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COMUNE DI OSCHIRI

(PROVINCIA DI OLBIA/TEMPIO)

Via Marconi, 9 – 07027 OSCHIRI (O-T)

C. Fiscale: 00110800901   

Tel. 079/7349000 – 079/732062

Fax: 079/7349009

e-mail: cultura@comune.oschiri.ss.it
Sito Internet: www.comune.oschiri.ss.it
Allegato alla Determinazione n.181  del 25.06.2009 del Responsabile dell’Area Socio Culturale 

Capitolato Speciale d’appalto 




























































































































 per l’affidamento del Servizio Mensa Scolastica nelle Scuole:  Infanzia, Primaria e secondaria di I grado. 
DURATA : BIENNALE

anni scolastici: 2009/2010-2010/2011


Art. 1  -  Oggetto dell’appalto

L’appalto ha per oggetto:

a) la preparazione, cottura,  fornitura  e distribuzione dei pasti, preparati senza l’utilizzo di prodotti precotti o precucinati  pronti per il consumo e destinati al servizio di mensa scolastica per gli alunni e il personale avente diritto nelle scuole dell’infanzia statali, primarie e secondarie di primo grado a tempo pieno o prolungato o che adottino il modulo nel quale siano previsti alcuni rientri settimanali.

b) Le scuole, ove viene effettuato il servizio oggetto del presente appalto sono quelle elencate nell’allegato “A” del  presente capitolato, unitamente al numero puramente indicativo degli utenti fruitori del servizio.

c) Le predette scuole potranno subire variazioni in aumento o in diminuzione a giudizio insindacabile dell’Amministrazione appaltante, sulla base delle richieste delle competenti autorità scolastiche. Anche il numero dei pasti è soggetto a variazioni quotidiane in aumento o in diminuzione, con l’obbligo a carico della ditta di richiedere giornalmente lo stesso alle singole scuole secondo le modalità indicate nei successivi articoli  del presente capitolato.

d) adeguata assistenza quotidiana al pasto a favore degli alunni: 

· apparecchiare;

· servire a tavola;

· sparecchiare.

e) approvvigionamento delle derrate alimentari, dei materiali e delle attrezzature in ogni caso necessarie alla preparazione dei pasti secondo il menù indicato nella tabella dietetica approvata dalla competente Autorità Sanitaria, di cui all’allegato “B"; 
f) approvvigionamento dell’acqua minerale naturale;
g) la fornitura dei piatti, delle posate, dei bicchieri e del corredo necessario alla consumazione dei pasti (tovaglie di carta, tovaglioli di carta, etc.);

h) il quotidiano funzionamento del servizio mensa, la sorveglianza, la pulizia ed il riordino giornaliero dei locali, nonché il lavaggio di pentole e stoviglie;

i) la preparazione dei pasti nei singoli plessi scolastici destinatari del servizio oltre al trasporto presso un’unica scuola;

j) Acquisto dei detersivi e dei materiali per effettuare la pulizia, la disinfezione dei locali dove avviene la refezione anche se in aula.

k) La riparazione a proprie spese dei guasti che  venissero a verificarsi.

Il servizio mensa dovrà  svolgersi in base al calendario scolastico, articolandosi su cinque giorni settimanali, esclusi il sabato e i giorni festivi, e nei giorni di rientro settimanale secondo le indicazioni delle competenti autorità scolastiche.

Le cucine ed i refettori delle scuole dell’infanzia e scuola primaria interessati dal servizio di refezione scolastica sono  ubicati nel territorio comunale in locali di cui il Comune di Oschiri è proprietario e ne ha la piena disponibilità.

Art. 2  -  Locali e Attrezzature 
Il Comune concede in locazione sino al termine del contratto, le attrezzature e suppellettili esistenti presso le cucine nonché i locali mensa di ogni plesso, nello stato d'uso e consistenza risultante da apposito verbale che sarà redatto prima della formale consegna per un canone mensile di € 1.078,36.
Art. 3 durata del servizio 
Dalla sottoscrizione del contratto,l’appalto avrà la durata biennale per i seguenti anni scolastici:2009-2010,2010-2011.


L’appaltatore deve garantire il servizio mensa per ogni anno, con inizio e fine dello stesso secondo le direttive dell’Amministrazione Comunale.
 Indicativamente il periodo è il seguente: 1° Ottobre – 31 maggio.

Art. 4 proroga
L’amministrazione comunale, a fronte del buon andamento del servizio, si riserva la

facoltà di prorogare, alle medesime condizioni e previo specifico provvedimento amministrativo, l’affidamento del servizio alla medesima ditta aggiudicataria fino al termine dell’ anno scolastico 2011/2012. La facoltà di disporre la proroga del contratto sarà effettuata sulla  base di una valutazione discrezionale dell’Amministrazione, ponderata in relazione alla convenienza economica nonché alla  capacità e professionalità dimostrate dalla ditta aggiudicataria nel corso dell’esecuzione del contratto

Alla conclusione dell’anno scolastico 2010/2011il rapporto tra l’Ente e l’appaltatore s’intende automaticamente risolto.
 Non è previsto  il rinnovo. 

     Art. 5 - Importo a Base di Gara
L’importo base di gara è di € 180.480,00 (I.V.A. esclusa) per il biennio scolastico 2009/2010-2010/2011.


Il costo unitario del pasto è stabilito in € 4,16 I.V.A. esclusa (diconsi euro   quattro/16) comprensivo di tutte voci di spesa a carico dell’appaltatore descritte nel presente capitolato.
L’importo a base di gara è stato calcolato tenendo conto di un numero presunto di 21.700 pasti per anno scolastico.
Detto numero è puramente indicativo per la ditta aggiudicataria: qualsiasi variazione in aumento o in diminuzione, anche di notevole entità, nel corso del periodo contrattuale, attualmente non prevedibile, non potrà in nessun caso comportare richieste, indennizzi e/o risarcimenti di qualsiasi natura da parte della ditta aggiudicataria. 


Il Comune si riserva la facoltà di modificare numero dei pasti, calendario di erogazione del servizio e orari di ristorazione a seguito dell’applicazione di riforme scolastiche momentaneamente non prevedibili. 
Saranno pagati, in ogni caso, i pasti effettivamente forniti.
Art. 6 -ADEGUAMENTO ISTAT

Il prezzo del singolo pasto sarà adeguato a partire dal successivo anno scolastico

secondo l’indice generale dei prezzi al consumo (ISTAT).

Art. 7- VALIDITA’ E REVISIONE PREZZI

Il prezzo fissato nell’offerta presentata dalla Ditta è accettato in base  a calcoli di sua propria ed esclusiva  convenienza, a tutto suo rischio e pericolo; è quindi indipendente da qualunque eventualità che essa non abbia tenuto presente.
Art. 8– Cauzioni: Provvisoria e Definitiva

La ditta partecipante alla gara è tenuta a versare, nei modi di legge, una cauzione provvisoria in sede di gara pari al 2% (due per cento) sul valore  dell’appalto.
In tutti i casi in cui la ditta costituisca la cauzione provvisoria a favore dell’Amministrazione Comunale mediante garanzia fidejuissoria, bancaria o assicurativa, la stessa dovrà essere rilasciata da soggetto autorizzato a operare nel ramo cauzioni e dovrà contenere, a pena di invalidità, le seguenti clausole e dichiarazioni:

a. la rinuncia da parte del fidejussore al beneficio della preventiva escussione del debitore principale di cui all’art. 1944, 2° co., C.C.;

b. validità non inferiore a 180 giorni decorrenti dal termine ultimo per la presentazione delle offerte;

b. l’obbligo del fidejussore di versare l’intero importo della cauzione a semplice richiesta scritta da parte dell’Amministrazione Comunale, senza alcuna riserva, entro 15 giorni dal ricevimento della stessa.

