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COMUNE DI SOLAROLO

Provincia di Ravenna
P.zza Gonzaga,1 – C.A.P. 48027 – C.F. 00218770394

Ufficio Servizi al Cittadino

Responsabile del Servizio : Dott.ssa Tellarini Consuela

Tel. 0546/618451 – Fax. 0546-618458– E-mail : servizicittadini@comune.solarolo.ra.it

	


BANDO DI GARA A PUBBLICO INCANTO PER L’AFFIDAMENTO DEI SERVIZI DI

RISTORAZIONE SCOLASTICA PER LE SCUOLE DEL COMUNE DI SOLAROLO E PRODUZIONE E CONFEZIONAMENTO PASTI PER I DIPENDENTI COMUNALI.

PERIODO 1.9.2003/ 31.8.2008

(Cat. 17 – CPC 64 – CPV 55524000, 55300000) 

Art. 1 - OGGETTO DELL’APPALTO

Il presente bando disciplina l’affidamento per:

1. produzione dei pasti, confezionamento, trasporto, approntamento refettori, distribuzione dei pasti , assistenza a mensa, pulizia dei tavoli e dei refettori e di quanto usato per il servizio produzione, destinati al servizio di ristorazione scolastica per gli alunni della Scuola Materna Statale, Scuola Elementare ,  Scuola Media e Centri Ricreativi Estivi per bambini di scuola materna ed elementare, di seguito denominati CRE;

2. produzione, confezionamento, trasporto dei pasti per gli utenti dell’’asilo nido comunale e scuola materna privata;

3.  produzione e confezionamento pasti per i dipendenti comunali o altri adulti autorizzati.

Il servizio dovrà essere svolto presso la cucina centralizzata  ubicata nella scuola materna statale.  Per eventuali necessità, adeguatamente motivate,  di utilizzo di un altro punto di produzione pasti la Ditta dovrà provvedere presso la cucina di propria disponibilità più vicina al Comune indicata in sede di gara da preparare secondo il legame fresco-caldo.

Il comune potrà richiedere alla Ditta l’attivazione di altri punti di cottura all’uopo predisposti  in sedi scolastiche diverse per interventi parziali , causa adeguamento normative nazionali e regionali, alle medesime condizioni di aggiudicazione.

Il Comune affida alla Ditta appaltatrice la gestione del servizio come sopra specificato,dal 1.9 2003  al 31/08/2008.

La gestione del servizio  riguarda le seguenti Scuole e Servizi (dati relativi ad anno solare):

	Punti di somministrazione.
	Giorni settimanali di funzionamento della mensa.
	Numero annuale pasti docenti.
	Numero annuale pasti alunni.
	Numero totale pasti per plesso.

	
	
	
	
	

	Scuola Materna Statale
	5
	700
	11.500
	12.200

	Scuola Materna Privata S.Maria Assunta
	5
	
	4.900
	4.900

	CREE
	5 x 4 settimane
	40
	700
	740

	Scuola Elementare 
	5
	1200
	17.500


	18.700

	Scuola Media 
	2
	159
	1026
	1.185



	Pasti  asilo nido
	5
	
	4.930 
	4.930



	Pasti dipendenti
	2
	180
	
	180

	TOTALE pasti   
	
	2.279


	40.556
	42.835

	
	
	
	
	


L’importo base d’appalto è calcolato sul totale complessivo di cui sopra all’interno del quale è previsto un numero ipotetico di circa 800 diete speciali comprese quelle per motivi religiosi ; il numero dei pasti potrà subire variazioni in più o in meno in relazione alle esigenze della popolazione scolastica ; il corrispettivo da pagare all’appaltatore sarà determinato  in ogni caso unicamente dal numero dei pasti effettivamente consumati.

Il numero dei pasti sopra riportati è puramente indicativo

E’ facoltà insindacabile dell’Amministrazione Comunale aggiungere o sopprimere punti di somministrazione pasti, rispetto a quelli indicati nel presente articolo, senza che ciò possa comportare alcuna revisione dei corrispettivi. 

Art. 2 - CRITERI DI AGGIUDICAZIONE

La gara è indetta con il sistema del pubblico incanto ai sensi dell’art. 6, 1° comma, lett. a), del D.Lgs. 157/1995 e successive modificazioni e sarà aggiudicata tenendo conto dell’offerta economicamente più vantaggiosa (art. 23, 1° comma, lett. b) D.L.vo 157/95). Le imprese concorrenti devono essere obbligatoriamente in possesso dei seguenti requisiti, pena l’esclusione dalla gara:

· certificazione UNI-EN- ISO 9002:1994 o superiori

· disponibilità di una cucina centralizzata adibita alla preparazione e produzione pasti da asporto per comunità, con linee di produzione e confezionamento dedicate alle refezioni scolastiche, della quale dovrà essere fornita la relativa autorizzazione sanitaria e la planimetria, distante dal Comune di Solarolo non più di 20 KM;

· nel triennio 2000/2001/2002, un fatturato specifico medio annuo per servizio di ristorazione scolastica non inferiore a  € 1.000.000 

· i prodotti forniti per la preparazione di pasti devono essere costituiti da prodotti provenienti da  coltivazioni biologiche per tutte le tipologie merceologiche reperibili sul mercato ai sensi dell’art.9 c.3 della L.R.n.29 del 4.11.2002.

Si provvederà all’aggiudicazione dell’appalto alla Ditta che avrà ottenuto il punteggio complessivo più alto, risultante dalla somma dei punteggi ottenuti per la qualità del servizio e per il prezzo offerto in ribasso  su quello base d’appalto.

Il punteggio minimo per la qualità del servizio è stabilito in 30 (trenta ) punti.

In caso di parità di punteggio complessivo verrà favorita la Ditta che avrà fatto l’offerta economica più vantaggiosa per l’Ente.

L’appalto sarà aggiudicato all’offerta economicamente più vantaggiosa in base ai seguenti criteri, ai quali sono attribuiti i punteggi massimi nelle misure  di seguito elencate:

	a)
	OFFERTA ECONOMICA
	Max punti: 50/100

	
	
	

	
	Il punteggio viene attribuito secondo la presente formula: 

Prezzo più basso offerto  x punteggio massimo (50)  : Prezzo offerto dalla singola Ditta.


	
	50


	b) QUALITA’ DEL SERVIZIO 
	
	Max punti 50/100

	I punti per la valutazione di qualità saranno attribuiti a discrezione insindacabile dell’apposita Commissione Tecnica di gara, secondo i seguenti elementi tecnico - qualitativi:

	N
	Criteri
	Sotto-criteri
	Punti

Max.
	Parametri di valutazione

	1)
	Formazione del personale
	Corsi di aggiornamento professionale svolti nell’ultimo triennio a favore dei propri addetti che saranno impiegati nel servizio  di refezione scolastica a Solarolo;

piano di formazione/ aggiornamento programmato per gli addetti al servizio presso il Comune di Solarolo
	4

6


	Fino a 10 ore annue complessive: punti 2

Oltre 10 ore annue complessive: punti 4

Fino a 10 ore annue complessive: punti 3

Oltre 10 ore annue complessive: punti 6

	2)
	Certificazione di qualità
	Possesso di certificazioni superiori alla soglia d’accesso
	3
	Possesso di certificazione ISO 9001:2000: punti 3



	
	Piano di controllo ispettivo per la qualità e sicurezza dei prodotti alimentari ed agroalimentari
	Numero di giornate annue previste per attività di controllo ispettivo volto a garantire che siano individuate, applicate e mantenute aggiornate le opportune procedure di sicurezza, avvalendosi dei principi del sistema HACCP
	6
	Il punteggio sarà attribuito con la seguente formula:

posto 6 il n.max.di punti

n.massimo giornate offerte:6=n.giornate offerte:x

	3)
	Esperienza del fornitore
	Numero complessivo dei pasti veicolati fornito alle scuole nel triennio 2000/2002
	8
	Il punteggio sarà attribuito con la seguente formula:

Punti attribuiti= 8 (n.pasti forniti/n.pasti max forniti)

	4)
	Educazione alimentare. 
	Attività di informazione rivolte all’utenza scolastica; sensibilizzazione  all’utilizzo di cibi biologici. 


