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COMUNE DI NEBBIUNO

Provincia di Novara

Ufficio di Ragioneria

P.zza IV Novembre 1 28010 Nebbiuno (No) e-mail responsabiletributi.nebbiuno@reteunitaria.piemonte.it 
Tel. 032258001 – fax 032258139

SERVIZIO MENSA

ALLA SCUOLA DELL’INFANZIA,

PRIMARIA 

PER IL PERIODO 
1 SETTEMBRE 2011

 31 AGOSTO 2014
CIG 2661947427 NUMERO GARA 2720729

Responsabile area contabile

(Guazzi M.CRISTINA)

ART.  1  - FINALITA’ ED OGGETTO DELL’APPALTO

Con l’appalto disciplinato dal presente capitolato, il Comune intende assicurare il servizio di ristorazione scolastica agli alunni della Scuola dell’Infanzia e Primaria del Comune di Nebbiuno   al fine di assecondare le esigenze operative scolastiche.

La gara ha per oggetto:

■  La preparazione nella cucina debitamente attrezzata in loco e sita all’interno dell’edificio scolastico di Via Risorgimento 8, il confezionamento e  la somministrazione del pasto di mezzogiorno , per i bambini ed il personale autorizzato della Scuola , nel rispetto del menù e della tabella dietetica delle grammature previste dall’ASL competente.

■   Lo scodellamento dei pasti in due orari diversi uno per la materna e uno per la scuola elementare  da concordarsi con la Direzione didattica  , lo sbarazzo dei tavoli ,  il lavaggio delle stoviglie   delle attrezzature, la pulizia dei locali cucina e mensa, l’approvvigionamento delle derrate e dei materiali per la pulizia.
ART. 2 – DURATA DELL’APPALTO

Il periodo di durata contrattuale è fissato in anni  tre  con decorrenza iniziale 1 settembre 2011 sino al 31 agosto 2014.
Alla scadenza naturale del contratto, l’Amministrazione comunale si riserva la facoltà di rinnovarlo per un ulteriore anno, qualora sia ravvisato un pubblico interesse al rinnovo stesso.

La ditta aggiudicataria e’ impegnata fin d’ora ad accettare l’eventuale rinnovo a tutte le condizioni del contratto, nessuna esclusa.    

ART. 3 – VALORE DELL’APPALTO

Il costo unitario per pasto a base di gara e’ di € 4,50 I.V.A. esclusa 

Per un importo stimato complessivo annuo di euro 40.500,00 I.V.A. esclusa

Il numero annuo di pasti, stimato sulla base della pregressa esperienza, e’ di circa 9.000.

Nel quantitativo sono compresi anche i pasti per gli insegnanti e gli operatori preposti all’assistenza degli alunni.

Il numero dei pasti e’ da intendersi puramente indicativo e valido ai fini della formulazione dell’offerta e non costituisce vincolo contrattuale.

L’acquisto delle derrate e di quanto necessario alla confezione dei pasti e’ a completo ed esclusivo carico della Ditta aggiudicataria.

Il Comune e’ del tutto estraneo ai rapporti economici tra la ditta aggiudicataria e i di lei dipendenti e/o fornitori. Conseguentemente la Ditta aggiudicataria solleva il Comune da ogni eventuale richiesta di questi ultimi.    

ART. 4 – MODALITA’ DI EROGAZIONE DEL SERVIZIO

La ditta aggiudicataria e’ tenuta alle seguenti prestazioni giornaliere:

a)preparazione dei pasti da parte di personale qualificato presso la cucina, di proprietà comunale ubicata presso la scuola in Via Risorgimento 8 idonea al confezionamento di pasti, seguendo i menù e le tabelle dietetiche fornite direttamente dall’Asl competente.
b)pulizia e preparazione dei tavoli e loro apparecchiatura;

c)scodellamento e distribuzione dei pasti agli utenti della refezione scolastica . 
e) accurata pulizia  e riordino  dei tavoli e dei locali dopo i pasti;
f)sgombero delle immondizie e dei materiali di rifiuto (l’acquisto dei sacchi necessari e’ a carico della Ditta aggiudicataria), con l’obbligo di effettuare la raccolta differenziata; 
g)lavaggio delle stoviglie, dei piatti e dei bicchieri sporchi; 

Gli istituti scolastici, utilizzatori del servizio, si assumono l’impegno di comunicare giornalmente alla ditta aggiudicataria il numero degli utenti del giorno entro le ore 10,00. La mancata o scorretta comunicazione del numero di utenti presenti autorizzerà la ditta a richiedere il rimborso dei pasti preparati e non fruiti.

ART. 5 – PRESCRIZIONI PARTICOLARI
a) La preparazione dei pasti deve avvenire con il sistema tradizionale di cottura dei cibi (con esclusione dei cibi precotti) utilizzando derrate alimentari di primissima qualità secondo quanto previsto nell’allegato “caratteristiche merceologiche, chimiche ed organolettiche” ed in conformità della tabella dietetica e del Menù settimanale all’uopo predisposto dal Servizio Medico Scolastico dell'Azienda Sanitaria Locale N. 13 ed allegati al presente capitolato. 

La Ditta aggiudicataria si impegna inoltre a non utilizzare materie prime e prodotti contenenti organismi geneticamente modificati.
La Ditta aggiudicataria dovrà garantire, nella preparazione dei pasti, anche l’uso di prodotti biologici., nel rispetto di quanto previsto all'art. 59 della L. 23 dicembre 1999, n. 488, l’Amministrazione comunale  richiede l’impiego dei seguenti prodotti da agricoltura biologica certificati ai sensi delle normative comunitarie di riferimento (Regolamento CE n. 834/2007):

· frutta fresca di stagione (non dovrà essere di provenienza extra-comunitaria, Agricoltura non UE, in tutti i casi in cui vi sia la disponibilità di una produzione nazionale e CEE, Agricoltura UE)

· olio di oliva extra vergine (materia prima nazionale),

Le carni bovine fresche devono provenire preferibilmente da animali nati, allevati, macellati e sezionati in territorio nazionale, preferibilmente di razza piemontese.

Il prodotto deve essere accompagnato da documentazione comprovante il possesso di almeno uno dei seguenti Marchi di Qualità:

· consorzio di tutela della razza, 

· certificazione di filiera. 

Nel caso in cui uno o più prodotti non fossero disponibili sul mercato, essi potranno essere momentaneamente sostituiti con prodotti convenzionali. 
L’Impresa ha l’obbligo di comunicare immediatamente l’elenco dei prodotti sostituiti nel determinato giorno attestando l’indisponibilità sul mercato. In caso di ripetute sostituzioni di alimenti, il Comune si riserverà di chiedere documentazione comprovante l’impossibilità di reperimento sul mercato e l’applicazione di penali.

