In tale data la Commissione di gara procederà all’apertura dei plichi pervenuti entro i termini stabiliti ed all’esame della documentazione contenuta nella busta a).

Successivamente, per i concorrenti ammessi, si procederà, in seduta riservata, all’esame dell’offerta tecnica contenuta nella busta b).

In una seconda seduta pubblica, per la quale verrà data comunicazione ai concorrenti ammessi almeno tre giorni prima, verrà aperta la busta c), contenente l’offerta economica.

Si procederà a formalizzare la graduatoria, rispetto alla quale si provvederà alla rilevazione delle eventuali offerte anormalmente basse.

Dopo la procedura di verifica delle offerte anormalmente basse, si procederà alla formalizzazione della graduatoria, in base alla quale si aggiudicherà provvisoriamente la gara.

L’aggiudicazione verrà comunicata entro un termine non superiore a cinque giorni all’aggiudicatario, al concorrente che segue nella graduatoria ed a tutti i candidati che hanno presentato un’offerta in gara, compresi gli esclusi.

L’aggiudicazione definitiva verrà disposta a seguito dell’approvazione degli atti di gara da parte dell’Amministrazione Appaltante, previo accertamento e verifica dei requisiti dell’aggiudicatario.
ART. 25. -  PERSONE AMMESSE AD ASSISTERE ALL’APERTURA DELLE OFFERTE
Legali rappresentanti delle imprese o loro delegati.
ART. 26. -  SOPRALLUOGO
Almeno dieci giorni prima della formulazione dell’offerta l’impresa che intenda concorrere dovrà effettuare un sopralluogo presso la struttura interessata, previo appuntamento telefonico da concordare con l’Ufficio, al fine di prendere visione dei locali e di prendere conoscenza delle circostanze generali che possono influire sulla determinazione dell’offerta, con particolare riguardo agli oneri della sicurezza, trasporto, pulizia, attrezzature ecc., posti a carico dell’impresa aggiudicataria. Il sopralluogo dovrà essere effettuato da parte del titolare o del legale rappresentante;

ART. 27. -  ADEMPIMENTI A CARICO DELL’AGGIUDICATARIO

L’aggiudicatario dovrà:

· firmare il contratto nel giorno e ora che verranno indicati con comunicazione scritta , con avvertenza che, in caso contrario, l’Amministrazione potrà procedere alla risoluzione del contratto  e all’affidamento al concorrente che segue nella graduatoria. In tal caso l’Amministrazione incamererà la cauzione provvisoria a titolo di penale. Sono in ogni caso a carico della Ditta inadempiente le maggiori spese sostenute dall’Amministrazione Comunale;

· predisporre tutto quanto necessario per dare inizio al servizio nei termini fissati dall’Amministrazione Comunale;

· presentare , prima dell’avvio del servizio, la documentazione richiesta dall’Amministrazione e in particolare:

· tutta la documentazione relativa al possesso dei requisiti indicati nelle dichiarazioni sostitutive presentate in sede di gara;

· cauzione definitiva pari al 10% dell’importo complessivo dell’appalto;

· ogni altro documento necessario per la stipula del contratto che verrà richiesto dall’ufficio comunale competente.

· Stipulare un’apposita polizza assicurativa per un’idonea copertura di eventuali danni che possono occorrere agli operatori della Ditta o a terzi nello svolgimento delle attività previste dall’appalto non compresi nel DUVRI.

ART. 28. - TUTELA DELLA RISERVATEZZA
L’ente assicura la riservatezza sulle notizie comunicate dal candidato nella domanda. Ai sensi del D. Lgs 196/2003, i dati personali forniti dai candidati sono raccolti dal Servizio Socio-culturale e trattati per le finalità connesse alla presente procedura.

ART.29. -  INFORMAZIONI SULLA PUBBLICAZIONE DELL’APPALTO
L’appalto oggetto del presente avviso di gara è stato pubblicizzato mediante:

Affissione all’Albo Pretorio on line comunale;

sito web del Comune www.comune-fonni.it;

sito Internet della Regione Autonoma della Sardegna ;

ART. 30. -  CESSIONE E SUBAPPALTO

E’ vietata la cessione del contratto.

Il ricorso al subappalto non è ammesso, pena la risoluzione del contratto e l’incameramento della cauzione da parte del Comune.

ART. 31. - LINGUA O LINGUE NELLE QUALI DEVONO ESSERE REDATTE LE OFFERTE:
Italiano.

