CAPITOLATO PARTE SECONDA
CARATTERISTICHE E DESCRIZIONE DEL SERVIZIO
La preparazione dei  pasti dovrà avvenire sulla scorta dell’allegato menù, con acquisto di generi alimentari di qualità a cura e spese della ditta. Eventuali variazioni al menù indicato avverranno d’intesa con il Comune e solo dopo parere dell’USL
I pasti dovranno essere preparati e confezionati dalla Ditta aggiudicatrice presso le cucine di Montalcino e Torrenieri e dovranno essere consegnati e distribuiti nei locali  refettorio delle relative scuole. Per l’Asilo Nido Interaziendale i pasti dovranno essere consegnati a Sant’Angelo Scalo con trasporto a cura ed onere della ditta (con mezzo della ditta). Il trasporto dovrà avvenire in maniera tale da assicurare la perfetta conservazione degli alimenti preparati e nel rispetto, a carico della ditta, delle normative igienico sanitarie. 

La ditta dovrà provvedere, nelle sedi di Montalcino e Torrenieri  all’apparecchiatura e sparecchiatura dei tavoli, alla somministrazione dei pasti, al riassetto dei refettori, al lavaggio dello stovigliame e dei contenitori termici. Nel Centro Giochi Educativo la ditta aggiudicataria deve, oltre che consegnare i pasti, anche ritirare e lavare stovigliame e contenitori mentre  nell’Asilo Nido la ditta aggiudicataria deve solo provvedere a ritirare e lavare i contenitori Termici.
I cibi dovranno essere consegnati già pronti, in contenitori termici, non oltre i 15 minuti prima dell’orario previsto per la distribuzione. In generale, le operazioni di preparazione devono avvenire in modo tale da abbreviare quanto più possibile i tempi intercorrenti tra la preparazione del pasto ed il confezionamento. In particolare il tempo che intercorre tra l’ultimazione della preparazione del pasto e il confezionamento dello stesso non deve superare i 20 minuti.
E’ prevista una quota di compartecipazione a carico di coloro che consumano i pasti, attraverso la consegna al personale della ditta di un buono mensa, acquistato preventivamente. Il valore del buono verrà determinato dal Comune, ed  il ritiro dei buoni è a carico della ditta. (Quest’anno il ritiro dei buoni e la rendicontazione è fatta dai bidelli mi chiedo se sia il caso far svolgere questo servizio dalla ditta appaltatrice) L’emissione delle fatture da parte della ditta avverrà mensilmente e dovranno essere corredate da apposito prospetto dal quale risulti la presenza degli alunni a fronte dei pasti fatturati. 
La ditta provvederà a svolgere il servizio con proprio personale, dipendente o socio, e nessun obbligo sorgerà tra il Comune e detto personale dipendente. Il personale dovrà essere idoneo per qualifica e per condizioni igienico sanitarie e tutti gli oneri, compresi quelli previdenziali ed assistenziali, ad esso relativi sono a carico della ditta.

La durata dell’appalto è riferita agli anni scolastici 2013/2018, con decorrenza da stabilire, ogni anno,  a seconda del calendario scolastico.
  CRITERI DI AGGIUDICAZIONE 

La gara verrà aggiudicata sulla base dell’offerta economicamente più vantaggiosa, mediante la valutazione dei seguenti criteri:

1) Offerta ECONOMICA -punteggio massimo attribuibile è di 30/100

2) Offerta TECNICO ORGANIZZATIVA- punteggio massimo attribuibile è di 57/100;

3) Servizi MIGLIORATIVI O AGGIUNTIVI -  punteggio massimo attribuibile è di 13/100.

Essa si atterrà ai seguenti criteri di valutazione. 
OFFERTA ECONOMICA

max  30 PUNTI per la miglior offerta economica

L’ offerta dovrà essere in ribasso. Il prezzo a base d’asta è di € 4,20 (iva esclusa) a pasto. Per le altre offerte verrà attribuito un punteggio proporzionalmente inferiore secondo la seguente formula: miglior prezzo (desunto dalle offerte) moltiplicato per 30 e diviso per il prezzo offerto.   All’offerta più bassa sarà attribuito un punteggio di 30
	OFFERTA TECNICO-ORGANIZZATIVA

	PUNTI 57 

	1. ORGANIZZAZIONE DEL SERVIZIO: Descrizione delle procedure complessive DI ESPLETAMENTO  del servizio

	 Max 25 PUNTI 

	1.1. PIANO OPERATIVO E PIANO DEI TRASPORTI:
con esplicito riferimento all’organizzazione del servizio, del centro di cottura obbligatorio e della consegna.   Verrà motivatamente attribuito da ciascun componente della commissione un coefficiente variabile da 0 a 1 calcolato mediante “confronto a coppie” seguendo le linee guida riportate nell’allegato G del D.P.R. n. 207/2010. Il prodotto della media dei coefficienti attribuiti da tutti i commissari moltiplicato per il punteggio massimo assegnabile determinerà il punteggio conseguito dai singoli concorrenti per la suddetta proposta.