Si precisa che il menù allegato al presente capitolato può essere variato, a parità di costi, con l’accordo del Comune e della A.S.L. competente.

La lavorazione di tutte le derrate (mondatura, lavaggio, taglio delle carni ed i vari tagli delle verdure) e le cotture dovranno essere effettuate nel giorno stesso del consumo.

Il pasto deve comprendere un primo, un secondo, contorno di stagione (cotto o crudo), pane, frutta fresca di stagione o yogurt o dessert ed acqua minerale, secondo quanto previsto dalla tabella dietetica e dal menù settimanale. 

Le qualità e le quantità degli alimenti da preparare sono in stretto rapporto alle grammature indicate dalla tabella dietetica, dal menù settimanale ed al numero delle presenze giornaliere al servizio di refezione.

 “Pranzi al sacco”
Potrà essere richiesto all’Impresa il confezionamento di "pranzi al sacco" in caso di uscite programmate dalle scuole e per le situazioni temporanee(es interruzione energia elettrica). 

Per il trasporto dei cestini, dovrà essere previsto l’impiego di contenitori isotermici, eventualmente dotati di anelli freddi o piastre eutettiche o di altri sistemi che permettano il mantenimento della catena del freddo.

Composizione del packet lunch:

· bottiglia di acqua oligominerale naturale da 0,5l

· tovagliolo di carta

· n. 2 panini realizzati con prosciutto cotto o prosciutto crudo o bresaola e/o formaggio

(in alternativa potrà essere fornito n. 1 panino e n. 1 porzione di focaccia/pizza, purché confezionata singolarmente).

La preparazione dei panini dovrà avvenire nello stesso giorno della consumazione.

	Pane
	50-60 g

	Pizza pomodoro e mozzarella
	150-180 g

	Formaggi fermentati/stagionati (fontina, toma, parmigiano, ecc.)
	60 g

	Affettati magri
	50 g


· N.1 frutto o merendina dolce confezionata.

Il costo di ogni “pranzo al sacco” è pari a quello di ogni pasto.

ART. 6– DIETE SPECIALI
L'Impresa aggiudicataria dietro presentazione  dell’utenza di un certificato medico/rilasciato dall’ASL si impegna a elaborare, preparare e a somministrare diete speciali, per comprovate situazioni patologiche, senza alcun diritto a maggiorazione di prezzo.

La preparazione delle diete speciali deve avvenire unicamente in una specifica area (obbligo di identificazione di area/tavoli di lavoro) del centro di cottura, nel rispetto delle vigenti leggi, secondo quanto stabilito dalle procedure di autocontrollo dell’igiene degli alimenti dell’Impresa e sotto la supervisione del Direttore mensa presente presso il centro cottura.

Le diete speciali devono:

· riportare l’indicazione specifica del destinatario. 

· essere somministrate per prime (cioè prima dei pasti destinati agli atri utenti).
· essere somministrate, qualora si rendesse necessario per questioni di sicurezza, in piatti con colorazione differente o con segno di identificazione. 

· essere formulate dall’Impresa in aderenza al menù settimanale corrente.

Per la preparazione delle diete destinate agli utenti celiaci, devono essere impiegate derrate alimentari (stoccaggio eseguito mediante segregazione) inserite nel prontuario AIC e reperibili sul mercato – il prontuario dovrà essere presente presso il Centro Cottura e dovrà essere periodicamente aggiornato. 

Per la distribuzione di tutte le diete per allergie e intolleranze alimentari, si utilizzeranno posate espressamente dedicate, in modo tale da evitare cross-contaminazione allergizzante. La responsabilità della corretta somministrazione della preparazione alimentare al singolo utente è del personale dell’Impresa.

Per la preparazione delle diete speciali potranno essere utilizzati anche alimenti non previsti nelle tabelle merceologiche riportate nel presente capitolato e nei suoi allegati.

L'Impresa si impegna inoltre a fornire, dietro presentazione di specifica richiesta da parte dell'utenza, diete per vegetariani e per esigenze etico-religiose.

Diete leggere

L'Impresa si impegna alla predisposizione di diete leggere o "diete in bianco", qualora venga fatta richiesta entro le ore 10,00 dello stesso giorno.

Le diete in bianco, che non necessitano di prescrizione medica, se non superano la durata di 5gg, sono costituite da

primi piatti 

· pasta o riso, asciutti o in brodo vegetale, conditi con olio o salsa di pomodoro oppure con olio e prezzemolo,

· polenta condita con salsa di pomodoro. Eventualmente poco Parmigiano Reggiano ben stagionato,

secondi piatti

· carne magra al vapore, alla piastra, lessata,

· pesce al vapore, alla piastra, lessato,

· ricotta magra di vacca (con una percentuale di grasso ≤ 8%),

· legumi lessati (non in caso di enterite),

contorni

· verdura cruda o cotta, lessata o stufata, condita con olio crudo, poco sale ed eventualmente limone

frutta

· libera, a parte i casi di enterite in risoluzione, nei quali viene consigliata la mela o la pera cotta.

Tutti i condimenti devono essere utilizzati a crudo per evitare la scarsa digeribilità dei grassi alterati dalla cottura.

ART. 7– GENERI VIETATI

Le caratteristiche merceologiche delle derrate alimentari impiegate per la preparazione dei pasti, dovranno essere conformi ai requisiti previsti dalle vigenti leggi in materia. 

In particolare è vietato l’uso di:

· materie prime e prodotti contenenti organismi geneticamente modificati.
· preparati per brodo/esaltatori di sapidità/prodotti similari. L’utilizzo è ammesso esclusivamente per la produzione di risotti, purché il prodotto non contenga glutammato di sodio.

· semilavorati di IV e V gamma, semilavorati freschi o surgelati, pronti da cuocere, precotti (ad eccezione, qualora, su richiesta dell’Impresa, il Comune accertasse la necessità, per motivi igienico sanitari, di introdurre alcuni semilavorati per la realizzazione di una o più preparazioni alimentari previste dal menù – N.B.: l’utilizzo deve essere specificatamente e preventivamente autorizzato dal Comune);

· grassi idrogenati,
· preparati liofilizzati per purea di patate,

· carni surgelate/congelate (con esclusione del pesce)
· prodotti in incompleto stato di cottura (es. carni al sangue)

· formaggi fusi/contenenti sali di fusione
· frutta e verdura in scatola ad eccezione dei pomodori pelati, della passata di pomodoro, delle olive in salamoia e delle mousse di frutta monoporzione.
L’A.C. pone inoltre il divieto di riutilizzo (per qualsiasi scopo) degli imballi per alimenti, specie se in banda stagnata.