ART. 32. -  RECESSIONE DAL CONTRATTO

E' sempre facoltà dell'Amministrazione appaltante recedere dal contratto nei casi in cui, a suo insindacabile giudizio, vengano meno le ragioni di interesse pubblico che determinano l'appalto del servizio oppure qualora il servizio non abbia più ragione d’essere stante la mancata scelta del tempo pieno da parte degli alunni.

Alla Ditta appaltatrice non è consentito recedere dal contratto prima della sua scadenza, se non per giusta causa o per causa di forza maggiore e con preavviso scritto a mezzo lettera raccomandata A.R. non inferiore a due mesi; diversamente l'Amministrazione Comunale, oltre a trattenersi il deposito cauzionale, avrà diritto a riscuotere una penale pari al doppio della cauzione stessa.

ART. 33. -  CONTROVERSIE

Tutte le vertenze che dovessero insorgere tra impresa e Amministrazione Comunale, sia durante la concessione che al suo termine, quale sia la loro natura, nessuna esclusa, purché riflettente l'interpretazione od esecuzione dei patti contrattuali, saranno giudicate dal Foro di Nuoro.

ART. 34. -  PENALITA' - RISOLUZIONE DEL CONTRATTO

La ditta appaltatrice, nell’esecuzione del servizio previsto dal capitolato avrà l’obbligo di seguire le disposizioni di legge ed i regolamenti che riguardano il servizio stesso.

L’Amministrazione appaltante, previa contestazione alla ditta appaltatrice, applica sanzioni nei casi in cui non vi sia rispondenza del servizio a quanto richiesto nel presente capitolato e specificatamente riguardo a:

1. Qualità delle derrate non rispondenti per qualità merceologica ed organolettica e non rispondenti per stato fisico, batteriologico, bromatologico e parassitologico.

2. Grammature dei cibi e numero di razioni non corrispondente a quanto previsto dal contratto.

3. Menù non rispondenti alla tabella dietetica approvata.

4. Ritardo, oltre i 15 minuti, nella consegna dei pasti nei plessi rispetto agli orari concordati.

5. Numero di razioni non corrispondenti ai pasti ordinati e/o consegna del cibo con temperatura inadeguata.
6. Mancato rispetto delle temperature di sicurezza.

7. Contenitori non conformi a quanto previsto dal capitolato.

8. Ritrovamento di corpi estranei nei cibi.

9. Interruzioni del servizio per cause imputabili alla Ditta.

Le mancanze di cui ai precedenti punti 2, 4 e 5, sono tollerate entro un massimo annuo di n.5 episodi.

Le mancanze di cui ai precedenti punti 1, 3, 6, 7, 8 e 9  non ammettono tolleranza.

Superati detti limiti, per ogni inadempimento la Ditta aggiudicataria sarà tenuta a corrispondere una penale pari al 100% della fornitura del giorno in cui viene accertato l'inadempimento stesso.

Per reiterati inadempimenti, a giudizio insindacabile dell'Ente appaltante, il Comune avrà facoltà di chiedere la risoluzione del contratto in ogni momento e senza preavviso.

L’amministrazione appaltante avrà la facoltà di dichiarare risolto di diritto il contratto con tutte le conseguenze che detta risoluzione comporta nel caso in cui dovessero verificarsi:

1. Gravi violazioni degli obblighi contrattuali in particolare per quanto riguarda le materie prime e il mancato rispetto delle caratteristiche previste dal capitolato;

2. Altre violazioni degli obblighi contrattuali, non eliminati dalla ditta appaltatrice nonostante le diffide formali dell’Amministrazione appaltante.

3. Accertamenti ispettivi e di laboratorio che documentino la non accettabilità del prodotto.

4. La sospensione o comunque la mancata esecuzione della fornitura affidata.

5. Subappalto del servizio.

6. Accertata tossinfezione alimentare determinata da condotta colposa e/o dolosa da parte della ditta appaltatrice, salvo ogni ulteriore responsabilità civile o penale.

7. Riscontro di gravi irregolarità nello stabilimento.

8. Impiego di personale non sufficiente a garantire il livello di efficienza del servizio.

9. Ogni altra inadempienza qui non contemplata o per ogni fatto che renda impossibile la prosecuzione dell’appalto, ai sensi dell’articolo 1453 del C.C.

