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BANDO DI GARA PER LA GESTIONE DEL SERVIZIO POSTO DI RISTORO
ALL’INTERNO DELL’ISTITUTO F. DE SANCTIS VIA FOGAZZARO N. 18
PATERNO’ (CT)

Il Dirigente Scolastico
INDICE

gara pubblica di appalto per la gestione unica del servizio posto di ristoro all’interno deji locali
dell’Istituto Liceo “ F. De Sanctis™ Via Fogazzaro 18 Paterno (CT).

L’istituto ha una popolazione scolastica equivalente a 47 classi (950 alunni circa), con relativi docenti e
ATA (130 adulti circa).
L’attivita didattica si svolge in non meno di 200 giorni di lezione ad anno scolastico.

La gestione del servizio avra durata tre anni, a partire dall’ 1° settembre 2016,
La gara sara aggjudicata a favore dell’offerta pill vantaggiosa, valutabile rispetto ai parametri indicati

appresso nel capitolato.
E' assolutamente vietata Ja sub-concessione o il sub-appalto del servizio.

Si precisa che I’utilizzo del posto di ristoro da parte dell’utenza & facoltativo, e pertanto il gestore
non potra avanzare alcuna richiesta o pretesa né richiedere modifiche, anche dj natura economica




del contratto per I’eventuale mancata fruizione del posto di ristoro da parte dell’'utenza e dei
lavoratori dell’Istituto F. De Sanctis di Paterno.

MESSA A DISPOSIZIONE DEL LOCALE

Per I’espletamento del servizio verra messo a disposizione un locale luogo di somministrazione
di bevande ed alimenti. 11 locale, di mt. 4,60 per mt, 7,30 per complessivi mq 33,60, & situato a piano
terra , ed ¢ dotato di due accessi, uno dal corridoio interno piano terra , ’altro dal cortile esterno. E’
dotato inoltre di un bagno annesso di mt. 2,30 per mt. 1,60 per complessivi mgq 3,70.

I1 locale & fornito in concessione per il solo uso di gestione del posto di ristoro interno, con
divieto di mutamento di destinazione. E’ vietata la concessione a terzi dell’uso, anche saltuario,
della struttura oggetto della presente procedura di gara o di parte di essa. La messa a disposizione
del predetto locale non configurera in alcun modo locazione di unita immobiliari destinate ad
attivita commerciali, e pertanto non sara sottoposta alla disciplina delle locazioni urbane.

Questo Istituto mettera a disposizione in comodato d’uso con il vincolo specifico di destinazione
il locale; la Ditta aggiudicataria & tenuta all’attivazione a proprie spese delle utenze occorrenti, sia
contrattuali sia tecniche (acqua, energia elettrica, ecc.).

La Ditta aggiudicataria, al fine di adibire il predetto locale e impianti all’attivita dj posto di
ristoro, dovra effettuare a proprie spese tutte le opere e gli adeguamenti eventualmente prescritti
dall’ASL di riferimento.

I materiali, i mobili, le apparecchiature, le macchine da caffe ed i macina caffé non saranno
forniti.

La ditta aggiudicataria dovra rispettare tutte le norme eventualmente emanate dalla Provincia di
Catania in relazione al servizio erogato presso I’Istituto.

Destinatari del presente bando dj gara :

possono partecipare alla gara le ditte in possesso di laboratorio con autorizzazione sanitaria
per la produzione e somministrazione dj alimenti e bevande.

ASSICURAZIONE ED ALTRI OBBLIGHI DELLA DITTA APPALTATRICE
I beni oggetto della vendita sono quelli normalmente rientranti nelle categorie riferite all’esercizio

I servizio dovra essere svolto nel pieno rispetto delle norme igienico- sanitarie vigenti, e dovra
essere eseguito a regola d’arte sia per la qualita delle materie prime utilizzate, che per le modalita
di esecuzione delle varie operazioni, nel rispetto dej tempi, delle procedure gestionali richieste,
delle garanzie igienico-sanitarie nonché delle garanzie sulla continuita del servizio.

