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ARTICOLO 1 - OGGETTO DELL'APPALTO

L'appalto ha per oggetto:

a) La preparazione, cottura distribuzione dei pasti ai commensali, ritiro e lavaggio della posateria, stoviglie, attrezzature di cucina e pulizia dei locali (tavoli, sedie, pavimento, infissi e quanto altro presente in arredi ed attrezzature nel servizio).

b) L'approvvigionamento delle derrate alimentari, acqua minerale naturale, in bottiglie sigillate, bombole di gas liquido per la cucina, materiale occorrente per la pulizia dei locali, attrezzature, stoviglie e quanto altro dato in uso all'appaltatore.

c) Adeguata assistenza   al pasto a favore degli alunni, in particolare della scuola materna, per tutto quanto può, ragionevolmente, rappresentare un ostacolo al regolare consumo dei pasti.

d) L'uso delle stoviglie e delle attrezzature date in uso all'appaltatore, nonché l'eventuale reintegro di quanto mancante.

e) La buona cura dell'attrezzatura, delle stoviglie e quanto altro concesso in uso all'appaltatore.

f) Il Comune dà in locazione le strutture e le attrezzature esistenti con l'obbligo di restituire le stesse nelle quantità e nello stato d'uso efficiente che le stesse presentano al momento della consegna.

ARTICOLO  2 - DURATA DELL'APPALTO

L'appalto è conferito per tre anni  a decorrere dall'anno scolastico 2008/2011 e terminerà con la chiusura dell'anno scolastico 2010/2011.
Nell'ambito di ciascun anno scolastico il servizio dovrà essere garantito a decorrere dal 1° ottobre e fino al 15 giugno, salvo anticipazione, posticipazione o proroga per un periodo massimo di quindici giorni, corrispondente all'apertura/chiusura dell'anno scolastico, a giudizio insindacabile dell'Amministrazione Comunale.

L'inizio e il termine effettivo del servizio sarà comunicato all'appaltatore a mezzo posta o fax.

Il servizio non è attuato nei giorni di sabato.

L'appalto avrà termine alla chiusura dell'anno scolastico 2010/2011. 

ARTICOLO 3 - OBBLIGHI DELL'APPALTATORE
Oltre quanto previsto nelle restanti parti del presente Capitolato l'appaltatore ha l'obbligo di:

1) Garantire il rispetto della normativa relativa al contratto di lavoro del personale impiegato, della sicurezza sul lavoro e le norme relative all'assicurazione del personale, ai sensi dell'art. 19 D.lg.  157/95, nonché del disposto del D.lg. 626/94. L'attività del gestore dovrà svolgersi nel rispetto delle norme di sicurezza e quelle sanitarie, e comunque nelle migliori condizioni di pulizia, igiene e decoro.

2) Provvedere  allo smaltimento dell'olio vegetale esausto, derivante dall'esercizio della propria attività  nei modi prescritti dalla normativa vigente.

3) Allestire i locali in maniera idonea per la preparazione, cottura e confezione dei pasti, dotandoli delle attrezzature se non già esistenti per averle in locazione dal Comune.

4) Effettuare la pulizia, igiene e rigoverno delle strutture di produzione e di consumo (cucine e refettori), arredi, attrezzature ivi inclusi i materiali occorrenti. A tal fine, lo stesso si doterà di personale idoneo e numericamente adeguato  per l'espletamento del servizio e tra questo personale dovrà essere presente una figura con la qualifica di  "cuoco".

5) essere in possesso delle prescritte autorizzazioni sanitarie ed ogni altra autorizzazione necessaria per l'esercizio dell'attività.

6) stipulare contratto di assicurazione R.C.T. a favore degli utenti contro i rischi derivanti dalla somministrazione e consumazione dei pasti.

7) approvvigionarsi delle derrate alimentari di prima qualità in ottimo stato di conservazione e rispondenti ai requisiti della normativa vigente le cui caratteristiche qualitative rispondano ai requisiti previsti nell'allegato "B" (descrizione qualitativa delle merci) parte integrante del presente Capitolato e consistente in n. due fogli.

8) esporre il menù nei refettori e osservare tassativamente  le indicazioni di cui alla tabella "Allegato "A" (tabelle dietetiche) parte integrante del presente Capitolato e consistente in quattro fogli. Tale menù, potrà essere variato, in relazione  alle esigenze che dovessero presentarsi nel corso dell’anno. Qualsiasi variazione dovrà essere concordata con la ASL competente. In caso di alunni con problematiche alimentari su richiesta del competente ufficio comunale e previa presentazione di idonea documentazione medica,  dovranno essere predisposti specifici menù.

