COMUNE   DI  CAMPAGNANO   DI   ROMA

Provincia di Roma  

CAPITOLATO SPECIALE D’APPALTO PER LA GESTIONE DEL SERVIZIO COMPLETO DI REFEZIONE SCOLASTICA PER SCUOLA MATERNA E SCUOLA ELEMENTARE

ART. 1 OGGETTO

L’appalto ha per oggetto: preparazione, confezione e distribuzione di pasti caldi, nel rispetto delle  relative tabelle dietetiche, nella scuola elementare e materna di questo Comune per un numero di circa 65.360 pasti annui.

Il numero dei pasti previsto dal presente capitolato non è impegnativo per l’Amministrazione, essendo subordinato alle frequenze ed a circostanze ed eventualità non prevedibili; il numero dei pasti potrà essere modificato sulla base delle esigenze dell’organizzazione complessiva dei servizi scolastici del Comune, o per motivi indipendenti dall’Amministrazione Comunale.

L’Amministrazione Comunale si impegna pertanto a corrispondere il numero dei pasti effettivamente erogati.

Il prezzo unico a base di gara è di Euro 686.280,00 al pasto + IVA a norma di legge, con esclusione delle offerte in aumento: il prezzo è unico per le varie scuole anche se con menù differenziato nelle quantità e con utilizzo esclusivo dei prodotti di cui all’art. 59 comma 4 della legge 488/99.

ART. 2 AGGIUDICAZIONE

La gara sarà aggiudicata con provvedimento dell’Amministrazione Comunale alla ditta che avrà prodotto l’offerta economicamente più vantaggiosa ai sensi dell’art. 23 lettera b) del D.Lgs. 157/95. Si procederà alla formazione di una graduatoria sulla base dei punteggi attribuiti a ciascuna offerta. Risulterà aggiudicataria la ditta che avrà riportato il punteggio più elevato.

I punteggi saranno articolati sui seguenti parametri di valutazione:

1) OFFERTA ECONOMICA con l’indicazione del prezzo offerto per ogni singolo pasto in cifre ed in lettere (IVA esclusa), redatta su carta legale, datata e firmata dal legale rappresentante della ditta, o in caso di raggruppamento temporaneo di imprese dovrà essere firmata congiuntamente dalle imprese associate art. 11 D.Lgs. 157/95. Nel caso di offerte per le quali il prezzo risulti basso in modo anomalo si applicheranno le procedure previste dall’art. 25 D.Lgs. 157/97.

Punteggio max 40 punti

Tale punteggio massimo sarà assegnato alla ditta che avrà offerto il prezzo più basso, alle rimanenti offerte i relativi punteggio saranno assegnati secondo la seguente formula:

PREZZO + BASSO

_________________ x 40

PREZZO OFFERTO

2) ELABORATI TECNICI -  Punteggio max 60 punti

A. Progetto tecnico relativo alle modalità di gestione del servizio

B. Piano di educazione alimentare

C. Utilizzo prodotti art. 59 comma 4 Legge 488/99

Punteggio fino a 30 punti

D. Proposte e servizi migliorativi

Punteggio max fino a 10

E. Sistema di autocontrollo basato sulla metodologia HACCP (D.Lgs. 155/97)

Punteggio max fino a 10 punti

F. Esperienza maturata per l’effettuazione del servizio di refezione scolastica e studentesca

Punteggio max fino a 10 punti

Qualora una ditta concorrente non raggiunga almeno 16 punti sul punteggio riservato agli elaborati tecnici, la stessa sarà esclusa dal procedimento di aggiudicazione in quanto non idonea e di conseguenza non si procederà all’apertura della busta contenente l’offerta economica.