	9


	1 progetto all’anno: punti 3

2 progetti all’anno ( e oltre) e /o progetti  organici e continuativi almeno biennali: punti 5

previsione, nell’ambito dei progetti, di fornitura alle scuole di materiali ad uso didattico e/o documentazione che rimarrà in dotazione alle scuole : ulteriori 1 punti 



	5)
	Progetti migliorativi del servizio
	La Ditta può presentare progetti relativi a:

integrazione arredamenti e attrezzature della cucina e dei refettori ; 

organizzazione della preparazione e della distribuzione dei pasti;

miglioramento ambienti; 

qualità, efficienza, e quant’altro riguardi il servizio di ristorazione pasti
	14
	Il punteggio sarà attribuito a giudizio insindacabile della commissione, che valuterà le proposte presentate assegnando da punti zero fino ad un massimo di punti 15 complessivi valutando anche la  completezza, funzionalità  e adeguatezza dei progetti presentati alle effettive esigenze  del servizio.

Si indicano gli ambiti di maggiore interesse in ordine di priorità:

· insonorizzazione refettori Scuola Elementare : fino a punti 14

· progetti migliorativi della fase di  distribuzione dei pasti presso i refettori Scuola Elementare: fino a punti 9

· miglioramento ambienti e attrezzature della cucina e  refettori: fino a punti 7

· progetti per monitoraggio e  verifica del gradimento dell’ utenza: fino a punti 5

· altro: a discrezione della commissione 

 


Il punteggio verrà calcolato sommando i punteggi attribuiti per ciascun parametro. I risultati saranno arrotondati al centesimo di punto.

Resta inteso che alcun onere aggiuntivo potrà essere addebitato all’ Ente Locale per i progetti migliorativi.
Art. 3 - DURATA DELL’APPALTO

Il contratto decorre dal 1/ 09/2003 e avrà termine il 31/08/2008. 

Qualora entro 6 ( sei) mesi dalla sua scadenza e nel rispetto della normativa vigente al momento, l’Amministrazione Comunale accerti la sussistenza delle ragioni di convenienza e di pubblico interesse, il presente contratto alle condizioni tutte previste potrà essere rinnovato ai sensi di Legge.

Art. 4 - CONDIZIONI GENERALI

Prima dell’inizio di ogni Anno Scolastico, l’Amministrazione Comunale, in accordo con le Autorità Scolastiche, fissa le date di inizio del servizio di ristorazione scolastica dandone avviso all’appaltatore.

I pasti per i servizi verranno effettuati per tutto l’anno fatte salve le chiusure decise dal Comune.

I dati indicati al precedente art. 1, potranno, nel corso della durata dell’appalto, variare in eccesso o in difetto sulla base della organizzazione delle attività didattiche e delle richieste, trattandosi di servizi a domanda individuale, così come potranno essere modificate le sedi di preparazione e/o di consumo pasti per sopravvenute esigenze di servizio, ivi comprese le eventualità di doppi turni nei plessi scolastici o diversa organizzazione del servizio.

L’Amministrazione Comunale comunicherà in tempo utile alla Ditta appaltatrice tutte le variazioni della situazione iniziale.

I menù e le caratteristiche degli alimenti da utilizzare, risultano nell’allegato 1) del presente bando. A scopo puramente indicativo si allegano inoltre ( allegato 2) le caratteristiche merceologiche degli alimenti predisposte dall’AUSL ,attualmente in uso, specificando che le stesse sono in corso di verifica e  potranno subire modifiche a cui la Ditta dovrà obbligatoriamente adeguarsi.

I menù settimanali e mensili e le tabelle dietetiche sono predisposti dai servizi a ciò predisposti dell’Azienda U.S.L. di Ravenna - Distretto di Faenza.

La Ditta aggiudicataria della fornitura è vincolata al rigoroso rispetto dei menù e delle tabelle dietetiche (grammature) di cui all’allegato 1) del presente bando.

Ogni variazione temporanea o permanente ai menù e alle tabelle sarà effettuata dagli stessi servizi sanitari dell’A.U.S.L.

La Ditta appaltatrice dovrà provvedere alla preparazione completa dei pasti presso la cucina nella scuola materna statale. Per eventuali necessità, adeguatamente motivate,  di utilizzo di un altro punto di produzione pasti la Ditta dovrà provvedere presso la cucina in disponibilità più vicina al Comune indicata in sede di gara da preparare secondo il legame fresco-caldo.

Il confezionamento e il trasporto saranno curati secondo il legame fresco-caldo.

La ditta provvederà in modo particolare a:

predisposizione del refettorio; preparazione dei tavoli per i pasti; scodellamento e distribuzione dei pasti compresa la somministrazione pasti ; pulizia e riordino dei tavoli e dei refettori dopo i pasti, gestione rifiuti, lavaggio e riordino delle stoviglie, piatti, bicchieri, posate, pentole,  e quant’altro utilizzato per i servizi di cui al punto 1 dell’art.1;

consegna,  ritiro , lavaggio e riordino delle stoviglie,  piatti, bicchieri, posate pentole, e quant’altro utilizzato per il servizio di asilo nido e scuola materna privata limitatamente alle attrezzature non gestite direttamente dal personale delle due strutture; 

riordino completo e pulizia del locale cucina e relative pertinenze.

Le sale refettorio presso ogni singola Scuola servita (Scuola materna e CRE materno nei locali della scuola materna; Scuola elementare e CRE elementare nei locali della Scuola elementare , Scuola media ,  dovranno essere allestite come segue:

- 
per tutte le sale refettorio da approntare a carico della Ditta sono previste apparecchiature con tovaglie e tovaglioli di carta , bicchieri del tipo monouso e piatti monouso, compresi contenitori per pinzimonio, o a doppio comparto, in possesso dei requisiti previsti dalla legislazione vigente in materia di imballaggio e materiale destinato a venire a contatto con alimenti. Dette stoviglie e materiale a  perdere devono essere fornite dall’Impresa; attualmente sono utilizzate  le posate  di metallo fornite dal Comune; la Ditta dovrà integrare eventuali perdite o rotture. 

Il servizio prevede, inoltre:

· la pulizia e la sanificazione dei refettori per i servizi di cui al punto 1 art.1

· l’esecuzione di tutti i servizi annessi e connessi all’oggetto dell’appalto, previsti nel presente bando e nei suoi allegati;

· in situazioni particolari dal punto di vista igienico – sanitario – organizzativo, il Comune di Solarolo potrà richiedere la fornitura di pasti in mono porzione o potrà disporre l’utilizzo di piatti in porcellana.

 Ai fini di garantire modalità di espletamento del servizio “a regola d’arte” nonché la conformità dello stesso alle disposizioni di igiene e sicurezza riguardanti la materia, la Ditta dovrà provvedere, a sua cura e spese, alla fornitura / reintegro delle attrezzature, degli arredi e dei beni di consumo ove necessario (attrezzature per preparazione pasti, arredi, armadietti per il personale, e materiali frangibili, stoviglieria metallica, piccoli utensili di cucina, articoli di biancheria, tovagliette a perdere per i tavoli ecc.), alla manutenzione ordinaria e straordinaria della attrezzature, alla manutenzione ordinaria dei locali e degli impianti, nonché all’acquisto di quant’altro si rendesse eventualmente necessario per il corretto svolgimento dell’appalto, dal punto di vista tecnico, della sicurezza e igienico - sanitario.

Per quanto riguarda gli arredi e le attrezzature  della cucina, qualora si renda necessario procedere al riammodernamento e/o integrazione degli stessi per entrata in vigore di nuove prescrizioni in materia di igiene e sicurezza, per aumenti significativi dell’utenza o per eventuali modifiche di menù, la Ditta appaltatrice dovrà provvedere alla fornitura, a proprie spese, di arredi ed attrezzature consoni ed adeguati. Eventuali lavori murari e di impiantistica restano comunque a carico dell’Amministrazione Comunale.

Qualora si debba procedere a sostituzione e/o integrazione degli arredi ed attrezzature per motivi diversi da quelli sopraindicati, tutti gli oneri, compresi quelli di installazione, sono a carico della Ditta, con obbligo di chiedere preventiva autorizzazione ai competenti uffici comunali, presentando il relativo progetto esecutivo, controfirmato da tecnico abilitato e corredato dalle relazioni tecniche.

Qualora, per esigenze dell’Amministrazione Comunale, si rendesse necessario consumare pasti in sedi diverse da quelle indicate all’art. 1, anche per brevi periodi o per un giorno solo, la Ditta appaltatrice dovrà comunque assicurare il relativo servizio.

Nella cucina della scuola materna statale di cui all’art.1 la Ditta sarà responsabile del buon uso, della buona conduzione e conservazione dei locali, degli impianti, degli oggetti e di quant’altro di proprietà dell’Amministrazione Comunale, e si impegna a restituire i beni consegnati nelle medesime condizioni in cui ebbe a riceverli, salvo il normale deterioramento derivante dall’uso.

La consegna degli impianti e delle attrezzature comunali sarà da redigersi con verbale a cura delle parti.