9) garantire il servizio di assistenza al pasto;

10) osservare nella confezione dei pasti le grammature minime, che devono intendersi a crudo e al netto di scarti, riportate, per diversi tipi di scuola, nell'allegato "C" (grammatura delle porzioni)  parte integrante e sostanziale del presente Capitolato e costituente  in n. 1  foglio;

11) fornire posate, bicchieri, tovaglie, salviette (materiale a perdere) giornalmente occorrente se non già esistenti per averli avuti in uso dal Comune;

12) L'appaltatore dovrà svolgere l'attività nel rispetto delle norme di sicurezza e di quelle sanitarie e, comunque, nelle migliori condizioni di pulizia, igiene e decoro;

13) Garantire la continuità e regolarità del servizio. In caso d'interruzione del servizio per fatto imputabile all'appaltatore, il   Comune applicherà una penale, defalcandone l'importo dalla liquidazione della   fattura, pari al 50% dell'importo dei pasti non forniti per ciascun giorno  d'interruzione. In caso d'interruzione prolungata del servizio superiore a 8 (otto) giorni    l’Amministrazione provvederà alla risoluzione del contratto con conseguente  incameramento dell'intera cauzione.                               

14) Provvedere tramite proprio personale al ritiro giornaliero dei buoni pasto anche recandosi direttamente nei locali delle scuole interessate alla mensa qualora quest'ultima non provveda direttamente con apposito personale o a mezzo telefono, a comunicare il numero dei pasti necessari.

Il buono pasto consegnato costituisce prenotazione perciò l'appaltatore preparerà giornalmente un numero di pasti corrispondenti al numero dei buoni pasto consegnati giornalmente dagli alunni.

15) Le prescrizioni di cui ai precedenti numeri, 7), 8) e 10), mentre sono inderogabilmente vincolanti per l'appaltatore, possono essere modificate a semplice richiesta dell'Amministrazione Comunale, su indicazione o parere delle competenti autorità sanitarie.

Le conseguenti eventuali incidenze sul prezzo contrattuale saranno definite di comune accordo tra le parti ed approvate con apposito atto deliberativo.

16) L'inosservanza delle norme di cui ai punti 1), 2), 4), 6, 7), 8) 10)  darà corso alla rescissione del contratto come previsto  dal successivo artico 19.

ARTICOLO 4 - PREPARAZIONE E COTTURA DEI PASTI

La preparazione e la cottura dei pasti avverrà con i sistemi tradizionali (fresca cottura) nella cucina esistente nei locali della scuola elementare.

E' conseguentemente esclusa la somministrazione di cibi ed alimenti precotti.

ARTICOLO 5 - CONFEZIONAMENTO DELLE PORZIONI

I cibi, non appena cotti, saranno serviti agli alunni ed insegnanti.

Il primo piatto, il secondo ed il contorno dovranno essere immessi in tre piatti mono porzione separati.

Apposite confezioni dovranno essere impiegate, garantendo praticità ed igienicità per le dotazioni di pane e frutta (quest'ultima da consegnarsi già lavata con ogni cura).

ARTICOLO 6 - AUTORIZZAZIONI SANITARIE

I locali e le attrezzature di cui al precedente art. 3, comma 3) dovranno essere munite di regolare autorizzazione sanitaria.

Nelle operazioni di preparazione, confezionamento dei pasti, l'appaltatore dovrà impiegare esclusivamente personale munito di libretto sanitario.

Ai locali e mezzi destinati alle operazioni medesime deve essere inibito l'accesso a persone non autorizzate ai sensi del comma precedente.

ARTICOLO 7 -  PIANO DI AUTOCONTROLLO HACCP

L’appaltatore deve essere in regola con quanto disposto dal D. lgs. 26.05.97, n. 155 in tema di autocontrollo. A tal fine l’autocontrollo dovrà essere parte integrante del sistema aziendale, in modo da garantire la sicurezza e la salubrità dei prodotti. L’autocontrollo non dovrà consistere unicamente in “piani di campionamento” e nelle relative analisi di laboratorio, ma la ditta appaltatrice dovrà dotarsi obbligatoriamente di un piano di autocontrollo basato sui principi H.A.C.C.P. che dovrà essere elaborato in maniera specifica per tipo di attività produttiva. Ciò significa che il “piano di autocontrollo” dovrà essere compatibile con le dimensioni e il tipo di attività svolta dalla ditta interessata. Il Comune declina ogni responsabilità qualora il “piano di autocontrollo”, redatto dalla ditta appaltatrice, venga giudicato inadeguato da parte degli organi della ASL che pongono in essere gli opportuni controlli.

ARTICOLO 8 - MODALITA' DI APPALTO 

L’appalto sarà aggiudicato ai sensi dell’art. 83 del D. Lgs 163/2006 alla ditta che avrà presentato l’offerta economicamente più vantaggiosa valutata sulla base del punteggio attribuito ai seguenti elementi:

1. offerta economica 

punti 50

2. qualità del servizio 

punti 50

L’assegnazione del punteggio relativo all’offerta economica, avviene proporzionalmente tra i concorrenti, attribuendo all’offerta più bassa (offerta più vantaggiosa per l’Amministrazione) il massimo punteggio (30 punti) secondo la seguente formula:

P= Pm X Ob

Op

ove:
P= Punteggio da attribuire all’offerta

Pm= punteggio massimo (30 punti)

Op= offerta proposta (da ciascuna ditta partecipante)

Ob= offerta più bassa (più conveniente per l’amministrazione)

In ordine alla formulazione dell’offerta economica non sono ammesse offerte in aumento.