	Max 10 PUNTI  

	1.2. USO DI PRODOTTI ECO COMPATIBILI PER LA SANIFICAZIONE  LOCALI: con  esplicito riferimento alla tipologia dei prodotti e dei fornitori utilizzati per la sanificazione locali e servizi di pulizia.

Verrà motivatamente attribuito da ciascun componente della commissione un coefficiente variabile da 0 a 1 calcolato mediante “confronto a coppie” seguendo le linee guida riportate nell’allegato G del D.P.R. n. 207/2010. Il prodotto della media dei coefficienti attribuiti da tutti i commissari moltiplicato per il punteggio massimo assegnabile determinerà il punteggio conseguito dai singoli concorrenti per la suddetta proposta.


	Max 3 PUNTI 

	1.3. DESCRIZIONE DELLE PROCEDURE DI APPROVVIGIONAMENTO PRODOTTI con  esplicito riferimento a tempi, modalità  e provenienza dei prodotti e dei fornitori (rintracciabilità e filiera oltre che prodotti provenienti dalla cooperative antimafia).
Verrà motivatamente attribuito da ciascun componente della commissione un coefficiente variabile da 0 a 1 calcolato mediante “confronto a coppie” seguendo le linee guida riportate nell’allegato G del D.P.R. n. 207/2010. Il prodotto della media dei coefficienti attribuiti da tutti i commissari moltiplicato per il punteggio massimo assegnabile determinerà il punteggio conseguito dai singoli concorrenti per la suddetta proposta.


	Max 5 PUNTI 

	1.4.  FORMAZIONE DEL PERSONALE  : indicazione monte orario piano formativo anno ___________ per personale coinvolto e suddiviso per qualifica.

 Verrà motivatamente attribuito da ciascun componente della commissione un coefficiente variabile da 0 a 1 calcolato mediante “confronto a coppie” seguendo le linee guida riportate nell’allegato G del D.P.R. n. 207/2010. Il prodotto della media dei coefficienti attribuiti da tutti i commissari moltiplicato per il punteggio massimo assegnabile determinerà il punteggio conseguito dai singoli concorrenti per la suddetta proposta.


	Max   3 PUNTI 

	1.5.  EDUCAZIONE ALIMENTARE: breve descrizione del progetto da effettuarsi nell’ambito dell’offerta tecnica
Verrà motivatamente attribuito da ciascun componente della commissione un coefficiente variabile da 0 a 1 calcolato mediante “confronto a coppie” seguendo le linee guida riportate nell’allegato G del D.P.R. n. 207/2010. Il prodotto della media dei coefficienti attribuiti da tutti i commissari moltiplicato per il punteggio massimo assegnabile determinerà il punteggio conseguito dai singoli concorrenti per il suddetto progetto.


	Max 4 PUNTI

	2. DESCRIZIONE DEI CONTENITORI PER LE VARIE PIETANZE UTILIZZATI PER IL TRASPORTO DEI PASTI E L’INDICAZIONE DELLE LORO CARATTERISTICHE PER IL MANTENIMENTO DELLA TEMPERATURA 
	Max 9 PUNTI  

	- contenitori attivi elettrici o con carrelli termici 
	9 PUNTI 

	- contenitori con coperchio attivo oltre alla coibentazione termica 
	5 PUNTI 

	- contenitori con iniezione di vapore oltre alla coibentazione termica 
	3 PUNTI 

	- contenitori passivi con presenza di coibentazione termica e/o camera d’aria
	2 PUNTI 

	3. MEZZI DI TRASPORTO
	Max 3 PUNTI 

	Indicazione  dei mezzi di trasporto che si intendono impiegare per il trasporto dei pasti, specificando il tipo di alimentazione, la vetustà e le modalità sostitutive.