ART. 8– RICICLO

E’ vietata ogni forma di riciclo dei cibi preparati nei giorni antecedenti il consumo. Tutti i cibi somministrati dovranno essere preparati in giornata.

ART. 9 CAMPIONATURA RAPPRESENTATIVA DEL PASTO

Presso il centro di cottura deve essere conservato un campione rappresentativo dei pasti del giorno. In particolare, devono essere prelevati gli alimenti che hanno subito un processo di trasformazione in loco, cotti e non.

Procedure di base per il campionamento:

· il campione deve essere raccolto al termine del ciclo di preparazione

· il campione deve essere rappresentativo di ogni produzione, deve cioè rappresentare gli alimenti ottenuti attraverso un processo di preparazione praticamente identico.

· Ogni tipo di alimento deve essere in quantità sufficiente per l’eventuale esecuzione di analisi, (almeno 150 gr.).

· Il contenitore deve essere mantenuto refrigerato in idonei apparecchi frigoriferi a circa 4° C per 72 ore dal momento della preparazione, in idonei contenitori ermeticamente chiusi.

· Il campione deve riportare un’etichetta con le seguenti indicazioni: ora e giorno dell’inizio della conservazione, denominazione del prodotto.

ART. 10– PARAMETRI MICROBIOLIGICI: LIMITI E VALORI GUIDA

Per ogni eventuale necessità si farà riferimento alle “Linee guida per la ristorazione collettiva scolastica – luglio 2002, allegato 8”, della Regione Piemonte, Assessorato alla Sanità – Direzione Sanità Pubblica.

ART.11- CARATTERE DEL SERVIZIO

I servizi oggetto del presente capitolato sono da considerarsi, ad ogni effetto, di carattere pubblico e per nessuna ragione potranno essere sospesi o abbandonati, salvo casi di forza maggiore.

In caso di scioperi dei fornitori o del personale della gestione o di altri eventi che per qualsiasi motivo possono influire sul normale espletamento del servizio, la ditta aggiudicataria dovrà informare l’Amministrazione comunale con congruo anticipo; la ditta aggiudicataria dovrà comunque garantire il servizio.

In caso di arbitrario abbandono o sospensione dei servizi, l’Amministrazione comunale potrà sostituirsi alla concessionaria per l’esecuzione d’ufficio, con diritto di rivalsa per gli oneri conseguenti.

ART. 12- ADEMPIMENTI CONCERNENTI IL PERSONALE

Al fine di garantire all'Amministrazione comunale una elevata qualità del servizio ed al fine di svolgerlo in modo ottimale, la ditta aggiudicataria si impegna ad utilizzare, in numero adeguato, proprio personale qualificato che impiegherà sotto la propria esclusiva responsabilità.

Il personale direttamente addetto alla preparazione dei pasti (cuoche/cuochi) deve essere in possesso di comprovata esperienza pluriennale nel campo della preparazione dei cibi. Per il personale dovrà essere previsto un corso di formazione igienico-sanitario. 

La ditta aggiudicataria fornirà a tutto il personale gli indumenti di lavoro prescritti dalle norme vigenti in materia di igiene, da indossare durante le ore di servizio.

E’ pure onere della ditta aggiudicataria controllare che tutte le norme igieniche, anche quelle relative al vestiario (comprese le calzature) vengano rigorosamente rispettate dal personale dipendente.

La ditta aggiudicataria dovrà attuare l'osservanza delle norme vigenti relative alla prevenzione degli infortuni sul lavoro, all'igiene del lavoro, alle assicurazioni contro gli infortuni sul lavoro, alle previdenze varie per la disoccupazione involontaria, invalidità e vecchiaia, la tubercolosi ed altre malattie professionali, ed ogni altra disposizione in vigore o che potrà intervenire in corso di esercizio per la tutela dei lavoratori.

La stessa è tenuta altresì al pagamento dei contributi posti a carico del datore di lavoro.

La ditta aggiudicataria si impegna all’osservanza delle condizioni normative e contributive risultanti dai contratti collettivi di lavoro, nonché sull’osservanza delle vigenti disposizioni di legge e regolamenti in materia di tutela della libertà e della dignità dei lavoratori.

Dovrà, in ogni momento, a semplice richiesta dell'Amministrazione comunale, dimostrare di avere provveduto a quanto sopra. 

Il personale addetto all'impianto dovrà essere iscritto nel libro paga dell'Impresa.

La ditta aggiudicataria dovrà, inoltre, attuare nei confronti dei lavoratori dipendenti occupati nei lavori costituenti oggetto del presente contratto, condizioni normative e retributive non inferiori a quelle risultanti dai contratti collettivi di lavoro, applicabili alla data dell'offerta, alla categoria e nella località in cui si svolgono i lavori, nonché di rispettare le condizioni risultanti dalle successive integrazioni ed in genere ogni altro contratto collettivo applicabile alla categoria che venga successivamente stipulato.

La mancata applicazione dei contratti sopraccitati, il mancato pagamento dei salari mensili o il mancato versamento dei contributi previdenziali o assicurativi per qualsiasi ragione, sarà motivo di rescissione, con effetto immediato, del contratto di appalto.

In quest’ultimo caso, il Comune si riserva la facoltà di tutelare i propri interessi nelle sedi competenti, dopo aver provveduto all’incameramento della cauzione in qualsiasi forma costituita.

Il personale in servizio dovrà mantenere un comportamento responsabile, riguardoso e corretto, dovrà garantire riservatezza assoluta relativamente a tutto ciò di cui venisse a conoscenza nel rapporto con gli utenti.

Al personale dovrà essere, inoltre, fatto divieto di accettare compensi, di qualsiasi natura, da parte degli utenti in relazione alle prestazioni effettuate o da effettuarsi.

La ditta aggiudicataria si impegna a richiamare e, se del caso, a sostituire il personale che non osservasse le disposizioni sopra indicate.

Tutto il personale deve essere edotto sui rischi sanitari e sul pericolo derivante da situazioni sanitarie personali precarie o legate a patologie trasmissibili mediante gli alimenti.

ART. 13- REQUISITI DEL SERVIZIO, CONTROLLI E RILIEVI

Al fine di adeguare il servizio alle esigenze igieniche e dietetiche, la ditta aggiudicataria è tenuta ad osservare che gli alimenti rispondano ai requisiti richiesti dalle vigenti leggi in materia di igiene e sicurezza.

L'Amministrazione comunale si riserva di procedere a controlli sulle derrate:

· qualitativi, anche mediante prelevamenti delle stesse ed analisi da effettuare presso i laboratori di propria fiducia;

· quantitativi, mediante controllo in mensa da parte dei propri incaricati.