L’assegnazione del punteggio relativo alla qualità del servizio avviene sulla base dei seguenti elementi qualitativi:

a.  possesso della certificazione di qualità conforme alle norme ISO 9001:2000
            punti 10

b.  modalità di selezione  e di controllo nei confronti delle merci acquistate e dei

    propri fornitori









punti 10

c. utilizzo di carni fresche provenienti da allevamenti sardi o nazionali a 

 denominazione di origine protetta (DOP)





 punti 15

 d. utilizzo di altri prodotti sardi certificabili come tali o nazionali DOP                             punti 15

L'importo di aggiudicazione è il corrispettivo dell'intera attuazione del servizio così come definito dagli artt. 1,2,3, e seguenti del presente capitolato.

Per gli anni scolastici  2009/2010; 2010/2011   il costo di ogni pasto potrà essere aumentato con un incremento pari al 75% dell'indice annuale dei prezzi al consumo per le famiglie di operai ed impiegati pubblicati dall'ISTAT ai sensi dell'art. 81 della legge 27.07.1978, n. 392 e riferiti al 31 luglio dei  due anni scolastici sopraindicati.

A tal fine la ditta appaltatrice dovrà inoltrare all'Amministrazione apposita richiesta raccomandata con ricevuta di ritorno, entro e non oltre il 10 agosto precedente l'inizio del nuovo anno scolastico.

L'appaltatore nella sua richiesta dovrà documentare l'aumento degli indici ISTAT mensili da ottobre a luglio dei rispettivi anni scolastici (2009/2010-2010/2011)  fare la media di aumento di questi dieci mesi e chiedere il 75% di quest'ultimo.

In dipendenza di quanto sopra, nessun ulteriore onere, né finanziario né di altra natura, è posto a carico dell'Amministrazione Comunale fino alla scadenza dell'appalto.

ARTICOLO 9 - ESCLUSIONE DEL MINIMO GARANTITO E PRENOTAZIONE DEI PASTI

L'appaltatore ha diritto soltanto ed esclusivamente al pagamento dei pasti richiesti giornalmente.  

La prenotazione dei pasti è fatta nei modi indicati all'art. 3 comma 14). Qualora alla prenotazione giornaliera dei pasti non provveda la scuola è cura dell'appaltatore rilevare con proprio personale anche recandosi direttamente nei locali delle scuole interessate il numero dei pasti giornalieri da preparare.
Le scuole potranno comunicare al personale del servizio mensa entro le ore 9,30 i pasti giornalieri da preparare per ogni singola scuola (materna, elementare e media).

Rettifiche in diminuzione operate nell'arco della stessa giornata, anche prima dell'orario predetto, ma successivamente alla prima richiesta, possono essere accolte dall'appaltatore.

Il servizio mensa nelle scuole è sospeso, oltre che nei periodi di vacanza previsti dal calendario scolastico, anche in presenza di eventi legati ad astensioni dal lavoro del personale scolastico docente e non docente, astensioni degli alunni dalle attività didattiche, ovvero a qualsiasi causa non prevedibile.

Della sospensione del servizio l'appaltatore deve essere informato, salvo i casi di accertata impossibilità, almeno entro il giorno precedente.

La sospensione  temporanea del servizio mensa per le motivazioni di cui al precedente comma,  non dà diritto all'appaltatore ad alcun risarcimento.

ARTICOLO 10 - OBBLIGHI DEL COMUNE

L'Amministrazione Comunale corrisponderà all'appaltatore la somma richiesta in sede di gara sulla base del quale è conferito l'appalto.

Il costo di ogni  pasto potrà  essere aumentato  solo ed esclusivamente con le modalità previste all'art. 8 del presente  Capitolato;

Il pagamento dei corrispettivi sarà effettuato a seguito di fatturazione mensile, entro 30 giorni dalla presentazione delle stesse previo  riscontro e consegna  dei buoni pasto effettivamente utilizzati dagli alunni durante il mese di riferimento e delle attestazioni di fruizione gratuita dei pasti da parte degli insegnanti che ne hanno diritto.

La fatturazione  sarà presentata  mensilmente  distinta per alunni   ed   insegnanti (due fatture). Dalle medesime  dovrà risultare   il numero dei pasti erogati a favore degli alunni ed insegnanti  distinti per ciascun grado di scuola di appartenenza previa effettuazione  del risconto, in contraddittorio fra Il Responsabile  del Procedimento del Comune ed il rappresentante abilitato dall'appaltatore, nonché delle comunicazioni trasmesse dalla scuole con le quali si attesta il numero delle presenze, mensili, dei docenti nel servizio mensa. Alla fattura l'appaltatore allegherà anche un prospetto mensile  da cui dovrà risultare   il numero parziale  dei pasti erogati per grado di scuola per ogni giorno di servizio con distinzione di pasti alunni  e pasti insegnanti aventi diritto alla fruizione gratuita; il totale, parziale e generale, mensile distinto per grado di scuola e con distinzione tra pasti alunni ed insegnanti, timbro e firma del legale rappresentante.