La ditta appaltatrice dovrà essere disponibile a fornire servizi aggiuntivi con caratteristiche analoghe agli stessi prezzi di aggiudicazione, nonché altri servizi non compresi nel presente capitolato, o costituenti parti dello stesso ( es.solo colazione o solo merenda) che , a causa di circostanze impreviste siano divenuti necessari per l’espletamento del servizio stesso. I prezzi di tali servizi complementari o parziali saranno oggetto di trattativa privata.In modo particolare potrà essere richiesto alla Ditta l’attivazione di una linea per la preparazione di pasti agli anziani per la quale la cucina è già predisposta.

Art.5 - MODALITA’ DI ESPLETAMENTO DEL SERVIZIO

1) Il Servizio fornitura pasti per tutte le scuole indicate all’art. 1, dovrà essere effettuato tutti i giorni con esclusione del sabato, dei giorni festivi, dei periodi di vacanze e per la durata dell’intero Anno Scolastico, con inizio e termine fissati per ogni scuola dalla dirigenza scolastica e dagli altri Enti gestori in accordo  con l’Amministrazione Comunale, da comunicare alla Ditta appaltatrice. Per i Centri Ricreativi Estivi il servizio deve essere effettuato, secondo le modalità organizzative del centro che saranno approvate di anno in anno dalla Amministrazione Comunale.

Il numero dei pasti, delle eventuali merende e dei giorni di ristorazione per le varie scuole ha valore indicativo e non è da ritenersi vincolante, in quanto tale numero potrà variare in eccesso o difetto in qualsiasi momento ad indicazione ed insindacabile richiesta dell’Amministrazione Comunale, senza che ciò possa dare adito a richiesta della Ditta appaltatrice di variare le condizioni di prezzo e di erogazione delle prestazioni fissate al momento della gara. 

I pasti per i dipendenti comunali saranno forniti in diversi periodi dell’anno dietro richiesta dell’amministrazione Comunale   da formularsi almeno un giorno prima. 

2) Il trasporto e la distribuzione pasti dalla cucina ai plessi deve avvenire all’interno della fascia oraria 10,30-13,00 agli orari indicati per ogni plesso scolastico,avendo cura che il tempo intercorrente fra preparazione e distribuzione del pasto sia ridotto al minimo. Gli orari di massima sono i seguenti:

Colazione scuola materna : ore7.30-9 ( se richiesta)

Pranzo scuola elementare: ore12.15

Pranzo scuola materna: ore 12

Merenda scuola materna: ore 16

Merenda asilo nido: ore 15,30 ( la merenda può essere consegnata al momento della consegna del pranzo);

Pranzo scuola media: ore 13

Pranzo asilo nido:

· 1^ consegna per i lattanti ore 10,30 

· 2^ consegna per i più grandi ore 11.15/11.30

Gli orari sopra specificati potranno subire variazioni in ordine a specifiche esigenze delle scuole.  

Le scuole comunicheranno agli addetti alla cucina il fabbisogno giornaliero di pasti entro le ore 9,30.

I pasti veicolati dovranno essere riposti in contenitori ad una temperatura non inferiore a 75° C. Detti contenitori dovranno essere in grado di mantenere per tutta la durata del trasporto e fino alla somministrazione una temperatura non inferiore a 65° C.

Le consegne dovranno essere effettuate a cura della Ditta, utilizzando mezzi idonei alle caratteristiche della merce trasportata e tenuti costantemente puliti ed in regola rispetto alle vigenti norme igienico – sanitarie e forniti della apposita autorizzazione sanitaria se necessario.

Il personale dovrà essere in servizio in tempo utile per poter predisporre i refettori e  la distribuzione dei pasti e dovrà restarvi fino al completo rigoverno di cucina e mensa. 

L’Amministrazione Comunale si riserva, altresì, la facoltà di richiedere alla Ditta la fornitura di pasti nell’ambito di progetti educativo - didattici e di formazione, e di iniziative legate al turismo scolastico e/o a scambi culturali. Nel caso di gite scolastiche i pasti saranno erogati in monoporzione in idonei cestini da viaggio

Art. 6 -
CARATTERISTICHE E REQUISITI DEI PASTI - TABELLE DIETETICHE E MENU’

I pasti dovranno essere preparati giornalmente e confezionati secondo quanto previsto dalle allegate tabelle dietetiche dei menù e delle grammature, nel rispetto delle caratteristiche merceologiche degli alimenti, così come specificato negli allegati che costituiscono parti integranti ed essenziali del presente bando. Il pasto giornaliero per le scuole è costituito da: un primo piatto, un secondo piatto, contorno, pane, frutta di stagione (cotta o cruda, offerta in non meno di tre diversi gusti nella medesima settimana) o dessert, e acqua minerale . Per quanto riguarda la pasta, la Ditta, conformemente alle linee guida dell’AUSL, dovrà offrire l’opportunità di scelta tra pasta in bianco e pasta condita con sugo di pomodoro, con le modalità e nei quantitativi richiesti dalle scuole, senza necessità di alcuna certificazione medica. I pasti agli alunni comprenderanno anche colazione ( se richiesta)  e merenda alla materna ; merenda ai CRE e all’asilo nido. Per il pranzo fornito ai bambini di ogni scuola la Ditta è tenuta alla preparazione di un quantitativo complessivo superiore al 10% rispetto al numero effettivamente richiesto , al fine di consentire il ripristino di eventuali perdite  dovuti a fatti accidentali o a particolari bisogni degli alunni.
Le tabelle dietetiche formulate per i bambini delle Scuole Scuole Medie (11 - 14 anni) sono idonee anche per gli adulti , con la precisazione che per gli adulti la Ditta dovrà prevedere un aumento del 30% della grammatura del pane e del 10% del primo e del secondo piatto. Per gli adulti è prevista la fornitura del solo pranzo.

I primi piatti saranno forniti separatamente dalle rispettive salse e l’abbinamento avverrà solamente al momento della distribuzione e consumo. Anche il condimento col formaggio sarà effettuato all’atto del consumo. Altrettanto dicasi per i contorni freddi, per i quali la Ditta appaltatrice fornirà l’occorrente per il condimento. Per il pinzimonio la Ditta fornirà appositi contenitori separati.

Le grammature indicate negli allegati possono subire variazioni in aumento (fino ad un massimo del 10%) o in diminuzione, in relazione alle verifiche effettuate nei servizi sui reali consumi degli utenti, previo accordo tra il Responsabile del Comune la Dietista dell’Azienda USL e la Dietista della Ditta.

Si precisa, inoltre che i menù, per evitare ripetitività, dovranno essere alternati.

Le tabelle dietetiche ed i menù settimanali sono suscettibili di variazioni a seconda delle scelte alimentari e dietetiche dei competenti uffici. Tali modifiche saranno comunicate dall’Amministrazione Comunale con congruo anticipo. La Ditta dovrà comunicare per iscritto di aver preso atto delle variazioni e non potrà pretendere, per le stesse, rettifiche al prezzo pasto.

La Ditta, si impegna, previa richiesta scritta, corredata da Certificato Medico, a fornire diete particolari; diete particolari dovranno essere fornite anche per motivi religiosi mantenendo in ogni caso le medesime condizioni di prezzo fissate al momento della gara. Le Diete speciali dovranno essere confezionate in moda da permettere  la chiara identificazione del destinatario.

In caso di necessità l’Amministrazione Comunale potrà richiedere, alle stesse condizioni economiche, la consegna dei pasti in monoporzione a sua discrezione.

La Ditta libera il Comune di Solarolo da qualsiasi responsabilità in ordine alla qualità igienico - sanitaria delle trasformazioni alimentari e della distribuzione assumendosi tutti gli oneri previsti dal D.lgs. 155/1997 e relativi allegati.

Il presente appalto prevede la distribuzione di colazioni e merende ove previsto, e la Ditta dovrà fornire anche questo servizio a condizioni analoghe a quelle proposte per la distribuzione del pasto. 

Art. 7 - PERSONALE ADIBITO AL SERVIZIO

Ogni attività inerente il funzionamento delle varie fasi di preparazione, distribuzione e trasporto ove necessari, e pulizia di tutti i locali di cucina e refettori, nonché delle relative apparecchiature dovrà essere compiuta da personale dipendente dalla Ditta appaltatrice, salvo quanto previsto all’art.16,  con la quale unicamente intercorrerà il rapporto di lavoro a tutti gli effetti di legge e dovrà essere sufficiente per il totale ed esatto adempimento delle prestazioni contemplate nel presente Bando.

La Ditta dovrà avvalersi di personale dotato di professionalità atta a garantire il corretto svolgimento del servizio, nel rispetto delle normative vigenti nel settore della ristorazione scolastica.