La tutela del consumatore dovra essere assicurata in applicazione della normativa vigente con
particolare riferimento alla sicurezza dei prodotti e alla visibilita dei prezzi. Per tutti i prodotti
somministrati dovranno essere chiaramente indicati ingredienti, prezzi e data di scadenza.

I prezzi dei generi e delle merci poste in vendita dovranno essere affissi nel locale , non potranno
essere superiori a quelli degli esercizi pubblici di pari categoria, e non dovranno subire variazioni
dal momento della stipula del contratto.

Potranno essere erogati nuovi generi solo dopo aver concordato con il Capo di Istituto il prezzo di




vendita. Il gestore del posto di ristoro dovra garantire nell’esercizio dell’attivita un adeguato
livello di decoro nel rispetto dell’immagine dell’ Amministrazione.

La ditta concessionaria & direttamente responsabile di tutti i danni derivanti da cause ad essa
imputabili di qualunque natura che risultino arrecati durante la distribuzione di prodotti o dal
proprio personale a persone, a beni mobili od immobili, nella sede di Via Fogazzaro n.18, in
dipendenza di omissioni o negligenze nell'esecuzione del servizio.

All’atto della presentazione dell’offerta la ditta deve indicare la sede del laboratorio dj produzione
degli alimenti oggetto del presente bando. A ta] fine ¢ a carico della ditta I'obbligo di stipulare una
polizza assicurativa relativa alla copertura dei seguenti rischi: danni di esecuzione con un
massimale almeno pari all’importo contrattuale a copertura dei danni ad opere ed impianti
limitrofi; (RCT) responsabilita civile Verso terzi.

Le garanzie di indennizzo dovranno riguardare anche i casi di intossicazione dj cibi e bevande e
comprendere eventi connessi a malori, vertigini, stati di incoscienza, che comportino invalidita o
morte del fruitore del servizio. Copia della polizza dovra essere consegnata all’Istituto (art.50 D.I.
44/2001).

MODALITA’ DI EFFETTUAZIONE DEL SERVIZIO - ORARI
I1 gestore dovra erogare il servizio dal lunedi al sabato osservando i seguente orario:

dal lunedi al venerdi ore 8,45 — 12,15 (8.30 accesso del gestore nell’[stituto), salvo diversi accordi
con il Dirigente Scolastico, che potra richiedere I’apertura fino alle 18,30, in occasione delle
attivita istituzionale della scuola: scrutini, Consigli di classe, Collegi dei docenti, e anche durante
i periodi di interruzione dell' attivita didattica, durante il periodo dj svolgimento degli Esami di
Stato.

L’accesso da parte del gestore al locale adibito al servizio dj ristoro sard consentito
esclusivamente nelle ore dj apertura dell’Istituto.

Per consentire I’accesso in caso dj emergenza nei periodi di interruzione del servizio, le chiavi dj
tutti i locali devono essere lasciate in copia, in busta sigillata e controfirmata in ogni lembo dal
gestore, presso I’ Amministrazione Scolastica.

entro gli orari di servizio su indicati, la piena disponibilita di tutti i generi di consumo necessari
garantendo fino all’orario di chiusura un congruo quantitativo di generi alimentari.

studenti, del corpo docente, degli operatori scolastici e dei genitori degli studenti dell’Istituto. E*
vietata la vendita o comunque la distribuzione di bevande alcoliche.

E’ vietato tenere deposito di materie inflammabili in quantita eccedente il fabbisogno giornaliero
0 materie producenti esalazioni moleste, installare apparecchi ed altri oggetti di peso eccessivo
senza la preventiva autorizzazione, esercitare nell’Istituto j| servizio di ristoro non previsto nel
capitolato e comunque rumoroso, molesto o fonte di odori sgradevoli; & vietato altres esporre
insegne, targhe o scritte sulle pareti esterne, interne o sulle finestre, con esclusione del listino
prezzi. Il gestore & tenuto a garantire comunque il servizio dj ristoro per tutta la durata della
concessione; pertanto, al fine dj assicurare la continuita del servizio stesso nell’evenienza del caso
che viene indicato, il concessionario dovra assicurare quanto segue:




responsabile nei confronti dell’Istituto, anche in caso di inadempienza per fatti o cause di costui.