Le attestazioni relative alle presenze degli insegnanti nel servizio dovranno essere  datate e sottoscritte in forma leggibile.  Non saranno ammesse alla liquidazione e pagamento le attestazioni non datate e non sottoscritte da parte degli insegnanti.

L'Amministrazione Comunale  pagherà all'appaltatore solo ed esclusivamente il numero dei pasti effettivamente erogati e documentati  con le modalità indicate ai precedenti commi.

Nel caso di non corrispondenza tra i pasti fatturati e quelli quantificati dall'Ufficio Pubblica Istruzione mediate riscontro dei buoni pasto; attestazione sottoscritte dagli insegnanti aventi diritto al servizio,  dei riepiloghi mensili trasmessi dalle scuole ed attestanti la presenza degli insegnanti nel servizio mensa, l'appaltatore dovrà presentare  chiarimenti entro la data indicata nella richiesta da parte del Comune. La richiesta di chiarimenti sospende i termini dei trenta giorni fissati per la liquidazione.

L'Amministrazione si obbliga ad effettuare la manutenzione ordinaria e straordinaria dei locali di sua proprietà ed utilizzati dall'impresa appaltatrice  per lo svolgimento del servizio oggetto dell'appalto, nonché a provvedere alla riparazione delle attrezzature di cui il servizio è dotato (cucina a gas, lavastoviglie, frigorifero, pozzetto ect) e date in uso all'appaltatore.

ARTICOLO 11 - VIGILANZA E CONTROLLI

L'Amministrazione Comunale si riserva ogni più ampia facoltà di ispezioni e controlli dei locali, delle attrezzature impiegate dall'appaltatore nell'attuazione del servizio.

Fatte salve le competenze dell'autorità sanitaria e degli organi dell'Azienda Sanitaria Locale, sono previste, ai fini del controllo del servizio in ogni e qualsiasi fase della sua attuazione, anche ad iniziare dal momento stesso della preparazione dei pasti, persone incaricate dal Comune, che possono presentarsi ai controlli o in figura singola o come Commissione, che abbiano i requisiti sanitari per accedere alle strutture, e siano muniti di una tessera personale rilasciata dal Comune.

La Commissione è così composta:

· Il Sindaco o suo delegato;

· Il medico o altra figura sanitaria del Comune;

· Il Dirigente Scolastico o suo delegato;

· Un genitore degli alunni frequentanti la scuola materna, uno della scuola elementare e uno della scuola media. 

In caso di inadempienze particolarmente gravi riscontrate dai singoli componenti, queste saranno valutate per iniziativa conseguente, dalla Commissione riunita.

Per risolvere i problemi di pratica quotidianità, sarà sufficiente accordare l'intervento con la figura sanitaria prevista dal Comune.

L'appaltatore assume formale ed incondizionato obbligo a consentire alla Commissione, o ai singoli componenti, senza diritto di preavviso alcuno, l'accesso ai locali di preparazione e distribuzione  dei pasti, per una verifica sul confezionamento degli stessi e sulla appetibilità dei cibi, ai locali di deposito, di conservazione delle derrate e a consentire, inoltre, l'eventuale controllo dei requisiti sanitari dei lavoratori.

L'appaltatore è tenuto a consentire l'eventuale verifica degli acquisti ai fini dell'accertamento della freschezza e qualità delle derrate alimentari (nominativi delle ditte da cui si fornisce, bolle di consegna ect.) .

L'ente appaltante, fatte salve le competenze dell'autorità sanitaria e degli organi dell'Azienda USL, ai fini del controllo del servizio in ogni e qualsiasi fase della sua attuazione, potrà, nella eventualità ritenga che i prodotti utilizzati dall'appaltatore non siano conformi qualitativamente alle caratteristiche contenute nell'allegato "B", chiedere la sostituzione immediata delle merci;

ARTICOLO 12 - PERSONALE

L'appaltatore si obbliga ad eseguire il servizio direttamente avvalendosi di personale proprio.

L'appaltatore dovrà garantire il rispetto della normativa relativa al contratto di lavoro del personale impiegato e dovrà  applicare nei confronti dei lavoratori dipendenti, occupati nel servizio contemplato dal presente appalto, tutte le norme vigenti per l'assicurazione dagli infortuni, la previdenza ed ogni altra forma assicurativa prevista 

dalle vigenti disposizioni di legge o dai contratti collettivi di lavoro ed accordi integrativi di categoria.  

La mancata applicazione delle norme contrattuali e la violazione della normativa previdenziale, assistenziale ed assicurativa in genere a tutela dei lavoratori impiegati nel servizio sarà motivo di immediata rescissione del contratto.
ARTICOLO 13 - COPERTURA ASSICURATIVA DEL PERSONALE ADDETTO AL SERVIZIO

Per garantire la sicurezza del lavoro dei propri dipendenti, l’appaltatore si impegna ad osservare tutte le norme antinfortunistiche di legge, esonerando il Comune da ogni responsabilità. La Ditta inoltre risponderà direttamente, mediante apposita copertura R.C.T., dei danni alle persone e alle cose comunque provocati nella esecuzione del servizio, restando a suo completo ed esclusivo carico, qualunque risarcimento, senza diritto di rivalsa nei confronti del Comune.