Il personale adibito ai servizi di cui al presente Bando dovrà essere in possesso del libretto di idoneità sanitaria, ex art. 14 Legge 283 del 30/04/1962, e successive disposizioni / modificazioni, che dovrà portare con sé ogniqualvolta sarà presente nelle sedi di ristorazione scolastica; in caso contrario non potrà prendere servizio.

La Ditta appaltatrice dovrà applicare nei confronti dei lavoratori dipendenti, occupati nel servizio contemplato dal presente Bando, tutte le norme vigenti per l’Assicurazione sugli Infortuni, la Previdenza ed ogni altra forma assicurativa prevista dalle vigenti disposizioni di legge, dai contratti collettivi ed accordi integrativi previsti per le Ditte della categoria, nonché il rispetto complessivo dei contratti collettivi nazionali.

La violazione alle normative suddette, previdenziale, assistenziale ed assicurativa in genere a tutela dei lavoratori impiegati nel servizio, dà titolo all’Amministrazione Comunale di dichiarare la risoluzione del contratto.

La Ditta è inoltre obbligata ad adottare tutte le precauzioni atte a prevenire infortuni compresa la fornitura ai propri dipendenti dei dispositivi di protezione individuale ed ad assumere tutte le cautele che valgono ad assicurare e salvaguardare l’incolumità del personale  addetto ai lavori, sollevando in ogni caso l’Amministrazione Comunale da ogni responsabilità civile e penale anche rispetto a terzi. La Ditta sottoscrivendo il contratto dichiara di aver preso visione dei rischi presenti nell’ambiente di lavoro ai sensi dell’art. 7 del DLGS 626/1994, ai fini della sicurezza dei propri lavoratori; di rispettare la normativa in materia di sicurezza e igiene degli ambienti di lavoro; di cooperare con l’Amministrazione Comunale al coordinamnto previsto dal medesimo articolo. 

La Ditta si impegna a fornire, in sede di gara e  all’inizio di ciascun anno scolastico, l’elenco nominativo del personale operativo che sarà effettivamente impiegato nel servizio con l’indicazione degli orari e delle mansioni espletate (cuochi, aiuto cuochi, addetti alla distribuzione e alla assistenza a mensa, ausiliari, autisti ecc.) 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 di una certificazione liberatoria rilasciata dagli Istituti Previdenziali ed Assicurativi. Dovrà specificare il piano dei trasporti dei pasti dal centro cottura della Scuola materna ai diversi plessi scolastici , indicante anche il numero, il tipo e le caratteristiche tecniche degli automezzi   impiegati. Tale piano deve rispettare i tempi  massimi previsti dal presente bando e ridurre al minimo i tempi di percorrenza, al fine di salvaguardare le caratteristiche dei pasti trasportati.

La Ditta ha il dovere di regolare la capacità e il numero del personale in maniera che le prestazioni siano compiute con le modalità e i termini previsti dal presente Bando e dall’organizzazione scolastica.

Il Comune si riserva la facoltà di chiedere di aumentare il numero degli addetti impiegati nelle diverse attività, nel caso si evidenzino disservizi correlati a un numero insufficiente di operatori. In tal caso la Ditta provvederà di conseguenza. 

La Ditta è obbligata a sollevare e tenere indenne l’Amministrazione Comunale da qualsiasi responsabilità derivante da eventuali azioni proposte direttamente nei confronti dell’Amministrazione Comunale, ai sensi dell’art. 1676 C.C..

I dipendenti ed ausiliari della Ditta, operanti all’interno dei locali comunali, dovranno tenere un comportamento improntato alla massima educazione, correttezza e professionalità, tale da non recare disturbo ai minori.

La Ditta deve, inoltre, curare che il proprio personale:

a) sia munito di idoneo tesserino di riconoscimento immediato ed abbia sempre con sé un documento di identità personale;

b) sia dotato, a cura e spese dell’appaltatore, di una adeguata uniforme di lavoro del tipo comunemente in uso nei servizi di ristorazione scolastica e si attenga, nell’espletamento delle proprie funzioni, a tutte le norme igienico - sanitarie vigenti, o che siano emanate in corso di appalto, in materia;

c) abbia a propria disposizione, nei locali comunali, un apposito armadietto nel quale riporre gli abiti civili e da lavoro;

d) registri giornalmente il numero dei pasti distribuiti, servizio per servizio, tenendo separati alunni ed adulti  e consegni mensilmente al Comune le relative distinte;

e) consegni immediatamente all’autorità scolastica, qualunque ne sia il valore e lo stato, le cose rinvenute nei locali comunali;

f) segnali subito agli organi competenti ed al datore di lavoro eventuali anomalie rilevate durante lo svolgimento del servizio;

g) non prenda ordini da estranei all’espletamento del servizio;

h) mantenga il segreto e la totale riservatezza su fatti e circostanze di cui sia venuto a conoscenza durante l’espletamento del servizio.

L’appaltatore è responsabile del comportamento del proprio personale e delle inosservanze alle prescrizioni soprariportate.

La Ditta dovrà assicurare che il personale addetto abbia avuto una adeguata formazione in materia di igiene alimentare, e si obbliga ad espletare corsi di aggiornamento professionale per il personale utilizzato nel servizio di ristorazione scolastica.

Dell’effettuazione di tali corsi dovrà essere data preventiva comunicazione all’Amministrazione Comunale, che avrà facoltà di farvi partecipare propri rappresentanti.

L’Amministrazione Comunale, in qualsiasi momento, si riserva di richiedere, motivando adeguatamente, la sostituzione del personale che , da verifiche effettuate, non presenti i requisiti fissati per l’espletamento delle mansioni cui è preposto o che non mantenga un comportamento corretto. La Ditta provvederà conformemente ai termini di legge, salvaguardando quanto previsto dai  contratti sindacali. 

In caso di non attivazione delle procedure saranno applicate le penali pecuniarie previste dal presente Bando.

Art. 8 - CONTROLLO DI QUALITA’ OBBLIGO DELL’APPALTATORE

La Ditta, così come previsto dal D.Lgs. 26/05/1997 n. 155, dovrà individuare, nella sua attività produttiva, ogni fase potenzialmente a rischio per la sicurezza degli alimenti, e garantire che siano mantenute opportune procedure di sicurezza, sorvegliando attentamente i punti critici.

La Ditta, pertanto, dovrà possedere od essere convenzionata con un Laboratorio di Analisi chimico - fisiche e microbiologiche, riconosciuto o accreditato ai sensi di Legge.

Nel corso dell’anno scolastico dovranno essere effettuati, e in seguito comunicati all’Ente Appaltante, controlli analitici su matrici alimentari diverse, ed in particolare:

· almeno n.   4 per carni fresche;

· almeno n.   4 per latte e latticini freschi e a media stagionatura;

· almeno n.   4 per ovoprodotti;

· almeno n.   4 per prodotti ittici;

· almeno n.   4 per prodotti ortofrutticoli;

· almeno n. 10 campioni di piatti pronti a base di carne, di cui la metà costituiti da preparazione multingredienti, campionati al momento della somministrazione.

L’Amministrazione Comunale si riserva di richiedere alla Ditta, in qualsiasi momento, analisi merceologiche e microbiologiche senza limiti di qualità e quantità dei prodotti.

Tra le attività istituzionali facenti capo al controllo di qualità, andranno previste:

· verifica delle norme di legge e dei regolamenti interni inerenti all’igiene ed alla sanità degli impianti e del personale occupato;

· supervisione tecnica e di controllo della produzione dei pasti ;

· formazione professionale per il proprio personale di cucina in maniera coordinata e continuativa nell’arco dell’anno;

· organizzazione di programmi di informazione alimentare e nutrizionale alle famiglie da svolgersi annualmente, sulla base di progetti preventivamente concordati con i competenti Uffici Comunali e con durata e tempi individuati di intesa con gli stessi.

La Ditta si impegna a presentare ogni anno documentazione di avvenuti corsi di formazione di tutto il personale interessato alla ristorazione scolastica del Comune di Solarolo indicando le generalità dei partecipanti, mansioni, luogo di lavoro e temi affrontati.

Art. 9 -
CONTROLLI QUALITATIVI E QUANTITATIVI DELL’AMMINISTRAZIONE APPALTANTE

La vigilanza e il controllo sul servizio avverrà con la più ampia facoltà di azione e nei modi ritenuti più idonei dall’Amministrazione Comunale, che potrà avvalersi anche di personale proprio, di personale scolastico,  nonché di personale dell’Azienda USL di Ravenna.