La cauzione provvisoria copre la mancata sottoscrizione del contratto per fatto dell’aggiudicatario ed è svincolata automaticamente al momento della sottoscrizione del contratto medesimo. Ai non aggiudicatari ed ai non individuati quali contraenti, la predetta cauzione è restituita entro 30 giorni dalla stipula del contratto.

Nel caso di riunione di concorrenti, le garanzie fidejussorie bancarie o assicurative sono presentate su mandato irrevocabile dall’impresa mandataria o capogruppo in nome e per conto di tutti i concorrenti con responsabilità solidale.


La cauzione definitiva, da prodursi al momento della sottoscrizione del contratto, viene fissata nella misura del 10% (dieci per cento) dell’importo di aggiudicazione,al netto di IVA, calcolato sul numero complessivo presunto dei pasti per anno e dovrà essere costituita in uno dei modi previsti dalle norme vigenti. In tutti i casi in cui la ditta costituisca la cauzione definitiva a favore dell’Amministrazione Comunale mediante garanzia fidejuissoria, bancaria o assicurativa, la stessa dovrà essere rilasciata da soggetto autorizzato a operare nel ramo cauzioni e dovrà contenere, a pena di invalidità, le seguenti clausole e dichiarazioni:

a. la rinuncia da parte del fidejussore al beneficio della preventiva escussione del debitore principale di cui all’art. 1944, 2° co., C.C.;

b. mancata produzione di effetti nei confronti dell’Amministrazione Comunale dell’omesso pagamento dei premi da parte del debitore principale;

c. l’Amministrazione Comunale garantita è esonerata dall’osservanza del termine di cui al 1° co. dell’art. 1957 del codice civile per espressa rinuncia preventiva del fidejussore;

d. di aver preso visione del bando, del capitolato d’appalto ovvero della convenzione e degli atti in essi richiamati;

e. l’obbligo del fidejussore di versare l’intero importo della cauzione a semplice richiesta scritta da parte dell’Amministrazione Comunale, senza alcuna riserva, entro 15 giorni dal ricevimento della stessa


Resta convenuto che, alla scadenza dell’appalto, la cauzione definitiva sarà svincolata con provvedimento dirigenziale.


La mancata costituzione della cauzione definitiva o la mancata  stipula del contratto nel termine stabilito determina la  revoca dell’affidamento e l’incameramento della cauzione provvisoria da parte dell’Amministrazione Comunale a titolo di risarcimento del danno; l’Amministrazione si riserva la facoltà di aggiudicare l’appalto al concorrente che segue nella graduatoria, se esistente.

La cauzione definitiva garantisce anche le penali: nel caso in cui l’Amministrazione debba applicare una penale, essa verrà decurtata dall’importo della cauzione definitiva.
Art. 9 – Requisiti di partecipazione
Sono ammessi a partecipare alla gara i soggetti singoli previsti dall’art.34 del D.Lgs 163/2006 e raggruppamenti temporanei e consorzi di concorrenti, ai sensi dell’art.37 del citato decreto e in possesso dei seguenti requisiti:

a) Iscrizione al registro delle imprese della Camera di commercio, Industria, Artigianato e Agricoltura della Provincia in cui l’impresa ha sede oppure, nel caso di imprese aventi sede nel territorio di altro Stato membro della Comunità Europea, l’iscrizione in analogo registro di tale stato, per l’esercizio dell’attività di cui alla presente gara.

In caso di A.T.I. il requisito dovrà essere posseduto da ciascuna impresa che costituisce il raggruppamento.

b) Insussistenza delle condizioni di cui all’art.38 del D.Lgs 163/2006 e di cui all’art.2359. In caso di A.T.I. il requisito dovrà essere posseduto da ciascuna impresa che costituisce il raggruppamento.

c) Aver svolto negli ultimi tre anni (2004, 2005, 2006) un servizio identico a quello del presente appalto, indicando il rispettivo importo, data e destinatario; se trattasi di servizi a favore di Amministrazioni o enti pubblici, essi sono provati da certificati rilasciati o vistati dalle stesse Amministrazioni o enti; se trattasi di servizi prestati a privati, la prestazione è dichiarata da questi o, in mancanza dallo stesso concorrente. La mancanza di tale requisito non comporta l’esclusione dalla gara;
d) Idonee referenze bancarie rilasciate da istituti bancari o intermediari autorizzati ex L. n. 385/1993, ai sensi dell’art. 41 del D.Lgs. n. 163/2006. In caso di A.T.I. il requisito dovrà essere posseduto da ciascuna impresa che  costituisce il raggruppamento
Con riferimento ai requisiti di cui alle lett. c), d), è ammesso l’istituto dell’avvalimento ai sensi dell’art. 49 del D.Lgs. 163/2006.
Non è, in ogni caso ammessa ditta e/o associazione temporanea d’impresa, della quale facciano parte ditta o ditte che hanno operato in modo specifico nel settore nei cui confronti siano applicate penalità per reiterate inadempienze contrattuali o che siano in contenzioso con l’Amministrazione Comunale.

Art. 10 - Procedura di scelta del contraente e  selezione delle offerte
Il contraente verrà scelto mediante procedura aperta ai sensi dell’art.55 del Dlgs n.° 163/2006 e il servizio mensa sarà aggiudicato al concorrente che avrà prodotto l’offerta economicamente più vantaggiosa ai sensi dell’art. 83 del medesimo Decreto Legislativo, con esclusione delle offerte in aumento. Non sono ammesse offerte condizionate, indeterminate o che esprimano un ribasso o un miglioramento alla possibile offerta di altro concorrente. 

Per le offerte anormalmente basse si procederà ai sensi e per gli effetti degli artt. 86-87-88 del D.Lgs 163/2006. Non sono ammesse varianti alle condizioni poste nel presente appalto.


La gara sarà aggiudicata anche in presenza di una sola offerta valida e sarà dichiarata deserta qualora non sia pervenuta almeno una offerta valida.

L’importo di aggiudicazione costituisce la base per  la determinazione  del corrispettivo, per l’intera durata dell’appalto, dell’intera attuazione del servizio così come definita dal presente capitolato.
L’offerta economicamente più vantaggiosa sarà valutata da apposita Commissione,  in base ai seguenti elementi e parametri di valutazione per un totale di 100 punti così distribuiti:

A)    Offerta Tecnico-qualitativa
                80 punti
B)    Offerta economica                                     20 punti
Sulla base delle modalità di presentazione dell’offerta e della documentazione richiesta, così come indicata al successivo art. 7 del presente capitolato e nel bando di gara, nel giorno e nell’ora stabilita, verrà aperto il plico, contenente la documentazione richiesta per l’ammissione alla gara e le due buste debitamente sigillate contenenti rispettivamente la relazione tecnico-qualitativa e l’offerta economica.