ARTICOLO 14 - DOCUMENTAZIONE DEI   PARTECIPANTI ALLA GARA            

CONSORZI: tutti i componenti se trattasi di società in Accomandita 14.a)  Domanda/dichiarazione unica. Ai fini dell’ammissione alla gara, l’impresa concorrente dovrà presentare l’istanza di partecipazione e  dichiarazione  unica da redigere sulla base del modello Allegato A, sottoscritta dal legale rappresentante dell’impresa ai sensi degli articoli 46 e 47 del DPR 445/2000,  senza autenticazione  di firma  allegando alla dichiarazione copia fotostatica non autenticata del documento di identità  dei sottoscrittori, in corso di validità.

14.b)  Nel caso di Associazione o Consorzio non ancora costituito, dichiarazione sottoscritta dal legale rappresentante indicando: a) per quali consorziati si concorre alla gara; b)  che alla gara non partecipano, 

singolarmente o in altro gruppo o consorzio, altre imprese controllate dall’impresa concorrente; c)  a quale concorrente, in caso di aggiudicazione della gara,  sarà conferito mandato con rappresentanza o funzioni di capogruppo; d) l’impegno, in caso di aggiudicazione  ad uniformarsi alla disciplina vigente in materia di servizi  con riguardo alle Associazioni temporanee o Consorzi.

14.c) Dichiarazione resa dal legale rappresentante della ditta attestante che non è mai stata emessa una condanna, con sentenza passata in giudicato, per qualsiasi reato che incida sulla moralità professionale o per delitti finanziari. Tale dichiarazione deve essere resa:

· PER LE SOCIETA' COMMERCIALI, LE COOPERATIVE E LORO Semplice e da tutti  gli Amministratori muniti di legale rappresentanza per ogni altro tipo di società.

14.d) Attestazione, resa da almeno due Istituti di Credito sull’idoneità finanziaria ed economica, comprovante che l’impresa concorrente ha sempre fatto fronte ai propri impegni economici con regolarità e puntualità.

14.e) Elenco dei principali servizi di refezione scolastica, nella scuola dell’infanzia primaria e secondaria di primo grado, effettuati con buon esito nei tre anni scolastici antecedenti l’anno di pubblicazione del presente bando (2004-2005; 2005-2006; 2006-2007) di cui almeno uno in ciascun anno scolastico d’importo non inferiore ad € 169.200,00, pari al triplo dell’importo presunto annuale del servizio, producendo la debita certificazione rilasciata dai committenti, con l’indicazione del numero dei pasti somministrati, degli importi contrattuali (IVA esclusa), date e destinatari pubblici o privati dei servizi stessi.

 La Domanda/Dichiarazione del Legale Rappresentante della Ditta  attesterà:
a) di aver effettuato sopralluogo presso la struttura dove deve essere espletato il servizio mensa e presa esatta conoscenza dello stato di fatto dei locali e di tutte le circostanze generali e particolari che possono influire sulla determinazione del prezzo e delle condizioni contrattuali, o che possono, del pari, influire sulla esecuzione del servizio e di avere inoltre giudicato il  prezzo a base d'asta  remunerativo e tale da consentire l'offerta presentata;

b) Di aver  esaminato il Capitolato  e di accettarne integralmente, senza riserve e condizioni, tutte le disposizioni, clausole e responsabilità in esso contenute e che il servizio, oggetto dell'appalto, sarà effettuato e condotto conformemente a tutti i patti, modalità e condizioni in esso contenute
c) Di possedere i requisiti di ordine generale di cui all’art. 38 D.Lgs n. 163/2006;

d) Di possedere la capacità tecnica atta a garantire una perfetta e puntuale esecuzione del servizio come richiesto dal Capitolato.

e) Di aver tenuto conto nella preparazione della propria offerta degli obblighi derivanti dal C.C.N.L. di categoria, degli accordi integrativi locali e delle relative disposizioni in materia di sicurezza, di condizioni di lavoro e di previdenza e assistenza in vigore nel luogo dove deve essere eseguito il servizio.

f) Di impegnarsi ad applicare, per i soci-cooperatori impegnati nel servizio, condizioni normative e retributive non inferiore a quelle previste dal Contratto Collettivo di Lavoro di Categoria (dichiarazione a carico solo delle cooperative).

g) Di assumersi qualsiasi responsabilità ed oneri nei confronti del Comune di Villanova Monteleone e di terzi, nei casi di mancata adozione di quei provvedimenti utili alla salvaguardia delle persone e degli strumenti coinvolti e non nella gestione del servizio.

h) Che gli organici preposti  per l'espletamento del servizio sono in possesso dei requisiti sanitari  in conformità alle Leggi vigenti;

i) Che la ditta è iscritta per la categoria interessata all'Albo Provinciale delle Imprese Artigiane, indicando in particolare, natura giuridica, denominazione, codice fiscale/partita IVA ed il domicilio fiscale della Ditta, numero d'iscrizione, generalità degli Amministratori in carica muniti di poteri di legale rappresentanza.

