COMUNE DI CERVINARA

PROVINCIA DI AVELLINO

APPALTO SERVIZIO DI MENSA SCOLASTICA PER GLI ALUNNI DELLA SCUOLA MATERNA E TEMPO PROLUNGATO DELLA SCUOLA MEDIA PER 2 GIORNI A SETTIMANA
IL RESPONSABILE DEL SERVIZIO 

Premesso che bisogna conferire l’appalto per il servizio di mensa scolastica per le scuole Materne e tempo prolungato per la scuola Media del territorio comunale     per  l’anno scolastico 2009/2010
A V V I S A

Che al   conferimento del servizio de quo si intende procedere mediante cottimo fiduciario con le modalità  previste al comma 11 dell’art 125 del D.lgs. n. 163 del 12/04/2006.

Il servizio dovrà essere espletato secondo le modalità ed i termini di cui al capitolato speciale d’appalto di cui potrà essere chiesta copia all’ ufficio per l’assistenza scolastica del comune di Cervinara (tel. 0824 839813/35 Resp. Dott.sa Francesca Picca) o visionarlo e scaricarlo dal sito web del Comune www.comune.cervinara.av.it./intro.htm
Tutti i soggetti interessati all’affidamento dell’appalto dovranno presentare,  istanza in carta legale, al Comune entro il 31 agosto 2009  ;
L’istanza dovrà essere sottoscritta dal legale rappresentante della ditta con firma  autenticata a norma  del DPR 445/2000.

All’istanza dovrà essere allegata una dichiarazione sostitutiva (ai sensi del DPR n. 445/2000) da cui risulta il possesso dei seguenti requisiti:

a) iscrizione Camera di Commercio per attività attinenti o in registro professionale o commerciale dello Stato ove si è stabiliti;  se cooperativa, al Registro Prefettizio senza clausola di esclusione dai pubblici appalti; se cooperativa sociale, iscrizione all'albo regionale delle cooperative sociali in attuazione dell'art. 9 della legge 381/91;

b) di non trovarsi in stato di fallimento, di liquidazione, di amministrazione controllata, di concordato preventivo o in qualsiasi altra situazione equivalente secondo la legislazione dello Stato in cui sono stabiliti, o l’esistenza di un procedimento per la dichiarazione di una di tali situazioni, oppure il  trovarsi in stato di sospensione dell’attività commerciale;
c) di non aver subito sentenza o condanna passata in giudicato, ovvero sentenza di applicazione della pena su richiesta ai sensi  dell’art. 444 del codice di procedura penale, per qualsiasi reato che incide sulla moralità professionale o per delitti finanziari;

d) che nell’esercizio della propria attività professionale non ha commesso un errore grave accertato con qualsiasi mezzo di prova dell’amministrazione aggiudicatrice;

e)che si è in regola con gli obblighi relativi al pagamento dei contributi previdenziali e assistenziali a favore dei lavoratori, secondo la legislazione italiana o quella dello Stato in cui la ditta ha sede;

f) che non ci si è resi gravemente colpevoli di false dichiarazioni;

g) il rispetto delle norme disciplinanti i rapporti di lavoro della categoria, secondo quanto previsto dal relativo CCNL vigente;

h) di  rispettare le  norme disciplinanti il diritto al lavoro dei disabili ex Legge 12.03.1999 n. 68, ovvero la non assoggetabilità agli obblighi di assunzioni obbligatorie di cui alla legge 68/1999; 

i) l’ inesistenza di  condizioni di esclusione di cui all'articolo 1 bis della legge 18.12.2001, n. 383; 

l)  di   assolvere agli  obblighi del D.lgs. 626/1994;
m) di  disporre di un centro di cottura entro 25 Km dal centro della città (inteso come sede della Residenza Municipale) con i requisiti di cui al Capitolato Speciale d'appalto;
 n) possedere la certificazione di qualità UNI EN ISO 9001-2000 per i servizi di refezione scolastica;

o) di accettare integralmente il capitolato speciale d’appalto;

 .
- All’istanza dovrà essere allegata una copia del capitolato speciale d’appalto, firmato per accettazione dal legale rappresentante dell’impresa. 
- L’istanza, con la predetta documentazione va inserita in una apposita busta che dovrà contenere inoltre  una busta piccola che, debitamente chiusa, dovrà riportare, in apposito foglio, l’offerta su cui dovrà essere indicato l’importo in cifre ed in lettera del prezzo offerto per singolo pasto al netto di IVA. (1)
- La base d’asta è fissata in € 4,50 a singolo pasto.

