COMUNE DI NAPOLI

CAPITOLATO SPECIALE D'APPALTO

FORNITURA PASTI NELLE SCUOLE CITTADINE

QUARTIERI  CHIAIA-S.FERDINANDO-POSILLIPO E CHIAIANO-PISCINOLA-MARIANELLA-SCAMPIA
CAPO 1

OGGETTO ED AMMONTARE DELL'APPALTO

ART. 1 - OGGETTO DELL'APPALTO

II presente Capitolato ha per oggetto la preparazione e distribuzione di circa 827.109 pasti fresco-caldi in favore degli alunni frequentanti le scuole dell’infanzia comunali e dell’infanzia , primarie e secondarie di primo grado  statali dei quartieri di Chiaia-S.Ferdinando-Posillipo e Chiaiano – Piscinola Marianella - Scampia, nonché del personale docente statale e comunale avente titolo, in conformità a quanto specificato nell'allegato disciplinare tecnico – TABELLE DIETETICHE (STANDARD E DIFFERENZIATE ) E  TABELLE MERCEOLOGICHE FORMULATE DAL DIPARTIMENTO DI PREVENZIONE DELL'A.S.L. NAPOLI 1 - . Il personale docente ha diritto al pasto, conforme, in tutto e per tutto, a quello previsto dalla tabella dietetica per gli alunni delle scuole secondarie di primo grado.

Il Comune di Napoli, in osservanza alla Legge Regionale n. 2 dell’11 febbraio 2003, garantisce l’erogazione dei pasti agli alunni e agli insegnanti con patologie congenite, metaboliche ed allergiche che necessitino di diete speciali.

ART. 2 - DURATA DELL'APPALTO

L'appalto avrà durata dall’affidamento della fornitura fino al 30 giugno 2007.                                 

ART. 3 - AMMONTARE DELL'APPALTO

L'importo complessivo dell'appalto ammonta presuntivamente a Euro 2.856.620,54 oltre IVA (4%) - nonché a Euro 2.970.885,36   IVA inclusa.

Detto importo ha valore puramente indicativo in dipendenza sia della durata dell'appalto, sia della particolare tipologia dell'utenza, che è quella scolastica, destinataria di un servizio che risulta, pertanto, strettamente correlato alle reali esigenze delle istituzioni scolastiche, all'effettiva presenza giornaliera degli alunni, alla richiesta dell'utenza medesima di avvalersi del servizio, oggetto del presente capitolato, giacché trattasi di servizio a domanda individuale, nonché alla chiusura, soppressione, istituzione o altro delle strutture scolastiche in questione, sia, infine, alla prevista revisione dei prezzi unitari dei pasti prima dell'inizio dell’ anno scolastico 2006/2007.

L'aggiudicataria, nel caso di ordinativo di pasti di numero inferiore a quello indicato in linea di massima, senza alcuna limitazione e cioè anche nessuno, non potrà avanzare alcuna richiesta risarcitoria di nessun genere anche di mancato utile o di risoluzione del contratto, fermo restando che tali condizioni si intendono apposte anche per quantitativi in più rispetto a quanto prestabilito e la aggiudicataria sarà tenuta ad osservare le determinazioni che ne derivano.

ART. 4 - RIPARTIZIONE IN LOTTI E RELATIVO PREZZO BASE

L'appalto è relativo ai lotti 1 e 5 dell’appalto suddiviso in 10 lotti, coincidenti territorialmente con le zone di competenza dei 10 Distretti Sanitari dell' A.S.L. Napoli 1, al fine di ottenere un efficace e funzionale controllo igienico-sanitario, cui peraltro i diversificati Servizi degli stessi Distretti Sanitari sono tenuti.

Detti lotti 1 e 5 risultano così costituiti:

LOTTO N° 1         Chiaia - S. Ferdinando - Posillipo 

Distretto Sanitario 44 

fornitura presunta di pasti annua

 circa n. 387.772
scuola dell’infanzia  



 circa n. 182.345
scuola primaria  



 circa n. 138.582
scuola secondaria di primo grado 

 circa n.   34.694
docenti 




 circa n.   32.151 

fornitura presunta massima giornaliera n. 3.726 pasti

importo complessivo presunto Euro 1.349.769,87 oltre I.V.A. - Euro  1.403.760,66 I.V.A. compresa 

LOTTO N° 5      Chiaiano - Piscinola - Marianella - Scampia

Distretto Sanitario 48

fornitura presunta di pasti annua 

  circa n. 439.337
scuola dell’infanzia 



  circa n. 254.430
scuola primaria 



  circa n. 149.056
scuola secondaria di primo grado 

  circa n.     1.988
docenti 




  circa n.   33.863
fornitura presunta massima giornaliera n. 4.117 pasti

importo complessivo presunto Euro 1.506.850,67  oltre I.V.A. -  Euro 1.567.124,70 I.V.A. compresa 

La struttura di ciascun lotto deve intendersi, comunque, flessibile sia per quanto espressamente previsto al precedente art.3 che a seguito degli esiti dei riscontri che verranno acquisiti anche per l’anno scolastico 2006/2007.

IMPORTO COMPLESSIVO PRESUNTO DEI DUE LOTTI EURO 2.856.620,54 OLTRE I.V.A. 4% - EURO 2.970.885,36 IVA INCLUSA 

PREZZO BASE PER OGNI SINGOLO PASTO STANDARD O DIFFERENZIATO:

SCUOLA DELL’INFANZIA                                 
EURO  3,30 OLTRE I.V.A. (4%)

SCUOLA PRIMARIA 
                                  
            EURO  3,56 OLTRE I.V.A. (4%)

SCUOLA SECONDARIA DI PRIMO GRADO         
EURO  3,81 OLTRE I.V.A. (4%)

CAPO II

IGIENE DELLA PRODUZIONE

APPROVVIGIONAMENTO E CONSERVAZIONE DELLE DERRATE

MANIPOLAZIONE E CONFEZIONAMENTO DEGLI ALIMENTI

TRASPORTO E CONSEGNA DEI PASTI ALLE SCUOLE

ART. 5 - LOCALI ED ATTREZZATURE

La produzione, la preparazione e il confezionamento dei pasti devono avvenire in strutture dotate di Autorizzazione Sanitaria ai sensi dell'art. 2 della L. 283/62 .

La ditta aggiudicataria è tenuta, conformemente alla normativa in vigore - direttive 93/43 CEE e 96/3 CE recepite con D.Lgs. 26-5-97 n°155, ad eseguire l'autocontrollo presso il centro di cottura nel quale verranno preparati i pasti oggetto del presente appalto.

Locali

I locali  devono possedere i requisiti previsti dal DPR 327 del 26.3.1980 e dagli allegati del DLgs. del 26-5-97 n° 155.

Essi devono consentire l’igiene delle operazioni permettendo il loro regolare svolgimento nei tempi e negli spazi dal momento dell’ingresso delle materie prime fino al confezionamento del prodotto finito.

I locali devono essere sufficientemente ampi per evitare ingombro di attrezzature e di personale addetto; devono essere dotati di areazione naturale o artificiale per prevenire la condensazione del vapore proveniente dalle operazioni di cottura e per evitare la formazione di muffe.

Deve essere assicurata una illuminazione naturale o artificiale sufficiente in tutto il centro. L’illuminazione non deve comunque alterare i colori e l’intensità luminosa non deve essere inferiore a:

- 540 lux in tutti i punti di preparazione e d’ispezione degli alimenti

- 220 lux negli ambienti di lavoro

- 110 lux altrove.

Ogni sistema di illuminazione posto al di sopra delle derrate alimentari, in qualsiasi fase della preparazione, deve essere protetto in modo da impedire la contaminazione degli alimenti in caso di rottura.

I centri di produzione pasti devono possedere locali o aree distinte:

· per deposito materie prime

· per la preparazione dei pasti e per la preparazione delle diete speciali

· per il confezionamento dei pasti

· per la detenzione di sostanze non destinate all'alimentazione

Nelle zone di preparazione delle derrate alimentari i pavimenti, i muri e i soffitti devono poter garantire le corrette procedure di sanificazione.

Inoltre il centro deve essere provvisto di spogliatoi puliti e ben posizionati, ben illuminati, ventilati, adeguati al numero degli addetti e provvisti di armadietti a doppio scomparto per la separazione tra gli indumenti da lavoro e gli indumenti personali.                  

I servizi igienici, in numero sufficiente, in rapporto al personale utilizzato  devono essere distinti per sesso, dotati di porte a chiusura automatica e di lavamani con acqua corrente calda e fredda forniti di comando non manuale (a gomito o a pedale), di distributori di sapone e di  asciugamani elettrici o comunque  con mezzi non riutilizzabili.

Attrezzature e utensili      

Le attrezzature e gli utensili utilizzati per la preparazione degli alimenti devono essere conformi ai regolamenti vigenti.