La facoltà di controllo dell’Amministrazione è riferita a tutte le fasi del servizio (approvvigionamento, trasporto, conservazione, preparazione, lavorazione confezionamento e distribuzione ecc.) al fine di garantire la somministrazione di un pasto corrispondente a tutti i requisiti igienico - sanitari, dietetici ed organolettici.

Qualora in sede di controllo i prodotti non risultassero conformi alle prescrizioni di legge o di Bando, la Ditta fornitrice dovrà immediatamente provvedere alla relativa sostituzione.

Gli oneri conseguenti ai controlli, analisi, integrazioni, sostituzioni o quant’altro inerente a merce non conforme sono a carico totale della Ditta.

Per una funzionalità nel controllo la Ditta è obbligata a fornire al personale degli Uffici, Enti, Istituti ed Organizzazioni incaricati della vigilanza tutta la collaborazione necessaria, consentendo in ogni momento il libero accesso ai locali, fornendo tutti i chiarimenti eventualmente necessari e la documentazione relativa.

La Ditta, nell’esecuzione dei servizi previsti dal presente Bando, avrà l’obbligo di uniformarsi a tutte le disposizioni di legge e dei regolamenti concernenti il servizio stesso.

La Ditta fornirà all’AUSL le schede merceologiche dei prodotti utilizzati.

Art. 10 – ONERI

La Ditta provvederà:

alla preparazione completa dei pasti presso la cucina nella scuola materna statale. Per eventuali necessità, adeguatamente motivate,  di utilizzo di un altro punto di produzione pasti la Ditta dovrà provvedere presso la cucina in disponibilità più vicina al Comune indicata in sede di gara da preparare secondo il legame fresco-caldo.
Sono a carico della Ditta:

a) il possesso di autorizzazioni, licenze e permessi a norma di legge nonchè l’ottemperanza di ogni adempimento necessario, richiesti da qualsivoglia disposizione prevista dalle norme di legge ed equiparate vigenti;

b) il pagamento delle imposte e tasse comunque derivanti dalla gestione del servizio;

c) le spese per il corredo e le spese direttamente o indirettamente appartenenti al personale della Ditta ed agli adempimenti relativi;

d) le spese di assicurazione contro tutti i possibili rischi conseguenti all’espletamento del servizio;

e) l’approvvigionamento delle vivande e degli ingredienti di cucina nelle misure necessarie e sufficienti per gli adempimenti degli obblighi contrattuali;

f) costi di trasporto;

g) il servizio completo, ove previsto, di distribuzione ai singoli tavoli consistente nella predisposizione del refettorio, nella preparazione dei tavoli per i pasti, lo scodellamento e distribuzione dei pasti, assistenza alla mensa, la pulizia e il riordino dei tavoli e dei refettori dopo i pasti; lavaggio e riordino delle stoviglie; gestione dei rifiuti,;

h) gli arredi, le attrezzature e gli eventuali beni di consumo (attrezzature, arredi, armadietti per il personale, e materiali frangibili, stoviglieria metallica, piccoli utensili di cucina, articoli di biancheria, ecc.) necessari per il corretto svolgimento dell’appalto dal punto di vista tecnico, della sicurezza e igienico - sanitario, eventualmente non  in dotazione alla cucina e alle mense ;

i) i detersivi a norma di legge e i costi di lavanderia o del materiale a perdere per la cucina e relativi servizi  e per le mense dei vari plessi;

j) il riassetto e la pulizia globale (arredi, pavimenti, vetrate, porte, pareti lavabili, stoviglieria ecc.) della cucina e servizi annessi ; 

k) la manutenzione ordinaria e straordinaria delle attrezzature, nonché la manutenzione ordinaria degli impianti e dei locali;

l) la messa a disposizione di attrezzature reputate necessarie e non presenti nella dotazione comunale;

m)  il reintegro di materiale frangibile perso per rottura, usura o perdita durante il servizio e reintegro stoviglie metalliche;

n) adempimenti Decreto legislativo n.155/97 e protocollo HACCP,  per tutte le fasi del servizio  relativamente alla  cucina e ai  refettori scolastici gestiti;

o) disinfestazione e derattizzazione dei  locali della cucina , relative pertinenze interne e esterne, refettori scuola materna, elementare e media; 

p) spese telefoniche 

Sono a carico del Comune di Solarolo:

a) la straordinaria manutenzione degli impianti e dei locali, fatto salvo il diritto di rivalersi per i fatti dovuti ad incuria od uso non corretto da parte del personale della Ditta;

b) tutte le energie necessarie al funzionamento delle mense compreso il riscaldamento (gas, luce, acqua, forza motrice);

c) disinfestazione e derattizzazione dei locali dei refettori non compresi nell’elenco di cui al punto o)

Art. 11 – SCIOPERI 

La Ditta, nel caso di impossibilità a prestare il servizio, dovuta a scioperi del personale dipendente, si impegna a darne preavviso scritto all’Amministrazione Comunale  in un termine non inferiore a cinque giorni dalla data dello sciopero . 

Qualora la Ditta agisca in difformità alle disposizioni di legge regolanti la materia, o in caso di mancato servizio per cause a sé imputabili, corrisponderà a titolo di penale al Comune di Solarolo, per ogni giorno di sospensione, un importo pari al 20% dell’importo totale dei pasti non erogati.

Art. 12 – ASSICURAZIONE

Contestualmente alla stipula del contratto, la Ditta aggiudicataria dovrà consegnare all’Amministrazione Comunale copia di polizza assicurativa a copertura dei danni da rischio locativo, incendio, furto, ricorso vicini, nonché per responsabilità civile verso terzi; i massimali di quest’ultima non potranno essere di importo inferiore a €. 2.500.000 (due milioni e cinquecento mila)e, comunque, i massimali dovranno essere adeguati e tali da tenere sollevato il Comune da tutti i danni e pregiudizi, diretti ed indiretti, ivi inclusi quelli di perizia e di eventuali azioni giudiziali, nonché da ogni azione, pretesa o richiesta da chiunque promossa in relazione a quanto oggetto dell’appalto.

Art. 13 - GARANZIE A TUTELA DELL’UTENZA

Riconosciuta la particolarità del servizio e l’esigenza di offrire una piena informazione, in spirito di collaborazione ed al fine di garantire un rapporto di motivata fiducia, si fa obbligo alla Ditta:

1) di individuare, all’interno della propria organizzazione, personale specializzato e referente in luogo, con il preciso compito di verificare costantemente presso i punti di consumo se gli standard del servizio erogato siano coerenti con le indicazioni espresse dall’Amministrazione Comunale e rispondenti in maniera esauriente ai bisogni dell’utenza e a quanto richiesto dall’Amministrazione stessa;

2) di partecipare con i propri rappresentanti, se in tal senso richiesti, agli incontri di presentazione del servizio all’utenza ed agli incontri che si dovessero rendere necessari, senza che ciò dia luogo ad un aumento dei costi;

3) di informare le scuole di eventuali correzioni apportate ai menù

4) di garantire il rispetto dei principi della Direttiva del Presidente del Consiglio dei Ministri 
del 27/01/1994 “Principi sull’erogazione dei servizi pubblici”.

Qualora dovessero penetrare degli infestanti, la Ditta adotterà d’intesa con la AUSL le necessarie misure per eliminarli. L’attuazione di tali misure (comportanti l’utilizzo di agenti chimici, fisici o biologici) sarà affidata a ditte specializzate.
Art. 14 - IMPORTO DELL’APPALTO - REVISIONE DEI PREZZI

L’importo unitario a base d’asta è il seguente ed è riferito sia al solo pranzo che al pasto completo comprendente colazione, pranzo e  merenda : € 4,00

L’importo complessivo presunto annuo del presente appalto è quantificato in € 171.340,00 IVA esclusa, determinato dalla moltiplicazione del prezzo unitario a base d’asta  per il numero totale dei pasti ipotizzati nei diversi servizi ( n. 42.835) 

L’importo complessivo nel periodo considerato, ammonta ad €. 856.700 IVA esclusa. 

Il prezzo offerto in sede di gara dovrà restare invariato fino al 31/12/2004 mentre, per le annualità successive, potrà essere soggetto a revisione secondo le variazioni dell’indice dei prezzi al consumo per le famiglie di operai e impiegati come rilevate al 31/08 di ogni anno.

Art. 15 – MODALITA’ DI PAGAMENTO DEL SERVIZIO

Il pagamento verrà effettuato mediante emissione di mandato a 90 gg. dalla data di ricevimento delle fatture mensili, debitamente documentate, regolari sotto l’aspetto tecnico - contabile e distinte per singolo servizio, semprechè non siano pervenute segnalazioni o non sia stata constatata l’irregolarità o insufficienza del servizio. I pasti forniti ad ogni servizio saranno fatturati separatamente allegando ad ogni fattura la distinta giornaliera dei pasti consegnati.