A titolo orientativo si precisa che:

· il numero dei pasti per la scuola materna è di  n. 120 pasti giornalieri per 5 giorni a settimana  ;

· il numero dei pasti per la scuola media è di  n. 123 pasti giornalieri per 2 giorni a settimana   
· che il periodo per servizio  mensa relativo all’anno scolastico 2009/2010  ha inizio il 1 ottobre e cessa il  15 giugno;
· Che il contratto è annuale per l’anno scolastico 2009/2010.
· L’aggiudicazione avverrà a favore del concorrente che avrà offerto il prezzo più basso rispetto al prezzo posto a base d’asta.
· All’esame delle istanze pervenute ed alla conseguente aggiudicazione si procederà il 1/09/2009 alle ore 10
Cervinara lì 23/9/2009                                  

                                                IL SEGRETARIO GENERALE
                                           Dott.Antonino Gagliardo
------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

(1) La mancanza della dichiarazione sostitutiva o del capitolato speciale firmato per accettazione, comporterà l’esclusione del concorrente.
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	COMUNE DI CERVINARA

Provincia di AVELLINO

C.A.P. 83012 Tel. (0824 839811) Fax (0824) 838825   C.F. 00253270649

E –MAIL  www.comune.cervinara.av.it


CAPITOLATO D’ONERI  PER L’APPALTO DEL SERVIZIO MENSA SCOLASTICA DELLE SCUOLE MATERNE E PER IL TEMPO PROLUNGATO NELLA SCUOLA MATERNA PER 2 GG. A SETTIMANA. 
ART. 1 - FINALITà  E OGGETTO DELL'APPALTO

L’Amministrazione Comunale intende affidare a terzi la gestione della mensa scolastica per la scuola dell’infanzia e della scuola Media

L’appalto comprende: 

· La fornitura e la somministrazione ai tavoli dei pasti presso le scuole materne di : Pirozza, San Cosma, Pantanari – Valle, Ioffredo e Capoluogo;

· La fornitura e la somministrazione ai tavoli dei pasti presso la scuola Media (plesso via San Marciano)

ART. 2 - NUMERO DEI PASTI

Il prezzo unitario dovrà comprendere la gestione e la preparazione di:

· un primo piatto

· un secondo piatto con contorno fresco

· pane fresco

· frutta fresca

· 1/2 litro di acqua minerale 

Per n. 120 pasti giornalieri per 5 giorni a settimana presso le scuole materne;

Per n. 123 pasti giornalieri per 2 giorni a settimana presso la scuola media 


Il numero complessivo dei pasti sopra esposto è puramente indicativo in quanto il consumo effettivo è subordinato al numero degli utenti frequentanti e a numerose altre circostanze non dipendenti dall’Amministrazione Comunale.

Conseguentemente, il numero dei pasti non vincola l’Amministrazione e la fornitura potrà avvenire per quantitativi maggiori o minori rispetto a quelli previsti.

ART 3 - SVOLGIMENTO  DEL SERVIZIO

L’appaltatore dovrà svolgere il servizio con proprie risorse  umane e strumentali: nessun rapporto di subordinazione verrà ad istaurarsi tra il Comune  ed il personale della ditta appaltatrice.