Verrà motivatamente attribuito da ciascun componente della commissione un coefficiente variabile da 0 a 1 calcolato mediante “confronto a coppie” seguendo le linee guida riportate nell’allegato G del D.P.R. n. 207/2010. Il prodotto della media dei coefficienti attribuiti da tutti i commissari moltiplicato per il punteggio massimo assegnabile determinerà il punteggio conseguito dai singoli concorrenti per la suddetta proposta.  
	Max 3 PUNTI

	4. DISTANZA DA ALTRO CENTRO COTTURA DAI LOCALI REFETTORIO  (calcolata da sito guida Michelin percorso più breve - auto)
Da utilizzare solo nel caso in cui dovessero riscontrarsi esigenze specifiche e/o eccezionali oppure in caso di guasti alle cucine comunali
	Max 20 PUNTI  

	4.1   Distanza centro cottura principale  
	

	- Fino a 10 Km di distanza  
	        15  PUNTI

	- Da 10 Km e un metro a 20 Km di distanza
	7   PUNTI 

	- Da 20 Km e un metro a 30 Km  di distanza 
	3   PUNTI

	- Oltre 30 Km e un metro di distanza
	0   PUNTI 

	4.2 SISTEMA DI GESTIONE DEGLI IMPREVISTI E DELLE EMERGENZE CON INDICAZIONE DI CASISTICHE, MODALITÀ’ E TEMPISTICA DI INTERVENTO FINALIZZATA ALLA SOLUZIONE: Disponibilità di ulteriore centri cottura che possano essere utilizzati in emergenza nel caso di indisponibilità temporanea del centro produzione pasti principale. La distanza verrà calcolata come sopra indicato  ed i punteggi sono così attribuiti: 
Distanza da 0 a 10 km

Punti 5

Da 10 km e un metro a  30 km. 

Punti 2

Superiore a 30 km e un metro
Punti 0

In alternativa potranno inoltre essere attribuiti fino a 2 punti per altre soluzioni organizzative proposte in tale contesto dall’offerente, in grado di incidere positivamente sulla gestione di eventuali emergenze. Verrà motivatamente attribuito da ciascun componente della commissione un coefficiente variabile da 0 a 1 calcolato mediante “confronto a coppie” seguendo le linee guida riportate nell’allegato G del D.P.R. n. 207/2010. Il prodotto della media dei coefficienti attribuiti da tutti i commissari moltiplicato per il punteggio massimo assegnabile determinerà il punteggio conseguito dai singoli concorrenti per la suddetta proposta.  

	Max 5 PUNTI

	SERVIZI MIGLIORATIVI O AGGIUNTIVI rispetto ai requisiti minimi previsti dal capitolato.

Consistono nella disponibilità a svolgere determinati ulteriori servizi, non obbligatori, che l’offerente è libero di fare e che verranno valutati  solo in caso positivo
	Max 13 PUNTI 

	- Disponibilità a preparare la mensa per i dipendenti comunali o gruppi di studenti, professionisti o artisti che operano per il Comune o per iniziative Patrocinate dal Comune (questi servizi devono essere svolti in altri locali e comunque fuori orario scolastico, nel rispetto delle normative USL)
	4 PUNTI 

	- Apertura della mensa durante il periodo estivo per campi scuola o per artisti o manifestazioni culturali che venissero realizzate, per un numero di utenti superiori a 20 persone e con preavviso di 7 giorni.
	4 PUNTI 

	- Gestione diete speciali: verrà valutato il sistema di preparazione delle diete speciali e le procedure speciali, la predisposizione risulta obbligatoria da capitolato. Verranno valutati i seguenti elementi: sistema di preparazione, qualità dei prodotti, sistema di controllo, procedure di trasporto ed ogni altro elemento in grado di incidere sulla tutela e sicurezza dei soggetti sottoposti a tali diete.

Verrà motivatamente attribuito da ciascun componente della commissione un coefficiente variabile da 0 a 1 calcolato mediante “confronto a coppie” seguendo le linee guida riportate nell’allegato G del D.P.R. n. 207/2010. Il prodotto della media dei coefficienti attribuiti da tutti i commissari moltiplicato per il punteggio massimo assegnabile determinerà il punteggio conseguito dai singoli concorrenti per la suddetta proposta.  
	Max 5 PUNTI 


REQUISITI DI PARTECIPAZIONE

Tutti i soggetti partecipanti alla gara devono essere in possesso dei seguenti requisiti, pena esclusione:

a) Essere in possesso della certificazione UNI EN ISO 9001:2008 per i sistemi di gestione della qualità;

b) Avere almeno tre anni di esperienza di gestione nei servizi di ristorazione scolastica, senza l’instaurazione di alcun contenzioso;

c) Aver realizzato, nell’ultimo triennio, un fatturato globale specifico per la ristorazione scolastica almeno pari all’importo annuo presunto posto a base di gara (€ 840.000                                oltre IVA);

