COMUNE DI CALCATA

Provincia di Viterbo

CAPITOLATO D'APPALTO PER L’ESPLETAMENTO DEL SERVIZIO DI PREPARAZIONE E FORNITURA DI PASTI  NELLA MENSA SCOLASTICA DELLA SCUOLA DELL’INFANZIA E ELEMENTARE DEL COMUNE DI CALCATA DAL 1° OTTOBRE 2009 AL 30 GIUGNO 2011  

Art. 1 – Oggetto

Il presente capitolato ha per oggetto l’affidamento del servizio di mensa presso la scuola dell’infanzia e elementare del Comune di Calcata consistente nella preparazione, cottura e porzionatura dei pasti presso la cucina della scuola ed il loro trasporto nella refezione..

Art. 2 -  Valore

In relazione all’oggetto del servizio il corrispettivo a base d’asta è stabilito in € 4,00 oltre I.V.A. per ogni pasto giornaliero fornito. Il valore massimo dell’appalto è previsto in presunte € 46.000,00 ed è la risultante  del valore prezzo base riferito ad un pasto, per un numero presunto di pasti da somministrare nel periodo di riferimento.

Il numero dei pasti per l’intero anno scolastico è stimato sulla base  della popolazione scolastica presente ed il calendario scolastico 2009/2010. Resta chiaro che il numero dei pasti è presuntivo e non vincolante per le parti contrattuali in quanto il reale quantitativo annuo dei pasti potrà variare sia in diminuzione che in aumento, per l’effetto dell’effettivo utilizzo del servizio da parte dell’utenza interessata.

Art. 3 - Criteri di aggiudicazione

Si addiverrà all’aggiudicazione mediante il criterio di cui all’art. 83, comma 1 dello stesso decreto e cioè a favore dell’offerta economicamente più vantaggiosa da valutare in base al comma 2 dello stesso articolo, su un totale di 100 punti complessivi.

1) prezzo: fino ad un massimo di 50/100;

Il punteggio massimo sarà attribuito all’impresa che presenterà l’offerta economica con il ribasso percentuale più elevato, mentre a tutte le altre offerte sarà attribuito un punteggio in misura proporzionale al ribasso migliore, calcolato nel seguente modo:
ribasso max : 50 = ribasso in esame : x          x = punteggio da attribuire all’offerta in esame.

2) qualità del servizio

	Impiego prodotti agro-alimentari provenienti da produzioni diversificate con preferenza biologico


	Il punteggio è di 2 punti per ogni prodotto biologico somministrato.

La ditta che si impegna ad erogare prodotti biologici dovrà allegare l’elenco di quelli che intende somministrare
	Max punti 10/100



	Certificazione di qualità  
	Possesso della certificazione secondo le norme UNI ISO/2000
	Punti 10/100

	Proposte migliorative da parte dell’I.A. (attrezzature aggiuntive, strumenti di educazione alimentare per l’utenza, sistemi di monitoraggio per la verifica del livello di gradibilità del servizio) che si intendono comprese nel prezzo di aggiudicazione
	Presentazione del piano e descrizione delle modalità di svolgimento
	Max punti 10/100

	Appalti aggiudicati nella ristorazione scolastica nell’ultimo triennio 2006/2008 
	Punti 2 per ogni aggiudicazione di gara
	Max punti 10/100

	Professionalità della ditta
	La professionalità dovrà essere comprovata da certificazione dell’ente allegata all’offerta che attesti che la ditta ha operato nel settore della ristorazione scolastica. Punti 2 per ogni anno
	Max punti 10/100


La graduatoria finale sarà formulata attribuendo a ciascun concorrente un punteggio totale espresso in centesimi, pari alla sommatoria di quello spettante all’offerta economica e per l’offerta tecnica presentata.

Art. 4 - Servizio Mensa

L'appalto comprende anche il servizio di rigovernatura delle stoviglie, pulizia e disinfezione dei locali adibiti a cucina, da effettuarsi con proprio personale munito di certificazione sanitaria, compreso il servizio di distribuzione dei pasti ai tavoli di refezione e pulizia di questi ultimi.