IGIENE E CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI

Il gestore dovra provvedere al trasporto dei prodotti dal laboratorio di produzione all’Istituto, e
alla conservazione di tutti i prodotti confezionati e non, nel pieno rispetto della normativa vi gente.
I prodotti deteriorabili dovranno essere conservati in frigo secondo le temperature previste dalla
vigente normativa in materia. I residui alimentari e gli altri scarti della produzione alimentare
dovranno essere gestiti ¢ trattati in base alla normativa in vigore e dovranno sostare negli ambienti
del posto di ristoro non oltre il tempo necessario alla somministrazione quotidiana degli alimenti.
Lo smaltimento dei suddetti residui e scarti dovra essere effettuato dalla Ditta aggiudicataria.

PERSONALE

La Ditta aggiudicataria dovra garantire personale qualificato, di assoluta fiducia e di provata
riservatezza, che dovra osservare diligentemente tutte le norme e disposizioni generali con
particolare riferimento all’art. 5 del Decreto legislativo n. 114 del 31/3/98. 1 personale dovra

alimenti, di prevenzione degli infortuni sul lavoro, di assicurazione degli operatori contro gl
infortuni, delle assicurazionij sociali, dell’inquadramento contrattuale, degli accordi sindacali
nazionali e locali per il personale dipendente.

Ogni addetto in servizio dovra essere munito delle autorizzazioni sanitarie previste e mantenere
uno standard elevato di igiene e pulizia personale. A richiesta del Capo d’Istituto, il gestore dovra
inoltre esibire i libri paga e matricola del personale addetto e Je ricevute dei versamenti
contributivi prescritti dalle vigenti disposizioni in materia.

Nessun rapporto di lavoro verra ad instaurarsi tra ’Istituto e il personale addetto all’espletamento
del servizio, che lavorera alle dirette dipendenze e sotto I’esclusiva responsabilita del gestore.

Il gestore ¢ responsabile nei confronti sia dell’Amministrazione che dei terzj della tutela della

L’impresa deve, altresi, osservare le disposizioni in materia di sicurezza del lavoro, dj igiene del
lavoro e di prevenzione degli infortuni sul lavoro (D.P.R. 547/55, D.P.R. 303/56, D. Lgs 81/2008
e le direttive macchina 89/392/CEE e 91/368/CEE), nonché le disposizioni in materia dj
assicurazioni contro gli infortuni sul lavoro.

VARIAZIONI PER SOSPEN SIONE DEL SERVIZIO E LAVORI STRAORDINARI
La Ditta non potra avanzare eccezioni o pretese di sorta per eventuali sospensioni del servizio,




dovute ad interventi straordinari (lavori di manutenzione, ecc.).

CONTROLLI

Il servizio sara vigilato da una Commissione paritetica nominata dal Consiglio d’ Istituto alla
quale dovranno pervenire eventuali segnalazioni da parte dell’utenza.

Detta commissione avra la facolta di effettuare verifiche periodiche a campione sulla qualita dei
generi venduti, sui prezzi praticati, sulla qualita del servizio svolto; in caso di rilievi si potra

chiedere al servizio Asl competente di effettuare controlli in relazione al rispetto delle norme
igieniche, modalita di svolgimento del servizio, rispetto in materia d igiene degli alimenti
previste dal D.L.vo 155/97, sicurezza dei dipendenti della ditta in materia di tutela della salute
degli ambienti di lavoro nelle strutture sanitarie;

Qualora a seguito delle suddette verifiche dovessero emergere irregolarita o conclusioni negative
I’ Amministrazione si riserva di adottare i provvedimenti del caso.