La Commissione giudicatrice – nominata ai sensi dell’art. 84 del D. lgs. 163/2006 -   procederà preliminarmente al controllo della regolarità della documentazione di rito, al fine di procedere all’ammissione delle ditte. Saranno ammesse alle fasi successive le ditte che avranno presentato la documentazione in modo conforme alle prescrizioni del presente capitolato e del bando di gara.

Successivamente in seduta segreta, nel giorno stesso, si svolgeranno le operazioni di attribuzione dei punteggi per la relazione tecnico-qualitativa.

Al termine delle operazioni, la Commissione provvederà a redigere apposito verbale delle operazioni svolte, nel quale siano riportati i punteggi assegnati e di cui verrà data lettura nella successiva seduta pubblica.

In detta seduta si procederà all’apertura delle buste, delle ditte ancora in gara, contenenti l’offerta economica.

Ai fini che precedono, l’offerta economicamente più vantaggiosa sarà determinata in base ai seguenti elementi di valutazione e punteggi:
A)  Gli ottanta punti messi a disposizione per l’offerta Tecnico-qualitativa, verranno assegnati tenendo conto dei seguenti criteri indicati nella relazione:

1. Utilizzazione prodotti biologici, tipici o prodotti in Sardegna e D.O.P.;
2. Presenza di certificazioni di sistemi di qualità UNI EN ISO 9001:2000;
3. Controllo di qualità interno  HACCP;
4. Il personale impegnato nel servizio;

5. Esperienza documentata nel settore della ristorazione scolastica.
1. Utilizzazione prodotti biologici, tipici o prodotti in Sardegna, D.O.P.: fino a un massimo di 20 punti.

Dovrà essere indicata la disponibilità all’utilizzazione di prodotti biologici, tipici e tradizionali nonché di quelli a denominazione protetta, con particolare riguardo ai formaggi, carni , prodotti agricoli, ai sensi della L. n. 488/1999, art. 59, comma 4. 



 Si precisa che l’impresa dovrà indicare quali ed in quale percentuale 


 utilizzerà i prodotti in questione. 

· E’ previsto l’utilizzo di alimenti biologici, per i quali l’impresa Appaltatrice è tenuta ad eseguire apposita campagna informativa presso le scuole, con distribuzione di materiale illustrativo nonché l’organizzazione di almeno due giornate ad anno scolastico di informazione agli studenti ed insegnanti;

· per prodotto biologico si intende un prodotto ottenuto secondo quanto disposto dal Regolamento CEE 91/2092 e successive modifiche ed integrazioni;

· l’Amministrazione appaltante terrà nella massima considerazione l’estensione dell’utilizzo del biologico anche per alimenti differenti da quelli sopra descritti: passata di pomodoro, pasta, riso, olio extra-vergine di oliva, formaggio grana  o prodotto equivalente, pesce, carni e verdure surgelate e/o fresche, uova, burro…

· I punti saranno così assegnati:

	Percentuale utilizzo biologico
	Punti

	5 – 15%       
	5

	16 – 40%
	10

	41 – 70%
	15

	71 – 100%
	20


2) Presenza di certificazioni di sistemi di qualità UNI EN ISO 9001:2000 inerente la ristorazione scolastica fino ad un massimo di 5 punti;

Le certificazioni di sistema di qualità aziendale dovranno  essere conformi alle recenti norme europee e rilasciate da organismi accreditati a livello nazionale, da presentare in copia conforme.

0 zero punti in assenza di certificazione di qualità;

5 punti  in presenza di certificazione di qualità.
3) Controllo di qualità interno  HACCP: fino ad un massimo di 10 punti. 

Dovrà essere prodotto il piano di attuazione della metodologia di cui al D.Lgs. 155/1997 denominata “HACCP” e infine la migliore procedura di sanificazione da applicare nelle cucine delle scuole.

Il punteggio più alto verrà attribuito alla ditta che applica, documenta ed offre le più alte garanzie di qualità.

Valutato 10 (dieci) punti il miglior piano di attuazione e procedura di sanificazione presentata sarà cura della commissione attribuire i successivi punteggi in misura direttamente proporzionale.
4) Personale: fino a un massimo di 45 punti.

Nel quarto punto della relazione il concorrente dovrà indicare la consistenza numerica del personale che adotterà obbligatoriamente per lo svolgimento del servizio, con relative qualifiche professionali, distinguendo quello da utilizzarsi nei centri di cottura, nell’eventuale trasporto presso il plesso scolastico privo di cucina e nell’assistenza all’utenza. 

Dovrà in ogni caso essere garantita la presenza dei seguenti profili professionali suddiviso per plessi scolastici:
	Scuola
	Indirizzo
	n. cuoche
	n. aiuto

cuoche
	n. assistenti

pranzo

	Scuola dell’Infanzia
	Trav. Antonio Segni, Oschiri
	1
	-
	1

	Scuola Primaria
	Via Europa, Oschiri,
	1
	1
	2


La presenza del cuoco dovrà essere sempre garantita, pertanto la ditta dovrà prevedere e garantire un sostituto, con pari qualifica, in caso di impedimento al servizio da parte del cuoco qualificato. 
I complessivi 40 (quaranta) punti a disposizione verranno attribuiti in seguito alla valutazione del numero e delle professionalità presentate per il personale, tenuto conto dei profili professionali e delle mansioni svolte:

· punti 15  max a disposizione; cosi divisi punti  5 per ciascun operatore con possesso di qualifica di cuoco;
· punti 10 max a disposizione; cosi divisi punti 5 per ciascun operatore  con possesso di qualifica di aiuto cuoco;
· punti 5 max a disposizione; cosi divisi punti 1 per ciascun operatore  privo di qualifica;

· 5 punti  verranno utilizzati per chi metterà a disposizione personale aggiuntivo per la gestione ottimale del servizio. 

· I rimanenti 5 punti verranno cosi assegnati: 2,5 punti  per ciascun operatore, indipendentemente dalla qualifica suindicata, che documenti esperienza lavorativa effettuata presso le mense delle scuole del Comune di Oschiri.

5) Esperienza documentata nel settore della ristorazione scolastica, fino ad un massimo di 5 punti; 

Il punteggio massimo viene attribuito alla Ditta che documenta ai sensi dell’art. 42 del D.Lgs 163/2006, il più alto fatturato derivante dalla ristorazione scolastica nell’ultimo triennio, a favore di Amministrazioni o Enti pubblici, e provato da certificazioni rilasciate e vistate dalle Amministrazioni o Enti medesimi, se trattasi di servizi prestati a privati l’effettiva prestazione è dichiarata da questi o in mancanza dallo stesso concorrente sotto forma di autocertificazione.
B)     Offerta economica (prezzo). Fino a venti  punti.
L’offerta economica dovrà essere presentata con un ribasso unico espresso in percentuale e in cifra assoluta sull’importo a base d’asta.