L'Ente appaltante mette a disposizione della ditta l'utilizzo dei locali necessari individuati nei locali adibiti a cucina della scuola elementare di Calcata, nei quali l'aggiudicataria dovrà cuocere e confezionare i pasti. Tutto il personale necessario per la gestione del servizio dovrà essere a carico della ditta.

La ditta si impegna a mettere a disposizione propri locali  perfettamente in regola con le norme igienico-sanitarie  per la preparazione dei pasti e a provvedere con automezzo esclusivamente adibito al trasporto di derrate alimentari nel caso di mancato funzionamento della cucina messa a disposizione dal Comune.

Le somministrazioni oggetto dell'appalto dovranno essere effettuate nel periodo indicato ad esclusione dei sabati e festivi e delle festività contemplate dal calendario scolastico, dei periodi di chiusura delle scuole e degli altri periodi che verranno individuati dall'Amministrazione. Il servizio si svolgerà nei giorni dal lunedì al venerdì per la scuola dell’infanzia e nei giorni lunedì e giovedì (2 volte a settimana) per le scuole elementari, salvo variazioni disposte dalle Autorità scolastiche

I dati su riportati, essendo presunti, saranno suscettibili di variazioni, in più o meno, in relazione alla effettiva presenza degli utenti. Il numero degli utenti potrà variare anche per cause di forza maggiore (es.: scioperi, ecc.).

La Ditta appaltatrice somministrerà giornalmente i pasti cucinati sulla base del numero degli utenti interessati. Sarà cura della Ditta verificare il numero giornaliero degli utenti interessati al servizio mensa.

Art. 5 - Tabelle dietetiche 

I pasti dovranno essere forniti rispettando le tabelle dietetiche di riferimento, tenendo conto delle caratteristiche richieste per i diversi alimenti da fornire.

Queste potranno variare nel corso dell'appalto sia qualitativamente che quantitativamente solo su richiesta dell'Amministrazione, previo parere favorevole del competente servizio ASL.

La ditta dovrà fornire gli alimenti con le caratteristiche di cui all’allegata tabella A).

I pasti dovranno essere preparati e cotti dalla ditta con il sistema tradizionale. Sono vietati cibi precotti o precucinati. Il pasto dovrà essere composto da: acqua oligominerale naturale, un primo piatto; un secondo piatto; un contorno; pane; frutta fresca e/o yogurt alla frutta e dovrà essere corrispondente al menù predisposto all’inizio di ogni anno scolastico dal competente dipartimento dell’ASL. La ditta ha l’obbligo, qualora richiesto, di integrare il menù giornaliero con cibi per commensali a regime dietetico o per utenti con allergie alimentari.

Art. 6 - Modalità di distribuzione dei pasti cucinati

Il quantitativo dei pasti giornalieri sarà verificato dalla ditta previa consegna dei buoni pasto da parte degli utenti interessati alla mensa. La ditta, mensilmente, consegnerà al Comune tutti i buoni mensa ritirati, il cui totale dovrà coincidere con il totale dei pasti riportati in fattura. 

La Ditta provvederà alla predisposizione del pasto giornaliero con proprio personale ed alla distribuzione dello stesso nel plesso ove sarà consumato. In particolare la Ditta dovrà provvedere a:

a) Assicurare che i pasti distribuiti nel plesso siano caldi ed appetibili;

b) Assicurarsi che sia nella predisposizione del pasto che nella consegna dello stesso siano scrupolosamente osservate tutte le norme igieniche vigenti in materia;

c) Provvedere a quant'altro necessario per il buon andamento della Refezione;

d) curare il rapporto con gli Organi scolastici preposti alla Refezione per ricevere eventuali segnalazioni urgenti; accettare inoltre eventuali controlli e ispezioni da parte di rappresentanti del Comune.

Art. 7- Controlli ed ispezioni

L'Amm.ne Com.le si riserva il diritto di procedere in ogni momento al controllo dei locali e dei macchinari di sua proprietà ceduti in uso al gestore, nonché al peso delle razioni, del personale presente e di quanto altro utilizzato nella conduzione del servizio.

Il controllo del servizio, sotto il profilo qualitativo, igienico-sanitario, organolettico e chimico-fisico sarà effettuato periodicamente dal Comune attraverso il servizio di igiene pubblica competente e la Commissione mensa prevista nella Carta dei Servizi.