CRITERIO DI AGGIUDICAZIONE

La concessione sara aggiudicata a favore dell’impresa che proporra I’offerta economicamente pitl
vantaggiosa, valutata in base aj seguenti parametri:

1. Listino prezzi (allegato a) punti da 0 a 40

2. Precedenti esperienze nell’ambito della refezione in appalti pubblic; : puntida O0a 10

3. Progetto di allestimento dei localj - puntidaOa$5

4. Modello organizzativo dell’attivita proposta : puntidaQa 5

5. Certificazione di qualita : puntida0a 10

6. Offerta contributo minimo annuo a favore di questo Istituto superiore ad Euro 3.000 annuali,
da destinare all’ampliamento dell’offerta formativa (Legge Bersani 40/07) : puntidaQa 15

7. Ulteriore proposta della impresa per qualificare la propria offerta : punti 5;

8. Presenza del laboratorio di produzione presso il comune di Paternd o comuni limitrofi : punti
da0alo

D)Punteggio relativo ai prezzi dei prodotti . Punteggio massimo attribuibile: 40 punti .

Al presente bando si allega un listino dei prodotti (Allegato a) sul quale verra condotta la
comparazione delle offerte con la media aritmetica del prezzo di tuttj i prodotti del listino con le
seguenti modalita: media aritmetica piu bassa = punti 40, media aritmetica piu alta = punti 0 ;
Iattribuzione dei punteggi intermedi avverra secondo il calcolo della proporzionalita inversa.

Nel listino dovra essere indicata la marca del prodotto nel caso dj prodotti confezionati. Tutti j
prodotti confezionati,comunque,dovranno essere dj marche conosciute a livello nazionale e
reperibili facilmente nei normali canali dj distribuzione al pubblico.

2) Punteggio relativo a precedenti esperienze nell’ambito della refezione in appalti pubblici :
punti da 0 a 10. Puntj 1 (uno) per ogni anno di attivita nel settore ristorazione e delle attivita
collegate, sulla base di curriculum presentato e documentato;

3) Punteggio relativo al progetto di allestimento dej locali.
Il progetto di nuovo allestimento del punto di ristoro verra valutato tenendo conto dei requisiti di




carattere igienico/sicurezza previsti per legge, nonché delle esigenze del comune decoro e della
massima cura nella pulizia, nella manutenzione e nell’efficienza per I’esplicazione del servizio dij
ristoro: puntida 0 a 5;

4) Punteggio relativo al modello organizzativo dell’attivita proposta.

Per la valutazione e Iassegnazione del punteggio & opportuna una descrizione del progetto di
gestione del servizio di ristoro che la Ditta adottera per I’esecuzione dei servizi di cui in appalto,
specificando il modello organizzativo, la quantita e le competenze professionali delle risorse
impegnate nel servizio: punti da 0 a X

5) Punteggio relativo a certificazioni di qualita possedute: punti da 0 a 10 ( punti 2 per ogni
certificazione posseduta );

6) Punteggio relativo all’offerta di contributo annuo superiore a Euro 3.000,00 a favore di questo
Istituto da destinare all’ampliamento dell’offerta formativa (Legge Bersani 40/07) : punti da 0 a
15 attribuiti in maniera proporzionale;

7) Punteggio relativo a ulteriore proposta della ditta per qualificare Ia propria offerta : punti 5;

8) Punteggio relativo alla posizione del laboratorio di produzione: laboratorio situato nel comune
di Paterno punti 10, laboratorio situato presso comuni limitrofi punti 3; in tutti gli altri casi punti
0.

In ottemperanza all’art.69 del Regolamento di Contabilita Generale dello Stato, I’aggiudicazione
della fornitura avviene anche in presenza di un solo preventivo.

Al sensi dell’art. 81 del D.lgs, 12/04/2006 n. 163 il Consiglio d’Istituto si riserva il diritto di non
procedere all’aggiudicazione se nessuna offerta risulti conveniente o idonea in relazione
all’oggetto del contratto. Decorsi i terminj per la presentazione delle offerte, la Commissione
tecnica di gara nominata e presieduta dal Dirigente Scolastico procedera all’apertura dei plichi e
delle buste in essi contenuti.

La Commissione tecnica esaminera la documentazione prodotta da ogni concorrente, verranno
prese in considerazione solo le offerte dei concorrenti in regola con la documentazione richiesta.

L’aggiudicazione della gara sara effettuata dal Dirigente Scolastico in data da definirsi, e sara
ratificata dal Consiglio d’Istituto appositamente convocato.

Successivamente all’aggiudicazione provvisoria I’esito della gara verra affisso all’albo, sul sito
web dell'istituto Www.istitutodesanctis.gov.it., e notificato all’aggiudicatario in forma scritta.