I venti punti disponibili verranno assegnati sulla base del seguente calcolo:

il prezzo più basso offerto dai componenti ammessi, diviso il prezzo offerto dal concorrente esaminato, moltiplicato per 20.
Ovvero:

punteggio attribuito all’offerta esaminata= 20 x (offerta minima : offerta esaminata)
Il servizio sarà provvisoriamente aggiudicato alla Ditta che, sommati i punteggi ad essa attribuiti per la migliore relazione tecnico-qualitativa e per la migliore offerta economica, avrà ottenuto il punteggio più alto.

Nell’ipotesi di parità l’Amministrazione Comunale aggiudicherà l’appalto mediante sorteggio.

L’aggiudicazione diventa efficace dopo la verifica del possesso dei requisiti richiesti dal presente Capitolato – art. 11, comma. 8 del D.Lgs n°163/2006.

Divenuta efficace l’aggiudicazione definitiva  la stipula del contratto avrà luogo entro 20 giorni  da tale data. L’impresa aggiudicataria dovrà presentarsi nella sede Comunale per la stipula del contratto d’appalto alla data che sarà fissata dall’Amministrazione.

In caso di fallimento o di risoluzione per grave inadempimento dell’aggiudicatario originario, l’Amministrazione si riserva la facoltà di interpellare il secondo migliore offerente per verificare la sua disponibilità a stipulare il contratto alle condizioni offerte in sede di gara, eventualmente anche solo per quella parte del servizio rimasta incompiuta.

Le norme contenute nel presente capitolato che abbiano comunque attinenza con il criterio di aggiudicazione dell’offerta economicamente più vantaggiosa e i relativi parametri di valutazione, quali stabiliti nei commi precedenti, sono da intendersi quali prescrizioni volte a porre dei limiti minimi ed inderogabili alle offerte presentate dalle ditte concorrenti.

L’Amministrazione Comunale non prenderà in considerazione alcuna offerta peggiorativa rispetto a tali limiti.

L’ aggiudicatario dovrà conformare le modalità di erogazione del servizio dedotto in capitolato a quanto proposto in sede di offerta.


Qualora, al termine del procedimento, l'appalto non potesse essere aggiudicato ad alcuna impresa partecipante, il Comune si riserva la facoltà di procedere all'assegnazione, a mezzo trattativa privata, con l'ammissione di imprese idonee.

Art. 11 – Modalità di presentazione dell’offerta 
L’offerta dovrà essere contenuta in un plico - chiuso, debitamente sigillato con ceralacca e controfirmato su tutti i lembi di chiusura – sul quale, oltre l’indirizzo dell’Ente appaltante ed all’indirizzo del mittente, dovrà essere riportata la seguente dicitura:

“APPALTO SERVIZIO MENSA SCOLASTICA SCUOLE: DELL’INFANZIA, PRIMARIA E SECONDARIA DI I GRADO DEL COMUNE DI OSCHIRI – Biennio SCOLASTICO 2009/2010-2010/2011-
Detta ultima prescrizione è tassativa e la mancanza o l’inesattezza della stessa determinerà l’esclusione automatica del concorrente dalla gara stessa senza responsabilità alcuna da parte della stazione appaltante.

Non saranno presi in considerazione i plichi che, per qualunque motivo, non saranno pervenuti entro la data di scadenza, anche se sostitutivi o aggiuntivi di quelli già ricevuti.

 Per la partecipazione alla gara è inderogabile l’utilizzo delle schede di partecipazione, allegate al presente capitolato, che ne costituiscono parte integrante e sostanziale.
Ogni prescrizione contenuta nelle schede stesse è da considerarsi tassativa ed immodificabile dal concorrente in quanto strumento di disciplinare della gara.

Tutte le schede di partecipazione e la restante documentazione vanno inserite in un unico plico.

In particolare detto PLICO dovrà contenere, A PENA DI ESCLUSIONE:

1. BUSTA  A)  -  recante la dicitura “Documenti per l’ammissione alla gara”;
2. BUSTA  B)  -  recante la dicitura “Offerta tecnico-qualitativa”;
3. BUSTA  C)  -  recante la dicitura “Offerta economica”.
NELLA BUSTA A), debitamente sigillata e recante sull’esterno l’indicazione “documenti per l’ammissione alla gara” dovrà essere inclusa, a pena di esclusione, la sottoindicata documentazione:

A. Domanda di partecipazione, -  allegato 1 - compilata seguendo le istruzioni ivi riportate relative al soggetto candidato (o al capogruppo ed a tutti i componenti del raggruppamento, sia esso costituito che ancora da costituire) nel caso di partecipazione in gruppo ciascun componente dovrà compilare sottoscrivere una propria scheda che dovrà essere numerata progressivamente e unita alle altre. La domanda di partecipazione per convenzione sarà quella del capogruppo o del legale rappresentante. La compilazione delle schede costituisce domanda formale di partecipazione alla gara per l’affidamento dell’incarico. Alla scheda va allegata fotocopia di vigente documento di identità del sottoscrittore.

B. Dichiarazione   di responsabilità – allegato 2 -compilata seguendo le istruzioni ivi riportate relative al soggetto candidato (o al capogruppo ed a tutti i componenti del raggruppamento, sia esso costituito che ancora da costituire) nel caso di partecipazione in gruppo ciascun componente dovrà compilare sottoscrivere una propria scheda che dovrà essere numerata progressivamente e unita alle altre. 
C.  Atti di gara controfirmati in segno di piena incondizionata accettazione: il bando di gara, il capitolato speciale d’oneri, e gli allegati, che dovranno essere restituiti in copia recando su ogni pagina la sottoscrizione del soggetto candidato  ovvero di ciascun componente nel caso di raggruppamento non ancora formalmente costituito;

D. Le seguenti Certificazioni:
1. Copia non autenticata di un documento d’identità in corso di validità;

2. Idonee dichiarazioni bancarie attestanti la capacità finanziaria dell’impresa;

3. certificazioni e/o autocertificazioni ai sensi dell’art. 46 del D.P.R 445/2000, che attestino che l’impresa ha  svolto negli ultimi tre anni un servizio identico a quello oggetto del presente appalto, indicando il rispettivo importo, data e destinatario; se trattasi di servizi prestati a favore di Amministrazioni od Enti Pubblici, essi sono provati da certificati rilasciati o vistati dalle stesse Amministrazioni od Enti; se trattasi di servizi prestati a privati, l’effettuazione della prestazione è dichiarata da questi o, in mancanza, dallo stesso concorrente; 
4. Cauzione provvisoria – ai sensi dell’art. 75 del D.Lgs. 163/2006 -  pari al 2% (due per cento) dell’importo presunto per anno a base di gara al netto di I.V.A., da prestarsi mediante fidejussione bancaria o assicurativa, rilasciata da soggetto autorizzato a operare nel ramo cauzioni, contenente i seguenti impegni:

c. la rinuncia da parte del fidejussore al beneficio della preventiva escussione del debitore principale di cui all’art. 1957, 2° comma, C.C.;

d. validità non inferiore a 180 giorni decorrenti dal termine ultimo per la presentazione delle offerte;

e. l’obbligo del fidejussore di versare l’intero importo della cauzione a semplice richiesta scritta da parte dell’Ente, senza alcuna riserva, entro 15 giorni dal ricevimento della stessa.