La fornitura del pasto dovrà avvenire in modo tale  che ogni cibo, da servirsi cotto, dovrà  essere cucinato giornalmente presso il proprio centro di cottura e distribuito agli alunni presso le   refezioni scolastiche rispettando il seguente orario  12.00 - 12.30;

i pasti dovranno essere trasportati con mezzi propri dotati di contenitori isotermici e personale proprio, pulizia dei locali adibiti a refezione.

Per eventi straordinari ed imprevisti, l’appaltatore dovrà attuare le misure necessarie per garantire comunque il servizio.

La ditta aggiudicataria  sarà avvisata quotidianamente entro le ore 9.30 del numero degli utenti consumatori del giorno.

I pasti dovranno essere confezionati in conformità qualitativa e quantitativa alle disposizioni dell’ASL competente secondo i menu’ predisposti dalla stessa  e secondo quanto stabilito nel presente capitolato.

Le date di apertura, chiusura, sospensione delle lezioni durante l’anno scolastico nonché  gli orari di fruizione del pasto nelle scuole, sono quelli definiti dalle preposte Autorità Scolastiche.  

ART. 4 - TIPOLOGIA DELL’UTENZA
L'utenza è composta:

· da alunni della scuola dell’infanzia

· da alunni della scuola media

ART 5 - LOCALI ED ATTREZZATURE

L’Appaltatore è tenuto ad adempiere i seguenti obblighi:

a) Fornitura dei pasti in  conformità ai menù, alle grammature ed alle specifiche  merceologiche e qualitative di cui agli allegati A, B, C al presente capitolato. La Ditta appaltatrice si impegna inoltre a  preparare e fornire , su richiesta del Comune di Cervinara e senza oneri aggiunti,  pasti freddi o cestini per particolari occasioni quali le iniziative di turismo scolastico oppure servizi per feste od altre iniziative. 

b) preparare, su richiesta dell’Amministrazione Comunale e senza oneri aggiuntivi, i pasti  necessari all’effettuazione di diete particolari per situazioni speciali, quali allergie /intolleranze alimentari stati transitori di malessere, convalescenza di stati patologici, motivi sanitari, religiosi o altro comprovate da certificato medico ove necessario;

c) preparare, su richiesta dell’Amministrazione Comunale e senza oneri aggiuntivi piatti alternativi composti da pasta o riso  in bianco o prosciutto cotto e crudo e/o formaggio che potranno essere richieste per iscritto dai genitori degli alunni con adeguate motivazioni;

d) fornire il materiale accessorio alla preparazione, consumo e distribuzione del pasto compresi i piatti, i bicchieri , le posate, e le stoviglie, carrelli portavivande, carrelli termici, che, a fine appalto rimarranno di proprietà della ditta appaltatrice. Presso il locale di ristorazione scolastica dovranno sempre essere disponibili un idoneo numero di stoviglie monouso (piatti, bicchieri, posate) da utilizzare in caso d’emergenza , in modo da non arrecare interruzione al servizio;

e) provvedere alla pulizia dei locali mensa,  fornendo tutti i materiali di pulizia necessari, senza oneri aggiuntivi per l’Amministrazione Comunale;

f) stipulare un’assicurazione adeguata per la copertura  delle responsabilità  civile per danni conseguenti lo svolgimento del servizio inclusi i danni da intossicazione alimentare con un massimale minimo di €. 1.000.000,00 con durata pari a quella dell’appalto. Copia  della polizza dovrà essere depositata in Comune prima dell’inizio del servizio;

g) assicurare  ai propri lavoratori dipendenti condizioni contrattuali non inferiori a quelle risultanti dai contratti collettivi di lavoro applicabili alla categoria e nella località in cui si svolge il servizio. Lo stesso personale dovrà essere idoneo dal punto di vista sanitario e deve aver frequentato sia i corsi previsti dalla legge sia un corso di formazione inerente al sistema di autocontrollo HACCP e deve essere presente in numero adeguato  da consentire l’avvio del servizio con la fine delle lezioni in entrambe le scuole  ed il soddisfacimento della utenza nel giro di 50 minuti per ogni turno, nonché provvedere alle operazioni di riordino e pulizia  della mensa e attrezzature garantendo all’utenza il rispetto dei tempi necessari per un corretto e tranquillo consumo dei pasti. L’utente deve poter consumare il pasto caldo, gradevole e servito alla temperatura prevista tale da mantenere inalterate le caratteristiche organolettiche ed igieniche (+65 C);