3) DOCUMENTAZIONE AMMINISTRATIVA

L’offerta dovrà essere corredata dalla seguente documentazione:

A. Certificato generale del casellario giudiziale riferito  al titolare della Ditta ovvero dagli Amministratori muniti del potere di rappresentanza di data non anteriore a 3 mesi;

B. Documentazione attestante l’avvenuta costituzione di un deposito cauzionale provvisorio di Euro 13.725,60  pari al 2% dell’importo dell’Appalto a base d’asta IVA esclusa (Euro 686.280,00) mediante fidejussione bancaria o polizza assicurativa contenente la clausola espressa della rinuncia al beneficiario della preventiva escussione del debitore principale;

C. Documentazione attestante l’avvenuto adempimento di tutti gli obblighi di cui alla Legge 68/99 in materia di disciplina sul diritto al lavoro dei disabili;

D. Copia del capitolato speciale d’appalto firmata pagina per pagina, in segno di accettazione, dal legale rappresentante della ditta o dal titolare (allegare copia fotostatica di un documento di identità, in corso di validità, del sottoscrittore);

E. Certificato di regolarità contributiva rilasciato da apposito Ente;

F. Autodichiarazione sostitutiva della certificazione antimafia ai sensi art. 20 L. 4.1.68 n. 15, oppure la certificazione medesima non scaduta. Tale certificazione non è necessaria se riportata nel certificato di iscrizione C.C.I.A.A.;

G. Dichiarazione in carta legale con firma autentica ai sensi della Legge 15/1968 resa dal titolare o legale rappresentante con la quale la ditta attesta:

1.Di essersi recata sui luoghi ove devono essere preparati e distribuiti i pasti;

2.Di aver preso visione di tutte le circostante generali e particolari che possono aver influito sulla determinazione del prezzo:

3.Che l’offerta è comprensiva delle spese di fornitura, confezionamento, distribuzione dei pasti, delle imposte, assicurazioni, benefici della Ditta ed ogni altro onere, nessuno escluso;

4.Di aver giudicato, per quanto sopra, il prezzo medesimo, nel suo complesso remunerativo e tale da consentire l’offerta fatta;

5.Di accettare incondizionatamente tutte le norme e disposizione contenute, bando di gara, nel capitolato speciale d’appalto e suoi allegati n. 1-2-3.

In caso di ragruppamento temporaneo d’impresa la documentazione di cui sopra dovrà essere posseduta da ciascuna impresa associata tranne il punto B) che dovrà essere posseduto almeno dall’impresa mandaria.

H. Dichiarazione resa ai sensi della L. 15/68 come modificato dall’art. 3 L. 127/97 e art. 2 L.191/98 attestante:

· H1) di non trovarsi nelle situazioni previste dall’art. 12 del D.Lgs. n. 157/1995 come modificato con D.Lgs. n. 65/2000;

· H2) elenco dei principali servizi di ristorazione collettiva effettuati negli ultimi tre anni con il rispettivo importo, data e destinatario;

· H3) indicazione del capitale sociale dell’impresa sottoscritto e versato alla data del 31.12.2001 che non potrà essere inferiore a Euro 129.114,22;

· H4) volume globale d’affari conseguito negli anni 1999/2000/2001 riferito al settore della ristorazione collettiva non inferiore a  Euro 1.549.370,69.

I. Certificato di iscrizione C.C.I.A.A. o analogo Registro Professionale di Stato europeo per tipologia di attività analoga a quella oggetto del presente appalto;

      L.  Almeno tre referenze bancarie   rilasciate   da Istituti di   Credito  attestanti la solidità        

            Economica e finanziaria;

M. Copia del certificato UNI EN ISO 9001 posseduto.

In caso di Raggruppamento Temporaneo di Imprese la documentazione potrà essere presentata in maniera cumulabile ad esclusione del punto H1 – I – M  che dovrà essere posseduto da ciascuna delle imprese associate.

L’Amministrazione Comunale si riserva di aggiudicare anche in caso di una sola offerta, purchè valida, o di non aggiudicare il servizio ad alcun concorrente nel caso di offerta non ritenuta idonea. Le offerte, a giudizio dell’Amministrazione, potranno essere sottoposte alla procedura prevista dall’art. 25 del D.Lgs. 17.3.1995 n. 157 per quanto concerne la verifica delle offerte anormalmente basse.

ART. 3 LUOGO DI PREPARAZIONE DEI PASTI

La Ditta appaltatrice dovrà approntare i pasti giornalieri presso le cucine situate al piano terra della scuola materna e della scuola elementare e distribuirli ai tavoli del refettorio delle scuole secondo il calendario scolastico, modificabile in relazione a nuove e diverse esigenze dell’Amministrazione comunale e/o dell’Autorità scolastica.