      La cauzione provvisoria copre la mancata sottoscrizione del contratto per fatto dell’aggiudicatario ed è svincolata automaticamente al momento della sottoscrizione del contratto medesimo. Ai non aggiudicatari ed ai non individuati quali contraenti, la cauzione è restituita entro 30 giorni dalla stipula del contratto.

     Nel caso di riunione di concorrenti, le garanzie fidejussorie bancarie o assicurative sono presentate su mandato irrevocabile dall’impresa mandataria o capogruppo in nome e per  conto di tutti i concorrenti con responsabilità solidale.

5. Attestazione di avvenuto sopralluogo presso i locali mensa delle scuole dell’infanzia e primaria interessate dal servizio di mensa scolastica, redatta in conformità del modello allegato al presente capitolato, allegato “E”. Detto sopralluogo dovrà essere concordato almeno 3 giorni prima, previo appuntamento telefonico al numero 079/732062. Un incaricato dell’Ufficio Pubblica Istruzione del Comune di Oschiri rilascerà idonea attestazione di avvenuto sopralluogo. Al sopralluogo sarà ammesso esclusivamente il titolare, il legale rappresentante, il cui nominativo risulti dal certificato della Camera di Commercio, oppure un dipendente della ditta concorrente munito di semplice delega rilasciata dal legale rappresentante o titolare, ovvero una persona munita di specifico incarico rilasciato dal legale rappresentante o titolare. In ogni caso il soggetto incaricato potrà agire solamente per una singola ditta.

Nella busta B), debitamente sigillata e recante sull’esterno l’indicazione “offerta tecnico-qualitativa” dovrà essere inclusa, a pena di esclusione, la sottoindicata documentazione:

1) La Relazione tecnico-qualitativa, redatta in lingua italiana, cosi come previsto all’art. 6, contenente :

a) Utilizzazione prodotti biologici, tipici o prodotti in Sardegna e D.O.P.
b) Presenza di certificazioni di sistemi di qualità UNI EN ISO 9001:2000;

c) Il piano di attuazione e la migliore procedura di sanificazione da applicare nelle cucine delle scuole di cui al D.Lgs. 155/1997: HACCP;
d) Il personale impegnato nel servizio;
e) Esperienza documentata nel settore della ristorazione scolastica.

Nella busta C), debitamente sigillata e recante sull’esterno l’indicazione “offerta economica” dovrà essere inclusa, a pena di esclusione, la sottoindicata documentazione:

Scheda dell’offerta economica, redatta in lingua italiana, in bollo,  senza abrasioni o correzioni di sorta, sottoscritta con firma leggibile e per esteso dal titolare dell’impresa o dal legale rappresentante della società o ente cooperativo. Nel caso di Associazione temporanea d’impresa l’offerta deve essere sottoscritta da tutte le imprese che hanno costituito o che costituiranno il raggruppamento e contenere l’impegno che, nel caso di aggiudicazione della gara, le stesse conferiranno mandato collettivo speciale con rappresentanza alla capogruppo indicata in sede di offerta, la quale stipulerà il contratto in nome e per conto proprio e delle mandanti.

Qualora vi sia discordanza tra il prezzo indicato in cifre e quello indicato in lettere, viene ritenuta valida l’indicazione più vantaggiosa per l’Amministrazione.

Per le suddette dichiarazioni, non soggette ad autentica di firma, dovrà essere allegata copia fotostatica di un documento di identità del dichiarante.

Art. 12 – Obblighi dell’appaltatore
Oltre quanto previsto nelle restanti parti del presente capitolato, l’appaltatore ha l’obbligo:

a) di essere in possesso delle autorizzazioni sanitarie  e di ogni  altra autorizzazione necessaria per l’esercizio dell’attività. Anche il mezzo impiegato per il trasporto dei pasti nella Scuola Secondaria di I grado, dovrà essere  munito di regolare autorizzazione sanitaria. Tutto il personale impiegato nel servizio dovrà essere munito di libretto sanitario;

b) approvvigionarsi delle derrate alimentari le cui caratteristiche qualitative rispondano ai requisiti previsti dall’allegato “D”, al presente capitolato.

c) osservare il menù-tipo settimanale, di cui all’allegato “B”.

d) osservare nella preparazione e somministrazione dei pasti, le grammature riportate per i diversi tipi di scuola nella tabella  di cui all’’allegato “C”. Le grammature minime indicate nel menù devono intendersi a crudo e al netto degli scarti;
Le prescrizioni di cui alle precedenti lettere c) ed d), mentre sono inderogabilmente vincolanti per l’appaltatore, possono essere modificate a richiesta dell’Amministrazione Comunale, su indicazione o parere delle competenti autorità sanitarie.
e) garantire il trasporto del pasti dalla scuola primaria (luogo di preparazione e confezionamento) alla scuola Secondaria di I grado ubicata in Circ. San Pietro, secondo gli orari indicati dalle autorità scolastiche. 

f) impiegare per la confezione dei pasti e degli alimenti delle dotazioni individuali (posate, bicchieri, ecc) esclusivamente materiale conforme alle norme vigenti in materia igienico - sanitario.
g) garantire la manutenzione ordinaria delle attrezzature e suppellettili esistenti presso le cucine ed i locali mensa di ogni plesso scolastico, mentre sarà a carico del Comune la manutenzione straordinaria, che riguarda la sostituzione di accessori strumentali ai motori, etc.. Nel caso di accertata negligenza nell'uso delle attrezzature affidate e/o eventuali danni causati per incuria nelle manutenzioni delle stesse, le spese saranno a carico della ditta appaltatrice. È inoltre compito dell'appaltatore provvedere alla sostituzione delle suppellettili (piatti, bicchieri, posate, pentole, ecc. ) in caso di rottura, smarrimento o altro.

h) garantire la rilevazione giornaliera degli utenti, in ogni classe di ogni plesso scolastico, con personale proprio; garantire il ritiro quotidiano dei buoni pasto; predisporre una tabella di rilevamento giornaliero per plesso scolastico ed altra tabella riepilogativa mensile sempre per singolo plesso scolastico, entrambe redatte nelle forme di cui al DPR 445/2000 dall'incaricato della ditta e vidimate per regolarità dal coordinatore del servizio, sulla base dello allegato “F” al presente capitolato.

i) Esporre il menù nelle scuole. 

j) La ditta aggiudicataria dovrà garantire la massima riservatezza nell’utilizzo dei dati personali e delle informazioni relative agli utenti, vincolando in tal senso i propri operatori al segreto d’ufficio e dovrà, inoltre, assicurare continuità nel rapporto tra operatore e utente, limitando quanto più possibile la sostituzione del personale;

Ai locali e mezzi destinati alle operazioni medesime deve essere inibito l’accesso a persone non autorizzate.


Art. 13 -  Menu’: Diete Speciali e in Bianco
Il pasto giornaliero per la refezione scolastica è regolato dal menù, di cui all’all. “B”.

L’impresa appaltatrice s’impegna a preparare diete “speciali”, per comprovate situazioni patologiche, richieste dall’utenza mediante presentazione di certificato medico ai competenti uffici del Comune. Le diete speciali devono essere trasportate in contenitori monoporzione isotermici idonei a mantenerle alla temperatura prevista dalla legge.