L'Amministrazione Comunale si riserva di effettuare in qualsiasi momento e senza preavviso alla Ditta aggiudicataria controlli sull'esecuzione del servizio e disporre quanto necessario per verificare la corrispondenza qualitativa e quantitativa delle materie prime e dei pasti serviti alle tabelle dietetiche e merceologiche in vigore.

Il Comune può avvalersi, per l'esecuzione dei controlli, dei competenti servizi dell’A.S.L., di un proprio esperto e della commissione mensa, da determinarsi nella sua composizione.

I rappresentanti o incaricati possono procedere a rilevare:

a) il mancato rispetto del menù e dell'orario di consegna;

b) il difetto di grammatura (da verificare su una media di 10 porzioni);

c) il controllo dei caratteri organolettici in relazione al tipo di utenza, nonché il controllo delle norme stabilite sulle modalità di cottura e del trasporto, con particolare riferimento al rispetto delle temperature di legge;

d) l'idoneità dei prodotti a perdere utilizzati a norma dell'art. 8, lett. e).

Per tutti gli accertamenti sopra specificati, qualora si ravvisino irregolarità, i rappresentanti o incaricati redigeranno dei verbali con indicazione delle irregolarità riscontrate.

Sarà inoltre consentito ai componenti la commissione mensa di consumare il pasto presso la mensa.

La ditta aggiudicataria dovrà fornire immediata comunicazione al Comune in ordine a problematiche che dovessero insorgere nell’espletamento del servizio e nel caso in cui vi siano ispezioni nei locali in cui si svolgono i servizi di cucina e mensa da parte degli organismi sanitari preposti.

ART. 14- RESPONSABILE DEL SERVIZIO

Oltre all'organico previsto per l'esecuzione del servizio, la ditta aggiudicataria dovrà designare un Responsabile del servizio, ai sensi del D.Lgs.155/97, che sarà inoltre incaricato delle seguenti funzioni: 

a) direzione e controllo dell'attività degli addetti, con particolare riferimento alle forniture, alla preparazione, alla consegna e alla distribuzione dei pasti;

b) mantenimento dei rapporti con gli uffici comunali e con le autorità scolastiche;

c) partecipazione alle riunioni della commissione mensa, mantenimento dei contatti con la commissione stessa e con i rappresentanti dei genitori, le autorità sanitarie ed altri eventuali addetti al controllo segnalati dall'Amministrazione Comunale; 

d) direzione e controllo delle attività di educazione alimentare.

Il Responsabile dovrà avere una comprovata esperienza in refezioni scolastiche e garantire la propria presenza e/o reperibilità quotidiana.

ART. 15– OBBLIGHI DELL’APPALTATORE

La ditta aggiudicataria è tenuta ad adempiere ai seguenti obblighi:

a)       Effettuare il servizio nei modi indicati nell’articolo 4;

b)       Assicurare personale qualificato, per la preparazione  e la distribuzione dei pasti, che sarà a carico della ditta con responsabilità per tutto quanto riguarda lo stesso.

c)      Compensare e comprendere nell’importo complessivo iniziale, determinato dal prezzo offerto, tutti gli oneri che per la mano d’opera derivano dalla osservanza di tutte le disposizioni di legge e dall’ottemperanza di tutti gli obblighi ed oneri stabiliti dalle leggi, dalle norme assicurative e di consuetudine.

d)       La ditta è obbligata ad osservare i contratti collettivi di lavoro vigenti per la categoria di lavoratori del settore specifico, tanto all’inizio dell’appalto che successivamente. Si fa carico del regolare versamento dei contributi previdenziali e di malattia dovuti al personale per contratto e per legge nonché di quelli relativi all’assicurazione contro gli infortuni sul lavoro. La ditta è garante dell’idoneità fisica e sanitaria dei propri dipendenti, attestata secondo le disposizioni di legge  e del mantenimento nel tempo di tale requisito che il Comune potrà verificare. L’Amministrazione Comunale si riserva la facoltà di comunicare agli Enti competenti l’incarico dei lavori affidati ed il diritto di richiedere agli stessi Enti una dichiarazione, dalla quale risulti che, l’impresa appaltatrice abbia osservato ed osservi i suoi obblighi e abbia soddisfatto i relativi oneri.

e)       La ditta dovrà fornire al Comune l’elenco nominativo con i relativi dati anagrafici del personale impiegato nel servizio;

f)         Acquistare a propria cura e spese le derrate alimentari necessarie per la fornitura dei pasti e assumersi  la responsabilità della loro corretta conservazione igienica.

g)    Utilizzare esclusivamente piatti in ceramica e posate in dotazione alla cucina comunale .

h)       Fornire il materiale accessorio necessario alla  preparazione del pasto e alla conservazione  degli alimenti ( carta forno, contenitori  e/o   carta alluminio, pellicola, ecc.).

i)         Provvedere alla pulizia dei locali (cucina e refettori), arredi e suppellettili, nonché alla raccolta differenziata dei rifiuti fornendo il necessario materiale di pulizia/smaltimento  rispondente alla vigente normativa.

j)         Attuare e garantire la più scrupolosa osservanza delle norme igienico-profilattiche, atte ad evitare inconvenienti, previste dalla normativa vigente, in relazione al confezionamento diretto dei pasti.

k)    Sostenere tutte le spese inerenti e necessarie per l’esecuzione del servizio oggetto dell’appalto;

l)         Inoltrare periodicamente a discrezione dell’Amministrazione tutta la documentazione necessaria all’autocontrollo prevista ai sensi del D.L. 155/97. Detta documentazione completa di scheda relativa alla verifica dell’applicazione dell’autocontrollo, dovrà essere conservata sul luogo.

m)     Dovrà essere fornito il nominativo o i nominativi dei responsabili delle varie fasi dell’autocontrollo.

n)       Stipulare un’assicurazione per la copertura della responsabilità civile per danni a cose o persone conseguenti allo svolgimento del servizio, nonché contro la responsabilità civile verso terzi per i rischi connessi all’attività di    somministrazione dei cibi e bevande e per quanto direttamente o indirettamente dipendente dal proprio operato, per un massimale non inferiore a € 1.000.000,00 per sinistro con limite di € 1.000.000,00 per persona e di € 1.000.000,00 per danno a cose; incluso il Committente.

o)   Provvedere alla manutenzione ordinaria delle attrezzature.

La Ditta aggiudicataria dovrà eseguire gli interventi di manutenzione ordinaria entro 2 giorni feriali successivi al verificarsi del guasto.