Nel caso I'impresa risultata aggiudicataria non accetti Iincarico, e/o non assolva a quanto
previsto nel presente bando e nel capitolato richiamato all’art. I, Paggiudicazione passera
automaticamente alla successiva impresa nella graduatoria, e cosi via sino ad esaurimento della
graduatoria medesima.

DOCUMENTI

Al fini della valutazione di qualita ¢ richiesto alle ditte partecipanti di presentare la seguente
documentazione contrassegnata come allegato secondo I’ordine assegnato:

A. listino prezzi, debitamente compilato e sottoscritto, recante per ciascuna voce I’indicazione del
prezzo offerto e della tipologia della merce (Allegato A al presente bando di cuj costituisce parte
integrante — sottoscritto dal legale rappresentante della Ditta);

B. fotocopia del documento di riconoscimento del legale rappresentante della Ditta




C. ammontare del contributo offerto alla scuola;
D. autocertificazione di iscrizione al REC.

E. autorizzazione rilasciata dal Comune per la somministrazione di alimenti e bevande, da
prodursi in fotocopia autenticata;

F. autocertificazione di iscrizione alla CCIAA,

G. autocertificazione di possesso certificato antimafia

H. autorizzazione sanitaria

L. autocertificazione di non avere condanne penali e carichi pendenti

L. autocertificazione dalla quale risulti che la ditta non si trova in stato di fallimento, di
liquidazione, di cessazione di attivita, di concordato preventivo:

M. scheda tecnica delle apparecchiature da installare;

N. questionario di Corretta Prassi Igienica — DL 155/97 HACCP (analisi dei rischi e punti critici
di controllo);

O. copia polizza assicurativa;

P. dichiarazione di responsabilita in merito aj prodotti immessi alla distribuzione che dovranno
essere conformi alle norme igienico-sanitarie, non deteriorati, non scaduti;

Q. dichiarazione di aver espletato tutti gli obblighi derivanti dalle norme di sicurezza e salute sul
luogo di lavoro espressi nel D.lgs 81/08 e successivi aggiornamenti nonché dalle norme
correlate.

R. dichiarazione regolarita DURC;
S. copia debitamente firmata del presente bando
[l documento sulla valutazione dei rischi & in visione presso I’Istituto.

L'ASSENZA DELLA DOCUMENTAZIONE RICHIESTA E LE DICHIARAZIONI
MENDACI COMPORTERANNO L'ESCLUSIONE DALLA GARA.

CAPITOLATO
La comparazione delle offerte avverra come segue:

a) esame della documentazione prodotta da ogni concorrente (busta "DOCUMENTAZIONE
AMMINISTRATIVA")

N.B. non verranno prese in considerazione le offerte presentate da dipendenti dell’Istituto e loro
parenti ed affini. Verranno prese in considerazione sono le offerte dej concorrenti in regola con la
documentazione amministrativa e con quanto richiesto;

Qualora una o pit offerte dovessero presentare valori manifestatamene anomali rispetto alla
media delle altre offerte, la commissione ha facolta di rigettare I'offerta/e con provvedimento
motivato escludendola/e dalla gara. L’offerta deve rimanere valida almeno tre mesi dalla data di
presentazione.

b) La quantificazione del punteggio complessivo da attribuire a ciascuna offerta sara dato dalla
somma del punteggio attribuito agli elementi esaminati come ai punti 1-8.




In caso di offerte uguali (stesso punteggio finale), si procedera:
- in primis, alla richiesta di un miglioramento dell’offerta ai concorrenti :

- in subordine, in caso di ulteriore parita di punteggio, o se nessuno dei concorrenti propone
un’offerta migliorativa, all’estrazione a sorte.

L’aggiudicazione provvisoria diventera definitiva ed efficace dopo la verifica del possesso dei
requisiti prescritti.