La dislocazione delle attrezzature deve essere tale da poter assicurare agevolmente le procedure di pulizia e sanificazione ed il monitoraggio visivo di quest’ultime. In tal senso l’utilizzo di alcune attrezzature carrellate potrebbe facilitare tali procedure.

La capacità dei depositi frigoriferi (o stanze refrigerate) deve essere sufficiente ad assicurare l’immagazzinamento (temperature negative-temperature positive) della quantità massima della produzione e delle materie prime giornaliere consentendo lo stoccaggio differenziato per genere al fine di evitare contaminazioni crociate.

E' necessario quindi che:

• le celle frigorifero siano di cubatura tale da garantire lo stoccaggio dei diversi alimenti in relazione agli intervalli di approvvigionamento ed ai quantitativi necessari per il numero dei pasti richiesti dal ciclo produttivo; i frigoriferi per i prodotti da conservare a – 18° C devono essere dotati di teletermometro registratore;

• le attrezzature per la preparazione e cottura (pelapatate, brasiere, cuocipasta, forni, fuochi, polpettatrici, etc.) devono, altresì, consentire per capacità produttiva l'intero ciclo in maniera continua e nella mattinata per le pietanze a legame fresco-caldo;

• l’abbattitore di temperatura per le previste preparazioni anticipate deve essere adeguato al volume di produzione evitando il rallentamento della produzione e sosta a temperatura ambiente degli alimenti;

• la fase d'invaschettamento deve essere garantita con invaschettatrici di capacità congrue al numero di pasti da fornire nel rispetto dei tempi e delle temperature di conservazione.

Tutte le attrezzature devono essere oggetto di una pianificazione degli interventi di manutenzione al fine di garantire la piena efficienza e la prevenzione di eventuali inconvenienti.

L'aggiudicataria è tenuta per il proprio centro di cottura ad attuare tutte le prescrizioni cui al D.Lgs. 626/94 e successive modificazioni ed integrazioni nonché ad adeguare l'impianto elettrico a norma della L. 46/90.

ART. 6 - PRODUZIONE

La produzione dei pasti deve rispettare le condizioni igieniche previste dalla normativa vigente e deve garantire la prevenzione da contaminazione da agenti biologici, chimici e fisici mediante il controllo di tutte le fasi della produzione secondo il D.Lgs. 155/97 e deve essere assicurata la rintracciabilità dei prodotti di origine animale e vegetale.

Lista fornitori ed approvvigionamento derrate: i fornitori delle derrate alimentari devono garantire la conformità dei prodotti richiesti ed essere in possesso di un piano di autocontrollo secondo il sistema HACCP.

Le caratteristiche merceologiche degli alimenti utilizzati per la preparazione dei pasti devono essere conformi a quanto richiesto dalle relative, allegate tabelle merceologiche. Devono essere tassativamente esclusi alimenti geneticamente modificati (Legge Regionale n.15 del 24/12/01); i previsti prodotti di origine biologica devono essere in possesso delle certificazioni previste dal Regolamento CEE n.2092/91 e dal Decreto n.338 del 25/05/92. Tutte le materie prime che in fase di approvvigionamento non soddisfino le condizioni di trasporto, etichettatura e altro dovranno essere rifiutate e registrate come non conformi.

L'approvvigionamento delle derrate deve essere fatto con una frequenza pianificata in relazione alla produzione in modo da eliminare i rischi conseguenti alla giacenza di un’ eccessiva quantità di merce e, nel contempo, assicurare l'acquisto di generi alimentari di più recente produzione.

Stoccaggio degli alimenti: i magazzini, le celle ed i frigoriferi devono essere tenuti in perfetto stato igienico. Gli imballaggi (carta, cartoni, cassette in legno, ecc.) delle derrate deperibili e non deperibili  devono essere tenuti fuori dai locali di preparazione e produzione. Le carni, le verdure, i salumi, i formaggi, i prodotti surgelati dovranno essere conservati in celle frigorifere distinte per tipologia e secondo le temperature di conservazione previste dalla legge. I prodotti cotti e abbattuti e quelli refrigerati devono essere conservati e convenientemente coperti in apposita cella frigorifero ad una temperatura tra + 1 e + 6 °C 

Manipolazione e cottura: tutte le operazioni di manipolazione e cottura degli alimenti devono mirare ad ottenere standard elevati di qualità igienica, nutrizionale e sensoriale.

I metodi di scongelamento devono essere pianificati per minimizzare il tempo di permanenza del cibo nell’intervallo di temperatura pericoloso e prevenire le contaminazioni crociate. I cibi possono essere scongelati  in frigorifero a + 4 °C; questo metodo richiede una programmazione anticipata di almeno 24 h a seconda della pezzatura.

La preparazione dei pasti deve svolgersi col metodo della progressione in avanti utilizzando in maniera idonea i luoghi e le aree destinate alle diverse preparazioni con percorsi prestabiliti sporco-pulito.

Tutte le operazioni che precedono la cottura devono avvenire in mattinata. E' ammessa la preparazione anticipata di alcune ore per alcune  derrate che necessitino di tale procedura, purché dopo la cottura vengano raffreddate con l'ausilio dell'abbattitore rapido di temperatura, posti in recipienti idonei e conservati in frigorifero ad una temperatura compresa tra + 1 e + 6 °C. Gli alimenti sottoposti a tale trattamento possono essere gli arrosti e le verdure cotte. Tali preparazioni vanno descritte, così come tutte le altre, nel piano di autocontrollo. E' vietato raffreddare gli alimenti a temperatura ambiente.

Ogni operatore non deve effettuare operazioni incompatibili in fase di preparazione. Può essere utile, in alcune fasi della preparazione e della porzionatura l’uso di guanti monouso. L’utilizzo di guanti monouso è richiesto per le operazioni di invaschettamento ed è sicuramente indicato in caso di lesioni alle mani; deve essere rispettato il corretto utilizzo dei guanti, cambiandoli se si svolgono operazioni diverse e comunque tra un'operazione e l'altra. Il copricapo che contiene la capigliatura è obbligatorio in tutte le fasi di preparazione così come le sopravvesti di colore chiaro; è vietato indossare monili. Devono essere rispettate le norme di igiene della persona e dei comportamenti. A tal fine il personale deve ricevere specifica formazione per evitare comportamenti scorretti causa di contaminazione crociata.

La preparazione delle diete differenziate, al fine di garantire la sicurezza di tali prodotti, deve avvenire in un locale o in un’area funzionale appositamente dedicati.

In cucina si deve:

• individuare le preparazioni che necessitano di prodotti dietetici che sostituiscono gli alimenti non consentiti;

• verificare le etichette sia dei prodotti dietetici speciali, che degli altri prodotti utilizzati per la preparazione dei pasti, soprattutto per escludere la presenza delle sostanze vietate, contenute come ingredienti o additivi;

• nella fase di preparazione, che deve avvenire in un’area destinata specificamente alle diete speciali, eliminare la possibilità di inquinamento crociato degli alimenti, procedendo ad una accurata pulizia di piani di lavoro ed utensili: è opportuno individuare pentolame ed utensili esclusivamente dedicati alle diete speciali.

Nell’organizzazione del lavoro potrebbe essere opportuno differenziare i tempi di preparazione (per evitare la contaminazione crociata).

Piano di autocontrollo: l'autocontrollo, del quale è responsabile il titolare o un suo delegato, deve, comunque, prevedere:

• la determinazione dei punti critici delle filiere produttive specifiche per la   produzione ed il trasporto dei pasti derivanti dall'identificazione dei pericoli in relazione a più fattori:

caratteristiche del prodotto

      tipologia del processo

      condizioni di distribuzione 

      requisiti igienici delle aree operative in cui si preparano i pasti

      requisiti delle attrezzature

• l'individuazione e l'applicazione di procedure di controllo e di sorveglianza  dei punti critici

• la definizione dei limiti critici per tenere sotto controllo il rischio, ad esempio:

     tempo e temperatura per i cibi che devono subire un trattamento di cottura

     temperature di conservazione dei prodotti deperibili

• le verifiche da attuarsi

• il piano di sanificazione e disinfestazione per il centro e sanificazione dei mezzi adibiti al trasporto

• piano di manutenzione

• la formazione del personale

La rilevazione dei monitoraggi previsti deve essere documentata e, la stessa, deve essere conservata a disposizione dell'Amministrazione Comunale e dell'Autorità addetta al controllo ufficiale. 

Il responsabile del centro di cottura è tenuto ad attuare un programma di formazione per consentire al personale di conformarsi alle condizioni di produzione igienica adottate nella struttura di produzione. La ditta aggiudicataria è tenuta a valutare anche l'appetibilità del pasto nonchè la soddisfazione dell’utenza, secondo il sistema di rilevazione adottato, ed a comunicarlo all’Amministrazione Comunale due volte l’anno: entro il 31 gennaio ed entro il 30 giugno (al termine dell’anno scolastico).