Il pasto dovrà essere composto da: 

· primo piatto

· secondo piatto

· contorno

· pane frutta

· acqua minerale

ART. 4 QUALITA’ DEI PRODOTTI ALIMENTARI

I prodotti utilizzati devono presentare le caratteristiche merceologiche indicate nell’allegato del presente capitolato, e che costituiscono parte integrante e sostanziale del medesimo.

I prodotti alimentari dovranno possedere i seguenti requisiti (per l’accertamento del rispetto di tali caratteristiche, potranno essere disposte analisi di laboratorio su tutta la merce acquistata per la preparazione dei pasti; analoghi accertamenti potranno essere effettuati anche a cottura ultimata o ad avvenuta preparazione dei cibi per controllarne le qualità organolettiche, ecc.):

a) precisa donominazione di vendita del prodotto, secondo quanto stabilito dalla legge;

b) genuinità e freschezza;

c) fornitura di carni bovine italiane;

d) integrità ed igienicità delle confezioni con termine minimo di conservazione ben visibile su ogni confezione o cartone.

La consegna delle merci deve essere effettuata direttamente ai responsabili delle cucine, che sono tenuti a controllare la merce prima di prenderla in consegna.

Per la fornitura di altri alimenti non dettagliatamente previsti dalle schede si fa riferimento a quanto previsto dalle stesse per quanto concerne il confezionamento e l’etichetta dei prodotti.

ART. 5 LOCALI DI CUCINA E REFETTORI

La Ditta appaltatrice effettuerà il servizio nei locali all’uopo destinati nelle scuole, sotto la propria direzione, sorveglianza e disponibilità.

I locali sono concessi gratuitamente dall’Amministrazione Comunale.

Gli impianti e le attrezzature, saranno dettagliatamente descritti in un apposito verbale da redigersi  all’inizio della gestione del servizio in contraddittorio tra le parti.

Il materiale di integrazione eventualmente necessario e reso disponibile dalla Ditta appaltatrice resta di proprietà  dell’Amministrazione Comunale al termine dell’appalto.

I consumi per acqua, energia elettrica, riscaldamento e gas sono a carico dell’Amministrazione Comunale.

La Ditta appaltatrice, per tutta la durata dell’appalto, prende in uso esclusivo i locali e le attrezzature necessarie alla conduzione dello stesso; l’appaltatore si impegna a mantenere in perfetto stato di pulizia e conservazione, salvo la normale usura, le attrezzature, gli impianti ed i locali messi a disposizione.

In caso di impedimenti o di guasti alle apparecchiature usate, il servizio sarà comunque assicurato dalla Ditta Appaltatrice.

I costi di eventuali riparazioni di elettrodomestici ed attrezzature, per guasti dipendenti da normale usura e non da imperizia, colpa grave o dolo, saranno sostenuti dall’Amministrazione Comunale.

ART. 6 PREPARAZIONE DEI PASTI PER MATERNE ED ELEMENTARI

Nell’esecuzione dell’appalto dovrà essere attuata una scrupolosa osservanza del piano di autocontrollo della legge 155/97, delle norme igienico-sanitarie e profilattiche atte ad evitare che si possano temere inconvenienti di sorta, sia in relazione alla qualità, alla conservazione, confezione e somministrazione dei cibi ed ingredienti, sia in relazione alla pulizia dei locali, delle stoviglie, suppellettili e attrezzature.

Elenco e decrizione dell’attività poste a carico della ditta appaltatrice:

a) preparazione dei pasti:

· va effettuata secondo gli allegati 1-2-3 e con il rispetto delle quantità ivi contemplate per gli alunni delle materne; per gli alunni delle elementari le quantità sopra richiamate vanno adeguate, in relazione alle diverse fasce di età, in base alle tabelle dietetiche; il menù, su indicazione dell’Amministrazione Comunale o della Commissione Mensa, potrà subire variazioni, fermo restando, in linea di massima, il consumo settimanale delle merci previste;

· in ottemperanza al disposto dell’art. 59, comma 4° della Legge 23.12.1999 n. 488 (che dispone “l’utilizzazione di prodotti biologici, tipici e tradizionali nonché quelli a denominazione protetta, tenendo conto delle linee guida e delle altre raccomandazioni dell’Istituto Nazionale della nutrizione”);