L’impresa s’impegna inoltre alla predisposizione di diete di transizione o“diete in bianco” qualora, venga fatta richiesta entro le ore 10.00 dello stesso giorno. Tali diete devono essere fornite in contenitori monoporzione isotermici idonei a mantenerle alla temperatura prevista dalla legge. 
Le diete in bianco che non necessitano di prescrizione medica, se non superano la durata di 48 ore sono costituita da:
· 1° piatto: pasta o riso in bianco (condito con olio extra vergine);
· 2° piatto: formaggi (parmigiano reggiano o mozzarella) o in alternativa prosciutto cotto o prosciutto crudo.
· Contorno, pane e frutta.
Tutti i casi di variazione al menù di cui sopra non possono comportare alcun ulteriore onere per l’Amministrazione Comunale.

E’ consentita una variazione del menù su iniziativa dell’impresa appaltatrice solo nei casi documentati di gravi guasti agli impianti di cottura, di avaria della struttura, di conservazione. Detta variazione dovrà essere ricercata nell’ambito delle pietanze previste nella tabella allegata al presente capitolato. L’impresa dovrà comunque in ogni caso darne comunicazione all’Amministrazione Comunale prima dell’avvenuta distribuzione dei pasti. Qualora gli eventi di cui al precedente comma dovessero protrarsi oltre i tre giorni l’impresa appaltatrice deve garantire la produzione dei pasti quotidianamente necessari confezionati con le stesse caratteristiche richieste dal presente capitolato, utilizzando una o più strutture produttive alternative.
Art. 13 - Norme e modalita’ di trasporto 
Le attrezzature per la veicolazione, il trasporto e la conservazione dei pasti destinati alla Scuola Secondaria di I grado di Oschiri, devono essere conformi al D.P.R. 327/1980 e garantire il mantenimento delle temperature ivi prescritte.

Per le consegne, la ditta appaltatrice dovrà utilizzare appositi furgoni (muniti dell’autorizzazione sanitaria prescritti all’art. 44 del D.P.R. 327/90) adeguatamente predisposti e riservati al trasporto di alimenti che consentano il mantenimento della temperatura ad un livello non inferiore a 65°C per i pasti caldi e non superiore ai 10°C per i pasti freddi per tutta la durata del trasporto e fino alla consegna.

I contenitori a diretto contatto con l’alimento devono essere del tipo gastro-norm in acciaio inox con coperchio a tenuta ermetica. I contenitori termici devono essere muniti di guarnizioni in grado di assicurare il mantenimento delle temperature previste dalla legge e mantenuti in perfetto stato di pulizia.

Le diete speciali veicolate devono essere consegnate in monoporzione e recare l’indicazione dell’utente destinatario.

I singoli componenti di ogni pasto dovranno essere confezionati in contenitori diversi.

Il pane deve essere confezionato in sacchetti di carta ad uso alimentare e riposto in ceste pulite e munite di coperchio.

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

I pasti devono essere consegnati nei locali adibiti a refettorio, a cura dell’Appaltatore, secondo l’orario scolastico comunicato dalla Direzione didattica.

È fatto obbligo provvedere settimanalmente alla sanificazione dei mezzi di trasporto utilizzati per il servizio di cui al presente capitolato.

Art. 14 - Informazione ai commensali
L’Appaltatore è tenuto ad affiggere nei locali di consumo dei pasti il menù del giorno, indicante l’elenco degli ingredienti e l’eventuale utilizzo di alimenti surgelati e/o congelati.

.

Art. 15  - Raccolta e Smaltimento dei rifiuti
La raccolta e lo smaltimento dei rifiuti deve essere effettuato con modalità atte a garantire la salvaguardia da contaminazione nel rispetto delle norme igieniche.

Le operazioni di pulizia devono essere regolari e frequenti, sia per i contenitori, sia per i luoghi in cui vengono accumulati i rifiuti.

Per quanto non previsto si applica l’allegato al D.lgs. 26.05.1997, n.° 155 e s.m.i..


Art. 16 -   Approvvigionamento e stoccaggio delle Materie Prime
La ditta si rende garante delle materie prime e degli ingredienti utilizzati.

Lo stoccaggio delle materie prime deve avvenire in un apposito locale separato da quello di lavorazione: è necessario poter disporre di uno spazio per le derrate da conservarsi a temperatura ambiente e a temperatura di refrigerazione. In particolare è necessario prevedere la separazione tra alimenti. 

Art. 17 - Monitoraggio e controllo da parte dell’amministrazione comunale
L’Amministrazione Comunale si riserva il diritto in qualsiasi momento, di effettuare o far effettuare controlli per verificare la corrispondenza alla norme stabilite nel presente Capitolato.

Tali controlli saranno effettuati dal Responsabile Comunale del Servizio Mensa.
L’appaltatore non può proibire l’ispezione.
Eventuali rilievi, osservazioni e contestazioni rilevate verranno comunicate per iscritto all’impresa appaltatrice. 

Se entro cinque (5) giorni dalla data delle comunicazioni l’impresa appaltatrice non fornisca alcuna controprova probante, a giudizio insindacabile dell’Amministrazione Comunale, saranno applicate le misure repressive del presente capitolato previsto all’articolo delle penalità.

Art. 18 - Personale
In materia di personale la ditta appaltatrice dovrà osservare le seguenti prescrizioni:
a) Applicazione a tutto il personale impiegato nel servizio del contratto collettivo nazionale del lavoro relativo alla categoria di appartenenza e ogni altra forma assicurativa prevista dalle vigenti disposizioni di legge;

b) il personale utilizzato per l’appalto deve essere alle dipendenze dell’impresa appaltatrice fatti salvi i casi  di ditte cooperative;

c) l’organico dovrà essere in numero adeguato, sia per qualifica che per entità numerica allo svolgimento di un servizio efficiente ed efficace; 
d) il personale addetto alla preparazione e somministrazione dei pasti deve costituire, compatibilmente con l’efficienza dell’organizzazione del lavoro e con il rispetto delle norme di legge e contrattuali che consentono ai lavoratori periodo di assenza dal servizio, un riferimento il più possibile stabile per l’Amministrazione.

e) la ditta appaltatrice dovrà fornire, all’Ufficio Pubblica Istruzione prima dell’inizio del servizio, l’elenco nominativo di tutto il personale assunto e dell’eventuale variazione, con l’indicazione delle mansioni espletate e del tipo di rapporto contrattuale, dando assicurazione della regolarità dei singoli rapporti di lavoro e dei versamenti assicurativi e previdenziali (INPS, INAIL) mediante presentazione bimestrale di una certificazione liberatoria rilasciata dagli Istituti Previdenziali.
f) la violazione alla normativa previdenziale, assistenziale ed assicurativa in genere a tutela dei lavoratori impiegati nel servizio, dà titolo all’Amministrazione a dichiarare la risoluzione del contratto.
g) l’impresa appaltatrice deve ottemperare a propria cura e spesa a quanto disposto dagli artt. 37, 38, 39, 40, 41, 42 del D.P.R. 327/80 e successive modificazioni e integrazioni per quanto concerne i libretti di idoneità sanitaria, accertamenti sanitari preventivi, l’igiene, l’abbigliamento, la pulizia del proprio personale impiegato nell’espletamento del servizio oggetto dell’appalto.

h) essa deve altresì ottemperare a quanto richiesto dal D.Lgs. 19.9.94 n. 626 e successive modificazioni e integrazioni recante norme in materia di sicurezza e salute dei lavoratori sul luogo di lavoro. L’impresa appaltatrice dovrà indicare il nome del responsabile della sicurezza ai sensi del D. Lgs. n. 626/1994 citato.