ART. 7 - CONFEZIONAMENTO

I pasti appena cucinati devono essere confezionati in vaschette termosaldate monouso per alimenti.

Le vaschette devono rispondere ai requisiti stabiliti dalle normative vigenti relative ai materiali destinati a venire a contatto con gli alimenti (D.M. 21.3.1973 e successivi aggiornamenti, D.P.R. 23.8.1982, n.777 e successivi decreti relativi al recepimento di direttive CEE nonché D.M.22.7.1998, n.338 ).

Ciascuna vaschetta deve essere contrassegnata con un talloncino adesivo con impresse le indicazioni di seguito elencate:

  •  ragione sociale della ditta produttrice e indirizzo

  • denominazione della pietanza contenuta

  • conforme per peso e composizione alla tabella dietetica di riferimento

  • data di preparazione                                           .

  • dicitura "non contiene sostanze alimentari di origine transgenica".

Le vaschette contenenti diete differenziate devono essere contrassegnate da talloncino di colore diverso da quello della dieta standard con impresse le indicazioni di seguito elencate:

  •  ragione sociale della ditta produttrice e indirizzo

  • cognome e nome del destinatario

  • nome della scuola, classe e sezione (allo scopo di poter individuare in modo univoco il destinatario della dieta differenziata)

  •  individuazione dieta speciale contenuta

  • denominazione della pietanza contenuta

  • data di preparazione                                           .

  • dicitura "non contiene sostanze alimentari di origine transgenica".

Per quanto attiene le diete differenziate vanno etichettati anche i prodotti confezionati con l’indicazione del destinatario e del tipo di dieta.

L'aggiudicataria, inoltre, ferme restando le indicazioni di cui innanzi e quanto detto per le diete differenziate, dovrà riportare su tutte le vaschette stemma del Comune di Napoli e la dicitura come di seguito
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COMUNE DI NAPOLI

ASSESSORATO EDUCAZIONE


Le ditte sono tenute a consegnare, inoltre, per ciascun utente, un kit monouso costituito da forchetta, coltello, cucchiaio, bicchiere, tovagliolo colorato a doppio velo nonché vassoio colorato, da apporre sul piano di consumazione del pasto. Tutti i materiali destinati a venire a contatto con gli alimenti devono rispondere ai requisiti stabiliti dalle normative vigenti - D.M. 21.3.1973 e successivi aggiornamenti, D.P.R. 23.8.1982, n.777 e successivi decreti relativi al recepimento di direttive CEE nonché D.M.22.7.1998, n.338.

II kit monouso (posate, bicchiere e tovagliolo) dovrà essere posto in confezione di polipropilene termosaldata.

Le dimensioni del vassoio, che dovrà essere consegnato a scuola nel pieno rispetto delle norme igieniche, devono essere tali da consentire l'accoglimento del pasto completo; è compito della ditta aggiudicataria garantire il ritiro e la sanifìcazione dei vassoi utilizzati e che tale fase sia inserita nel Manuale di Autocontrollo.

Le caratteristiche di resistenza meccanica della posateria devono rispondere alle più comuni prove di collaudo relative ai carichi di rottura, allungamento a rottura, etc. (es.metodo ASTM D882).

La ditta aggiudicataria è obbligata ad una attenta e scrupolosa osservanza delle norme di igiene durante la fase di confezionamento, nonché a mettere in atto le procedure atte al mantenimento termico delle pietanze.

Le vaschette monodosi contenenti i pasti e le diete differenziate, una volta confezionate, dovranno essere immesse in appositi contenitori termici e/o isotermici al fine di assicurare le temperature indicate dall’art.31 del D.P.R. 327/80. I contenitori utilizzabili devono essere igienicamente idonei e quindi o sanificabili o monouso.

Tutte le operazioni di invaschettamento e di assemblaggio dei contenitori devono essere fatte nel più breve tempo possibile per garantire il mantenimento delle temperature dismicrobiche.

La ditta ha l'obbligo di prestarsi in ogni tempo alle prove alle quali l'Amministrazione intenda sottoporre i pasti e le derrate alimentari da impiegare o impiegate per gli stessi e tutte le spese, ivi comprese quelle di esecuzione, cadranno a carico della ditta medesima.

ART. 8 TRASPORTO E CONSEGNA

Alla fase di confezionamento deve seguire rapidamente quella di trasporto presso le singole scuole con mezzi igienicamente e strutturalmente idonei che rispondano ai requisiti del D.P.R. 327/80, art. 43. E' fatto obbligo di mantenere gli alimenti nelle condizioni indicate nell'art. 31, ultimo comma del ripetuto DPR 327/80 nonché rispettare le specifiche temperature indicate nell’allegato C del su citato DPR. Si deve prevedere la sanificazione dei mezzi di trasporto al fine di evitare insudiciamento o contaminazione crociata.

Il tempo di percorrenza di ogni singolo mezzo di trasporto, dal centro di produzione pasti all'ultimo edificio scolastico raggiunto dal mezzo, non deve di norma essere superiore ai 40 minuti.

Il trasporto dei pasti deve essere, quindi, accuratamente pianificato per ogni singolo automezzo onde garantire la salubrità e gradevolezza degli alimenti.

Al fine di consentire il regolare svolgimento delle attività didattiche, il numero degli autofurgoni deve risultare tale da assicurare la consegna presso le scuole nel pieno rispetto delle fasce orarie sottospecificate:

•  scuola dell’infanzia 
                                  dalle ore 11,45 alle ore 12,15

• scuola primaria 

                                       dalle ore 12,00 alle ore 12,30

•  scuola secondaria di primo grado 

                dalle ore 12,15 alle ore 12,45

L'eventuale anticipo o posticipo rispetto ai tempi indicati, comporterà l'applicazione di sanzioni pecuniarie, come prescritto al successivo art. 22, a carico della ditta inadempiente.

La consegna deve avvenire all’ingresso dei punti di consumazione: aule scolastiche o refettorio.

Alla consegna dei pasti dovrà essere fornito alla scuola l’elenco del numero dei pasti complessivi, specificando il numero e la tipologia delle diete speciali.

ART. 9 - PERSONALE DIPENDENTE DELLA DITTA

II personale addetto alla preparazione ed alla distribuzione deve essere numericamente adeguato alla produzione dei pasti richiesti.

Per ogni turno di lavoro per la preparazione il parametro ottimale è di un addetto ogni 200 pasti (pari a 8h per pasto).

Tutto il personale deve possedere adeguata specializzazione, deve essere formato al compito che svolge e, pertanto, risultare qualificato per gli incarichi specifici.

Detto personale deve essere munito di apposito libretto di idoneità sanitaria.

Ciascuno deve curare l'igiene personale ed indossare apposito vestiario.

Esso dovrà essere dotato di idonei copricapi, giacche, grembiuli bianchi e di quant'altro igienicamente necessario da indossare durante l'espletamento del servizio e dovrà essere sempre irreprensibile dal punto di vista dell'igiene, del vestiario e del comportamento.

Ogni divisa deve essere completata con un chiaro elemento indicativo dell'unità lavorativa (nome della ditta nonché nome e qualifica del dipendente).

E’ opportuno specificare le qualifiche e le mansioni di altre figure professionali operanti a supporto del servizio.

Il personale tutto deve essere inquadrato e retribuito nei corrispondenti livelli contrattuali nazionali di lavoro che disciplinano il settore e per lo stesso devono essere regolarmente versati i contributi previdenziali ed assistenziali.

Il personale utilizzato per la preparazione dei pasti direttamente presso le scuole dovrà, inoltre, essere assicurato dalla ditta da cui dipende sia per eventuali infortuni che allo stesso dovessero capitare durante la permanenza presso la scuola, e ciò non solo in dipendenza della prestazione lavorativa, che per responsabilità civili verso terzi a copertura di ogni rischio connesso al servizio ed in ragione dello stesso, intendendosi di fatto l’Amministrazione Comunale esclusa da qualsiasi giudizio e con rivalsa di tutte le spese conseguenti alla instaurazione della lite.