Nel corso di tali controlli, l'Autorità sanitaria potrà effettuare anche prelievi di campioni e analisi e disporre il sequestro, la distruzione e la destinazione ad uso non alimentare delle pietanze non idonee ai sensi delle norme sanitarie in materia, salvo sanzioni penali.

Le derrate o i pasti contestati in occasione dei controlli dovranno essere immediatamente ritirati e sostituiti dalla Ditta a propria cura e spese.

Art. 8 - Attrezzature ed impianti

Per l'espletamento del servizio di cui al presente Capitolato, il Comune pone a disposizione della Ditta aggiudicataria le attrezzature fisse e mobili di cui dispone, di cui la Ditta potrà preventivamente prendere visione.

Ogni integrazione di attrezzatura necessaria per la gestione del servizio sarà a carico della Ditta.

Le attrezzature e gli impianti vengono ceduti in comodato precario e gratuito alla ditta aggiudicataria, senza che ciò possa costituire diritto alcuno che non sia l'uso stesso.

La manutenzione ordinaria e straordinaria delle macchine disponibili, la cui funzionalità sarà verificata all'inizio ed alla fine dell'appalto, è a carico della ditta appaltante che ha pertanto l'obbligo di averne la massima cura. A fine appalto in caso di accertato non funzionamento del materiale consegnato inizialmente, la Ditta avrà l'obbligo di risarcire il Comune di quanto mancante o deteriorato
Qualora la Ditta aggiudicataria provvedesse di propria iniziativa ad effettuare lavori di modifica o trasformazione, qualunque ne sia il motivo o l'entità, senza il preventivo consenso dell'Amm.ne sarà onere della ditta provvedere a sua cura e spese alla rimessa in pristino di quanto modificato entro il termine prescritto dall'Amm.ne.

Scaduto inutilmente tale termine, l'Amm.ne può effettuare direttamente i lavori di ripristino, ritenendone l'importo di quanto dovuto alla Ditta aggiudicataria per qualsiasi titolo o ragione.

Resta comunque inteso che, ove l'Amm.ne ritenesse di non dar luogo ai ripristini, i lavori eseguiti dalla Ditta aggiudicataria resteranno di proprietà dell'Amm.ne senza nulla dover corrispondere alla Ditta.

Art. 9 - Oneri a carico dell'Amm.ne e della Ditta aggiudicataria

Oneri a carico dell'Amm.ne

a) fornitura dell'energia elettrica;

b) fornitura acqua;

c) riscaldamento dei locali;

d) spese relative alla stampa dei blocchetti mensa.

Eventuali carenze o disservizi non dipendenti dalla Ditta che dovessero verificarsi devono tempestivamente essere segnalati all'Amm.ne in modo che la stessa possa provvedere immediatamente alla loro eliminazione.

Oneri a carico della Ditta

a) retribuzione ed elementi accessori ed aggiuntivi da erogare al personale, oneri assicurativi, previdenziali e sociali;

b) impegno a conservare e custodire con cura e diligenza quanto messo a disposizione;

c) oneri per diritti e spese registrazione contratto;

d) spese per alimenti (compresa l''acqua minerale-naturale, 250 ml per utente al dì, cottura, confezione, trasporto e distribuzione dei pasti);

e) spese per acquisto, piatti, posate, bicchieri (monouso) e salviette (monouso);

f) spese relative ai sacchetti per rifiuti;

g) spese relative alla stipula di una specifica assicurazione con primaria compagnia per l'assicurazione dei rischi di responsabilità civile verso terzi derivanti dall'espletamento del servizio;

h) eventuali danni alle derrate alimentari di proprietà dell'appaltatore in conseguenza di incendi, furti, ecc.;

i) oneri per ogni qualsiasi danno che, per fatto proprio dell'appaltatore o dei suoi dipendenti, potrà derivare al Comune, ai destinatari del servizio ed a terzi;

l) oneri per il rilascio della autorizzazioni sanitarie necessarie all'espletamento del servizio;

m) preparazione di eventuali diete particolari su segnalazione del Servizio Pubblico in presenza di allergie o intolleranze alimentari quali ad es. intolleranza permanente al glutine ecc.