d)  Impegno a disporre di un Centro Cottura, adibito esclusivamente alla ristorazione collettiva, in regola con l’autorizzazione sanitaria prevista dalle norme vigenti in materia, con una capacità produttiva giornaliera che permetta l’affidamento del servizio. Qualora l’Impresa utilizzi per il centro cottura una struttura non di sua proprietà, la stessa  analogamente dovrà essere  autorizzata a svolgere servizi di ristorazione collettiva secondo le indicate caratteristiche. L’impresa, nel caso non sia proprietaria, deve dimostrare di averne piena disponibilità, al momento della stipula del contratto e   per l’intera durata dell’appalto oggetto del presente bando.  Tale centro di cottura verrà utilizzato solo nel caso in cui dovessero riscontrarsi esigenze specifiche e/o eccezionali oppure in caso di guasti alle cucine comunali; 
e) Iscrizione alla CCIAA per un’attività imprenditoriale con la specifica attività oggetto dell’asta pubblica “ristorazione collettiva” ovvero iscrizione in uno dei registri professionali o commerciali di cui all’art. 39 del D.Lgs. n. 163/2006 per i cittadini di altri Stati. Nonché l’iscrizione nei registri e negli atti previsti dalla normativa vigente. 

f) Non trovarsi nelle condizioni di incapacità a contrarre con la pubblica amministrazione, come da normativa vigente;

g) Impegnarsi a rispettare nei confronti dei propri operatori le disposizioni legislative in materia di sicurezza sul lavoro e assicurazioni obbligatorie nonché le condizioni normative e contributive risultanti dai contratti di lavoro di categoria e dagli accordi integrativi degli stessi, con particolare riferimento al rispetto dei salari minimi contrattuali derivanti dalla stessa. In particolare l’impresa si obbliga ad attuare a favore dei lavoratori dipendenti e, se cooperative, anche verso i soci condizioni normative e retributive non inferiori a quelle risultanti dai contratti di lavoro e dagli accordi locali integrativi degli stessi, applicabili alla categoria e nella località in cui si svolgono i lavori ed a rispettare le norme e le procedure previste dalla legge;

h) Essere in regola con le norme che disciplinano il diritto al lavoro dei disabili, ai sensi dell’art. 17 della Legge 12/03/1999, n. 68 ovvero di non essere tenuto al rispetto di tale norma, avendo alle dipendenze un numero di lavoratori inferiore a 15 o tra 15 e 35, non avendo proceduto a nuove assunzioni successivamente al 18.01.2000;  

i) Non essersi avvalso dei piani individuali di emersione (PIE), previsti dalla Legge 18.10.2001, n. 383 e successive modifiche ed integrazioni, oppure di essersi avvalso di tali piani, dando però atto che gli stessi si sono conclusi; 

j) Aver adempiuto agli obblighi in materia di sicurezza e di condizioni di lavoro in vigore, preso atto degli ambienti dove devono essere eseguiti i servizi oggetto dell’appalto;

k) Non essere incorso nei due anni precedenti alla gara nei provvedimenti di cui all’art. 44 del D.Lgs. 25.07.1998, n. 286 sull’immigrazione, per gravi comportamenti e atti discriminatori;

l)  L’insussistenza dei rapporti di controllo ai sensi dell’art. 2359 del c.c. con altre imprese     concorrenti alla medesima gara, oppure la dichiarazione di non essere a conoscenza della partecipazione alla gara di soggetti che si trovano in una delle situazioni di controllo di cui   all’art. 2359 del codice civile e di aver formulato l’offerta autonomamente oppure la   dichiarazione di essere a conoscenza della partecipazione alla medesima gara  di soggetti che si trovano in una delle situazioni di controllo di cui all’art. 2359 del codice civile e di      aver formulato l’offerta autonomamente;

m) Essere in possesso di tutti gli altri requisiti richiesti nell’allegato Capitolato e dal presente Bando.

        DOCUMENTI DA PRESENTARE

Per essere ammessi alla gara, gli interessati dovranno far pervenire i seguenti documenti, con l’avvertenza che la mancanza di uno solo dei documenti richiesti comporta l'esclusione dalla gara:

PLICO N. 1 - DOCUMENTAZIONE AMMINISTRATIVA 
La documentazione amministrativa,  dovrà essere contenuta in una busta chiusa, controfirmata ai lembi, con scritto all’esterno “DOCUMENTAZIONE AMMINISTRATIVA”, dovrà contenere: 

1.  Istanza di ammissione alla gara e Dichiarazione redatta su apposito modulo (MOD A), scaricabile dal sito del Comune o reperibile presso l’Ufficio Protocollo di questo Comune,  sottoscritta dal titolare o legale rappresentante senza le formalità dell'autentica di firma, con allegata fotocopia di un documento valido del firmatario, con la quale l'impresa attesta: 