ART.10 CONDIZIONI PARTICOLARI DELL’APPALTO

Le aggiudicatarie sono tenute:

· alla preparazione di pasti direttamente presso le strutture scolastiche, laddove possibile,utilizzando proprio personale ed avvalendosi di strutture ed attrezzature esistenti nel plesso, dietro corrispettivo, per ogni singolo pasto così preparato, di  Euro 0,55  in aggiunta al prezzo unitario di aggiudicazione in ragione di tutti gli oneri derivanti, nessuno escluso, per tale prestazione, ivi compresa l'ordinaria manutenzione delle attrezzature in uso nonché l'ordinaria pulizia degli ambienti di lavoro come innanzi prescritto;

· alla preparazione dei pasti in favore dei minori ammessi presso gli asili nido comunali qualora, per    qualsivoglia ragione, l'Amministrazione Comunale non potesse procedere alla preparazione delle pietanze direttamente presso tali strutture e, quale corrispettivo, verrà riconosciuto per ogni pasto preparato il prezzo unitario di aggiudicazione riferito alla scuola dell’infanzia; 

· alla preparazione di diete differenziate, oltre quelle già codificate e di cui alle   allegate tabelle, per patologie e/o intolleranze alimentari certificate o altro che verranno comunicate dal competente Servizio Diritto allo Studio;

· a rendersi disponibili a sopperire, per periodi limitati, con proprio personale ad eventuali situazioni di emergenza che dovessero insorgere presso le scuole connesse ai compiti svolti dal personale subalterno scolastico, previa richiesta dell’Amministrazione Comunale.

In occasione di gite scolastiche o visite culturali, su richiesta della Scuola, l’aggiudicataria è tenuta a somministrare, in sostituzione del pranzo del giorno, il menù freddo-cestino .

Per situazioni imprevedibili e contingenti che dovessero determinarsi presso le Istituzioni Scolastiche, andrà parimenti somministrato il menù freddo-cestino previa specifica autorizzazione del Dirigente del Servizio Diritto allo Studio .

Il menù freddo dovrà essere conforme, per peso e composizione, a quanto indicato in allegato.

La mancata osservanza della procedura è oggetto di sanzione a carico della ditta inadempiente .

Soltanto per contingenti necessità, e su richiesta adeguatamente motivata da parte della ditta, si potrà provvedere all'eventuale sostituzione temporanea di una o più pietanze previste nella tabella dietetica. Tale sostituzione dovrà essere preventivamente autorizzata dal Dirigente del Servizio Diritto allo Studio, fermo restando che gli alimenti sostituiti devono, comunque, essere fra quelli previsti espressamente nelle predette tabelle dietetiche.

La mancata osservanza della procedura è oggetto di sanzione a carico della ditta inadempiente.

CAPO III

REGOLAMENTAZIONE E DISCIPLINA DELL’APPALTO

ART.11 - REQUISITI PER  L’AMMISSIONE ALLA GARA   

Possono partecipare alla gara le ditte che non siano già aggiudicatarie di uno dei lotti dell’appalto in corso.    

Per partecipare alla gara i candidati devono essere in possesso di tutti i requisiti previsti dalla normativa vigente e di quelli previsti dal presente Capitolato.

In particolare:

· devono essere iscritti nel registro della Camera di Commercio, Industria,  Artigianato e Agricoltura

· non devono trovarsi in stato di fallimento, di liquidazione, di amministrazione controllata o di concordato   preventivo nè avere in corso a loro carico un procedimento per la dichiarazione di una di tali situazioni o versare in stato di sospensione dell'attività commerciale

· non deve essere stata pronunciata nei loro confronti una condanna, con  sentenza passata in giudicato, per qualsiasi reato che incida sulla loro moralità professionale, o per delitti finanziari

· nell'esercizio della propria attività professionale non devono aver commesso un  errore grave

· devono essere in regola con gli obblighi relativi al pagamento dei contributi previdenziali ed assistenziali a favore dei lavoratori

· devono essere in regola con gli obblighi relativi al pagamento delle imposte e delle tasse

· non devono essersi resi gravemente colpevoli di false dichiarazioni nel fornire informazioni    richieste ai sensi del D.Lgs.358/92 e successive modificazioni ed integrazioni

· devono aver effettuato forniture identiche a quella oggetto della gara   intendendosi come tali la produzione  e  distribuzione di pasti fresco-caldi

· devono essere in possesso di centro di cottura adeguato alla produzione della  fornitura oggetto dell'Appalto ubicato nel Comune di Napoli o in uno dei Comuni della Provincia di Napoli; 

· devono essere in possesso di autorizzazione sanitaria per detto centro di cottura e di relativa certificazione sanitaria circa l'idoneità igienico sanitaria a svolgere attività di preparazione e  confezionamento pasti

· devono essere dotati di piano di autocontrollo per il citato centro di cottura ai  sensi del D.Lgs.155/97 e successive modificazioni ed Integrazioni e di certificazione UNI–EN-ISO 9001 ed. 2000 attestante il possesso di un sistema di controllo della qualità relativamente alla preparazione e distribuzione dei pasti

· i locali, il personale e le attrezzature tecniche devono essere adeguati alla  potenzialità produttiva giornaliera dichiarata

· devono possedere, a qualsiasi titolo, un numero di automezzi rapportato al numero dei pasti da fornire e comunque tale da assicurare la consegna nei modi e nei tempi previsti

· la potenzialità produttiva giornaliera dei pasti, considerati anche altri impegni lavorativi già assunti, deve risultare tale da assicurare la fornitura per cui si concorre

· non devono essersi avvalsi dei piani individuali di emersione ( L. 383\2001 e s.m.i.) oppure di essersene avvalsi, ma di aver concluso il periodo di emersione

· non devono trovarsi in una situazione di collegamento o  controllo, di cui all’art.2359 del codice civile, con altri concorrenti alla gara singoli o in associazione

· devono essere in regola con le norme che disciplinano il diritto al lavoro dei disabili (art.17, L. 12.3.99 n.68)

ART. 12 – DOCUMENTAZIONE RICHIESTA

Unitamente alla domanda di partecipazione nella quale dovrà essere, altresì, specificato l'oggetto dell'appalto, il numero dei lotti per cui si concorre e l’ordine di preferenza degli stessi per l’eventuale aggiudicazione ed indicato il mittente, i concorrenti dovranno produrre, pena l’esclusione:

A) certificato di iscrizione, non anteriore a sei mesi, nei registri professionali di cui  all’art.12 del D.Lgs. 358/92 e s.m.i, con attivazione dell’oggetto sociale relativo alla fornitura in oggetto;

B) dichiarazione, ai sensi del D.P.R. 28.12.2000, n.445, relativa all’inesistenza delle ipotesi di esclusione di cui all'art. 11 - comma 1, lett. a), b), d) ed e) – del D.Lgs.358/92 e s.m.i.;

C) almeno due idonee dichiarazioni bancarie ex art. 13, comma 1, lett. a), D.Lgs.358/92 e s.m.i.circa   l’affìdabilità finanziaria ed economica dell'azienda;

D) dichiarazione dalla quale risulti: 1) un fatturato globale, riferito al triennio 03/04/05, non inferiore al 30% del valore a base d'asta del lotto di maggiore importo di cui si è espressa la preferenza e di cui si può restare aggiudicatari: 2) l'importo relativo alle forniture identiche a quelle oggetto della gara realizzate negli ultimi tre esercizi 03/04/05 con l’indicazione del numero complessivo dei pasti erogati;

E) elenco delle principali forniture, debitamente comprovate, di cui alla lett.a) dell'art. 14   del D.Lgs.358/92;

F) copia autenticata dell'autorizzazione sanitaria riferita al centro di cottura con allegata   planimetria dello stesso;

G) certificazione sanitaria aggiornata relativa al centro di cottura, rilasciata dal competente Ufficio Sanitario, circa l'idoneità igienico-sanitaria a svolgere attività di preparazione e confezionamento pasti; 

H)  certificazione UNI-EN-ISO 9001 ed. 2000 , in copia autentica, rilasciata da organismi attestanti il possesso di un sistema di controllo della qualità relativamente alla preparazione e distribuzione dei pasti ovvero relativa autocertificazione resa ai sensi dì legge;

I)   dichiarazione, ai sensi del D.P.R. 28/12/2000, n. 445, attestante: 

1. il possesso di attrezzato centro di cottura e confezionamento pasti, ubicato in Napoli o in uno dei Comuni della Provincia di Napoli;  

2. la potenzialità produttiva giornaliera dei pasti riferita alla sola mattinata;
3. il possesso per il centro di cottura di piano di autocontrollo ai sensi del D.Lgs. 155/97;

4. che gli automezzi da adibire al trasporto dei  pasti (dei quali andrà indicato tipo, targhe, titoli di possesso e capacità quantificata in numero di pasti), sono idonei dal punto di vista igienico-sanitario e che con gli stessi è possibile assicurare, comunque ed in ogni caso, la consegna dei pasti in tutte le scuole per le fasce orarie stabilite;

5. la quantificazione della fornitura di pasti fresco caldi per la quale siano già stati assunti impegni lavorativi presso altri soggetti, per il periodo 2006 – 2007;

6. che, in caso di aggiudicazione, la ditta non assumerà - per la  durata dell'appalto - ulteriori impegni che, in aggiunta a quelli aggiudicatisi, vadano oltre la propria effettiva capacità produttiva riferita alla mattinata, che non alterino i parametri di qualità valutati in gara e che comunque  comunicherà al Servizio Diritto allo Studio del Comune di Napoli gli impegni eventualmente assunti con la relativa quantificazione;
L) dichiarazione, rilasciata ai sensi del D.P.R..28/12/2000, n.445, attestante:

1. di non essersi avvalsi dei piani individuali di emersione ( L. 383\2001 e s.m.i.) oppure di essersene avvalsi, ma di aver concluso il periodo di emersione;

2. di non essere assoggettabili agli obblighi di assunzioni obbligatorie di cui alla legge 68/99 ovvero di essere in regola con le norme che disciplinano il diritto di lavoro dei disabili (art.17, L.12.3.99, n.68);

M) dichiarazione del Legale Rappresentante nei modi previsti dal D.P.R.445/2000 che l’impresa non si trova in una situazione di collegamento o controllo (formale e/o sostanziale) di cui all’art.2359 C.C. con altri concorrenti singoli o in associazione e che non si è accordata e che non si accorderà con altre partecipanti alla gara (art.3 clausola 1 Protocollo di Legalità tra Comune di Napoli e U.T.G. Napoli);

N) dichiarazione del Legale Rappresentante nei modi previsti dal D.P.R.445/2000di impegno a denunciare alla Magistratura o agli Organi di Polizia ed in ogni caso all’Amministrazione  aggiudicatrice ogni illecita richiesta di danaro, prestazione o altra utilità all’offerente formulata prima della gara o nel corso dell’esecuzione dei lavori anche attraverso suoi agenti, rappresentanti o dipendenti e comunque ogni illecita interferenza nelle procedure di aggiudicazione o nella fase di esecuzione dei lavori (art.3 clausola 2 Protocollo di Legalità tra Comune di Napoli e U.T.G. Napoli);

O) dichiarazione del Legale Rappresentante nei modi previsti dal D.P.R.445/2000 con l’ indicazione delle imprese subappaltatrici, titolari di noli nonchè titolari di contratti derivati e subcontratti, comunque denominati, nonché i relativi metodi di affidamento e nella quale venga specificato che i beneficiari di tali affidamenti non hanno partecipato alla gara e non sono in alcun modo collegati direttamente o indirettamente alle imprese partecipanti alla medesima gara – in forma singola o associata – e di essere consapevole che in caso contrario tali subappalti o subaffidamenti non saranno consentiti (art.3 clausola 3 Protocollo di Legalità tra Comune di Napoli e U.T.G. Napoli);

P) dichiarazione del Legale Rappresentante nei modi previsti dal D.P.R.445/2000 con la quale lo stesso si impegna a denunciare immediatamente alle Forze di Polizia, dandone comunicazione alla stazione appaltante, ogni tentativo di estorsione, intimidazione, o condizionamento di natura criminale in qualunque forma esso si manifesti nei confronti dell’imprenditore, degli eventuali componenti della compagine sociale o dei loro familiari (richiesta di tangenti, pressioni per indirizzare l’assunzione di personale o l’affidamento di lavorazioni, forniture di servizi o simili a determinate imprese – danneggiamenti – furti di beni personali o in cantiere ecc.) (art.3 clausola 4 Protocollo di Legalità tra Comune di Napoli e U.T.G. Napoli); 
I candidati ammessi alla gara devono produrre plico sigillato recante l’indicazione del mittente, l’oggetto della gara e numero del lotto  cui si intende concorrere in cui siano inseriti:

BUSTA A contenente:
· cauzione provvisoria pari al 5% dell’ importo del lotto di maggiore importo per il quale intendono partecipare e di durata non inferiore a mesi 6 (sei) versata presso la Tesoreria Comunale, a richiesta del  Servizio Gare d’Appalto  nei limiti e modi dallo stesso indicati;

· dichiarazione resa dal legale rappresentante ai sensi del D.P.R. 445/00 attestante:

3. di aver preso visione di tutte le circostanze generali e particolari che possano influire sullo svolgimento della fornitura e di aver ritenuto le condizioni tali da consentire l’offerta;

2.   di accettare tutte le condizioni del Capitolato Speciale d’Appalto relativo al servizio in oggetto;

4. che il prezzo offerto tiene conto degli oneri previsti dall’osservanza delle norme per la sicurezza fisica dei lavoratori e del costo del lavoro, così come previsto dall’art.18 della legge 55/90 e dalla legge n.327/2000 nonché degli obblighi in materia di sicurezza e della condizione di lavoro con particolare riferimento al D.Lgs. 626/94;

5. di non partecipare alla gara in più di un’associazione temporanea e neppure in forma individuale qualora partecipi in associazione

BUSTA B contenente la documentazione concernente la “Qualità e Organizzazione del servizio”

BUSTA C contenente l’Offerta Economica

I candidati dovranno produrre plichi distinti per ciascuno dei lotti per i quali si intende partecipare.

La cauzione provvisoria sarà restituita senza formalità di sorta dopo l'espletamento delle operazioni di concorso agli altri concorrenti, ai quali sarà rivolto l’invito perché provvedano a ritirarla nel termine di giorni 30 dall’invito stesso, mentre l’aggiudicataria sarà tenuta alla costituzione della cauzione definitiva nella misura del 5% del prezzo totale della fornitura.

In caso di inadempimento la ditta aggiudicataria sarà considerata decaduta ed alla stessa saranno comminate le sanzioni previste dalla legge ivi compreso l’incameramento della cauzione. 

La richiesta di invito non vincola l'Amministrazione.

L'Amministrazione, rendendo nota la motivazione, ha piena facoltà di non ammettere alla gara qualsiasi concorrente.

ART. 13 – AGGIUDICAZIONE DELL'APPALTO

Le ditte partecipanti possono concorrere per uno o entrambi i lotti, per i quali dovranno dichiarare l’ordine di preferenza per l’aggiudicazione, ma restare aggiudicatarie al massimo di un lotto, nei limiti della potenzialità produttiva giornaliera dichiarata per i propri centri di cottura e della adeguata dotazione di automezzi per il trasporto dei pasti alle scuole nei tempi stabiliti e compatibilmente con gli impegni già assunti con altri soggetti, presentando singole offerte per ciascun lotto.

Sono ammesse a presentare offerte anche imprese appositamente e temporaneamente raggruppate, ai sensi dell’art. 10 del D.Lgs.358/92 e s.m.i. In tal caso le dichiarazioni e/o certificazioni di cui al precedente art. 12 devono essere rese da ogni singolo partecipante al raggruppamento ad eccezione del requisito di cui al punto 1) della lettera D) che dovrà essere posseduto nella misura del 60% dalla capofila e la restante percentuale cumulativamente dalla/e mandanti, ciascuna delle quali dovrà possedere almeno il 10% del requisito richiesto cumulativamente.

L'appalto viene aggiudicato mediante licitazione privata di cui all'art. 9, comma 1, lett. b) del D.Lgs. 358/92 e successive modificazioni ed integrazioni, da tenersi secondo il criterio di cui all’art. 19, comma 1, lett. b), e con le prerogative di cui al successivo comma 2 dello stesso articolo del richiamato D.Lgs.358/92 , alla ditta che avrà presentato l'offerta economicamente più vantaggiosa, precisandosi che il prezzo - che è uno degli elementi di valutazione - da esprimersi in percentuale di ribasso, dovrà essere inferiore a quello posto a base d'asta.

Ove la gara vada deserta al primo esperimento essa verrà nuovamente esperita, senza l'adozione di ulteriore provvedimento.

L'aggiudicazione verrà effettuata soltanto in presenza di almeno due offerte valide per ciascun lotto.

Ciascuna ditta potrà aggiudicarsi solo un lotto. E ciò a condizione che il numero presunto dei pasti giornalieri del lotto stesso non superi insieme con gli impegni già eventualmente assunti dalla ditta presso altri soggetti la potenzialità del centro di cottura e sempre che la relativa distribuzione possa essere assicurata dagli automezzi in dotazione. A tal fine viene richiesta dichiarazione che, in caso di aggiudicazione, la ditta non assumerà ulteriori impegni che, in aggiunta a quelli aggiudicatisi, vadano oltre la propria effettiva capacità produttiva.

La Commissione di gara procederà a redigere una graduatoria per ogni singolo lotto e si   procederà all'aggiudicazione provvisoria seguendo l'ordine progressivo dei lotti. Nei confronti delle società o ditte partecipanti che avranno riportato il maggior punteggio in entrambi i lotti, l'aggiudicazione avverrà per il lotto dove il concorrente ha riportato il maggior punteggio ed in caso di eguale punteggio sulla scorta dell’ordine di preferenza indicato dalla ditta. In caso di parità di punteggio tra due o più ditte  prevarrà il maggior punteggio attribuito alla relazione tecnica ed, in caso di ulteriore parità, prevarrà il maggior punteggio attribuito al piano di trasporto.