L'Amministrazione si riserva, altresì, il più ampio controllo sul corretto uso dei locali e delle attrezzature messe a disposizione, nonché sui consumi energetici.

Art. 10 -  Modalità di esecuzione

La ditta si impegna a svolgere il servizio con regolarità e diligenza, senza alcuna interruzione che possa comprometterne la  regolarità e funzionalità. Tutti i viveri ed i condimenti impiegati nella preparazione dei cibi dovranno essere di primissima qualità (1^ scelta). Le carni dovranno essere sempre macellate fresche e di 1^ scelta nonché acquistate e consumate quotidianamente, evitando approvvigionamenti  in quantità eccedente al fabbisogno giornaliero ed il conseguente stoccaggio. Dovranno essere adottati tutti gli accorgimenti imposti dai più moderni principi igienici.

La ditta ha l’obbligo di provvedere a proprie spese alle necessarie analisi di laboratorio per la corretta prassi igienica all’interno della mensa ai sensi di quanto disposto in merito dal D.Lgs. 26/05/1997 n. 155, garantendo altresì che siano individuate, applicate, mantenute ed aggiornate le adeguate procedure di sicurezza degli alimenti avvalendosi dei principi su cui è basato il sistema di analisi dei rischi e di controllo dei punti critici che viene denominato HACCP. La ditta aggiudicataria dovrà rendersi disponibile ad effettuarle ed adeguarle su richiesta dell’Amministrazione comunale o su indicazione della competente autorità sanitaria senza che la stessa potrà pretendere alcun rimborso.

Art.11- Personale addetto

Il personale impiegato nella preparazione e distribuzione dei pasti dovrà possedere tutti i requisiti igienico-sanitari e professionali previsti dalle norme in materia e deve essere di numero adeguato al corretto svolgimento del servizio.

Prima della stipula del contratto, la ditta appaltatrice dovrà depositare presso il Comune l'elenco del personale dipendente suddetto.

Lo stesso personale dipendente  dovrà essere regolarmente assicurato presso i competenti istituti assicurativi e previdenziali.

Tutti gli oneri e gli obblighi assicurativi, antinfortunistici, assistenziali e previdenziali sono a carico dell'appaltatore per il proprio personale dipendente, il quale ne è il solo responsabile, anche in deroga alle norme che disponessero l'obbligo del pagamento e l'onere a carico del Comune o in solido con il Comune, con esclusione di ogni diritto di rivalsa nei confronti del Comune medesimo, e di ogni indennizzo.

La ditta aggiudicataria dovrà presentare la documentazione probatoria attestante la regolarizzazione contributiva

L'appaltatore si impegna ad osservare ed applicare integralmente tutte le norme contenute nel contratto collettivo nazionale di lavoro per i dipendenti delle imprese del settore e degli accordi integrativi dello stesso, in vigore per il tempo e nelle località in cui si svolge il servizio oggetto dell'appalto, anche dopo la scadenza dei contratti collettivi e degli accordi locali e fini alla loro sostituzione.

In caso di inottemperanza accertata dal Comune o ad esso segnalata dall'Ispettorato del lavoro, il Comune potrà provvedere direttamente impiegando le somme del canone d'appalto o della cauzione, senza che l'appaltatore possa opporre eccezioni nè avere titolo al risarcimento danni.

L’Amministrazione può chiedere la sostituzione delle persone non gradite, che risultassero inidonee, incapaci o manifestassero cattivo contegno. In tal caso, la ditta dovrà provvedere entro 5 giorni dal ricevimento della richiesta.

Art. 12 - Risoluzione del contratto

Nel caso di totale o parziale inadempimento degli obblighi contenuti nel presente capitolato speciale, l'Amm.ne Com.le, dopo aver diffidato la ditta ad ottemperare, entro il termine indicato nella diffida, a quanto previsto dal contratto, potrà sciogliere il contratto stesso senza particolare formalità, con una semplice dichiarazione scritta.

Resta inteso che in questo caso tutti i danni rivenienti dalla risoluzione saranno a carico della ditta e verranno detratti dai suoi crediti.

Art. 13 – Modalità di pagamento

Il prezzo per i pasti somministrati sarà saldato mensilmente su presentazione di fattura accompagnata dai relativi buoni pasto, entro 30 giorni dalla data di presentazione del documento fiscale.