Art. 16 – SUBAPPALTO E DIVIETO DI CESSIONE DI CONTRATTO

E’ fatto divieto di subappaltare l’attività di preparazione e produzione dei pasti. Sono subappaltabili , nel rispetto dell’art.18 della legge n.55 del 1990, altre attività connesse all’espletamento del servizio. Ai sensi dell’art.18 del D.lgs.157/95, le Ditte offerenti possono indicare nell’offerta le parti di appalto che eventualmente intendono subappaltare a terzi. In caso contrario, specificheranno che non intendono servirsi del subappalto.

L’appaltatore deve depositare il contratto di subappalto, almeno venti giorni prima dell’inizio dell’esecuzione delle attività subappaltate. Si specifica che è fatto obbligo all’aggiudicatario di trasmettere al Comune , entro venti giorni dalla data di ciascun pagamento effettuato nei suoi confronti, copia delle fatture quietanzate relative ai pagamenti da esso via via corrisposti al subappaltatore con l’indicazione delle ritenute di garanzia effettuate. 

Per la disciplina del subappalto si applicano le disposizioni contenute nell’art,18 della legge 19.3.1990 n.55 e succesive modificazioni. 

Il subappalto non comporta alcuna modificazione agli obblighi e agli oneri dell’aggiudicatario che rimane unico e solo responsabile nei confronti del Comune di Solarolo.

E’ fatto assoluto divieto di cedere in tutto o in parte il contratto relativo alla presente fornitura

Nel caso di contravvenzione a tali divieti la cessione si intenderà come nulla e di nessun effetto per l’Amministrazione Comunale, salvo alla stessa la facoltà di ritenere senz’altro risolto il contratto medesimo, con diritto alla rifusione non solo di ogni eventuale danno, ma con la conseguente perdita della cauzione, previo il semplice accertamento del fatto.

Art. 17 - PENALITA’

Se durante lo svolgimento del servizio fossero rilevate inadempienze rispetto a quanto previsto nel presente Bando o comunque nelle disposizioni da esso richiamate, si procederà all’applicazione delle seguenti penalità:

1) Una penalità pari al 20% dell’importo totale dei pasti giornalieri forniti dalla Ditta:
a) in caso di mancata distribuzione dei pasti o di parte di essi o di ritardi superiori a 20 minuti nelle consegne negli stessi giorni e nell’ora fissati;

b) nel caso di rinvenimento di giacenze di produzione pasti, non distrutte nel giorno stesso;

c) qualora le operazioni di cottura e le relative preparazioni non siano state eseguite nello stesso giorno di distribuzione e consumazione o comunque di accertata utilizzazione di prodotti non consumati in precedenza anche in plessi diversi da quello di destinazione;

d) nel caso di mancata fornitura delle diete speciali;

e) nel caso di mancato preavviso di interruzione di servizio nei termini di legge in caso di sciopero o altre cause imputabili alla Ditta

2) Una penalità pari al 15% dell’importo totale dei pasti giornalieri forniti dalla Ditta:
a) qualora le grammature dei vari piatti fossero riscontrate, in qualsiasi punto di ristorazione, inferiori a quelle previste dalle tabelle dietetiche allegate al presente Bando;

b) qualora fossero forniti prodotti diversi da quelli indicati nelle tabelle dietetiche allegate al presente Bando o nei menù concordati dall’Amministrazione Comunale con la Ditta appaltatrice, senza la preventiva autorizzazione del servizio dietetico dell’AUSL;

c) qualora la Ditta non abbia provveduto all’attivazione delle procedure di cui al penultimo comma dell’art.8.

3) Una penalità pari al 10% dell’importo totale dei pasti giornalieri forniti dalla Ditta:
a) qualora fossero forniti prodotti non corrispondenti alle caratteristiche indicate nel presente Bando, o nell’offerta presentata, nonchè non conservati alle temperature prescritte dall’art. 31 della Legge 327/80; i prodotti con conformi dovranno essere immediatamente sostituiti;

b) nel caso di mancata o insufficiente prestazione di uno o più servizi previsti dal presente Bando; 

c) nel caso di ogni altra infrazione rilevata dagli organi di controllo, anche se non compresa nella casistica di cui al presente articolo.

4) In caso di recidività di cui ai precedenti punti, le penalità su indicate saranno prima raddoppiate e poi triplicate.
L’applicazione della/e penalità sarà preceduta da regolare contestazione dirigenziale dell’inadempienza, alla quale la Ditta appaltatrice avrà facoltà di presentare le proprie controdeduzioni entro e non oltre 10 (dieci) giorni dalla notifica della contestazione.

Il Comune procederà al recupero delle penalità mediante ritenuta diretta sul corrispettivo del mese nel quale è assunto il provvedimento.

Le penalità ed ogni altro genere di provvedimento saranno notificate alla Ditta in via amministrativa.

L’applicazione della/e penalità di cui sopra è indipendente dai diritti spettanti al Comune per eventuali violazioni contrattuali verificatesi.

Art. 18 – RISOLUZIONE DEL CONTRATTO

L’Amministrazione Comunale ha diritto di promuovere, nel modo e nelle forme di legge, la risoluzione del contratto nei seguenti casi, senza pregiudizio di ogni altra azione per rivalsa dei danni.

Sono causa di risoluzione automatica del contratto:

1) le mancate prestazioni del servizio per 2 (due) giorni consecutivi, salvo le cause di forza maggiore. Non sono considerate causa di forza maggiore gli scioperi, le agitazioni sindacali e le condizioni meteorologiche, salvo quelle derivanti da calamità naturali;

2) oltre le 3 (tre) ripetute violazioni annue ai patti contrattuali o alle disposizioni di Legge e regolamenti relativi al servizio, debitamente contestate;

3) quando la Ditta si renda colpevole di accertata evasione fiscale, di frode o in caso di fallimento ovvero di sottoposizione a procedura concorsuale;

4) quando cede ad altri, sia direttamente che indirettamente, i diritti e gli obblighi inerenti al presente Bando;

5) ogni altra inadempienza, qui non contemplata, o fatto che renda impossibile la prosecuzione dell’appalto, ai termini dell’art. 1453 e segg. Del C.C..

Qualora per qualsiasi motivo si dovesse procedere alla risoluzione anticipata del contratto, allo scopo di evitare interruzione di pubblico servizio, il gestore uscente dovrà mettere a disposizione del subentrante le attrezzature e gli arredi eventualmente forniti  per il tempo necessario alla sostituzione e comunque entro e non oltre l’anno scolastico di riferimento.

In caso di risoluzione del contratto la Ditta appaltatrice, in aggiunta alle penalità sopra menzionate, dovrà risarcire i danni prodotti al contraente od a terzi.

Art. 19 – CAUZIONE DEFINITIVA E SPESE CONTRATTUALI

All’atto della stipulazione del contratto, la Ditta appaltatrice dovrà provvedere, a norma di Legge, alla costituzione di una cauzione definitiva pari AL 10% (DIECI PERCENTO) del corrispettivo dell’appalto mediante presentazione di una polizza fidejussoria bancaria.

Tale cauzione verrà svincolata alla scadenza del contratto, sempre che non sussistano motivi di rivalsa per inadempienze contrattuali o per risarcimento.

Tutte le spese e gli oneri inerenti e conseguenti l’aggiudicazione dell’appalto ed il relativo contratto (spese di segreteria, bolli, registrazione e quant’altro), ivi incluse tasse ed imposte che potessero gravare a qualsiasi titolo il contratto o il soggetto del medesimo sono a carico della Ditta aggiudicataria.

Art.20- DOMICILIO LEGALE DELLA Ditta appaltatrice

La Ditta aggiudicataria eleggerà il proprio domicilio legale presso il Comune di Solarolo.

Art. 21 - FORO COMPETENTE

Le controversie che dovessero eventualmente insorgere in conseguenza del contratto sono esclusivamente devolute alla competenza del Foro di Ravenna.

Art. 22 - RINVIO ALLE NORME GENERALI

Per quanto non previsto nel presente Bando si fa espresso riferimento, in quanto applicabili, a tutte le disposizioni di Legge e di regolamenti in vigore. Le parti si rimettono alle vigenti disposizioni di Legge in materia. 