- di accettare l'appalto alle condizioni del Capitolato generale per gli appalti delle opere dello Stato e del Capitolato speciale  d'appalto della gara, che il sottoscritto ha attentamente visionato;
- l’Iscrizione alla CCIAA per un’attività imprenditoriale con la specifica attività oggetto dell’asta pubblica “ristorazione collettiva” ovvero iscrizione in uno dei registri professionali o commerciali di cui all’art. 39 del D.Lgs. n. 163/2006 per i cittadini di altri Stati. Nonché l’iscrizione nei registri e negli atti previsti dalla normativa vigente;
- di impegnarsi a rispettare nei confronti dei propri operatori le disposizioni legislative in materia di sicurezza sul lavoro e assicurazioni obbligatorie nonché le condizioni normative e contributive risultanti dai contratti di lavoro di categoria e dagli accordi integrativi degli stessi, con particolare riferimento al rispetto dei salari minimi contrattuali derivanti dalla stessa. In particolare l’impresa si obbliga ad attuare a favore dei lavoratori dipendenti e, se cooperative, anche verso i soci condizioni normative e retributive non inferiori a quelle risultanti dai contratti di lavoro e dagli accordi locali integrativi degli stessi, applicabili alla categoria e nella località in cui si svolgono i lavori ed a rispettare le norme e le procedure previste dalla legge;

-  impegno a disporre di Centri  Cottura, adibiti esclusivamente alla ristorazione collettiva, in regola con l’autorizzazione sanitaria prevista dalle norme vigenti in materia, con una capacità produttiva giornaliera che permetta l’affidamento del servizio. Qualora l’Impresa utilizzi per il centro cottura una struttura non di sua proprietà, la stessa deve essere analogamente autorizzata a svolgere servizi di ristorazione collettiva secondo le indicate caratteristiche. L’impresa, nel caso non sia proprietaria, deve dimostrare di averne piena disponibilità per l’intera durata dell’appalto oggetto del presente bando. Le disponibilità e autorizzazioni  che precedono  devono essere dimostrate e comprovate al momento della stipula del contratto; 
- di aver preso visione dei locali dei vari plessi scolastici adibiti a refettorio e di aver tenuto conto di ciò nella redazione dell'offerta;

- di impegnarsi ad attestare di essersi dotata, a proprie spese, di piani di autocontrollo e relative necessarie analisi di laboratorio per la corretta prassi igienica all’interno delle mense, con conseguente adempimento di tutti gli oneri previsti dal Regolamento CE n. 852 DEL 2004 e successive modifiche ed integrazioni;

 - di essere in possesso della certificazione UNI EN ISO 9001:2008 per i sistemi di gestione della qualità;

- di essere in regola con le norme che disciplinano il diritto al lavoro dei disabili, ai sensi dell’art. 17 della Legge 12/03/1999, n. 68 ovvero di non essere tenuto al rispetto di tale norma, avendo alle dipendenze un numero di lavoratori inferiore a 15 o tra 15 e 35, non avendo proceduto a nuove assunzioni successivamente al 18.01.2000;  

- di non essersi avvalso dei piani individuali di emersione (PIE), previsti dalla Legge 18.10.2001, n. 383 e successive modifiche ed integrazioni, oppure di essersi avvalso di tali piani, dando però atto che gli stessi si sono conclusi; 

- di aver adempiuto agli obblighi in materia di sicurezza e di condizioni di lavoro in vigore, preso atto degli ambienti dove devono essere eseguiti i servizi oggetto dell’appalto;

- di non trovarsi nelle condizioni di incapacità di contrattare con la Pubblica Amministrazione, come da normativa vigente;

- di non essere stata temporaneamente esclusa dalla presentazione di offerte in pubblici appalti e che non sussistono cause di divieto o di sospensione dei procedimenti indicati nell'allegato 1 del D.Lgs. 8 agosto 1994, n. 490 nei confronti dei soci amministratori, del direttore tecnico e dei familiari degli stessi soggetti, anche di fatto, conviventi;
- che nessuna condanna è stata emessa con sentenza passata in giudicato per un reato                                                       che incide sulla moralità professionale,  né a carico dei legali rappresentanti né a carico del direttore tecnico dell'impresa;
- di non essere incorso nei due anni precedenti alla gara nei provvedimenti di cui all’art. 44 del D.Lgs. 25.07.1998, n. 286 sull’immigrazione, per gravi comportamenti e atti discriminatori;

- l’insussistenza dei rapporti di controllo ai sensi dell’art. 2359 del c.c. con altre imprese concorrenti alla medesima gara, oppure la dichiarazione di non essere a conoscenza della partecipazione alla gara di soggetti che si trovano in una delle situazioni di controllo di cui all’art. 2359 del codice civile e di aver formulato l’offerta autonomamente oppure la dichiarazione di essere a conoscenza della partecipazione alla medesima gara  di soggetti che si trovano in una delle situazioni di controllo di cui all’art. 2359 del codice civile e di aver formulato l’offerta autonomamente;