h) adempiere a tutti gli oneri assicurativi, antinfortunistici, assistenziali e previdenziali;

i) essere in possesso delle autorizzazioni sanitarie per svolgere il servizio;

j) presentare mensilmente la fattura con l’indicazione dei numero dei pasti serviti in ogni scuola  corredata dai buoni mensa ritirati agli utenti;

k) prima dell’inizio del servizio la ditta aggiudicataria dovrà presentare al Comune gli estremi della posizione assicurative e previdenziale del personale preposto al servizio;

l) assumere a proprio carico tutte le spese del contratto, dei bolli, di registro e dei diritti di segreteria.

ART 6 - OBBLIGHI DELL’AMMINISTRAZIONE

L’Amministrazione Comunale, per lo svolgimento del servizio, adempirà i seguenti obblighi:

a) fornire all’Appaltatore i locali adibiti a mensa scolastica; 

ART. 7 - STANDARD MINIMI DI QUALITA’ DEL SERVIZIO
Gli standard minimi di qualità sono quelli riportati nel presente capitolato e nei vari allegati che costituiscono parte integrante del contratto.

Tali standard sono da considerarsi minimi.

ART. 8 - SCELTA DELL’APPALTATORE

Il soggetto destinatario dell’appalto verrà selezionato tramite uno dei sistemi previsti dal D.Lgs. n° 163/2006 per l’aggiudicazione dei pubblici servizi.
 Il prezzo a base d'asta per singolo pasto, comprensivo di tutte le voci per la sua realizzazione, IVA esclusa , è stabilito in Euro 4,50= (quattro/50), significando che con tale prezzo si intendono compensati tutti i servizi previsti dal capitolato, comprese le derrate, le prestazioni del personale, i materiali di consumo e di pulizia,  e ogni altro onere relativo.

ART. 9- REQUISITI DELLA DITTA

· Iscrizione Registro Ditte C.C.I.A.A.;

· Disporre di una propria cucina alternativa, idonea sotto il profilo igienico sanitario nel raggio di 25
 km in proprietà o in locazione dotata di autorizzazione sanitaria;

· Non  trovarsi in una  delle condizioni di cui all’art 12 del D.Lgs 17.3.95 n.157 così come modificato dal D.Lgs 25.2.2000 n.65;

· Essere in possesso della certificazione di qualità ISO 9000 relativa al servizio di     ristorazione con veicolazione dei pasti.
ART. 10 - DURATA DELL’APPALTO

L’appalto avrà la durata  da OTTOBRE  2009  a Giugno  2010

A norma del comma 2 dell’art 6 della L. 24.12.93 N 537 non si fà luogo al tacito rinnovo del contratto. Alla scadenza del contratto l’Amministrazione potrà accertare la sussistenza di ragioni di convenienza e di pubblico interesse per il rinnovo del contratto medesimo e qualora verificasse detta sussistenza, adottato apposito motivato atto, comunicherà al contraente la volontà  di procedere al rinnovo del contratto. 

ART. 11 - CORRISPETTIVO DELL’APPALTO

Il corrispettivo dell’appalto sarà determinato in sede di aggiudicazione dell’appalto stesso e consisterà  nel prezzo di ogni pasto da moltiplicare per il numero degli utenti consumatori.

ART. 12 - MATERIE PRIME DA UTILIZZARE  (PRODOTTI FRESCHI O SOTTOVUOTO DI PROVENIENZA NAZIONALE)

Ferma restando la completa autonomia della ditta appaltatrice nella scelta delle fonti di approvvigionamento, essa assicura che tutti i prodotti alimentari utilizzati nella preparazione dei pasti saranno selezionati ed utilizzati nelle varie fasi garantendo il completo rispetto della legislazione vigente in materia igienico-sanitaria, ed assicurando un elevato standard di qualità nutrizionali.