Art.14 – Rispetto norme di sicurezza
La Ditta incaricata è tenuta al rispetto delle leggi 626/94, 494/96 e 155/97 tenendo conto che l'appalto se fatto in sede di gara contiene anche gli oneri per l'applicazione delle leggi citate sulla sicurezza, in particolare è tenuta a tenere nel luogo di lavoro:

- Piano di sicurezza per l'esecuzione del servizio

- Piano ~ relativo a tutto quanto concerne la manipolazione e l'igiene degli alimenti < L. 155/97>

Art. 15 - Durata

L’affidamento del servizio avrà validità dal 1° ottobre 2009 al 30 giugno 2011. 

Art. 16 - Trasgressioni, penalita' osservazioni d'ufficio rescissione del contratto:
In caso di mancata consegna totale o parziale, nei giorni e nell'ora richiesti o di ritardi o per la non buona qualità della fornitura, sarà applicata alla ditta una penalità per ciascuna inadempienza quantificata in Euro 150,00.

Per ogni inadempienza alle altre norme contrattuali, qualora il fatto non costituisca più grave violazione, si applicherà una penale di entità pari ad Euro 250,00 .

L'importo della penalità deciso dal Dirigente addetto al settore sarà detratto dai pagamenti dovuti alla Ditta incaricata o in mancanza, della cauzione prestata dalla medesima.

In caso di segnalazione da parte dei soggetti competenti ( Comune, Scuola, Responsabile del servizio,  A.S.L., N.A.S.)  di irregolarità o inadempienze nella preparazione e qualità della fornitura nonché della distribuzione dei pasti, l'Amministrazione provvederà tempestivamente a contestare per iscritto quanto segnalato dando un termine perentorio per le giustificazioni non superiore a gg. 5; qualora le giustificazioni addotte non fossero ritenute sufficienti e qualora le irregolarità continuassero a persistere, la G.M. a giudizio insindacabile procederà alla rescissione del contratto dandone comunicazione alla Ditta che nulla avrà a pretendere per eventuali guadagni o danni.

Art. 17 – Cauzione definitiva  

Al momento della stipulazione del contratto la Ditta dovrà provvedere ad un deposito cauzionale definitivo sotto forma di fideiussione bancaria o assicurativa pari al 10% dell'importo contrattuale scorporato dell'I.V.A.

In caso di rescissione del contratto per colpa della Ditta nei casi previsti nel presente capitolato, l'Amministrazione avrà il diritto di incamerare il deposito cauzionale e di richiedere il versamento dell'importo garantito dalla fideiussione, salvo risarcimento dei danni maggiori.

La Ditta incaricata ha l'obbligo di reintegrare entro il termite stabilito dall'amministrazione, l'importo della cauzione, che per qualunque motivo venisse diminuita.

In difetto vi provvederà l'Amministrazione medesima, mediante ritenute sui pagamenti.

Art. 18 – Responsabilità

L’appaltatore solleva l’Ente da ogni e qualsiasi responsabilità scaturente dal servizio appaltato, impegnadosi a fornire, all’atto della sottoscrizione del contratto, copia della polizza di responsabilità civile contro i rischi inerenti la gestione della mensa e per danni a cose e a persone in conseguenza della gestione del servizio.

Art. 19 - Spese

Tutte le spese contrattuali e quelle comunque inerenti e conseguenti, anche se non richiamate espressamente nel presente capitolato, sono a totale carico della Ditta incaricata.

Art. 20 - Divieti

Alla Ditta è fatto espresso divieto di subappaltare o comunque cedere a terzi in tutto o in parte il contratto sotto pena della immediata risoluzione del contratto medesimo, dell'incameramento della cauzione e del risarcimento dei danni, fatta salva ogni   ulteriore azione o ragione a tutela dell'Amministrazione.

Art. 21 - Controversie

Per ogni eventuale controversia sarà competente il Foro di Viterbo.

Art. 22 - Rinvio

Per quanto non previsto nel presente capitolato si rinvia alle norme di leggi e Regolamenti vigenti in materia.

ALLEGATO A)  CARATTERISTICHE DEGLI ALIMENTI