· salvo contrarie disposizioni motivate e scritte dall’Amministrazione Comunale deve essere effettuata in base al calendario scolastico, agli alunni frequentanti, ed al personale munito di buono pasto fornito dal Comune;

· la ditta appaltatrice è obbligata ad esporre all’ingresso di ogni scuola interessata alla mensa il menù settimanale che sarà somministrato;

b) la cottura o trasformazione delle derrate alimentari, dovrà effettuarsi esclusivamente presso i locali di cucina delle rispettive scuole, con perizia gastronomica, utilizzando i sistemi della cucina tradizionale;

c) scodellamento, porzionamento e distribuzione dei pasti ai tavoli dei locali adibiti a refettorio;

d) i tavoli devono essere preliminarmente preparati dalla ditta appaltatrice con tovaglie, piatti, bicchieri e posate di materiale cartoplastico risultanti a carico della stessa Ditta appaltatrice;

e) pulizia di tutto il pentolame, stoviglie, ecc. utilizzati per la preparazione, distribuzione e consumo dei pasti, nonché delle attrezzature e di tutti i locali allo scopo utilizzati (cucina, corridoi, refettorio, ecc.), nonché dei locali accessori (dispensa, bagno, ecc.) annessi;

f) acquisto di tutti i detersivi ed i materiali occorrenti alla pulizia delle cucine, dei locali annessi, delle stoviglie, ecc.;

g) progettazione, elaborazione ed attuazione di interventi nel campo della educazione alimentare, da realizzarsi mediante l’intervento di professionisti specializzati e con l’ausilio di strumenti idonei, nell’ambito del quale potranno essere studiate ed applicate, di concerto con il Comitato mensa del successivo art. 7, variazioni ai menù vigenti, purchè non comportino ulteriori oneri.

ART. 7 COMITATO MENSA

Il controllo della qualità e quantità dei pasti è riservato agli organismi istituzionali competenti ed individuati dalla normativa vigente.

Su proposta ed indicazione (anche dei nominativi) degli Organi Scolastici, la Giunta Comunale potrà individuare, quali componenti del “Comitato Mensa”, un massimo di n. 2 rappresentanti degli utenti (non più di uno per ogni Scuola che fruisce della mensa); un rappresentante del Comune ed un rappresentante degli organi scolastici; i membri del Comitato in possesso del libretto sanitario possono eseguire visite alle cucine per accertare che le derrate siano idonee ad essere impiegate nella confezione dei pasti, e che corrispondano in peso e qualità ai quantitativi relativi alla composizione giornaliera.

Il Comitato sorveglia, inoltre, che non si verifichi spreco di alimenti e che siano scrupolosamente osservate le norme igieniche, dando suggerimenti all’Amministrazione Comunale.

Il Comitato potrà concertare con il gestore, e proporre all’Amministrazione Comunale, variazioni al menù.

Qualora dalle ispezioni che saltuariamente verranno effettuate dovessero risultare irregolarità nella composizione quantità e qualità dei pasti, e tale circostanza si confermata dalle Autorità preposte al controllo, la Ditta appaltatrice sarà soggetta alle seguenti penalità, che concorreranno all’applicazione del successivo art. 12:

· Euro 259,00 per ogni violazione per quanto stabilito dai menù;

· Euro 259,00 per ogni violazione di quanto previsto nelle tabelle merceologiche;

· Euro 259,00 per ogni caso di mancato rispetto delle grammature verificato su 10 pesate della stessa preparazione;

· Euro 500,00 per ogni mancato rispetto delle norme igienico sanitarie, riguardanti la conservazione delle derrate, dei semilavorati e delle pietanze;

· Euro 500,00 per ogni mancato rispetto delle norme igienico sanitarie previste dalle leggi in materia e dal presente capitolato;

· Euro 500,00 per ogni mancato rispetto del piano di controllo di qualità e di autocontrollo;

Alla seconda contestazione per la stessa violazione, nel corso dello stesso anno scolastico, la penalità prevista sarà raddoppiata e alla terza contestazione per la stessa violazione la penalità prevista sarà triplicata.