      Le società in nome collettivo devono dichiarare i nominativi di   

      tutti i soci, le  società in accomandita semplice, i nominativi dei    

      soci accomandatari, le altre società i nominativi degli  Amministratori in   

      carica muniti di poteri di legale rappresentanza.              

j)   Che la cooperativa, se tale, risulta regolarmente iscritta al Registro Prefettizio per l'autorizzazione a partecipare alle pubbliche gare, indicando il numero e data  di iscrizione ovvero in quanto Consorzio di Cooperative  l’iscrizione nello Schedario Generale delle Cooperative presso il ministero del Lavoro  indicando numero e data di iscrizione oppure se Cooperativa Sociale nell’apposito Albo Regionale indicato numero e data.

k) Che prima della stipulazione del contratto di aggiudicazione, l'impresa si impegna a versare la cauzione definitiva pari a 5% dell'importo complessivo di aggiudicazione.

l) Che l’impresa è in regola con gli obblighi relativi al pagamento dei contributi previdenziali ed assistenziali a favore dei lavoratori, secondo la legislazione italiana indicando  il numero delle posizioni assicurative e contributive  esistenti in capo  all’impresa con riferimento agli  Istituti Inps ed Inail.

m)  Dichiarazione di autocontrollo legge 155/97 (HACCP).

ARTICOLO 15 - AGGIUDICAZIONE DELL'APPALTO

L'asta sarà presieduta dal R.S. che provvederà all'aggiudicazione provvisoria con relativo verbale, del quale la G.C. prenderà atto, al concorrente che avrà presentato l’offerta economicamente più vantaggiosa.Nel caso di offerte anormalmente basse si procederà secondo quanto previsto dall’art. 86 del D.Lgs 163/2006 e dell’art. 20 della L.R. 2/2007.

Si farà luogo all'aggiudicazione anche in caso di presentazione di una sola offerta. 

ARTICOLO  16 - LOCAZIONE ATTREZZATURE E LOCALI 

Il Comune concede in locazione i locali e le attrezzature del servizio mensa.

L'appaltatore ha l'obbligo di restituirle nello stato d'uso che le medesime presentavano al momento della consegna.

I locali e le attrezzature saranno consegnate dall'Economo Comunale all'appaltatore mediante la sottoscrizione, da entrambe le parti, del verbale di consegna. In esso saranno analiticamente descritti i beni, mobili ed immobili, costituenti il servizio di mensa scolastica, le quantità e lo stato di conservazione che i medesimi presentano alla data della consegna.

Al termine del servizio l'Economo verificherà locali ed attrezzature, le quantità e lo stato d'uso dei beni. Redigerà il verbale di chiusura ove saranno annotate le variazioni riscontrate. Detto verbale sarà sottoscritto da entrambe le parti. L'appaltatore ha l'obbligo di integrare e/o restituire entro 10 giorni dalla chiusura del verbale tutto il materiale mancante e/o in cattivo stato di conservazione per cause non imputabili alla normale usura.

Il canone di affitto è fissato in  568,10  (cinquecentosessantotto/10) per ogni anno scolastico da corrispondere in tre rate trimestrali anticipate.

Il canone di affitto è comprensivo delle spese per il consumo di energia elettrica, acqua corrente e trasporto R.S.U.

ARTICOLO  17 -  RIFIUTI

L’Impresa ha l’obbligo di uniformarsi alla normativa del Comune di Villanovama Monteleone  in materia di raccolta differenziata per le seguenti tipologie di rifiuti:

· Frazione organica (scarti di preparazione dei cibi nella cucina e avanzi organici dei pasti serviti)

· Secco residuo indifferenziato

· Carta e cartone

· Vetro

·  plastica e lattine

I rifiuti solidi urbani proveniente dal centro di cottura e dai refettori, dovranno essere raccolti negli appositi sacchetti e convogliati (prima della preparazione dei pasti in cucina e dopo il consumo dei pasti presso i refettori) negli appositi contenitori per la raccolta che sarà effettuata a cura dell’Amministrazione Comunale.

Gli oli vegetali esausti e le  sostanze grasse derivanti dall’esercizio della propria attività verranno trattate come rifiuti non pericolosi ai sensi del D. Lgs n. 22/97 e successive modifiche e il loro smaltimento deve essere effettuato dall’Imprese tramite Ditta specializzata. E’ tassativamente vietato scaricare qualsiasi tipo di rifiuto negli scarichi fognari (lavandini, canaline di scarico, ecc.)

Le spese per la fornitura dei sacchetti di raccolta, sono a carico dell’impresa.

ARTICOLO 18 - CAUZIONE DEFINITIVA

La cauzione definitiva è il 5% dell'importo di aggiudicazione (triennale) e dovrà essere costituita mediante  fideiussione  ai sensi e con le modalità previste all’art. 75 del  D.Lgs n. 163/2006 e commi 2,11 dell’art. 54 LR 2/2007

La fideiussione deve prevedere espressamente la rinuncia al benefico della preventiva escussione del debitore principale la rinuncia all’eccezione di cui all’art. 1957, comma 2, del codice civile, nonché l’operatività della garanzia medesima entro quindici giorni, a semplice richiesta scritta della stazione appaltante.