-  di essere disponibile ad eseguire il servizio anche in pendenza della stipulazione del contratto;

- di aver gestito negli ultimi tre anni in modo soddisfacente, senza l’instaurazione di alcun contenzioso e nel pieno rispetto di tutte le clausole contrattuali, i seguenti servizi di ristorazione scolastica, come di seguito specificati:

	Committente
	Periodo
	Importo 
	Destinatari
	N° medio pasti giornalieri erogati 

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


  - di aver realizzato, nell’ultimo triennio, un fatturato globale specifico per la ristorazione scolastica almeno pari all’importo annuo presunto posto a base di gara (€  840.000,00 oltre IVA);

- di essere in possesso di tutti gli altri requisiti richiesti nell’ allegato Capitolato e  nel presente Avviso.

2)  Una dichiarazione che attesta l’iscrizione alla Camera di Commercio,  in carta semplice ma con allegata la fotocopia di un documento del legale rappresentante, redatta ai sensi di legge. Dalla Dichiarazione dovrà risultare: 1) il numero di iscrizione alla CCIAA, 2) l'indicazione del titolare e dei legali rappresentanti; 3) la categoria di attività e l'oggetto sociale, 4) l'attestazione che l'impresa non si trovi in stato di liquidazione, amministrazione controllata o fallimento, che non ha presentato domanda di concordato e che non si sono verificate tali procedure negli ultimi cinque anni.

Le società commerciali, i consorzi e le cooperative dovranno inoltre indicare in detta dichiarazione, oltre ai quattro elementi sopra indicati: 5) gli estremi dell'atto costitutivo, 6) il nominativo delle persone delegate a rappresentare ed impegnare l'impresa, il nominativo degli amministratori, il nominativo dei soci delle società nome collettivo.

3) Una cauzione provvisoria  pari al 2% dell'importo a base d'asta, da prestarsi attraverso polizza bancaria. Ai soggetti non aggiudicatari essa verrà restituita al momento dell'aggiudicazione. La cauzione copre la mancata sottoscrizione del contratto e dovrà presentare espressamente la rinuncia al beneficio della preventiva escussione del debitore principale e la sua operatività è entro 15 giorni dalla semplice richiesta scritta della stazione appaltante. (ART.75 COMMA 7 DLGS 163/2006)
4) Elenco degli addetti al servizio di refezione scolastica, con almeno tre anni di esperienza: nominativi degli stessi, mansioni, natura legame con la ditta e qualifica con allegata dichiarazione sottoscritta da ciascun operatore che accetta il rapporto con la ditta per almeno un anno.
5) Versamento in favore dell’Autorità per la vigilanza sui contratti pubblici; per l’importo da versare, le modalità di versamento e la causale, vedasi il sito istituzionale internet della Autorità per la vigilanza sui contratti pubblici http://www.autoritalavoripubblici.it ovvero http://www.avlp.it.

La mancata dimostrazione dell’avvenuto versamento è causa di esclusione dalla procedura di scelta del contraente.  

6) EVENTUALE  DOCUMENTAZIONE  prescritta:

   per  le ipotesi di Raggruppamento di imprese di cui all’art.37 del D.Lgs.163/06:
1) all’offerta dovrà essere allegata una dichiarazione di intenti, in carta legale, sottoscritta dai legali rappresentanti di tutte le Ditte interessate al raggruppamento, dalla quale risulti:

a) la volontà di formare un raggruppamento temporaneo di imprese (RTI) in caso di aggiudicazione;

b) l’indicazione di ciascuna Ditta mandante e della Ditta che fungerà da mandataria

2) la documentazione attestante il possesso dei requisiti generali  dovrà essere presentata da tutte le Ditte del RTI;
Non è ammessa la contemporanea partecipazione di una stessa Ditta a più raggruppamenti, né la possibilità di concorrere alla gara singolarmente ed in riunione temporanea con altri.

Le offerte presentate da RTI dovranno essere redatte conformemente all’Art.37 del D.Lgs.163/2006.
Per i Consorzi di cui all’art.2602 e segg. del C.C. è obbligatoria la presentazione di copia autenticata, in carta libera, del contratto consortile e degli eventuali atti modificativi.