Al verificarsi del guasto, di qualsiasi natura esso sia, il gestore sarà tenuto a chiamare immediatamente un proprio tecnico di fiducia che, nel caso si tratti di intervento di manutenzione ordinaria dovrà eseguire le riparazioni nel termine sopraindicato; nel caso invece si tratti di manutenzione straordinaria dovrà mandare all'Ufficio tecnico comunale un apposita relazione che spieghi dettagliatamente le motivazioni della necessità di intervento straordinario.

Si considerano interventi di manutenzione ordinaria quelli necessari al mantenimento dell'efficienza funzionale dei complessi tecnologici che sono parte integrante del Centro di cottura.

Particolare attenzione dovrà essere riposta nell'esecuzione degli interventi che possono determinare, se non eseguiti tempestivamente, ovvero nei termini prescritti, il decadimento - anche temporaneo - della qualità efficienziale delle attrezzature, relativamente alla sicurezza in senso lato.

L'indice di convenienza delle riparazioni per manutenzione ordinaria è fissato nel 50% del valore di costo delle macchine nuove.

Al riguardo si intendono richiamate le vigenti norme legislative in materia di macchine, attrezzature ed utensili.

La ditta dovrà assicurare una corretta manutenzione dei locali e delle attrezzature anche al fine di evitarne il degrado, in particolare sono operazioni di manutenzione ordinaria a carico della Ditta aggiudicataria, le seguenti (elenco esemplificativo ma non esaustivo):

a) sostituzione delle guarnizioni, manopole, piantoni con bronzo o ghisa delle rubinetterie per acqua calda e fredda, gas, rubinetteria;

b) pulizia di sifoni, pilette di scarico, pulizia e sostituzione di filtri per cappe, pulizia di ventilatori con sostituzione di componenti, pulizia delle cappe di aspirazione;

c) pulizia accurata di tutte le apparecchiature esistenti nel centro di cottura con l'impiego di materiali specifici alle tipologie degli attrezzi trattati (le cadenze dei trattamenti sono giornaliere);

d) riparazione di componenti di attrezzature non tecnologiche, ad esempio: scaffali, armadi, piani di lavoro, carrelli …;

e) interventi su apparecchiature preposte alla conservazione e refrigerazione delle derrate, ivi compresa ad esempio la sostituzione dei circuiti del freddo, ricarica di gas, cerniere delle porte, maniglie …;

f) interventi su tutte le apparecchiature di cottura;

g) interventi di riparazione e ripristino delle macchine operatrici ausiliarie esistenti nel centro di cottura, con particolare riferimento al rispetto della normativa vigente in materia di tutela della salute e della sicurezza nei luoghi di lavoro D.lgs. aprile 2008 , n. 81;
h) infissi

i) tinteggiatura

j) verifica (annuale e/o semestrale) delle apparecchiature tecnologiche di produzione di acqua calda con utilizzo di gas etc, ai sensi del DPR 26/08/93 n. 412  e del D.lgs 192/2005 .

ART. 16 – OBBLIGHI DELL’AMMINISTRAZIONE

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

1. Fornire all’appaltatore i locali, gli impianti, gli arredi ed i suppellettili di cui la mensa è attualmente dotata per la distribuzione ed il consumo dei pasti. 
2. Fornire l’energia elettrica, l’acqua ed il riscaldamento. 
3. Provvedere alla manutenzione straordinaria dei locali, arredi e suppellettili, salvo le spese per rotture e guasti causati da comprovata negligenza o imperizia del personale dipendente della ditta aggiudicataria che faranno carico a quest’ultima. 
4. Le spese per lo smaltimento dei R.S.U. e della disinfezione o disinfestazione dei locali di cucina, all’occorrenza.

ART.17 – RESPONSABILITA’

L’Appaltatore si obbliga a ritenere sollevato il committente da qualsiasi responsabilità per fatti e danni di qualsiasi entità o natura, dolosi o colposi, che si verificassero a danno di terzi, ivi compreso il committente medesimo ed il personale di cui al presente capitolato.

L’appaltatore è sempre responsabile verso il committente o verso terzi per i fatti derivanti dall’operato e dal contegno dei suoi dipendenti e di quanti operano anche in via contingente ed estemporanea nel suo interesse.

Sarà a totale carico dell’appaltatore ogni responsabilità sia civile che penale per eventuali danni arrecati all’Amministrazione o a terzi, derivanti dall’espletamento del servizio, oggetto del presente capitolato, o a cause ad esso connesse, compresi casi di intossicazione alimentare.

Le interruzioni del servizio per cause di forza maggiore non danno luogo a responsabilità alcuna per entrambe le parti, purchè vengano comunicate tempestivamente alla controparte.

In caso di sciopero del personale dipendente dell’appaltatore, il Comune deve essere avvisato entro 2 giorni lavorativi precedenti  a quello in cui si verificherà l’evento. Inoltre, sulla base di quanto stabilito dalla L. 146/90 recante: “Norme  nell’esercizio del diritto di sciopero per i servizi pubblici essenziali e sulla salvaguardia dei diritti della persona costituzionalmente tutelati”, in caso di proclamazione di sciopero del personale dirigente, l’impresa aggiudicataria si impegna a garantire, concordandolo con i responsabili del servizio il quantitativo di personale necessario per il funzionamento dei servizi essenziali. La Polizza assicurativa dovrà tenere conto di tutti i rischi di danno derivanti da responsabilità civile verso terzi e relativi all’attività del servizio di gestione, compresi intossicazione, avvelenamento, ingestione di cibi o bevande  avariate e per ogni danno non menzionato.

ART. 18 – ASSICURAZIONI PARTICOLARI E SPECIALI

L’appaltatore deve essere assicurato anche verso terzi e per qualsiasi causa, agli effetti della responsabilità civile per danni provocati direttamente, indirettamente, inconsapevolmente o in qualsiasi altro modo dalle sue maestranze o dai suoi mezzi di trasporto. L’obbligatorietà delle assicurazioni speciali non richiede volta per volta un ordine o una prescrizione particolare (scritta o verbale) del committente ma è conseguenza diretta e rientra a tutti gli effetti nel genere di servizio affidato.

ART. 19 – APPALTO

Il corrispettivo dell’appalto sarà determinato in sede di aggiudicazione dello stesso  e consisterà nel prezzo di ogni pasto da moltiplicare per il numero degli utenti che sulla base della precedente esperienza si presume in n. 9.000 annui consumatori in rapporto alla durata del contratto.

Il prezzo rinveniente dall’aggiudicazione non potrà subire alcuna variazione nel corso della vigenza del contratto. 

ART. 20 – CRITERI

L’aggiudicazione diverrà definitiva a seguito dell’approvazione da parte dell’Ufficio comunale a ciò preposto. Non saranno ammesse offerte in aumento. L’aggiudicazione sarà effettuata a seguito di procedura negoziata senza previa pubblicazione di un bando di gara, a favore dell’offerta economicamente più vantaggiosa ai sensi dell’art. 83 del D.d.lgs 163/2006..