La ditta appaltatrice deve essere dotata di servizi controllo-qualità per i generi alimentari e per l'occorrenza dovrà dimostrare l'intervento del controllo sanitario per carni e pesce. Tutti i prodotti utilizzati dalla ditta appaltatrice dovranno, comunque, essere di ottima qualità e di prima scelta. 

La ditta deve essere in possesso della certificazione di qualità conforme alla normativa ISO 9000 e rispetto alla L. 155/97. 

L'Amministrazione Comunale procede nel corso della gestione, a suo insindacabile giudizio, al controllo della qualita' merceologica degli alimenti, anche con campionamenti effettuati attraverso laboratori specializzati e al controllo sulla qualità del piatto finito nonchè al controllo  presso i locali utilizzati per la preparazione dei piatti.

ART. 13 - CRITERI DI SCELTA DELLE MATERIE PRIME

Le derrate alimentari dovranno  essere conformi a tutti i requisiti richiesti dalle leggi vigenti in materia che qui si intendono tutte richiamate.

I pasti forniti debbono possedere i  requisiti e  le caratteristiche di qualità igienica, nutrizionale, organolettica e merceologica conformi a quelli richiesti dal presente Capitolato e dai suoi allegati.

Non è ammessa l’utilizzo di derrate alimentari contenenti organismi geneticamente modificati (cosiddetti cibi transgenici); la Ditta appaltatrice è tenuta a verificare e dimostrare l’assenza di alimenti contenenti organismi geneticamente modificati ( O.M.G. ) attraverso la richiesta ai propri fornitori e successivo inoltro a questa Amministrazione di apposite dichiarazioni. 

la Ditta aggiudicataria , prima dell’esecuzione della fornitura dovrà presentare una scheda tecnica contenente i dati identificativi del  produttore o fornitore della Ditta, nonché l’organismo nazionale abilitato al controllo ed alla certificazione nel caso di prodotti biologici ed ogni ulteriore notizia in merito alle linee di rifornimento, agli eventuali centri di stoccaggio ed all’organizzazione del trasporto dai centri di stoccaggio alle mense terminali.

Ulteriori schede dovranno essere presentate durante l’esecuzione del servizio in occasione di ogni variazione del produttore o fornitore della Ditta.

L’Amministrazione Comunale , potrà disporre modifiche e/o integrazioni alle tabelle dietetiche ed ai menù  che  la Ditta appaltatrice sarà tenuta a rispettare  senza oneri aggiuntivi. Tali variazioni saranno sempre e in ogni caso sottoposte a preventiva autorizzazione da parte del referente dell’U.O. Pediatria di Comunità dell’Azienda ASL Av 2.

I pasti dovranno essere preparati anche con prodotti biologici cioè provenienti da coltivazioni o da lavorazioni biologiche ai sensi del regolamento ( CEE) n° 2092/91 e successive modificazioni e del Regolamento ( CE) n° 1804/1999 ed essere assoggettate al regime di controllo ai sensi del citato regolamenti 2029/91 ,tramite gli organismi di controllo a ciò abilitati.

I prodotti biologici , specificatamente richiesti  , oltre a quelli che la Ditta aggiudicataria vorrà dichiarare  in sede di offerta, sono:
· Burro

· Formaggi freschi

· Frutta e verdura

· Latte fresco 

· Mozzarella

· Olio extravergine

· Passata di pomodoro 

· Pelato di pomodoro 

· Ricotta 

· Uova;
ART. 14 - PRODUZIONE DEL PASTO

Tutte le operazioni di manipolazione e cottura degli alimenti devono avvenire in modo tale da ottenere standard elevati di qualità igienica, qualità nutrizionale, organolettica e sensoriale. La conservazione dei piatti freddi precedente il trasporto deve avvenire ad un temperatura compresa tra 1° e 4° C in conformità all’art. 31 del D.P.R. 26 marzo 1980, n. 327.