- tutta la documentazione prevista dall’art. 49 “avvalimento” del D.Lgs. n.163/’06 necessaria a dimostrare in capo al concorrente, con l’ausilio di un altro soggetto qualificato ai sensi dell’art. 40 del D.Lgs. n.163/’06 che “avvale” il concorrente stesso,  il possesso dei requisiti di ordine speciale prescritti dallo stesso articolo 49 punto 2 lett. B) in funzione dell’ammontare e della tipologia dei requisiti che il concorrente (“impresa ausiliata”) necessita ottenere da tale altro soggetto (“impresa ausiliaria”).
PLICO N. 2  -  OFFERTA TECNICO – ORGANIZZATIVA E 
SERVIZI MIGLIORATIVI O AGGIUNTIVI 

L’offerta, che può essere redatta su apposito modulo (MOD T),scaricabile dal sito del Comune o reperibile presso l’Ufficio Protocollo di questo Comune, dovrà essere contenuta in una ulteriore busta chiusa, controfirmata ai lembi, con scritto all’esterno “OFFERTA TECNICO – ORGANIZZATIVA E SERVIZI MIGLIORATIVI O AGGIUNTIVI”, dovrà contenere:  

A) ELEMENTI PER VALUTARE LA QUALITA’ TECNICO-ORGANIZZATIVA (MAX 57 PUNTI)
Consistenti in tutti quegli elementi che la Ditta ritiene utile indicare per vedersi valutare l’affidabilità ed il merito professionale. In assenza di elementi di valutazione a tale criterio di aggiudicazione non si attribuirà alcun punteggio . 
B) SERVIZI MIGLIORATIVI O  AGGIUNTIVI  (MAX 13 PUNTI)
In tale punto dovranno essere indicati i servizi aggiuntivi che la ditta, liberamente e senza aumento di prezzo, intende offrire, scegliendoli tra quelli di cui al punto 3) dei Criteri di Aggiudicazione.

PLICO N. 3  -  OFFERTA ECONOMICA 

L’offerta, redatta su apposito modulo  (MOD E), scaricabile dal  sito del  Comune o reperibile presso l’Ufficio Protocollo di questo Comune, dovrà essere contenuta in una ulteriore busta chiusa, controfirmata ai lembi, con scritto all’esterno “OFFERTA ECONOMICA”, dovrà contenere:

 -    OFFERTA PREZZO

L’ offerta dovrà essere in ribasso. Il prezzo a base d’asta è dii €  4,20 (iva esclusa). 

AVVERTENZE 

  Il recapito del piego rimane ad esclusivo rischio del mittente ove per qualsiasi motivo  lo stesso non giunga a destinazione in tempo utile; 

 Non sono ammesse le offerte condizionate e quelle espresse in modo indeterminato o con riferimento ad offerta relativa ad altro appalto, così come non sono ammesse offerte in aumento.  In caso di discordanza tra il numero in lettere e quello in cifre della percentuale di ribasso indicati nell’offerta, sarà ritenuta valida l’indicazione più vantaggiosa per l’Amministrazione. In caso di offerte uguali si procederà al sorteggio. Non saranno ammesse offerte condizionate, ovvero espresse in modo indeterminato o con riferimento ad offerta relativa ad altro appalto. Qualunque violazione o irregolarità di qualsiasi genere di quanto prescritto dal presente bando comporterà l’esclusione dalla gara. Si potrà procedere all’aggiudicazione anche quando sia pervenuta una sola offerta valida. Qualora risultasse infruttuoso l’esperimento della gara, l’Amministrazione potrà procedere all’affidamento mediante procedura negoziata caso di discordanza è ritenuta  valida l’offerta  indicata in lettere; 

  Si procederà all'aggiudicazione anche in caso di una sola offerta valida;

  In caso di offerte uguali si procede all'aggiudicazione a norma del 2° comma dell'art. 77 del R.D. 23 maggio 1924, n. 827; 

  Il Presidente della gara si riserva la facoltà insindacabile di non far luogo alla gara stessa o di prorogarne la  data,  dandone  comunque  comunicazione ai concorrenti; 

 E’ vietato il subappalto;
   In caso di mancata esecuzione del servizio o di esecuzione incompleta è prevista una penale   di €             per il primo giorno, di €               per il secondo giorno e di €                    per ogni ulteriore giorno dal terzo in poi. Al verificarsi di due interruzioni in un anno, o anche per due giorni consecutivi, si avrà l’automatica risoluzione del contratto, fermo restando il pagamento delle penali e il risarcimento degli eventuali maggiori danni dimostrati;