Gli importi dichiarati da imprese stabilite in altro stato membro dell’Unione Europea, qualora espressi in altra valuta, devono essere convertiti in Euro;

Le autocertificazioni, le certificazioni, i documenti e l’offerta devono essere in lingua italiana o

corredati di traduzione giurata;

Nella procedura di gara saranno rispettati i principi di riservatezza delle informazioni fornite, ai sensi della L. 675/96 e s.m.i., compatibilmente con le funzioni istituzionali, le disposizioni di legge e regolamentari concernenti i pubblici appalti e le disposizioni riguardanti il diritto di accesso ai documenti ed altre informazioni. 

Art. 23 – ALLEGATI

Sono allegati al presente Bando, divenendone parte integrante e sostanziale:

4) MENU’,Tabelle dietetiche con grammature per Asilo Nido,  Scuola Materna, Scuola Elementare e Media (Allegato n. 1);

5) Caratteristiche degli alimenti (Allegato n. 2);

Art. 24 -
MODALITA’ DI PRESENTAZIONE DELL’OFFERTA

Le offerte redatte in lingua italiana con le modalità più sotto specificate e la relativa documentazione dovranno pervenire entro le ore 12,00 del giorno 5 agosto 2003 pena l'esclusione. La gara è fissata per il giorno successivo 6 agosto alle ore 9.

L’offerta dovrà essere contenuta, a pena di esclusione, in un unico plico chiuso, sigillato con ceralacca, o con striscia incollata o nastro adesivo o sigillatura equivalente, recante a scavalco dei lembi di chiusura, il timbro dell’Impresa e firma del legale rappresentante,   recante all’esterno, oltre alle indicazioni del mittente e cioè la denominazione o ragione sociale, la seguente dicitura:

 “Offerta per asta pubblica relativa ai servizi di ristorazione scolastica ”  e potrà pervenire a mezzo dell'Ente Poste Italiane, con raccomandata A/R, o a mano, e indirizzato a:

COMUNE DI SOLAROLO – Uff. Protocollo – 

P.ZZA Gonzaga, 1 – 48027 SOLAROLO ( RA)

entro e non oltre il giorno 5 agosto 2003

Oltre detto termine non sarà valida alcuna offerta. L'Amministrazione scrivente declina ogni responsabilità nel caso in cui, per disguidi postali, l'offerta pervenisse oltre il termine stabilito.

Per le offerte consegnate a mano farà fede il timbro apportato dall’Ufficio Protocollo di questo Comune, per le altre farà fede il timbro di arrivo dell’Ufficio Postale di Solarolo.

Il plico dovrà contenere 3 buste, anch’esse sigillate e controfirmate sui lembi di chiusura contenenti:

BUSTA N° 1  recante il mittente e  la dicitura “DOCUMENTAZIONE” e contenente:

1)Richiesta di partecipazione alla gara, redatta in carta da bollo da €.10,33, sottoscritta con firma leggibile e per esteso dal Titolare o dal Legale Rappresentante della Ditta, contenente le seguenti dichiarazioni espressamente rese ai sensi degli artt. 46 e 47 del D.P.R. 445/2000 nell’ordine seguente:

a)di iscrizione alla C.C.I.A.A. con citazione degli estremi per l’attività di ristorazione collettiva con indicazione delle generalità dell’Impresa, con relativi numeri di fax e telefono, e dei titolari di cariche e qualifiche, con relativi dati anagrafici e ciò riferito a:

al Titolare in caso di Ditta individuale;

a tutti i Soci per le S.n.c.;

ai Soci Accomandatari per le S.a.s;

agli Amministratori muniti di poteri di rappresentanza e da tutti i componenti l’organo di amministrazione per gli altri tipi di società;

Dalla dichiarazione dovrà altresì risultare che nei confronti dell’impresa non sono intervenute, nel quinquennio anteriore alla data della gara o dalla data di costituzione della società se inferiore al periodo stesso, procedure o dichiarazioni di fallimento, ammissione al concordato, amministrazione controllata e che non sono in corso procedure di cancellazione dal citato registro o Albo. 

b)che l’impresa non si trova in stato di fallimento, liquidazione, di amministrazione controllata, di concordato preventivo, o in qualsiasi altra situazione equivalente secondo la legislazione del paese in cui è stabilito, e che non sono in corso procedimenti per la dichiarazione di una di tali situazioni, e che non versa in stato di sospensione dell’attività commerciale; che nei confronti del titolare e del direttore tecnico in caso di ditta individuale, del socio e il direttore tecnico nel caso di S.n.C. o S.a.S., degli amministratori muniti di potere di rappresentanza e del direttore tecnico negli altri tipi di società, o consorzio, non è stata pronunciata alcuna condanna con sentenza 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 incida sulla moralità professionale o per delitti finanziari; che nell’esercizio della propria attività professionale non ha commesso un errore grave che l’impresa 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 sono stabiliti; che l’impresa è in regola con gli obblighi relativi al pagamento delle imposte e tasse secondo la legislazione italiana o quella dello stato in cui sono stabiliti; che non si è reso gravemente colpevole di false dichiarazioni nel fornire informazioni richieste ai sensi degli artt. 12, 13, 14, 15, 16 e 17 del D.lgs 157/95, modificato ed integrato dal D.lgs 65/00; che l’impresa non si trova nella condizione di incapacità a stipulare contratti con la pubblica amministrazione, ai sensi della Legge n. 646 del 13.9.1982 e s.m.i.; 

c)essere in possesso di certificazione UNI-EN-ISO 9002:1994 o superiori, allegando gli appositi certificati  rilasciati dai previsti organismi indipendenti o certificati equivalenti rilasciati da organismi stabiliti in altri Stati membri, attestanti che il concorrente è in possesso del requisito,pena l’esclusione 

d)di aver nel triennio 2000/2001/2002, un fatturato specifico medio annuo per servizio di ristorazione scolastica non inferiore a  € 1.000.000, con allegata documentazione comprovante il requisito, pena l’esclusione;  

e)di avere in disponibilità  una cucina centralizzata adibita alla preparazione e produzione pasti da asporto per comunità, con linee di produzione e confezionamento dedicate  alle refezioni scolastiche, regolarmente autorizzato, distante non più di Km 20 dal Comune di Solarolo e precisamente Km…………… .. , con allegata documentazione comprovante la proprietà del centro di produzione,ovvero contratto d’affitto/comodato o qualsiasi altro tipo di contratto che conferisca al fornitore il diritto di utilizzare e/o gestire il centro di produzione per tutta la durata dell’appalto;  dati identificativi ( indirizzo e recapito telefonico) ,planimetria e autorizzazione sanitaria del suddetto centro di produzione, pena l’esclusione

f) di utlizzare per la preparazione dei pasti prodotti provenienti da  coltivazioni biologiche per tutte le tipologie merceologiche reperibili sul mercato ai sensi dell’art.9 c.3 della L.R.n.29 del 4.11.2002,  pena l’esclusione;  

g)che l’Impresa non è direttamente o indirettamente parte di accordi con altri, volti ad alterare la libera concorrenza né tantomeno che la stessa presenterà offerta per la gara con altre imprese con le quali esistono rapporti di collegamento e controllo determinati in base ai criteri di cui all’art. 2359 del codice civile;

h)di essere in regola con le norme che disciplinano il diritto al lavoro dei disabili, ai sensi dell’art. 17 della legge 12 marzo 1999, n. 68, ovvero dichiarazione attestante che l’impresa non è tenuta al rispetto delle norme che disciplinano il diritto al lavoro dei disabili, avendo alle dipendenze un numero di lavoratori inferiore a 15 (quindici);

i)di aver preso esatta conoscenza dello stato di fatto dei locali e di tutte le circostanze generali e particolari che possano influire sullo svolgimento del servizio di ristorazione e di aver ritenuto le condizioni tali da consentire l’offerta;

l)di aver tenuto conto, nella predisposizione della propria offerta, degli obblighi derivanti dal C.C.N.L. di categoria e delle relative disposizioni in materia di sicurezza, di condizioni di lavoro e di previdenza e assistenza in vigore presso la Provincia di Ravenna ai  sensi della Legge 327/2000;

m)di aver acquisito ed esaminato il bando e le indicazioni e specifiche tecniche allegate ad esso, che ne costituiscono parte integrante, e di accettarne integralmente, ai sensi dell’art. 1341 codice civile, senza riserve e condizioni, le disposizioni, clausole, restrizioni, limitazioni e responsabilità in essi contenuti e che i servizi, oggetto dell’appalto, saranno effettuati e condotti conformemente a tutti i patti, modalità e condizioni di cui agli stessi atti di gara;

n)di ritenere vincolante e immodificabile, a tutti gli effetti, l’organico giornaliero e settimanale che si intende impiegare nelle varie fasi produttive, ivi compreso il numero minimo degli operatori presenti nelle diverse fasi del servizio sia presso il centro cottura sia presso i refettori per il servizio di distribuzione, nonché il personale e i mezzi impiegati per il trasporto dei pasti;

o)di possedere la capacità tecnica atta a garantire una perfetta e puntuale esecuzione del servizio come richiesto nel Bando;

p)di assumersi qualsiasi responsabilità ed onere nei confronti del Comune di Solarolo e di terzi, nei casi di mancata adozione di quei provvedimenti utili alla salvaguardia delle persone e degli strumenti coinvolti e non, nella gestione del servizio;

q)di eleggere, in caso di aggiudicazione favorevole, un domicilio legale presso il territorio del Comune di  Solarolo per l’intera durata del contratto;

r)di obbligarsi a mantenere ferma l’offerta presentata per un periodo pari a 180 (centottanta) giorni dalla data di apertura dei plichi;

s)che l’impresa affiderà ad un direttore del servizio la direzione dello stesso; 

t) (solo per Cooperative Sociali e loro Consorzi) gli estremi dell’iscrizione all’Albo Regionale delle Cooperative Sociali, istituito ai sensi della legge 381/91, nella sottosezione di competenza;

u)(solo per Cooperative Sociali e loro Consorzi) gli estremi dell’iscrizione nel Registro Prefettizio, ai sensi della legge 381/91.