Art. 19 - Responsabile del Servizio
La ditta appaltatrice si obbliga a dotarsi  di un responsabile del servizio che  dovrà essere garante nonché diretto interlocutore dell’Amministrazione Comunale.

Art. 20 - Igiene e controlli sul Personale Addetto
Il personale tutto è tenuto al rispetto delle norme igieniche previste dalla legge (D.P.R. 327/80 e successive modificazioni e integrazioni) curando la pulizia della propria persona ed in particolare delle mani; a tale scopo dovrà essere impiegato sapone disinfettante ed asciugamani a perdere.


La ditta appaltatrice deve mantenere a disposizione degli addetti, a sua cura e spese:

· guanti da lavoro per tutte le operazioni di pulizia e per la sanificazione;

· guanti in lattice in caso di ferite, lesioni o altre piccole patologie alle mani;

· mascherine monouso da utilizzare durante le lavorazioni ovvero sempre in caso di disturbi alle alte vie respiratorie;

· cuffie ove raccogliere sempre i capelli;

· rotoli di carta a perdere per la pulizia delle mani, superfici, ecc. e dovrà inoltre provvedere ad installare presso il centro di cottura dispensatori di sapone liquido.
Il personale dovrà indossare indumenti da lavoro e zoccoli anatomici da usare esclusivamente durante le ore di servizio, prevedendo indumenti diversi per la preparazione degli alimenti e per la pulizia degli ambienti.
La Ditta deve provvedere a sua cura e spese alla fornitura di armadietti all’interno dei quali dovranno essere posti gli indumenti del personale impiegato.

Tutto il personale deve essere munito di libretto di idoneità sanitaria aggiornato secondo la vigente legge.

L’Amministrazione Comunale si riserva la facoltà di far eseguire controlli sanitari occasionali.

Art. 21 - Responsabilita’ ed assicurazioni
La Ditta aggiudicataria è direttamente responsabile, sia civilmente che penalmente nei riguardi del Comune e di terzi, di ogni e qualsiasi danno derivante dall’espletamento del servizio, ivi compresi casi di tossinfezione e intossicazione alimentare, restando a suo completo ed esclusivo carico ogni eventuale risarcimento, senza diritto di rivalsa o a compensi da parte del Comune, salvi gli interventi in favore dell’impresa da parte di società assicuratrici.

L’appaltatore sarà altresì responsabile dei danni comunque arrecati a terzi o a cose ad esse appartenenti durante l’esecuzione del servizio e terrà perciò indenne, l’Amministrazione Comunale da qualsiasi pretesa o molestia.

Esso, conseguentemente, è tenuto a stipulare apposite polizze assicurative e trasmetterne copia all’Amministrazione committente, prima della firma del contratto d’appalto.

Art. 22 - Interruzione del servizio
L’interruzione del servizio per cause di forza maggiore non darà luogo a responsabilità, per l’appaltatore, se comunicata tempestivamente alla controparte.

Si conviene che per causa di forza maggiore è da intendersi: interruzione totale di energia, calamità naturali gravi.

In caso di sciopero del personale della ditta appaltatrice tale da impedire l’effettuazione del servizio, la controparte deve essere avvisata almeno 48 ore prima dell’inizio dello sciopero. Qualora invece la comunicazione fosse fatta pervenire oltre il suddetto termine, saranno applicate le penalità prescritte ai successivi articoli.

In ogni caso la ditta appaltatrice non può sospendere il servizio eccependo irregolarità di controprestazione.

Art. 23-   Osservanza delle leggi e dei regolamenti
Oltre ad osservare tutte le norme contenute nel presente capitolato, la Ditta appaltatrice dovrà rispettare e far rispettare tutte le disposizioni di legge e regolamento vigenti riguardanti l’igiene o aventi comunque attinenza con i servizi oggetto dell’appalto.

Art. 24 - Corrispettivi
Spetta all’appaltatore, a compenso degli oneri che andrà ad assumere con il presente capitolato, il corrispettivo calcolato sulla base del prezzo contrattuale unitario offerto in sede di gara moltiplicato per il numero dei pasti serviti durante il mese.

La liquidazione dei corrispettivi sarà effettuata a seguito di fatturazione mensile posticipata, entro 30 giorni dalla data di ricevimento della fattura da parte dell’Amministrazione. 
Nel caso di non corrispondenza tra i pasti fatturati e quelli quantificati dal Settore Socio-Culturale, sulla base dei riepiloghi trasmessi dalle scuole, l’appaltatore dovrà fornire i necessari chiarimenti entro otto giorni consecutivi dalla data della richiesta da parte del Comune.

La richiesta di chiarimenti sospende il termine di 30 giorni per la liquidazione. 
La fatturazione sarà effettuata mensilmente distinta per n° pasti erogati agli alunni e n° dei pasti erogati ai docenti, per ciascun grado di scuola: a) Scuola dell’infanzia, b) Scuola Primaria, c) Scuola Secondaria di I grado, previa effettuazione del riscontro, in contraddittorio fra l’impiegato del Comune ed il responsabile del servizio abilitato dall’appaltatore, dei tabulati riepilogativi mensili inviati dalle scuole e dalla ditta appaltatrice.

I tabulati forniti dalla ditta appaltatrice secondo lo schema dell’allegato “F” dovranno contenere:

1. la totalizzazione parziale per grado di scuola e per plesso, per ogni giorno di servizio;

2. la totalizzazione generale mensile;

3. timbro e firma del legale rappresentante;
4. firma del docente che giornalmente accompagna i minori nell’orario della mensa.
L’appaltatore ed il Comune s’impegnano a ricercare, nel corso dell’appalto, soluzioni migliorative alle modalità di riscontro dei pasti forniti in accordo con le scuole interessate.


Art. 25 - Subappalto
E’ fatto divieto all’impresa appaltatrice di cedere o subappaltare il servizio oggetto del presente contratto, pena l’immediata risoluzione del contratto e l’incameramento della cauzione.

Art. 26 - Oneri a Carico del Comune
Sono a carico del Comune:

· La manutenzione straordinaria dei locali, degli impianti centralizzati e delle attrezzature delle cucine (lavastoviglie, frigoriferi,  cucine ecc.);

· Il consumo dell’acqua utilizzata in cucina;

· La fornitura delle stoviglie e di tutta l’attrezzatura di cucina, escluse le posate, i piatti e i bicchieri delle quali sarà redatto apposito verbale di consegna;

· Fornitura di  tavoli, sedie e arredi per il refettorio delle Scuole: dell’Infanzia e Primaria.