La mancata costituzione della garanzia di cui al comma 1 determina la revoca dell’affidamento.

La garanzia copre gli oneri per il mancato od inesatto adempimento  e sarà svincolata alla conclusione del contratto:

ARTICOLO  19 - RISOLUZIONE PER INADEMPIMENTO

L'amministrazione Comunale, in caso di inadempimento di una qualsiasi delle condizioni descritte nel presente quaderno da parte dell'appaltatore, invita quest'ultimo ad adempiere entro il termine da valutare, di volta in volta discrezionalmente dall'Amministrazione Comunale secondo la natura dell'adempimento richiesto, e, in caso di ulteriore inottemperanza, si riserva la facoltà di chiedere la risoluzione del contratto per inadempimento.

La risoluzione del contratto è immediatamente disposta quando la Commissione di cui al precedente art. 11 abbia motivatamente dichiarato l'inidoneità dell'appaltatore a proseguire il servizio.

ARTICOLO 2O - SUBAPPALTO

Il servizio dovrà essere svolto a totale rischio del gestore con propri mezzi e personale.

E' fatto divieto all'appaltatore di cedere o subappaltare il servizio senza il preventivo consenso dell'Amministrazione.

ARTICOLO  21 - SPESE CONTRATTUALI

Tutte le spese d'atto e relative sono a carico dell'appaltatore.

ARTICOLO 22 - DISPOSIZIONI FINALI.

L'appaltatore si impegna al pieno e incondizionato rispetto ed osservanza di tutte le clausole contenute nel Capitolato e negli allegati.

Le clausole del presente  Capitolato di cui agli artt. 3, c.14; 9; 12; 14 e 2° comma dell'articolo 17 saranno espressamente confermate dall'appaltatore con separata sottoscrizione in sede di stipulazione del contratto.

L'ente appaltante si riserva la facoltà di rescindere il contratto per le annualità successive qualora il servizio appaltato possa essere gestito direttamente dal Comune ovvero venga meno la necessità di espletare il servizio stesso
                                                                ALLEGATO "B"                                             

DESCRIZIONE QUALITATIVA DELLE MERCI

Tutte le merci e le derrate alimentari impiegate per la preparazione dei pasti devono essere di prima qualità ed in ottimo stato di conservazione.

Paste alimentari 

Di semola di grano duro. Devono rispondere pienamente alle seguenti caratteristiche: stato di perfetta conservazione; odore e sapore gradevoli che non denuncino rancidità o presenza di muffa; aspetto uniforme; resistente alla cottura, 15 minuti circa, senza spaccarsi o disfarsi; dopo la cottura la pasta deve presentarsi elastica, aumentata di volume; la composizione deve rispondere pienamente alle norme di legge;

Riso per risotti asciutti.

Della qualità superfino arboreo. Il prodotto dovrà rispondere in tutto alle norme concernenti la disciplina del commercio interno del riso e alle caratteristiche di ciascuna coltivazione. Dovrà essere indenne da attacchi avvenuti o da attacchi in corso da parte di parassiti di qualsiasi origine. Il colore e la lucentezza dovranno corrispondere sempre a quelle peculiari del riso superfino arboreo.

Carne bovina e suina  fresca

La carne dovrà essere rispondente a tutte le disposizioni sulla vigilanza igienico-sanitaria previste dalle vigenti disposizioni. I tagli dovranno pervenire da animali giovani di prima qualità maschi o femmine in ottimo stato di nutrizione e ingrassamento di provenienza italiana,   dando preferenza, ove possibile, alla produzione locale.  

Per il lesso è da utilizzare il vitellone, per lo spezzatino e le polpette vitello.

E’ vietato l’uso di carni conservate sottovuoto.

Pesce surgelato (bastoncini, merluzzi, calamari, sogliole marca:"Findus o Surgela)

I surgelati devono essere conservati utilizzando i più aggiornati sistemi ed in modo tale da non alterare minimamente le caratteristiche originali del prodotto.

Pollame fresco.

Di prima scelta. Dovranno essere sani ed apparire di regolare sviluppo. La carne dovrà apparire di colorito bianco-rosa.

Formaggi da tavola.

Di produzione italiana a pasta molle tipo fontina, mozzarella.

Uova.  Fresche provenienti da allevamenti controllati.

Salumi

Prosciutto cotto di 1° qualità senza polifosfati.

Verdure fresche

Devono essere di recente raccolta, giunte ad una naturale e completa maturazione; non presentare tracce di appassimento; non devono aver ricevuto trattamenti per accelerare o ritardare la maturazione.

Frutta fresca di stagione

La frutta (mele, pere, arance, banane o altra frutta di stagione) deve essere selezionata con cura, esente da difetti, visibili, aver raggiunto la maturazione adatta al pronto consumo.

Pane

Fresco di giornata rispondente alle norme di legge in vigore.

Olio di oliva extra vergine

L'unico olio da utilizzare è l'extra vergine di oliva a norma di legge. E' assolutamente vietato l'utilizzo di altri oli.

Passato di pomodoro.