Le operazioni che precedono la cottura devono essere eseguite secondo le modalità di seguito descritte:

· La porzionatura delle carni crude dovrà essere effettuata nella stessa giornata in cui viene consumata o il giorno precedente il consumo.

· La carne trita deve essere macinata in giornata.

· E’ vietato utilizzare carne premacinata anche se conservata sottovuoto.

· Il formaggio grattugiato deve essere preparato in giornata.

· Il lavaggio e il taglio della verdura dovrà essere effettuato nelle ore antecedenti il consumo.

· Le operazioni di impanatura devono essere fatte nelle ore immediatamente precedenti la cottura.

· Sono assolutamente vietate le fritture tradizionali per immersione in olio.

· Tutte le vivande devono essere cotte nello stesso giorno in cui è prevista la distribuzione.

· E’ vietato utilizzare alimenti precotti.

· Le porzionature di salumi e formaggi devono essere effettuate nelle ore immediatamente precedenti la distribuzione.

· Tutti i prodotti congelati e/o surgelati prima di essere sottoposti a cottura, devono essere sottoposti a scongelamento in frigorifero o in celle frigorifere a temperatura compresa tra 0 C e +4 C, ad eccezione dei prodotti che vengono cotti tal quali.

· Legumi secchi: ammollo per 24 ore con 2 ricambi di acqua.

· E’ vietato congelare materie prime acquistate fresche.

· E’ vietato utilizzare preparati per purè o prodotti similari. Come addensante è possibile utilizzare farina bianca o fecola di patate.

· E’ vietato utilizzare dadi da brodo e preparati per condimento a base di glutammato monosodico.

è tassativamente vietato raffreddare prodotti cotti esponendoli a temperatura ambiente o sottoponendoli ad immersione in acqua.

La produzione del pasto deve avvenire in mattinata in particolare non devono intercorrere piu' di due ore di intervallo tra fine cottura del cibo a legame caldo e preparazione dei cibi a legame fresco.

Le operazioni consentite  il giorno precedente la distribuzione  sono quelle relative  alla mondatura, affettatura, porzionatura, battitura, legatura delle carni crude da conservarsi in frigorifero fra 0° e 2°;

Le cotture devono essere attuate al forno, con misurazione della temperatura al cuore dell’alimento  con raggiungimento di + 75 fatto salvo le cotture in monoporzione , essere complete,  esempio: cottura completa del rost beef; devono essere utilizzati solo oli extra vergini di oliva e relativamente alle sole ricette indicate burro a crudo. 

I  condimenti devono essere preferibilmente a crudo.

Nei luoghi di produzione dei pasti dovranno essere mantenuti in frigorifero a temperatura non superiore a 4° C, diversificati  per genere alimentare nel rispetto del sistema di autocontrollo HACCP,  i campioni completi dei pasti per almeno 72 ore, a disposizione per accertamenti analitici che si rendessero necessari per casi di sospetta  tossinfezione alimentare.

ART 15 - COMPOSIZIONE DEL PRANZO

La Ditta appaltatrice è tenuta, nel pieno rispetto di quanto stabilito nel presente capitolato alla preparazione dei pasti in conformità al modello di TABELLA DIETETICA inviata dalla ASL di Avellino  (vedi allegato A e allegato B)

I pasti saranno  confezionati sulla base di un menù giornaliero variato ed articolato su quattro settimane i cui ingredienti, grammature e modalità di preparazione  verranno concordate con il Servizio Dietetico della ASL di Avellino rispettando i criteri nutrizionali e con facoltà di proporre eventuali modifiche qualora insorgessero esigenze diverse.

ART. 16 - VEICOLAZIONE E TRASPORTO DEI PASTI
Contenitori
Le attrezzature per la veicolazione, il trasporto e la conservazione dovranno essere conformi al D.P.R. 327/80 e garantire il mantenimento delle temperature prescritte dal citato D.P.R. 