NOTA BENE: Le offerte  presentate in  violazione dei principi di segretezza e par condicio della gara anche a seguito di individuazione di elementi probanti il collegamento sostanziale tra Imprese saranno escluse. Qualora la Commissione di gara rilevi anomalie in ordine alle offerte, considerate dal punto di vista dei valori in generale, della loro distribuzione numerica o raggruppamento, della provenienza territoriale, delle modalità o singolarità con le quali le stesse offerte sono state compilate e presentate, ecc.,  tali da ipotizzare che siano imputabili ad un unico centro decisionale, accertato sulla base di univoci elementi,  come prescrive il  Decreto Lgs.  12.4.2006 n. 163 (Codice dei contratti pubblici) all’art. 34, può procedere all’esclusione delle Ditte che hanno presentato queste offerte, o nei casi più dubbi, può sospendere il procedimento di aggiudicazione per acquisire le valutazioni (non vincolanti) dell'Autorità di Vigilanza sui Lavori Pubblici, che sono fornite previo invio dei necessari elementi documentali. Decorso il  termine di 30 giorni la commissione di gara, anche in assenza delle valutazioni dell'Autorità, dà corso al procedimento di aggiudicazione. Nelle more, è individuato il soggetto responsabile della custodia degli atti di gara che adotterà scrupolose misure necessarie ad impedire rischi di manomissione, garantendone l'integrità e l'inalterabilità.

OBBLIGHI DELL'AGGIUDICATARIO 

Dopo l'assegnazione, la Ditta aggiudicataria sarà invitata a presentare, entro QUINDICI  GIORNI dalla data di ricezione della comunicazione: 

1) La ricevuta dell'avvenuto versamento a favore del Comune delle somme richieste  per le spese contrattuali che sono a carico della Ditta.

2) Una polizza fideiussoria bancaria pari al 10% del prezzo contrattuale della fornitura.
3) L’impresa dovrà inoltre attestare di essersi dotata a proprie spese di piani di autocontrollo e relative necessarie analisi di laboratorio per la corretta prassi igienica all’interno delle mense, con conseguente adempimento di tutti gli oneri previsti dal Regolamento CE n. 852 DEL 2004 e successive modifiche ed integrazioni;
Ove nel termine previsto la Ditta non abbia ottemperato a quanto richiesto e non si sia presentata per la stipula del contratto nel giorno stabilito, il Comune avrà facoltà di ritenere l’aggiudicazione non avvenuta e di incamerare conseguentemente la cauzione provvisoria.  

Parimenti, ove la documentazione prodotta a supporto della dichiarazione sostitutiva, fosse discordante al punto tale che se prodotta in sede di gara avrebbe comportato l'esclusione, non si darà luogo all'aggiudicazione definitiva e si attiveranno le sanzioni previste, salvo eventuali ulteriori responsabilità 
EFFETTI DELL'AGGIUDICAZIONE 

Mentre l' assegnazione è immediatamente impegnativa per l'Impresa aggiudicataria, essa non costituisce la conclusione del contratto, che sarà stipulato solo dopo l'intervenuta approvazione del verbale di gara da parte del Responsabile del Servizio. 

STIPULA DEL CONTRATTO

La ditta aggiudicataria dovrà provvedere alla consegna dei documenti richiesti per la stipula del contratto entro 15 giorni dalla richiesta. Parimenti il legale rappresentante dovrà presentarsi per la stipula del contratto, nel giorno e nell'ora stabilita dall'Amministrazione Comunale. Le due comunicazioni, sia di richiesta dei documenti che della convocazione, possono anche essere contestuali e verranno inviate a mezzo fax, con un anticipo di 10 giorni.

La mancata presentazione dei documenti richiesti o la mancata presentazione per la stipula del contratto possono determinare la decadenza dall'aggiudicazione, che verrà disposta a favore della seconda migliore offerta.
CONTROVERSIE E RISOLUZIONE DEL CONTRATTO

Nel caso di controversie tra la stazione appaltante e la ditta aggiudicataria, si procederà alla risoluzione a mezzo di arbitrato.

Lo svolgimento del servizio è sottoposto ad una serie di controlli e valutazioni da parte dell’Amministrazione Comunale, e il non superamento di detti controlli comporta la risoluzione immediata del contratto, e la facoltà per il Comune di aggiudicare il servizio ad altro operatore economico. A detti controlli sono equiparate le verifiche e le valutazioni svolte dalla Commissione per il Servizio Mensa, composta da rappresentanti del Comune, della Scuola e della ASL. Detta clausola verrà riportata e meglio specificata nel Contratto che la ditta aggiudicataria sarà chiamata a sottoscrivere.
Il servizio è inoltre sottoposto ad una serie di clausole di automatica risoluzione correlate all’inadempimento, anche parziale della ditta, e ad una serie di penali per cattivo adempimento. Tali casi sono espressamente previsti e disciplinati nel Capitolato Speciale di Appalto, al quale si rimanda per la illustrazione precisa.

Montalcino, lì ______________ 
                                                                      Il Responsabile

                                                Area Servizi Sociali – Sanità - Istruzione
                                                                  Manuela Moscatelli