Dovrà essere utilizzato il passato di pomodoro a norma di legge di provenienza e confezionamento in stabilimenti nazionali. Per la preparazione del sugo è da utilizzare solo ed esclusivamente il passato di pomodoro. Per la preparazione dei pasti è escluso l'utilizzo di concentrato di pomodoro.

Acqua

Minerale naturale. 
Si considera acqua minerale naturale quella che viene offerta all'uso così come scaturisce dalla sorgente fornita in confezioni singole sigillate.

                                                                           ALLEGATO "C"

GRAMMATURA DELLE PORZIONI

	SCUOLA MATERNA
	SCUOLA ELEMENTARE
	SCUOLA MEDIA


	PRIMI


	PASTA/RISOTT0:

                       GR.: Min. 50

                                Max 80  
	PASTA/RISOTT0: 

                       GR.: Min. 60

                              Max 100  
	PASTA/RISOTT0:                                                                                    

                     GR.: Min.   80

                              Max 120

	PASSATO DI VERDURA:

Pasta gr. 40 verdure miste gr. 40, legumi secchi gr.20
	PASSATO DI VERDURA:   

Pasta gr.50 verdure miste gr.30, legumi secchi gr.20
	PASSATO DI VERDURA:

Pasta gr. 60, verdure miste gr.100, legumi secchi gr.40 


	BRODO DI CARNE CON 40 GR. DI PASTINA               

                 
	BRODO DI CARNE CON

50 GR. DI PASTINA

                                             
	BRODO DI CARNE CON

60 GR. DI PASTINA         

              


	SECONDI


	SALUMI E

FORMAGGI     GR. 30+30     
	SALUMI E

FORMAGGI      GR.40+40                
	SALUNI E 

FORMAGGI     GR. 50+50                 

	POLLO ARROSTO:

COSCIA O PETTO GR. 80
	POLLO ARROSTO:

COSCIA O PETTO  

                             GR. 100
	POLLO ARROSTO:

COSCIA O PETTO

                               GR. 120

	POLPETTE/SPEZZATINO

                               GR. 100
	POLPETTE/SPEZZATINO

                               GR. 100
	POLPETTE/SPEZZATINO

                               GR. 120

	PESCE SURGELATO

(sogliole, bastoncini, calamari, merluzzi)  GR. 80        
	PESCE SURGELATO

(sogliole, bastoncini, calamari, merluzzi) GR.100
	PESCE SURGELATO

(sogliole, bastoncini, calamari, merluzzi)GR. 120

	FRITTATA DI VERDURA

                                GR 100
	FRITTATA DI VERDURA

                               GR. 100
	FRITTATA DI VERDURA

                               GR. 120

	CARNE LESSA      GR  80
	CARNE LESSA    GR.   80
	CARNE LESSA      GR100

	UOVO SODO           N. 1
	UOVO SODO              N. 1
	UOVO SODO           N. 1


	PANE                       GR.80
	PANE                        GR.80
	PANE                   GR. 100


	FRUTTA DI STAGIONE

                              GR. 100
	FRUTTA DI STAGIONE

                                GR.120
	FRUTTA DI STAGIONE

                               GR. 150

	ACQUA MINERALE

                     Mezzo litro
	ACQUA MINERALE

                         Mezzo litro
	ACQUA Minerale

                        Mezzo litro


                                                                                              ALLEGATO D)

                               ANNUALITA’ 2008/2011 (ottobre-giugno)

                                     Mese  __________________________

	ALUNNI
	INSEGNANTI

	Materna
	Elementare
	media
	
	Materna 
	Elementare
	Media


	1
	Lunedì
	
	
	
	
	
	

	2
	Martedì
	
	
	
	
	
	

	3
	Mercoledì
	
	
	
	
	
	

	4
	Giovedì
	
	
	
	
	
	

	5
	Venerdì
	
	
	
	
	
	

	6
	 
	
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	
	
	

	8
	Lunedì
	
	
	
	
	
	

	9
	Martedì
	
	
	
	
	
	

	10
	Mercoledì
	
	
	
	
	
	

	11
	Giovedì
	
	
	
	
	
	

	12
	Venerdì
	
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	
	
	

	15
	Lunedì
	
	
	
	
	
	

	16
	Martedì
	
	
	
	
	
	

	17
	Mercoledì
	
	
	
	
	
	

	18
	Giovedì
	
	
	
	
	
	

	19
	Venerdì
	
	
	
	
	
	

	20
	
	
	
	
	
	
	

	21
	
	
	
	
	
	
	

	22
	Lunedì
	
	
	
	
	
	

	23
	Martedì
	
	
	
	
	
	

	24
	Mercoledì
	
	
	
	
	
	

	25
	Giovedì
	
	
	
	
	
	

	26
	Venerdì
	
	
	
	
	
	

	27
	
	
	
	
	
	
	

	28
	
	
	
	
	
	
	

	29
	Lunedì
	
	
	
	
	
	

	30
	Martedì
	
	
	
	
	
	

	31
	Mercoledì
	
	
	
	
	
	

	TOTALE PARZ.
	
	
	
	
	
	


	


TOTALE ALUNNI

	


TOTALE INSG.
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