In particolare:

· Non devono essere utilizzati contenitori termici in polistirolo.

· I contenitori devono essere in polipropilene,con coperchio a chiusura termica in grado  di 

assicurare il mantenimento delle temperature previste dalle legge.

· Le diete speciali ed in bianco devono essere consegnate come descritto nei precedenti articoli.

· Il pane deve essere confezionato ed etichettato a norma di legge e riposto in confezioni chiuse.

· La frutta deve essere lavata e trasportata in contenitori di plastica ad uso alimentare muniti di coperchio.

Mezzi di trasporto
I mezzi di trasporto devono essere:

· idonei e adibiti esclusivamente al trasporto di alimenti;

· conformi a quanto descritto nel D.P.R. 327/80 art. 43;

· sanificati settimanalmente, ed ogni qualvolta risulti necessario per evitare insudiciamento o contaminazione degli alimenti trasportati. Tale operazione deve essere conforme con quanto previsto dall’art. 47 del D.P.R. 327/80.

ART. 17 - SISTEMA DI AUTOCONTROLLO HACCP

La ditta deve garantire l'attuazione del sistema di autocontrollo  in HACCP, cioe' delle procedure atte a soddisfare in tutte le fasi della produzione, dalla scelta delle materie prime, al loro stoccaggio, alla preparazione,  ed alla distribuzione del pasto, l'analisi dei rischi, l'identificazione ed il controllo dei punti critici atti ad evitare pericolo di contaminazione del cibo in ottemperanza al Dlgs 155/97. 

ART. 18 - CONTROLLI E PRELIEVI

L’Amministrazione Comunale, tramite un proprio incaricato, o anche tramite rappresentanti delle scuole, può effettuare controlli e prelievi, senza preavviso di regola per verificare la corrispondenza qualiquantitativa dei pasti alle tabelle dietetiche ed altre norme igienico-sanitarie eventualmente richiedendo l’intervento del servizio competente dell’ASL. In particolare i controlli consisteranno:

· nella verifica delle forniture  a garanzia di quanto specificato nel presente capitolato;

· nel prelievo dei cibi  e bevande per sottoporli ad analisi chimiche e/o microbiologiche;

· nelle verifiche delle condizioni igieniche dei locali, attrezzature e personale addetto alla mensa;

· nella verifica  del rispetto del menu’ in ordine alla sua composizione qualiquantitativa. I controlli verranno effettuati in contraddittorio con il personale della ditta appaltatrice ed ogni rilievo dovrà venire contestato per iscritto.

· La ditta appaltatrice è tenuta a lasciare presso il refettorio della scuola materna capoluogo, un pasto campione, da conservare per 48 ore, per accertamenti  analitici che si rendessero necessari per casi di sospetta tossinfezione alimentare

ART 19 - INTERRUZIONE DEL SERVIZIO

In caso di qualsiasi evenienza che possa influire sul normale espletamento del servizio, la ditta dovrà darne  notizia con ogni possibile tempestività. Resta comunque stabilito, in linea di principio, che in caso di interruzione del servizio anche per cause di forza maggiore, l’appaltatore dovrà comunque assicurare la somministrazione  dei pasti agli utenti della scuola.

ART. 20 - RESPONSABILITà
La ditta si obbliga a sollevare  il Comune da ogni pretesa  e da azione che possa derivare da terzi per mancato adempimento ed obblighi contrattuali, trascuratezza, omissione di colpa. La ditta è sempre responsabile, verso il Comune e gli utenti, dell’esecuzione dei servizi assunti e del rispetto di tutte le leggi vigenti in materia. E’ altresì direttamente responsabile del contegno e operato dei propri dipendenti e dei danni eventuali che dagli stessi o dai mezzi impiegati potrebbero derivare.   

ART. 21 - DIVIETO DI SUBAPPALTO

E’ vietato alla ditta appaltatrice sotto pena di recessione “de iure” del contratto e dell’incameramento della cauzione, la cessione e il subappalto, in tutto o in parte del servizio, salvo formale consenso dell’Amministrazione.