In caso di aggiudicazione, il relativo verbale non terrà luogo di contratto e l'aggiudicazione   stessa resterà, comunque ed in ogni caso, subordinata alle prescrizioni di cui al D.P.R. 252/98.

L'aggiudicataria resta vincolata fin dall'aggiudicazione nei confronti dell'Amministrazione all'osservanza delle norme contrattuali, con l'impegno a stipulare il contratto definitivo alla data che le verrà comunicata dall'Amministrazione stessa, intendendosi, così, perfezionato il vincolo contrattuale tra le parti ad ogni effetto di legge, mentre l'Amministrazione Comunale non sarà vincolata se non dopo il perfezionamento dell'atto finale.

La ditta aggiudicataria, pertanto, nel partecipare alla gara per l'appalto in parola ,è pienamente a conoscenza dei procedimenti amministrativi che il Comune è tenuto a seguire a norma delle vigenti leggi, sino al perfezionamento, come innanzi detto , dell'atto finale.                                

Il Comune di Napoli si riserva di acquisire, preventivamente all’aggiudicazione definitiva, le informazioni antimafia, ai sensi del D.P.R. 252/98 e, qualora risultassero a carico del concorrente partecipante in forma singola o associata tentativi o elementi di infiltrazione mafiosa, la stazione appaltante procederà all’esclusione del concorrente dalla gara. Il Comune di Napoli si riserva la facoltà di escludere le ditte per le quali il Prefetto fornisca informazioni antimafia ai sensi dell’art. 1 septies del D.L. 629/82.(Art.2 Protocollo di Legalità tra Comune di Napoli e U.T.G. Napoli)

ART. 14 CR1TERI DI AGGIUDICAZIONE

L'aggiudicazione dell’appalto sarà effettuata in favore dell'impresa concorrente che avrà presentato l'offerta economicamente più vantaggiosa, in base agli elementi sottoelencati nell’ordine decrescente di importanza loro attribuito cui potrà essere assegnato il punteggio massimo a fianco di ciascuno di essi riportato:

1. QUALITA’ ED ORGANIZZAZIONE DEL SERVIZIO    max punti 60/100 di cui per:

Relazione tecnica                                                                              max punti 20/60

Organico con relative qualifiche                                                       max punti 18/60

Piano di trasporto                                                                              max punti 12/60

Esperienze di refezione scolastica   e sistema di rilevazione            

del grado di soddisfazione dell’utenza                                              max punti   5/60

Relazione sul metodo della rintracciabilità dei prodotti                    max punti   3/60

Servizi aggiuntivi                                                                               max punti  2/60

2.  PREZZO (OFFERTA ECONOMICA)          

                   max punti 40/100

Per offerta economicamente più vantaggiosa va intesa quella che conseguirà il maggior punteggio totale derivante dalla somma dei punteggi parziali attribuiti ai diversi elementi di valutazione.

La documentazione - da presentarsi a seguito dell'invito a gara - attinente alla "Qualità ed organizzazione del servizio”, che di seguito viene riportata, andrà formulata sulla base delle prescrizioni di cui al presente Capitolato:

1. RELAZIONE TECNICA

Nella stessa dovrà essere indicata la descrizione della organizzazione del processo complessivo di produzione con la descrizione delle fasi di acquisto e di stoccaggio delle derrate alimentari, dei processi di lavorazione delle stesse, dei sistemi e materiali utilizzati per l’invaschettamento ed il confezionamento dei pasti, dei sistemi e metodologie di trasporto dei pasti.

Dovrà, altresì, essere indicato l’elenco delle attrezzature, le loro caratteristiche tecniche, che risultano essere determinanti per la valutazione della capacità produttiva dei pasti richiesti: celle frigorifere, pelapatate, brasiere, cuocipasta, fuochi, polpettatrice, abbattitore di temperature, invaschettatrici, etc.

2. ORGANICO CON RELATIVE QUALIFICHE
L'impresa deve specificare il numero e i nominativi dei dipendenti con le relative  qualifiche ed inquadramento contrattuale, indicando, altresì, il nominativo del referente del centro di cottura con il relativo titolo di studio qualificante professionalmente nonché del responsabile dei controlli di qualità.
3. PIANO DI TRASPORTO

L'impresa concorrente deve elaborare un piano di trasporto per la consegna dei pasti presso le singole scuole in modo da ridurre al minimo i tempi dì percorrenza. Per ogni singolo mezzo di trasporto deve essere indicato il percorso dal centro di produzione pasti ad ogni edificio scolastico, tenuto presente che, di norma, il tempo di percorrenza da detto centro all'ultima scuola raggiunta non deve essere superiore a 40 minuti.

Il piano deve riportare anche le modalità previste per garantire costantemente il rispetto del piano stesso.

4. ESPERIENZE DI REFEZIONE SCOLASTICA

L'impresa deve documentare con apposita certificazione le esperienze maturate specificatamente per il servizio di refezione scolastica potendo, se del caso, far rinvio alla documentazione già prodotta in uno alla domanda di partecipazione attestante tale esperienza e fornire una relazione descrittiva del sistema di rilevazione del grado di soddisfazione dell’utenza che sarà adottato.

5. RELAZIONE SUL METODO DELLA RINTRACCIABILITA’ DEI PRODOTTI

La ditta deve esporre i sistemi e le procedure per individuare il percorso delle materie prime e non nel proprio processo produttivo dall’accettazione al consumatore finale. 

6. SERVIZI AGGIUNTIVI

Le proposte migliorative possono riguardare l’ottimizzazione delle fasi di prenotazione (es.facile accessibilità linee telefoniche, internet), miglioramento di attrezzature utilizzate in fase di preparazione e di trasporto (es. riduzione dei tempi di invaschettamento, monitoraggio temperature) ed ulteriori eventuali figure lavorative che possono essere impiegate nel servizio (es.refezionisti).

La valutazione degli elementi che concorrono a determinare l'offerta economicamente più vantaggiosa è affidata ad apposita Commissione di gara nell'ambito della quale è prevista la presenza di professionalità specifiche.

La Commissione valuterà i singoli elementi procedendo ad attribuire i punteggi, sino ai massimi indicati, in misura proporzionale.

La Commissione procederà a valutare prima la "Qualità ed Organizzazione del Servizio" e, dopo, procederà a valutare l’ “Offerta Economica".

La valutazione dell'offerta economica, che avverrà secondo la seguente formula 

                 Prezzo = Prezzo Minimo  x 40                    

                                Prezzo Offerto

sarà effettuata solo per le imprese che avranno raggiunto un punteggio complessivo di almeno 43/60 per la Qualità ed Organizzazione del Servizio.

Le modalità di composizione del plico e dell'inoltro dell'offerta saranno precisate nella lettera di invito a gara.

ART 15 - STIPULA DEL CONTRATTO

Il relativo contratto, successivamente alla pubblicazione della Determinazione di affidamento della fornitura, verrà stipulato, espletati tutti gli adempimenti contrattuali previsti per legge, previa acquisizione dell’informativa di cui all’art.10 del D.P.R. 252/98 .

L'aggiudicataria sarà dichiarata decaduta dall'aggiudicazione dell'appalto, con incameramento della cauzione provvisoria, se entro 10 giorni decorrenti da quello fissato nell’invito per la sottoscrizione del contratto definitivo non si sarà presentata presso il Servizio Gare d’Appalto per la sottoscrizione del contratto stesso, previa costituzione della cauzione definitiva nella misura del 5% del prezzo totale della fornitura, così come specificato nel precedente art 12.

La cauzione definitiva rimarrà vincolata a garanzia dell'adempimento di tutti gli obblighi del contratto e per eventuali  risarcimenti di danni etc. Qualora la cauzione venisse decurtata per i motivi di cui innanzi, l'aggiudicataria sarà tenuta a reintegrarla nel termine di giorni 15 dall'avviso amministrativo.

ART. 16 - CLAUSOLE CONTRATTUALI PER FORNITORI

1. Ai sensi dell’art. 29 del Dlgs 196/2003 e successive integrazioni il Fornitore è designato come Responsabile del trattamento dei dati personali, per quanto riguarda i trattamenti specificati nel seguito di cui è Titolare il Comune di Napoli (in seguito Il Comune).

2. Vengono affidati al Fornitore i seguenti compiti :

a. la organizzazione, gestione e supervisione di tutte le operazioni di trattamento dei dati personali relativi al servizio di refezione scolastica, effettuati presso le sedi del fornitore

b. la organizzazione, gestione e supervisione di tutte le operazioni di trattamento dei dati personali che si riferiscono ai fruitori del servizio di refezione e di tutti i dati personali di cui il fornitore può venire in possesso nell’espletamento del servizio 

3. Il Fornitore dichiara di essere consapevole che i dati che tratterà nell’espletamento dell’incarico ricevuto sono dati personali, sensibili o giudiziari e, come tali, sono soggetti all’applicazione del codice per la protezione dei dati personali.