Gli elementi in base ai quali verrà valutata l’offerta saranno i seguenti, con il relativo punteggio massimo:
	 QUALITA’ DEL SERVIZIO


	MAX   60/100




a) Gli elementi di valutazione della qualità del servizio, desumibili da apposita documentazione presentata dalle Ditte partecipanti, sarà valutata dalla Commissione di gara, a suo insindacabile giudizio, antecedentemente all’apertura delle buste contenenti le offerte.

Gli elementi in base ai quali verrà valutata l’offerta saranno i seguenti, con il relativo punteggio massimo:

	
	
	Punti

	Numero anni di esperienza nel settore della ristorazione collettiva
	 3 punti = esperienza inferiore a due anni

7 punti =  esperienza compresa fra due anni e un giorno e cinque anni

10 punti = esperienza superiore a cinque anni
	MAX   10/100

	Documentazione attestante il possesso della certificazione I.S.O. inerente la ristorazione scolastica ed ulteriori certificazioni di qualita’ 
	0 punti = assenza

3 punto = presenza certificazione I.S.O

2 punto = altre certificazioni 
	MAX

5/100

	Migliorie proposte rispetto alle tabelle merceologiche allegate al capitolato per inserimento alimenti biologici, tipici e tradizionali nonché di prodotti D.O.P. e I.G.P. 
	Il punteggio verrà graduato a discrezione della Commissione, in base alla frequenza proposta ed alla tipologia di prodotti.
	MAX   12/100

	Modalità di approvvigionamento e valutazione dei fornitori di materie prime (con eventuale indicazione del possesso da parte dei fornitori di certificazione di qualità ). Eventuale “filiera corta”
	Il punteggio verrà graduato a discrezione della Commissione.
	MAX   10/100

	Numero addetti ai servizi, qualifica ed esperienza
	Il punteggio verrà graduato a discrezione della Commissione, in base al numero degli addetti, alla qualifica ed esperienza.
	MAX     05/100

	Iniziative in materia di educazione alimentare rivolte all’utenza scolastica.
	1 punto = una iniziativa annuale

2 punti = due iniziative annuali

5 punti = oltre due iniziative annuali
	MAX     05/100

	Corsi di formazione e/o di aggiornamento svolti e previsti per il personale con indicazione della durata
	Il punteggio verrà graduato a discrezione della Commissione.
	MAX   03/100

	Migliorie al servizio con particolare riferimento ai locali (con specifica di quanto rimarrà di proprietà comunale al termine del contratto) ed integrazione delle attrezzature presenti (con specifica di quanto eventualmente rimarrà di proprieta’ comunale al termine del contratto)  
	Il punteggio verrà graduato a discrezione della Commissione.
	MAX   10/100

	TOTALE
	
	60/100


Si determina quindi il PUNTEGGIO DI QUALITA’ di ciascuna Ditta.

b) Valutazione dell’offerta economica:

	 PREZZO OFFERTO PER SINGOLO PASTO

Con schema di scomposizione costi

(da esprimere come costo unitario a pasto)

in diminuzione del prezzo a base di gara di € 4,50 

(IVA esclusa) per pasto
	MAX   40/100




L’attribuzione del punteggio è stabilita mediante l’assegnazione del punteggio massimo all’offerta con il prezzo più basso, che costituirà paramentro di riferimento per la valutazione delle restanti offerte secondo la seguente formula:

punteggio massimo x miglior prezzo/prezzo offerto = punteggio assegnato

L’aggiudicazione del servizio sarà dichiarata a favore della Ditta che avrà raggiunto il maggior punteggio globale. 

In caso di parità di punteggio complessivo, sarà data preferenza al miglior punteggio del parametro qualità.

Il prezzo offerto dalla ditta aggiudicataria dovrà essere comprensivo di tutte le spese che la stessa dovrà sostenere per l’esecuzione del servizio, nessuna esclusa, ad eccezione dell’IVA e dovrà restare fisso ed invariato per tutta la durata dell’appalto.

L’Amministrazione procederà all’aggiudicazione anche in presenza di una sola offerta.

Nessun compenso o rimborso spetta alla Ditta per la redazione dell’offerta.

ART. 19 – PREZZO DEL SERVIZIO

L’Amministrazione Comunale corrisponderà alla ditta aggiudicataria, per ogni pasto, il corrispettivo risultante dall’atto di aggiudicazione, comprensivo di ogni voce relativa a derrate alimentari, al personale e di ogni altra spesa sostenuta dal gestore.
Il prezzo di aggiudicazione è vincolante ed impegnativo per tutta la durata dell'appalto.

La ditta ha l'obbligo di presentare alla fine di ogni mese le fatture corredate dal numero dei pasti serviti giornalmente, diviso per alunni ed insegnanti, ed operatori , di  ogni plesso scolastico.

I pagamenti saranno effettuati entro 30 giorni dalla presentazione delle fatture al protocollo del Comune.

ART. 20 – REQUISITI DI PARTECIPAZIONE

Sono ammesse a partecipare alla gara ai sensi dell’art. 34 e 37 del D.Lgs. n. 163/2006 le imprese singole o raggruppate che  dovranno dichiarare quanto segue:

1)      che non si trovino nelle condizioni di cui all’art. 38 del Decreto Legislativo n. 163/2006.

2)      Di essere  iscritta nel registro dell’imprese della C.C.I.A.A. per lo svolgimento dell’attività attinente all’appalto in oggetto.

3)       l’inesistenza  di tutte la clausole ostative di cui alle vigenti disposizioni antimafia.

4)      Aver avuto negli ultimi tre esercizi finanziari consecutivi ed antecedenti (2010-2009-l2008) un fatturato annuo derivante dal settore della ristorazione collettiva di importo pari o superiore ai 120.000,00 euro oltre IVA.
5)   di possedere una Referenza bancaria rilasciata da istituto bancario attestante l’adeguata capacità economica finanziaria della ditta concorrente.

6)  Aver svolto negli ultimi tre anni consecutivi antecedenti (2010-2009-2008) almeno tre servizi di ristorazione scolastica, di cui uno almeno prestato per Enti pubblici o scuole ( anche parificate) di importo pari o superiore ad euro 100.000,00.  

7) Di aver gestito nel triennio 2008/2010 contratti di fornitura pasti di refezione scolastica con preparazione in loco non inferiore a una media giornaliera pari o superiore a 150 pasti.