ART. 22 - REVOCA DELL’APPALTO

L’Amministrazione Comunale, oltre a quanto genericamente previsto dall’art. 1456 del Codice Civile avrà la facoltà di risolvere il contratto a seguito di: 

1) Abbandono dell’appalto

2) Dopo tre contestazioni scritte, cui la ditta appaltatrice non fornisca adeguate soluzioni

3) Impiego di personale non dipendente della ditta appaltatrice

4) Casi di intossicazione alimentare

5) Danni volontari  ad impianti ed attrezzature di proprietà del Comune

6) Rifiuto di accesso ai locali adibiti a cucina e refettorio al personale addetto al controllo di qualità

Il contratto sarà risolto di diritto con effetto immediato  a seguito della dichiarazione dell’Ente di avvalersi della clausola risolutiva. La risoluzione del contratto comporterà per la ditta aggiudicatrice la perdita del deposito cauzionale, il rimborso di eventuali maggiori oneri sostenuti dal Comune, nonché ogni altro danno che per tali fatti dovessero accadere.

ART. 23 - RECESSO UNILATERALE

Per gravi  e giustificati motivi, l’appaltatore  può  richiedere all’Amministrazione Comunale di recedere dal contratto con preavviso  di almeno 4 mesi.

In caso di accoglimento della richiesta, l’Amministrazione Comunale incamererà il deposito cauzionale, parimenti il Comune ha la facoltà di recedere alla fine di ogni anno scolastico.  

ART 24 - DEPOSITO CAUZIONALE

A garanzia degli obblighi contrattuali, appaltatore dovrà prestare un deposito cauzionale in contanti, titoli di Stato o polizza fidejussoria bancaria o assicurativa nella misura del 10% dell’importo dell’appalto.

Il deposito cauzionale non esonera l’appaltatore  dal risarcimento dei danni conseguenti all’inadempimento  contrattuale.

Lo stesso verrà incamerato dall’Amministrazione Comunale qualora venga accertato il definitivo inadempimento di una delle prestazioni contrattuali o il contratto venga risolto per cause imputabili all’appaltatore.

Il deposito cauzionale verrà restituito all’appaltatore al termine del contratto   

ART 25 - PENALI

In caso di negligenza o di mancanza dell’appaltatore degli obblighi stabiliti nel presente capitolato, l’ Amministrazione si riserva di provvedere, a carico e a spese dell’appaltatore e nel modo e con quelle discipline che fossero ritenute opportune e più spedite, all’esecuzione del servizio.

Le spese per quanto eseguito d’ufficio sono a carico dell’appaltatore che dovrà rifonderle sulla prima rata, oltre al pagamento di una penale giornaliera di €  100.00   

· quando la ditta si renda  colpevole di frode, o in caso di fallimento;

· inosservanza di uno o più impegni assunti;

· quando ceda ad altri, in tutto o in parte, direttamente o indirettamente obblighi e diritti inerenti il servizio;

· per ogni inadempienza, infrazione o fatti qui non contemplati, che rendano impossibile la        prosecuzione del servizio.

ART. 26 - REGOLAMENTI E LEGGI

La ditta ha l'obbligo di osservare tutte le disposizioni, derivanti da leggi e regolamenti, nazionali e regionali, attinenti al servizio.

ART 27 - CONTROVERSIE

Per tutte le controversie e divergenze che potessero sorgere tra il Comune e la ditta  per l'inadempienza ed applicazione del presente capitolato e che non vengano risolte di comune accordo, il foro competente è quello di Cervinara.
ART 28 - NORME GENERALI

La ditta si considera, all'atto dell'assunzione del servizio chiesto, a perfetta conoscenza dei servizi e delle modalità dei servizi richiesti.

Per tutto quanto non previsto, si fa riferimento alle relative disposizioni di legge.

ALL. A)  GRAMMATURE INDICATIVE PRINCIPALI ALIMENTI

ALL. B) MENU’ 