Art. 27  - Oneri a carico dell’impresa Appaltatrice
Oltre a quanto prescritto negli altri articoli del presente capitolato, sono a  carico della ditta appaltatrice:
· L’Approvvigionamento  delle derrate alimentari, dei materiali e delle attrezzature in ogni caso occorrenti per l’esecuzione dell’appalto;

· La fornitura dell’acqua da bere, distribuita in contenitori   adeguatamente sigillati e proveniente da Ditte autorizzate alla commercializzazione,

· La fornitura dei piatti,  delle posate e dei bicchieri necessari alla consumazione dei pasti;

· Tovaglioli in materiale a perdere;

· Contenitori e buste  per la raccolta dei rifiuti, ivi compresi i prodotti necessari alla pulizia delle attrezzature e dei locali;

· Spese di consumo di energia elettrica e gas in bombole;

· Manutenzione ordinaria dei locali, degli impianti centralizzati e delle attrezzature delle cucine (lavastoviglie, frigoriferi, cucine ecc.);

· Tutte le spese inerenti il personale;

· Qualsiasi spesa inerente al contratto o consequenziale a questo, nessuna eccettuata o esclusa, sarà a carico dell’Appaltatore.

· L’Appaltatore assume a suo completo ed esclusivo carico le imposte e le tasse relative all’appalto di che trattasi, con rinuncia al diritto di rivalsa derivatagli nei confronti del Comune.

Art. 28 - Penalita’ – Richiami - Diffide
L’impresa appaltatrice nell’esecuzione dei servizi previsti dal presente capitolato avrà l’obbligo di seguire perentoriamente:

· le disposizioni del presente Capitolato, del Bando di gara e dei relativi allegati;

· le clausole del contratto d’appalto;

· le vigenti disposizioni di  legge e di regolamenti che riguardano il servizio stesso.


In particolare, si conviene che:

· per ogni giorno di ingiustificato ritardo nell’avvio del servizio, per cause imputabili all’appaltatore, verrà applicata una penale pari a €. 250,00. In caso di interruzione prolungata del servizio, superiore a 10 giorni effettivi, l’Amministrazione potrà provvedere a suo insindacabile giudizio alla risoluzione del contratto, con conseguente incameramento della cauzione.

· L’Ente appaltante, nell’eventualità ritenga i prodotti utilizzati dall’appaltatore non conformi alla caratteristiche tecniche indicate negli allegati B), C), D), potrà chiedere la sostituzione immediata dei prodotti. 

· In caso di persistente inosservanza delle norme contrattuali, fino ad un massimo di tre contestazioni, l’Ente appaltante ha facoltà di ricorrere alla risoluzione del contratto, ed all’incameramento dell’intera polizza fideiussoria.

· In caso di interruzione del servizio per cause imputabili all’appaltatore, il Comune applicherà una penale, che sarà pari al 25% del costo dei pasti non erogati, trattenendo tale importo dalla liquidazione della fattura. 

La constatata negligenza nell’esecuzione del servizio e gli eventuali disservizi provocati agli utenti, saranno contestati per iscritto all’impresa appaltatrice alla quale sarà consentito presentare tutte le giustificazioni ritenute utili, entro un termine di 10 giorni.

Nel caso di mancato riscontro o qualora le giustificazioni siano insindacabilmente ritenute insufficienti dall’Amministrazione Comunale, sarà applicata una pena pecuniaria che varia a seconda della gravità dell’infrazione da un minimo di €. 100,00 ad un massimo di €. 500,00 con moltiplicazione delle sanzioni per il numero delle volte che viene contestato.

Si conviene che unica formalità preliminare è la contestazione degli addetti.

L’importo della penale sarà detratto dalla prima fattura in liquidazione del periodo di riferimento.   

Art. 29 - Risoluzione dell’appalto
Oltre a quanto è genericamente previsto all’art. 1453 del Codice Civile per i casi di inadempimento alle obbligazioni contrattuali, costituiscono motivo per la risoluzione di contratto per inadempimento ai sensi dell’art. 1456 le seguenti ipotesi:

a) apertura di una procedura fallimentare a carico dell’impresa appaltatrice;

b) messa in liquidazione dell’impresa appaltatrice;

c) mancata osservanza del divieto di subappalto, fatto salvo per quanto previsto dal precedente art.18, e/o impiego di personale non dipendente dall’impresa appaltatrice;

d) inosservanza delle norme igienico- sanitarie nella conduzione delle cucine;

e) accertata tossinfezione alimentare riconducibile a comportamento doloso o colposo dell’impresa appaltatrice, fatto salvo ogni ulteriore responsabilità civile o penale;

f) inosservanza delle norme di legge relative al personale dipendente e alla mancata applicazione del contratto collettivo di lavoro;

g) nel caso in cui l’impresa appaltatrice non provveda all’individuazione del responsabile del servizio  o della sua sostituzione e successivi adempimenti. 

L’Amministrazione si riserva di considerare motivo di risoluzione anche la cessione dell’attività dell’impresa, previa valutazione dell’idoneità della ditta subentrante.

Art. 30-  Controversie Giudiziarie
Qualsiasi questione dovesse insorgere tra il Comune di Oschiri e l’Appaltatore in ordine all’esecuzione dei patti stipulati con il contratto,sarà demandata alla decisione del Foro di Tempio Pausania.


Art. 31- Spese Contratttuali
Tutte le spese inerenti e conseguenti la stipula del contratto ,bollo,trascrizioni ,diritti di segreteria ,spese di registrazione , sono a carico dell’appaltatore.


Art.32- Domicilio dell’Appaltatore
Per tutti gli effetti del contratto l’Appaltatore elegge domicilio nella sede del Comune di Oschiri.

Art.33 - Rispetto disposizioni in materia di Privacy
La Ditta è tenuta all’osservanza del D.Lgs 196 del 30.06.2003 indicando specificamente il Responsabile della Privacy. La Ditta deve impegnarsi a mantenere la riservatezza, nel rispetto delle disposizioni di legge, sui dati personali dell’utente messi a disposizione dall’Amministrazione, ovvero raccolti direttamente, per la migliore organizzazione dei servizi, su autorizzazione dell’Ente e secondo le modalità di legge.

E’ fatto espresso divieto di utilizzare questi dati al di là delle finalità e per i servizi oggetto del presente Appalto, fatto salvo specifica autorizzazione da parte dell’Ente Committente e per le finalità espresse dalla legge.

Art.34 - Visione ed Acquisizione del Capitolato e dei Documenti di Gara
La visione  ed il rilascio del Bando e del Capitolato e degli allegati  d’Appalto sono gratuiti e richiedibili  tutti i giorni dal Lunedì al Venerdì dalle ore 11.00 alle ore 13.00 negli Uffici della  Biblioteca Comunale – Servizio Pubblica Istruzione, Via XXIV Maggio n° 20 – 07027 Oschiri, Tel. 079/732062, e-mail: cultura@comune.oschiri.ss.it e scaricabili dal sito del comune: www.comune.oschiri.ss.it.

 E’ escluso l’invio mezzo posta o fax.
Il presente Capitolato è costituito da n° 34 articoli, n°17 pagine e n°11 Allegati (1-2-3-4-5-A-B-C-D-E-F) che si approvano e si accettano integralmente.

Il Responsabile dell’Area Servizi Sociali

P.I., Cultura Spettacolo e Sport

(Dott.ssa Giovanna Angela Obino)
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