10. L’appalto si intenderà revocato automaticamente in caso di fallimento della ditta appaltatrice. Nel caso di risoluzione del contratto l’amministrazione incamererà la cauzione definitiva e la ditta, e per essa il garante, corrisponderà al Comune una somma pari alla differenza di prezzo tra quello offerto dall’aggiudicatario e quello che il Comune riuscirà ad ottenere per la gestione del servizio, nel periodo intercorrente tra la data della risoluzione e quella della scadenza naturale del contratto.

Eventuali deficienze o carenze vengono comunicate alla ditta appaltatrice per iscritto e la stessa deve procedere nei limiti e secondo i tempi indicati dall’Amministrazione appaltante. Si conviene che l’unica formalità preliminare per l’applicazione delle penalità sopra indicate è la contestazione degli addebiti.

Alla contestazione dell’inadempienza la Ditta appaltatrice ha facoltà di presentare le sue contro deduzioni entro 10 giorni dalla data di ricevimento della lettera di addebito ferma restando la facoltà dell’Ente appaltante, in caso di gravi violazioni, di sospendere immediatamente il servizio.

ART. 35. -  RINVIO A DISPOSIZIONI DI LEGGE

Per quanto non espressamente previsto dal presente Capitolato, si farà riferimento alle norme del Codice Civile, alle disposizioni relative agli appalti di servizi e forniture per conto dello Stato ed alle altre norme che regolano la materia.

ART. 36. -  TRATTAMENTO DEI DATI PERSONALI

Ai sensi del d.lgs 30/06/2003 n. 196, si informa che tutti i dati forniti dalla ditta saranno raccolti, registrati, organizzati e conservati, per le finalità di gestione della gara e saranno trattati sia mediante supporto cartaceo che magnetico anche successivamente all’eventuale instaurazione del rapporto contrattuale per le finalità del rapporto medesimo.

I dati saranno comunque conservati e, eventualmente, utilizzati per altre gare. Il conferimento dei dati richiesti è un onere a pena l’esclusione dalla gara.

L’interessato gode dei diritti della citata legge, tra i quali figura il diritto di accesso ai dati che lo riguardano ed il diritto ad opporsi al loro trattamento per motivi legittimi. Tali diritti possono essere fatti valere nei confronti dell’Ente appaltante.
ART. 37. -  OTTENIMENTO DEI DOCUMENTI:
E’ possibile prendere visione e/o richiedere copia dei seguenti documenti:

Bando - avviso di gara;

Domanda di ammissione alla gara e relativa dichiarazione sostitutiva (allegato A);
Capitolato del servizio mensa (allegato B);

Modello di offerta economica (allegato C);
DUVRI (allegato al Capitolato).
presso l’Ufficio Pubblica Istruzione del Comune di Fonni , nelle ore d’ufficio (dal lunedì al venerdì dalle ore 9.00 alle ore 12.00), previo versamento (per il solo rilascio di copie) all’Ufficio Segreteria del Comune di Fonni della somma di € 0,26 per ogni foglio di formato A4.

I predetti documenti sono inoltre disponibili sul sito internet www.comune_fonni.it e nel sito della Regione Autonoma Sardegna www.regione.sardegna.it
ART. 38. -  TRACCIABILITA’ DEI FLUSSI FINANZIARI 
La ditta aggiudicataria, ai sensi dell'art. 3, comma 7 della L. 13.08.2010, n° 136 è obbligata a comunicare al 
Comune gli estremi del suo conto corrente dedicato entro sette giorni dalla accensione, nonché nello stesso 
termine le generalità ed il codice fiscale delle persone delegate ad operare per esso. 
L'impresa inoltre assume gli obblighi di tracciabilità dei flussi finanziari, così come prescritto dall'articolo 3, 
commi 7-8-9 della L. 13.08.2010 n° 136. Nel caso in cui le transazioni siano eseguite senza avvalersi di 
banche e della società Poste Italiane S.P.A., il contratto si intenderà risolto ex articolo 3, comma 8, 2° 
periodo. L'amministrazione verifica in occasione di ogni pagamento all'appaltatore e con interventi di controllo 
ulteriori l'assolvimento, da parte dello stesso, degli obblighi relativi alla tracciabilità dei flussi finanziari. 
ART. 39. -  RESPONSABILE DEL PROCEDIMENTO

Il responsabile del procedimento al quale potranno essere richieste notizie in merito alla procedura della gara o comunque altre che non siano quelle indicate all’articolo precedente, è  la Dr.ssa Rita Cadau.
mensa - capitolato