La sottoscrizione della richiesta di cui al punto 1 non è soggetta ad autenticazione e deve essere presentata unitamente a copia fotostatica di un documento di identità del sottoscrittore in corso di validità.

In caso di partecipazione da parte di raggruppamento di imprese di cui all’art. 11 del D.L.vo 157/95 e s.m.i., tale dichiarazione dovrà essere resa, oltre che dal legale rappresentante dell’Impresa capogruppo, da ciascuna delle imprese qualificate come “mandante”. Le dichiarazioni di cui sopra, ad eccezione di quelle di cui al punto e) che dovrà essere rese dall’impresa che possiede il requisito, dovranno essere rese dalla capogruppo e da tutte le Raggruppate. Il requisito di cui al punto d) dovrà essere posseduto in misura del 60% dalla Capogruppo e la restante percentuale cumulativamente dalla mandante o dalle mandanti, ciascuna delle quali deve possedere almeno il 20% del requisito richiesto, a condizione che le Imprese raggruppate o raggruppande nel loro complesso possiedano cumulativamente l’intero 100% del requisito richiesto. Il requisito di cui al punto c) dovrà essere posseduto almeno dall’impresa mandataria.

2)Cauzione provvisoria di € 42.835,00 pari al 5% del valore complessivo presunto dell’appalto, da prestarsi esclusivamente in una delle seguenti forme:

· fidejussione bancaria o assicurativa o rilasciata dagli intermediari finanziari iscritti nell’elenco speciale di cui all’art. 107 del D.L.vo 385/93 che svolgono in via esclusiva o prevalente attività di rilascio di garanzie, a ciò autorizzati dal Ministero del Tesoro, Bilancio e Programmazione Economica, contenente:

· la validità per almeno 180 giorni;

· - clausola contenente espressamente la rinuncia al beneficio della preventiva escussione   del debitore principale e la sua operatività entro 15 giorni a semplice richiesta scritta della stazione appaltante e senza possibilità di porre eccezioni;

· mediante contanti o titoli del debito pubblico o garantiti dallo Stato al corso del giorno del deposito; in tal caso i concorrenti dovranno depositare i contanti o i titoli presso la Tesoreria Comunale – Banca di Romagna – Filiale di Solarolo.

3)Attestazione rilasciata dai competenti uffici comunali inerente il sopralluogo effettuato da parte di legale rappresentante della Ditta o suo delegato; a questo riguardo si precisa che il sopralluogo viene effettuato entro e non oltre gli ultimi 10 (dieci) giorni dal termine posto per la presentazione dell’offerta, previo appuntamento con il responsabile del servizio o altro dipendente addetto: tel n. 0546/618451.

4)Attestazione rilasciata da almeno un istituto di credito attestante la capacità economica e di solvibilità dell’Impresa.

5)(Solo per i Consorzi) Atto costitutivo, in originale o copia autenticata, ed eventuali atti modificativi.

BUSTA N° 2“ recante il mittente e  la dicitura “Offerta tecnica” e contenente obbligatoriamente, a pena di esclusione:

1) Dettagliata relazione tecnico-organizzativa, debitamente sottoscritta dal legale rappresentante dell’Impresa; in caso di RTI (imprese temporaneamente raggruppate secondo la disciplina dell’art. 10 del D.L.vo 157/95 e successive modificazioni), la relazione deve essere sottoscritta da ciascun rappresentante legale di tutte le Imprese raggruppate contenente:

· organigramma del personale con cui il concorrente intende assicurare la gestione del servizio, specificando: l’elenco nominativo del personale operativo che sarà effettivamente impiegato nel servizio con l’indicazione delle qualifiche e delle mansioni espletate da ciascuna unità lavorativa (cuochi, aiuto cuochi, ausiliari, autisti ecc.), organico, monte ore giornaliero e  tipo di rapporto contrattuale, dando assicurazione della regolarità dei singoli rapporti di lavoro e dei versamenti assicurativi e previdenziali (INPS, INAIL) mediante presentazione di una certificazione liberatoria rilasciata dagli Istituti Previdenziali ed Assicurativi. Si precisa che ai fini della valutazione della relazione sarà preso in considerazione solamente il personale operativo che sarà effettivamente impiegato nel servizio (cuochi, aiuto cuochi, ausiliari, autisti,ecc.) e che il monte ore esposto è vincolante per l’Impresa nell’esecuzione del servizio medesimo.

· piano dei trasporti dei pasti dal centro cottura della Scuola Materna Statale ai diversi plessi scolastici, indicante: il numero, il tipo e le caratteristiche tecniche degli automezzi   impiegati, il personale impiegato, i tempi di percorrenza dal centro di  cottura a ciascun plesso scolastico. Tale piano deve rispettare i tempi  massimi previsti dal Bando e ridurre al minimo i tempi di percorrenza, al fine di salvaguardare le caratteristiche dei pasti trasportati;                  

· relazione organizzativa atta a consentire la determinazione delle scelte tecnologiche e di manipolazione degli alimenti;

· dichiarazione relativa all’intenzione  di subappaltare attività nell’ambito del servizio di ristorazione, escludendo le attività di produzione e preparazione pasti, elencando le attività oggetto di subappalto, ovvero l’  intenzione di non procedere a subappalto.

 L’affidamento in subappalto è sottoposto a quanto previsto dalla legge n.55/90 . L’aggiudicatario dovrà pertanto conformarsi a tale disciplina.  

Alla relazione dovrà essere allegata la documentazione contenente tutti gli elementi utili ai fini dell’attribuzione dei punteggi per la qualità del servizio (art. 2 del presente Bando).

Per quanto riguarda il criterio “esperienza del fornitore” dovranno essere presentate dichiarazioni di Enti pubblici attestanti il numero di pasti forniti nel triennio.

Costituisce causa di esclusione un punteggio per la qualità del servizio attribuito dalla Commissione tecnica inferiore a punti 30 (trenta).

BUSTA N° 3  recante il mittente e  la seguente dicitura: “Offerta economica “ contenente:

Dichiarazione, redatta in carta da bollo da € 10,33, riportante il numero di codice fiscale e di partita IVA dell’Impresa e indicante, sia in cifre che in lettere, la percentuale di ribasso applicata sull’importo a base d’asta, pari ad € 4,00 (IVA esclusa). In caso di discordanza tra quanto espresso in cifre e quanto espresso in lettere si considererà valida l’indicazione più favorevole per l’Amministrazione Comunale. La dichiarazione dovrà essere sottoscritta con firma NON AUTENTICATA dal legale rappresentante dell’Impresa, allegando copia fotostatica di un documento di identità in corso di validità. 

I R.T.I. dovranno uniformarsi alle prescrizioni di cui all’art. 11 del D.Lgs 157/95 e s.m.i.

E’ vietata la partecipazione simultanea alla gara di imprese in forma individuale ed in associazione o consorzio.

· Aggiudicazione

L’aggiudicazione dell’appalto si effettuerà anche in presenza di una sola offerta valida.

L'aggiudicatario dovrà presentarsi alla stipulazione del contratto, che avrà luogo nel termine che sarà assegnato dall'ente appaltante. 

===========================

Data di invio del Bando all’Ufficio delle pubblicazioni ufficiali delle comunità europee: _____________

Data di ricevimento del Bando da parte dell’Ufficio delle pubblicazioni ufficiali delle comunità europee: _______________

Solarolo, lì _______________
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