4. Il Fornitore dichiara di ottemperare agli obblighi previsti dal Codice per la protezione dei dati personali e si impegna ad organizzare le operazioni di trattamento affidategli in modo che esse vengano effettuate nel rispetto delle disposizioni di legge, con particolare riferimento alle norme relative alla adozione delle misure di sicurezza.

5. Il Fornitore accetta di adottare le istruzioni eventualmente impartite dal Titolare o di integrarle nelle procedure già in essere.
6. Il Fornitore riconosce il diritto del Titolare a verificare annualmente la puntuale osservanza delle norme di sicurezza adottate.

7. Il Fornitore si impegna a non utilizzare i dati personali oggetto dei trattamenti delegati per altro trattamento se non su richiesta scritta del Comune.
8. Il Fornitore provvederà ad avvisare immediatamente il Titolare di ogni richiesta, ordine o attività di controllo da parte del Garante o dell’Autorità Giudiziaria, ai sensi degli articoli 152 e da 157 a 160 Dlgs 196/2003.

9. Ai sensi dell’art. 13 del Dlgs 196 del 30 giugno 2003, si informa che Il Comune tratterà i dati contenuti nel presente contratto esclusivamente per lo svolgimento delle attività ad esso connesse e per l’assolvimento degli obblighi previsti dalle Leggi, dallo Statuto e dai Regolamenti in materia.
ART 17 - OBBLIGHI DELL’AGGIUDICATARIO
E’ fatto obbligo all’aggiudicatario di comunicare ogni eventuale variazione intervenuta negli organi societari, ivi comprese quelle relative agli eventuali subappaltatori o fornitori di cui alla clausola 3 dell’art.3 del Protocollo di Legalità tra Comune di Napoli e U.T.G. di Napoli.

E’ fatto, inoltre, obbligo all’Impresa di fornire , su richiesta dell’Amministrazione Comunale, copia del modello DURC (Documento unico di regolarità contributiva) nonché copia dei modelli 770 relativi agli ultimi tre anni, nonché informazioni sul numero dei lavoratori da occupare, le loro qualifiche ed il criterio di assunzione.
ART 18 - RICHIESTA PASTI

La richiesta di pasti, nell'ambito di ciascun lotto, è commessa all'assuntore, mediante ordinativo scritto, dal Dirigente del Servizio Diritto allo Studio ed è vietato nel modo più assoluto all'assuntore di dar corso a richieste di forniture in esecuzione di ordinativi non emessi dal ripetuto Dirigente del Servizio Diritto allo Studio.

Le ditte sono tenute, sempre in esecuzione di ordinativo emesso dal Dirigente del Servizio Diritto allo Studio, ad assicurare la fornitura di pasti anche in favore di scuole non inserite nei lotti perché richiedenti il servizio di refezione successivamente all'espletamento della gara.

Il numero dei pasti fresco-caldi destinato alle scuole facenti parte di ciascun lotto verrà comunicato alle aggiudicatarie direttamente dai dirigenti scolastici, in rapporto alla effettiva presenza giornaliera degli alunni, entro e non oltre le ore 09.15 di ogni giorno di erogazione, nei limiti dell'ordinativo di massima, a mezzo fax , fonogramma  o per posta elettronica.

E’ vietato nel modo più assoluto all'assuntore di dar corso a richieste non contemplate nell'ordinativo di cui al presente articolo, se non previa autorizzazione del Dirigente del Servizio Diritto allo Studio. Il predetto numero dei pasti potrà essere differente da quello previsto per i motivi già esposti al precedente art 3.

Sarà considerata come non avvenuta la fornitura di pasti preparati e non richiesti dai Dirigenti scolastici ovvero disdetti dagli stessi entro le ore 09.45. Resta inteso che eventuali variazioni od interruzioni del servizio per motivi connessi all'attività scolastica o in ragione di cause al momento non determinabili saranno comunicate alle ditte aggiudicatarie appena gli stessi risulteranno essere a conoscenza dei dirigenti scolastici.

La ricevuta che verrà vidimata all'atto della consegna dei pasti da parte dell'addetto delle strutture scolastiche non implicherà l’accettazione, potendo la fornitura essere rifiutata anche successivamente, qualora dovesse risultare non rispondente agli effettivi requisiti richiesti.

La ditta comunicherà giornalmente, per posta elettronica, al Servizio Diritto allo Studio il numero dei pasti fornito alle singole scuole secondo prospetto fornito dal medesimo Servizio.

ART. 19 - CONTROLLI E VIGILANZA

Sarà cura del Servizio Diritto allo Studio far sì che il tutto venga reso nel rispetto delle norme contrattuali. Le Istituzioni Scolastiche e i preposti Servizi delle Aziende Sanitarie Locali, ciascuno per le proprie competenze, cureranno il controllo e la vigilanza sul servizio stesso. La ditta aggiudicataria è tenuta, pertanto, a fornire giornalmente, per ogni struttura scolastica, due razioni complete e gratuite in eccedenza al quantitativo richiesto, onde consentire il prelievo a campione per i controlli da parte degli organi a tanto deputati.

Saranno altresì effettuate, per conto del Comune, verifiche mensili presso ciascuna ditta, in ordine alla conformità della fornitura con quanto stabilito nel presente Capitolato, dal Dipartimento di Prevenzione dell’A.S.L. Napoli 1.

Ciascuna ditta, allo scopo, quindi, di consentire i controlli necessari dovrà munirsi di tutte le attrezzature di controllo di base.

Cederà, altresì, a carico delle ditte l'onere di provvedere acchè gli addetti ai controlli nell'esercizio delle funzioni, nell'ambito del centro dì cottura, siano muniti di idonei indumenti a tutela delle norme igieniche.

ART. 20 - REVISIONE DEI PREZZI

                                    .                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                   I prezzi scaturenti dall'aggiudicazione si intendono comprensivi e compensati di tutti gli oneri di cui al presente Capitolato tutto incluso e nulla escluso così come il corrispettivo di Euro 0,55  per ogni pasto preparato direttamente presso le cucine scolastiche.

I prezzi predetti si intendono offerti dall'impresa in base a calcoli di propria convenienza, a tutto suo rischio.

Essi formeranno oggetto di revisione prima dell’ anno scolastico 2006/2007.                                 

L'aggiudicataria, inoltre, non avrà diritto di pretendere sovrapprezzi o indennità speciali di alcun genere sia per l’aumento del costo dei materiali e delle derrate alimentari, che per perdite e per qualsiasi altra sfavorevole circostanza successiva all'aggiudicazione. 

ART. 21 - LIQUIDAZIONE DELLE FATTURE E SVINCOLO DELLA CAUZIONE

Non si darà corso ad alcun pagamento se l'assuntore non avrà curato presso il Servizio Gare d’Appalto gli adempimenti contrattuali stabiliti.

La cessione delle somme spettanti all'assuntore, fatturate e da fatturare, debitamente formalizzata, dovrà essere tempestivamente resa nota all'Amministrazione Comunale per la necessaria presa d’atto.

Il Servizio competente, ad effettuate forniture, procederà al riscontro delle partite indicate nelle fatture in relazione agli ordinativi di che trattasi e dell'esatta applicazione del prezzo unitario di aggiudicazione ed alla verifica con le dichiarazioni redatte dal Dirigenti scolastici in ordine al numero dei pasti richiesti e ricevuti .

Al pagamento di quanto dovuto all'assuntore provvederà il competente Servizio del Dipartimento Ragioneria in forza di atti di liquidazione resi dal Dirigente del Servizio Diritto allo Studio, ai sensi dell'art. 184 del D.Lgs. 267/00, sulla base delle fatture commerciali, contabilmente riscontrate, prodotte dall'impresa ed allegate agli atti cui sopra è cenno.

Il Servizio Gare d’Appalto disporrà lo svincolo della cauzione in forza dell'attestazione che in tal senso inoltrerà il Servizio Diritto allo Studio, successivamente all'avvenuta esecuzione di tutto quanto commesso all'assuntore, definita ogni eventuale pendenza o controversia.

ART. 22 - SANZIONI PER INOSSERVANZA DEGLI OBBLIGHI CONTRATTUALI

La ditta aggiudicataria sarà passibile delle seguenti penalità nel caso di inosservanza delle prescrizioni di cui al presente capitolato:

• Nel caso di impiego di generi alimentari non conformi alle caratteristiche merceologiche stabilite sarà inflitta una penale pari al 25% dell'importo corrispondente al valore complessivo dei pasti consegnati nella giornata

•  Nel caso in cui il peso dei prodotti già confezionati monorazione dovesse risultare inferiore al 10% si dovrà applicare una penale pari al 10% dell'importo corrispondente al valore complessivo dei pasti da distribuire o distribuiti nella giornata .