L’applicazione della penalità dovrà essere preceduta da regolare contestazione dell’inadempienza alla quale l’impresa aggiudicataria avrà facoltà di presentare le proprie controdeduzioni entro e non oltre 8 giorni dalla notifica della contestazione inviata dall’Amministrazione comunale.

Si procederà al recupero della penalità da parte dell’Amministrazione Comunale mediante ritenuta diretta sul corrispettivo del mese nel quale sarà assunto il provvedimento.

L’applicazione della penalità di cui sopra è indipendente dai diritti spettanti all’Amministrazione Comunale per le eventuali violazioni contrattuali verificatesi.

L’applicazione delle sanzioni, qualora il servizio divenisse insoddisfacente, non impedisce l’applicazione delle norme di risoluzione contrattuale anche prima della scadenza.

L’Amministrazione comunale può procedere nei confronti dell’Impresa aggiudicataria alla determinazione dei danni sofferti rivalendosi con l’incameramento della cauzione e, ove ciò non bastasse, agendo per il pieno risarcimento dei danni subiti.

ART. 8 PERSONALE

La Ditta appaltatrice, a sue spese, è obbligata ad osservare e far osservare le norme in materia di prevenzione e sicurezza del lavoro contenute nel D.Lgs. 626/1994, e successive modificazioni ed integrazioni, nonché all’applicazione del piano di autocontrollo della legge 155/1997 presentato in sede di gara, e ad eventuali loro adeguamenti per future modifiche alle normative di riferimento.

La Ditta appaltatrice dovrà obbligatoriamente permettere lo svolgimento del lavoro nella preparazione dei pasti di 1 unità lavorativa di ruolo del Comune per cui conseguentemente la Ditta appaltatrice dovrà defalcare direttamente dalle fatture un costo complessivo annuo di Euro 18.005,99.

L’Amministrazione potrà impartire alla ditta appaltatrice ordini di servizio, e, a suo insindacabile giudizio, chiedere alla ditta appaltatrice l’allontanamento di coloro che, per cattivo contegno, per incapacità o per inidoneità, non compissero il loro dovere.

La ditta appaltatrice dovrà comunicare all’Amministrazione l’elenco dei propri dipendenti, ed in particolare di quelli autorizzati a prestare le loro mansioni nei locali delle cucine e dei refettori, e provvederà affinchè essi prestino servizio indossando il vestiario previsto dalla normativa vigente, garantendo la loro qualificazione professionale e la loro idoneità sotto il profilo igienico-sanitario in ottemperanza alle norme vigenti (libretto sanitario); l’accesso alla cucina è interdetto a tutte le persone che non abbiano i su citati requisiti.

L’impresa è tenuta alla osservanza, nei confronti dei propri dipendenti, delle norme relative alle assicurazioni assistenziali e previdenziali, di igiene e sicurezza del lavoro nonché a corrispondere il trattamento economico previsto dal vigente contratto collettivo nazionale del settore.

I suddetti obblighi vincolano l’impresa anche nel caso in cui essa non aderisca alle Associazioni stipulanti.

L’Amministrazione nel caso di violazione degli obblighi di cui sopra e previa comunicazione all’impresa delle inadempienze denunciate dall’Ispettorato del lavoro, si riserva il diritto di operare una ritenuta del 20% dell’importo contrattuale. Tale ritenuta viene rimborsata qualora l’Ispettorato predetto dichiari che la Ditta appaltatrice si sia posta in regola e la stessa non può vantare diritto alcuno per il ritardato pagamento.

ART. 9 RESPONSABILITA’

La Ditta appaltatrice assume ogni responsabilità per casi di infortunio o di danni arrecati, eventualmente, all’Amministrazione, a terzi e ai fruitori della refezione in dipendenza di manchevolezze o di trascuratezza nella esecuzione degli adempimenti previsti dal presente capitolato.

ART. 10 PAGAMENTI

Il pagamento verrà effettuato in rate mensili posticipate di 60 gg. dalla data di effettuazione del servizio su presentazione delle relative fatture unitamente ai riepiloghi pasti mensili controfirmati da funzionario comunale.

ART. 11 SUBAPPALTO

E’ fatto divieto alla Ditta appaltatrice di subappaltare anche parzialmente ad altra Ditta la fornitura dei pasti senza il consenso del Comune.