8)     L’esistenza  di una sede o succursale (centro di cottura) allegare copia  autorizzazione  sanitaria e/o  contratto di proprietà o locazione) per il periodo di durata del presente  contratto adeguatamente attrezzato  e dimensionato a norma di legge, situato ad una distanza chilometrica stradale non superiore a Km. 20 dal Comune di Nebbiuno  e dotato di autorizzazione sanitarie che prevedono anche il trasporto dei pasti.

9)      Di aver adempiuto, all’interno della propria azienda, agli obblighi di sicurezza previsti dal D.lgs 81/2008.
10)    Di essere in possesso di un sistema di autocontrollo haccp, relativo alle cucine, ai sensi  di quanto previsto dal D.lgs. 155/97 (con l’indicazione del nominativo del Responsabile)  . 
11)  Di essere in regola con le norme che disciplinano il diritto al lavoro dei disabili, ex art. 17 – Legge 68/99 (o di non essere tenuto al rispetto delle norme che disciplinano il lavoro dei disabili avendo alle proprie dipendenze un numero di lavoratori inferiore a 15);

12)   di essere disponibili a far frequentare al personale periodicamente corsi di formazione relativi  anche a diete speciali.  

13)    Di essere in regola con i versamenti contributivi e retributivi (indicare sedi INPS – INAIL e relative matricole per la richiesta telematica del DURC)

14 )    Di aver preso visione del capitolato speciale d’appalto e di accertalo in tutte le sue  parti.

15)    Effettuare, previo contatti con i competenti uffici comunali -  il sopralluogo obbligatorio – (è  obbligatorio visionare i luoghi in cui dovranno essere svolti i servizi).

16)  Di non essere in una situazione di controllo di cui all’art. 2359 del codice civile con nessun partecipante alla medesima procedura.

17)   Di aver tenuto conto, nel redigere l’offerta, degli obblighi connessi alle disposizioni in materia di sicurezza e protezione dei lavoratori, nonche’ alle condizioni di lavoro e di previdenza ed assistenza in vigore nel luogo dove devono essere eseguiti i lavori nonche’ tutti gli oneri a carico dell’appaltatore previsti dal capitolato;

18)  Di dotarsi dell’autorizzazione sanitaria ex art. 2 legge 283/62 secondo le disposizioni vigenti; 

19) di non utilizzare alimenti contenenti O.G.M. (Organismi Geneticamente Modificati) nella preparazione dei pasti.

20) che  l’offerta e’ remunerativa ed i prezzi rimaranno fissi ed invariati per tutta la durata dell’appalto, fatte salve le variazioni dovute esclusivamente alle imposte previste dalla legge;

21) di avere la possibilità, il personale ed i mezzi necessari per procedere all’esecuzione del servizio nei tempi e nei modi stabiliti dal capitolato;

22) di essere consapevole che l’incarico verrà formalizzato da apposito contratto, in ordine al quale verranno sostenute da questa azienda le spese ed i diritti ad esso inerenti;

23) di impegnarsi a dare esecuzione alle prestazioni oggetto del servizio in affidamento alla data di comunicazione dell’avvenuta aggiudicazione, anche in pendenza di stipulazione del contratto;

24) di essere consapevole che e’ fatto esplicito divieto al concessionario di cedere o subappaltare, in tutto o in parte, il servizio oggetto dell’appalto, a qualsiasi altra persona o impresa; 

25) di non aver subito revoche di appalti  precedenti per motivi igienico-sanitari;        

26) di essere a conoscenza che, ai sensi del D.P.R. 445/2000, qualora  in seguito a controlli effettuati d’ufficio dall’Amministrazione comunale emerga la non veridicità del contenuto della dichiarazione sostitutiva , non avra’ luogo  l’aggiudicazione definitiva.   

Si avverte  che il DURC in corso di validità dovrà essere allegato alla offerta, unitamente al capitolato  firmato per accettazione.

ART. 21 – SUBAPPALTO

E’ vietato all’appaltatore di cedere o di subappaltare il servizio assunto sotto comminatoria della immediata risoluzione del contratto o del risarcimento dei danni e delle spese causate al Comune.

ART. 22 - CONTROLLO

La vigilanza sui servizi competerà all’Amministrazione Comunale per tutto il periodo di affidamento in appalto, con la più ampia facoltà e nei modi ritenuti più idonei, senza che ciò costituisca pregiudizio alcuno per i poteri spettanti per Legge o regolamento in materia di igiene e sanità.

Il Committente potrà conseguentemente disporre, in qualsiasi momento, o a sua discrezione, l’ispezione delle attrezzature, locali magazzini ecc, e su quanto altro faccia parte dell’organizzazione dei servizi, al fine di accertare l’osservanza di tutte le norme stabilite nel presente contratto, in particolare la corrispondenza  qualitativa e quantitativa dei pasti serviti alle tabelle dietetiche  dell’asl.
L’appaltatore è obbligato a fornire al committente tutta la collaborazione necessaria, consentendo in ogni momento il libero accesso ai locali ed al magazzino fornendo tutti i chiarimenti necessari e la relativa documentazione.

Il  committente si riserva di effettuare controlli sull’esecuzione del servizio.

L’Amministrazione comunale si riserverà di interpellare, in ogni momento in cui se ne ravveda la necessità, gli organismi di controllo che riterrà più opportuni, chiedendone eventualmente l’intervento. L’Amministrazione si ritiene, comunque, estranea agli eventuali effetti che gli esiti dei controlli e/o interventi degli organismi di cui sopra potrebbero sortire.

ART. 23 -  CAUZIONE PROVVISORIA

I soggetti partecipanti alla gara dovranno prestare cauzione provvisoria ai sensi dell’articolo 75 del D.Lvo n. 163/2006, pari al 2% del valore complessivo dell’appalto pari ad euro 2.430,00 (duemilaquattrocentotrenta). Detta cauzione, se prestata mediante fideiussione bancaria od assicurativa, deve a) contenere espressamente la rinuncia al beneficio della preventiva escussione del debitore principale e la sua operatività entro quindici giorni a semplice richiesta scritta del soggetto appaltante, nonché l’impegno del fideiussore a rilasciare la garanzia definitiva.

b) avere validità di almeno centottanta giorni dalla data di presentazione dell’offerta.

La cauzione copre la mancata sottoscrizione del contratto per fatto dell’aggiudicatario e sarà svincolata automaticamente al momento della sottoscrizione del contratto medesimo, mentre ai non aggiudicatari sarà restituita entro 30 giorni dall’aggiudicazione.

L’importo della garanzia è ridotto del 50% nel caso previsto dall’art. 75 – comma 7 – del D.lgs N. 163/2006 che dovrà essere opportunamente documentato.