• Nel caso in cui la riduzione di peso del 10% dovesse verificarsi anche per una sola delle pietanze preparate e confezionate dalla ditta, si applicherà una penale pari al 10% del valore complessivo dei pasti forniti alla struttura e/o strutture scolastiche presso cui si riscontra la difformità.

• Nel caso che la consegna dei pasti alle scuole dovesse essere effettuata prima o oltre la fascia oraria stabilita per tipo di scuola, sarà inflitta una penale così commisurata:

 - 5% dell'importo corrispondente al valore complessivo dei pasti consegnati in difformità    dell'orario stabilito, se l'infrazione è contenuta nei primi 15 minuti;

   - 20% dell'importo corrispondente al valore complessivo dei pasti consegnati in difformità   dell'orario stabilito, se l'infrazione è contenuta nei secondi 15 minuti ;

   - 50% dell'importo corrispondente al valore complessivo dei pasti consegnati in difformità dell'orario stabilito, se l'infrazione è contenuta nei terzi 15 minuti,

   - 100% dell'importo corrispondente al valore complessivo dei pasti consegnati in difformità dell'orario stabilito se l'infrazione eccede i terzi 15 minuti.
L'eventuale mancata accettazione dei pasti da parte delle scuole sarà considerata come prestazione non effettuata ed, in aggiunta, sarà irrogata la penalità prevista in rapporto alla difformità oraria fatta registrare.
• Nel caso di sostituzione parziale o totale di pietanze di cui al menù del giorno con altre, senza la prescritta preventiva autorizzazione del Dirigente del Servizio Diritto allo Studio, ancorché previste dalla tabella dietetica, sarà applicata una penale pari al 35% dell'importo corrispondente al valore complessivo dei pasti per i quali si è verificata la sostituzione.

• La mancata osservanza del menù giornaliero, nel senso che la fornitura risulti mancante anche di una soltanto delle pietanze o di quant'altro prescritto nelle tabelle dietetiche , comporterà l'applicazione di una sanzione pari al 50% dell'importo corrispondente al valore complessivo dei pasti per i quali si è verificata la mancanza.

• La mancata comunicazione giornaliera del numero dei pasti forniti alle singole scuole comporterà l’applicazione della sanzione di € 50,00.

Per qualsiasi altra inadempienza non contemplata nelle precedenti ipotesi è data facoltà al Dirigente del Servizio Diritto allo Studio di quantificare, di volta in volta, una penale variabile da € 150,00 a €  2.000,00, correlata all'entità dell'inadempienza stessa .

Il pagamento delle penalità per applicazioni di sanzioni di cui al presente Capitolato dovrà essere effettuato mediante l'emissione di specifiche note di credito da parte delle ditte interessate, da presentare al competente Servizio Diritto allo Studio, perché lo stesso possa dar corso ai conseguenziali provvedimenti in sede di liquidazione del fatturato per l'effettuata fornitura.

L'Amministrazione avrà diritto di riscuotere le penalità di cui sopra e le altre previste , nonché di rivalersi dei danni eventualmente subiti anche sulla cauzione costituita in conformità dell'art 12.

Resta ad insindacabile giudizio dell'Assessore all'Educazione, in aggiunta alle penalità previste, disporre la riduzione dell'ordinativo a carico di ditte inadempienti con assegnazione delle forniture ad altre aggiudicatarie. 

L'Assessore all'Educazione, se del caso, dispone la sospensione, anche in forma cautelativa, nei confronti delle ditte che, ai sensi della prescritta normativa, contravvengano in sede dì esecuzione della fornitura ovvero si rendano recidive per ricorrenti inadempienze, attribuendo le forniture in questione ad altre aggiudicatarie.

Sarà altresì disposta la sospensione della fornitura, a carico della ditta inadempiente, per mancata osservanza delle norme in materia di igiene, fatte salve ulteriori determinazioni dell’Amministrazione.

L'Amministrazione, per grave negligenza o inadempienza dell'appaltatore, con proprio provvedimento dispone la risoluzione contrattuale ovvero la rescissione contrattuale qualora l'inadempimento dell'aggiudicataria si configuri quale frode tanto in danno della fornitura quanto di terzi.

ART. 23 - ONERI DELL' APPALTO

Tutte le spese di contratto e quelle accessorie e conseguenti al contratto stesso cederanno per intero a carico dell'aggiudicataria.

L' I.V.A. cederà a carico del Comune.

ART. 24 - OSSERVANZA DELLE DISPOSIZIONI LEGISLATIVE

L'appalto sarà regolato dal presente Capitolato Speciale e, per quanto in esso non espressamente previsto, dal vigente Capitolato Generale del Comune di Napoli nonché dall'osservanza di norme e condizioni contenute in altre Leggi, Decreti e Regolamenti concernenti i pubblici appalti, in quanto applicabili alla materia oggetto del presente appalto. L'appaltatore è tenuto all'osservanza di tutte le Leggi, Decreti, Regolamenti in vigore o che saranno emanati durante il periodo dell'appalto e specificatamente riferiti alla disciplina della fornitura in questione, ivi comprese le disposizioni relative alla tutela infortunistica e sociale delle maestranze addette ai lavori oggetto dell'appalto.

ART. 25 - RESPONSABILITA' DELL'APPALTATORE

L'appaltatore è responsabile di qualsiasi danno verso terzi in dipendenza dell'esecuzione della commessa e si obbliga di rilevare la stazione appaltante da qualunque protesta, azione o molestia in proposito, che possa derivare a terzi, con esclusione dell'Amministrazione dal giudizio e con rivalsa di tutte le spese conseguenti alla instaurazione della lite.

Più particolarmente, l'appaltatore avrà l'obbligo di rispondere direttamente verso i terzi, di tutti i danni che a costoro possano derivare e di assumere direttamente a proprio esclusivo carico le liti che dovessero essere formulate contro il Comune.

ART. 26 - DEFINIZIONE DELLE VERTENZE

Tutte le controversie che dovessero sorgere in dipendenza dell'appalto e che non si siano potute risolvere in via amministrativa, sono devolute alla giustizia ordinaria con esclusione, ai sensi dell'art. 16 della L. 10-12-81 n. 741, della cognizione dei collegi arbitrali.

Il ricorso al Giudice Ordinario non esimerà per qualsiasi ragione l'assuntore dal dar corso, comunque, all'esecuzione dell'ordinativo.                                                                    

L'assuntore sarà, pertanto, tenuto ad ottemperare a tutti gli obblighi derivanti dal presente Capitolato anche se la materia del contendere dovesse riflettere l'ordinativo e/o l'esecuzione dello stesso.

Le spese saranno anticipate dalla parte che intenderà ricorrere al Giudice Ordinario.

La competenza a dirimere qualsiasi controversia, devoluta alla giustizia ordinaria, fra la stazione appaltante e l'aggiudicataria spetta in via esclusiva al Foro di Napoli.

ART. 27 - DIVIETO DI SUBAPPALTO

E' assolutamente proibito alla aggiudicataria di subappaltare o, comunque, cedere in tutto o in parte l'appalto stesso, pena l'immediata risoluzione del contratto, incameramento della cauzione e risarcimento dei danni.

E' assolutamente vietata, successivamente all'espletamento della gara, la costituzione, da parte delle ditte aggiudicatarie dell' appalto, di consorzi o associazioni con altre ditte partecipanti o meno alla gara, sotto pena della immediata risoluzione del contratto, incameramento della cauzione e risarcimento dei danni.

ART.28 - CESSIONE DEL CONTRATTO 

II contratto non può essere ceduto a pena di nullità, incameramento della cauzione e risarcimento dei danni..

ART. 29 - EFFICACIA DEL CONTRATTO DI APPALTO

Come espressamente indicato all'art. 13 l’appalto sarà impegnativo per l'appaltatore dalla data di aggiudicazione, restando il Comune subordinato alle approvazioni di legge.

ART.30 - RISOLUZIONE DEL CONTRATTO

Oltre che nei casi previsti dalla legge e dal presente capitolato, costituisce motivo di risoluzione del contratto l’inosservanza delle clausole contenute nel presente capitolato e relative al Protocollo di Legalità sottoscritto tra il Comune di Napoli e l’U.T.G. di Napoli.

ART. 31 - DECADENZA DELL'APPALTO

L'Amministrazione Comunale avrà la facoltà di dichiarare la decadenza dell'appalto, qualora l'aggiudicataria non rispetti le norme e condizioni di cui al presente Capitolato.

L'Amministrazione Comunale, inoltre, qualora risultino a carico dell'aggiudicataria cause di divieto, sospensione o decadenza di cui al D.Lgs. 8-8-94 n. 490, potrà disporre in qualsiasi momento la decadenza dell'appalto, senza formalità di sorta e senza che l'appaltatore possa nulla eccepire.

La decadenza potrà, altresì, essere pronunciata ai sensi dell'art. 75 del D.P.R. 28-12-2000, n. 445.
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