ART. 12 INADEMPIENZE

 RISOLUZIONE DEL CONTRATTO

Fatto salvo quanto previsto a riguardo dal precedente art. 7 “Comitato Mensa”, il rapporto contrattuale è risolto, con incameramento della cauzione, e senza che occorra citazione in giudizio, pronuncia del magistrato, o altra formalità, all’infuori della semplice notifica del provvedimento amministrativo da farsi a mezzo raccomandata R/R, nei seguenti casi:

a) concessione in subappalto senza consenso del Comune;

b) rinuncia della ditta, da notificare con anticipo di gg. 90;

c) fallimento della ditta;

d) in caso di inadempimento da parte della ditta appaltatrice, allorquando, la medesima, ricevuto dall’amministrazione l’addebito con nota raccomandata, non provveda a rimuovere le inadempienze nei termini previsti dalla lettera di contestazione: il rapporto si riterrà risolto alla quinta inadempienza della Ditta contestata nei modi previsti.

Con la risoluzione del contratto, sorgerà nell’Amminstrazione il diritto di affidare a terzi il servizio, in danno dell’Impresa.

L’affidamento a terzi viene notificato all’Impresa inadempiente nelle forme prescritte, con indicazione dei nuovi termini di esecuzione del servizio affidato degli importi relativi.

All’Impresa inadempiente saranno addebitate le eventuali spese sostenute in più dall’Amministrazione rispetto  a quelle previste dal contratto risolto. Il relativo importo sarà prelevato dal deposito cauzionale e, ove questo non fosse sufficiente, da eventuali crediti dell’Impresa, senza pregiudizio del diritto dell’Amministrazione sui beni dell’Impresa. Nel caso di minore spesa, nulla competerà all’Impresa inadempiente.

In caso di risoluzione, all’appaltatore verrà corrisposto il prezzo contrattuale dei pasti forniti fino al giorno della risoluzione, deducendo le penalità e le spese sopra richiamate.

La risoluzione darà diritto all’Amministrazione di rilevarsi su eventuali crediti dell’Impresa nonché sulla cauzione prestata.

ART. 13 SPESE

Sono a carico della Ditta appaltatrice tutte le spese di contratto, registro, bolli, diritti e quanto altro attinente.

ART. 14 CAUZIONE

La cauzione definitiva, da garantire mediante fidejussione bancaria o assicurativa, è determinata nella misura del 10% dell’importo annuo dell’appalto al netto di Iva e dovrà essere effettuata dalla Ditta aggiudicataria entro 10 gg. dalla comunicazione delle risultanze della gara; in caso di mancato versamento della cauzione nei termini e nelle modalità previste, la Ditta aggiudicataria sarà considerata rinunciataria all’appalto a tutti gli effetti.

La cauzione versata a garanzia della nuova esecuzione del servizio resta vincolata fino a quando, completato il servizio, non sia stata liquidata l’ultima fattura e definite tutte le eventuali controversie che sono in corso tra le parti.

Lo svincolo della cauzione viene effettuato a domanda ed a spese della Ditta appaltatrice, nella quale sia dichiarato che la medesima Ditta non  ha altro a pretendere dalla Amministrazione Comunale in dipendenza dell’appalto.

ART. 15 DURATA

L’appalto, ha validità per gli anni scolastici dal 1 ottobre 2002 al 30 giugno 2005 salvo ulteriore proroga ai sensi dell’art. 6 L. 24/12/93 n. 537 sostituito dall’art. 44 L. n. 724/94, qualora l’Amministrazione comunale accerti la sussistenza di ragioni di convenienza e di pubblico interesse e salvo in ogni caso l’insindacabile facoltà dell’Amministrazione Comunale di risolvere in qualsiasi momento il contratto nei casi previsti dall’art. 12 del presente Capitolato.

ART. 16 CONTROVERSIE

Tutte le controversie che dovessero sorgere tra Comune e Ditta appaltatrice in ordine alla esecuzione dei patti stipulati con il presente appalto sarà devoluta in via esclusiva al giudice amministrativo, per ogni e qualsiasi controversie non definibile in via amministrativa sarà competente esclusivamente il  Foro di Roma.