ART. 24 – CAUZIONE DEFINITIVA

La Ditta appaltatrice è tenuta a prestare, prima della stipula del contratto, cauzione definitiva, ai sensi dell’art. 113 del Decreto Legislativo n. 163/2006 a garanzia dell’esatto adempimento degli obblighi derivanti dal presente capitolato, dell’eventuale risarcimento danni, nonchè del rimborso delle spese che il Comune dovesse eventualmente sostenere durante la gestione a causa di inadempimento dell’obbligazione o cattiva esecuzione del servizio da parte della ditta appaltatrice, ivi compreso il maggior prezzo che il Comune dovesse pagare qualora dovesse provvedere a diversa assegnazione del contratto aggiudicato alla ditta appaltatrice, in caso di risoluzione del contratto stesso per inadempienze della ditta appaltatrice medesima. Resta salvo per il Comune l’esperimento di ogni altra azione nel caso in cui la cauzione risultasse insufficiente.  La cauzione dovrà essere costituita in denaro contante o assegno circolare , depositato presso la tesoreria comunale, oppure mediante fideiussione bancaria o polizza assicurativa rilasciata da compagnia autorizzata ai sensi della Legge 348/82. Il deposito cauzionale è svincolato e restituito all’appaltatore solo a conclusione del rapporto, dopo che sia stato accertato il regolare soddisfacimento degli obblighi contrattuali.

Detta cauzione dovrà soddisfare l’obbligazione assunta a semplice richiesta del Comune di Nebbiuno, con l’esclusione del beneficio di cui al comma 2° dell’articolo 1944 del C.C. con possibilità di apporre le eccezioni di cui all’articolo 1945 del C.C. da parte del fideiussore, clausole espressamente approvate con duplice lettura e sottoscrizione.

La ditta appaltatrice è obbligata a reintegrare la cauzione di cui il Comune avesse dovuto avvalersi in tutto o in parte durante l’esecuzione del contratto.

Copia di tale polizza sarà consegnata all’atto della firma della convenzione all’Amministrazione Comunale.

La mancata costituzione della garanzia nei termini fissati dall’Amministrazione determina la revoca dell’affidamento.

ART. 25  - PENALITA’

L’appaltatore nell’esecuzione dei servizi previsti dal presente capitolato avrà l’obbligo di uniformarsi a tutte le disposizioni di legge ed ai regolamenti concernenti il servizio stesso.

Qualora durante l’esecuzione del servizio si verificassero  inadempienze il Comune applicherà le seguenti penalità:

A. Nel caso di pasti giornalieri non forniti € 5,16 per ogni pasto. 
B. Nel caso in cui la qualità del pasto non corrisponda alle condizioni contrattuali o alle norme igienico sanitarie, si procederà alla applicazione di una penale di € 300,00. 
C. La mancata osservanza delle condizioni igieniche necessarie per la preparazione o distribuzione dei pasti comporterà l’applicazione di una penale di € 300,00. 
D. Il mancato rispetto del menù concordato comporterà l’applicazione di una penale di € 150,00 salvo comunicazione da parte della ditta di dovere effettuare la variazione a seguito di mancata consegna di alimenti, non imputabile alla sua negligenza. 
E. La mancata osservanza di un piano di autocontrollo rispondente ai requisiti del sistema H.A.C.C.P. comporterà l’applicazione di una penale di € 800,00. 
F. Per ogni altra inadempienza rispetto a quanto stabilito nel presente capitolato verrà applicata una penale di € 258,00 oltre al recupero del danno causato dalla inadempienza.

      Le infrazioni accertate esonereranno l’appaltatore dal pagamento delle penali, qualora le stesse risultino imputabili a causa di  forza maggiore e ad eventi eccezionali non imputabili alla Ditta appaltatrice.

      Nel caso in cui la ditta appaltatrice sia oggetto di denuncia al competente ispettorato provinciale del lavoro, il Comune provvederà alla sospensione del pagamento dell’ultima fattura mensile e delle successive fino al ristabilimento della regolarità.

L’applicazione della penale sarà preceduta da regolare contestazione alla quale il gestore avrà facoltà di presentare contro deduzioni entro cinque giorni dalla notifica.

ART. 26 – RISOLUZIONE

E’ facoltà dell’Amministrazione Comunale risolvere il contratto ai sensi dell’articolo 1456 del codice civile a rischio e danno dell’appaltatore con riserva di risarcimento danni nei seguenti casi:

A. Interruzione del servizio protratta per oltre due giorni, salvo cause di forza maggiore: 
B. L’accertamento di più infrazioni di cui al precedente articolo purchè accertate dagli organi competenti (Comune, Asl, Nas ecc..). 
C. La responsabilità diretta ed accertata dagli organi competenti anche di un solo episodio di intossicazione alimentare. 
D. In caso di subappalto del servizio. 
E. Nel caso in cui l’appaltatore venga a mancare in qualsiasi momento ad obblighi assunti con il presente e malgrado il richiamo e trascorsi quindici giorni dalla diffida ad adempiere. 
F. Quando l’appaltatore si renda colpevole di frode. 
G. Quando cede ad altri in tutto o in parte, sia direttamente che indirettamente per interposta persona, i diritti e gli obblighi inerenti al presente contratto.

Nel caso di risoluzione del contratto, per incapacità o negligenza, la cauzione sarà trattenuta in misura da consentire il recupero delle spese sostenute dal Comune.

Sarà inoltre esperita l’azione del risarcimento del danno per eventuali maggiori spese che il Comune dovrà sostenere.

ART. 27 – RECESSO UNILATERALE

Per gravi e giustificati motivi le parti possono richiedere al Comune di recedere dal contratto con preavviso di almeno tre mesi.

Per il  caso di accoglimento della richiesta dell’appaltatore il Comune incamererà il deposito cauzionale, salvo rivalsa per ulteriori danni causati.

ART. 28 – RICHIAMO ALLE NORMATIVE

Per quanto non specificato nel presente capitolato, si richiamano le normative vigenti in materia di appalti.

ART. 29 – CONTROVERSIE

Le controversie che dovessero sorgere tra l’appaltatore ed il committente circa l’interpretazione e la corretta esecuzione delle norme contrattuali, ove non si addivenga ad un bonario componimento saranno deferite al foro competente per territorio.

ART. 30 – SPESE CONTRATTUALI

Tutte le spese contrattuali sono a carico del contraente che dovrà presentarsi con i documenti necessari per la sottoscrizione del contratto entro 20 giorni dal ricevimento della comunicazione di aggiudicazione dell’appalto a pena di decadenza dell’assegnazione dello stesso.

ART. 31 – RINVIO

Per tutto quanto non previsto nel presente capitolato sono applicabili le disposizione contenute nel Regolamento comunale per l’acquisizione di forniture e servizi in economia, nonché dalle leggi vigenti in 

in materia in quanto applicabili.

CAPITOLATO D’APPALTO