INADEMPIENZE E CLAUSOLA RISOLUTIVA

Qualora il servizio reso dal soggetto aggiudicatario risultasse inadeguato, I’Istituto formulers ;
propri rilievi scritti, la cui mancata ottemperanza potra determinare la risoluzione del contratto
per inadempienza. Le prestazioni e/o le modaliti d adempimento, alle quali viene attribuito
carattere di essenzialita ai fini della risoluzione contrattuale, sono cosi individuate:

0 qualita del servizio non conforme a quanto prescritto dal presente capitolato;

0 qualita degli alimenti distribuiti e qualitd delle prestazioni non conforme a quanto
prescritto nel presente bando:

0 mancato rispetto degli orari di apertura e chiusura dell’esercizio;

0 irregolarita a seguito dei controlli effettuati dall "Amministrazione;

0 qualita e stato di conservazione delle merci non conforme a quanto prescritto nel presente
bando;

0 scarsa igiene generale dei locali, delle attrezzature e del personale addetto;

0 non corretto stato e uso dei locali, attrezzature e arredi;

0 mancato rispetto delle norme di sicurezza;

0 impiego del personale non corrispondente a quanto prescritto dal presente bando;

sospensione, abbandono o mancata effettuazione anche saltuaria del servizio da parte del
estore;

0
g
0 reiterate lamentele da parte dei consumatori sulla qualita e genuinita dei prodotti;
) in caso di cessione di contratto o di subappalto;

0 cambio di destinazione d’uso dej locali:

0 reiterati ritardi o omissioni nel pagamento della indennita dovuta all’ Amministrazione

Nelle ipotesi prescritte nel presente articolo, qualora le stesse determinino la risoluzione del
contratto per inadempienza, ¢ fatto obbligo da parte della Ditta il risarcimento degli eventualj
danni subiti derivanti dal ricorso ad altro soggetto fornitore del servizio. L’Istituto ha facolta di
esercitare i diritti indicati senza aver prima intimato o costituito in mora il fornitore e senza
bisogno di pronuncia giudiziaria, benefici aj quali la Ditta aggiudicataria rinuncia con la stessa
presentazione dell’ offerta,

OBBLIGHI DELLA DITTA AGGIUDICATARIA
La Ditta aggiudicataria si dovra impegnare a rispettare le seguenti clausole contrattuali:

U richiedere a propria cura e spese le prescritte autorizzazioni amministrative e sanitarie per
I"attivazione del posto di ristoro;

LI corrispondere il canone di locazione dello spazio adibito a posto di ristoro nella misura e con




le modalita fissate dall’Amministrazione;

[ provvedere alla fornitura e stoccaggio delle derrate alimentari;

0 provvedere alla fornitura di tutti i materiali di consumo occorrenti per I’espletamento
del servizio;

[ provvedere ad ottenere utenze autonome per il funzionamento del posto di ristoro e al
regolare pagamento delle stesse;

[ provvedere a propria cura e spese alle modifiche da realizzare sui locali individuati per il
posto di ristoro e alla sistemazione dei locali adiacenti in uso all’Istituto; agli stigli dell’ambiente
destinato a posto di ristoro, al bancone e ad ogni altra attrezzatura necessaria, nonché a tutte le
opere di muratura, idraulica, falegnameria, ecc.. che si rendessero necessarie alla struttura per il
funzionamento del servizio. Tutti i lavori devono essere eseguiti nel rispetto della normativa
vigente e previa autorizzazione dell’amministrazione Provinciale e dell’Istituto. tutte le opere
eseguite saranno acquisite a patrimonio dell’Istituto senza che il Concessionario possa vantare
diritto ad alcuna indennita.

Sono a carico del gestore:
- tutte le spese inerenti all’esercizio, le tasse e le imposte dirette ed indirette;

- la retribuzione, completa degli elementi accessori ed aggiuntivi, da erogare al personale alle
proprie dipendenze ed i relativi oneri assicurativi, previdenziali e sociali;

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

Il gestore sard esclusivo responsabile della custodia e della conservazione degli attrezzi e dei
materiali ubicati nel posto di ristoro per furti, sottrazioni e danneggiamenti di qualsiasi genere.
L’istituto ¢ esonerato da ogni responsabilita per danni ed infortuni che possano derivare a persone
e a cose presenti nei locali;

-la pulizia, sanificazione e disinfestazione del locale e del locale adiacente utilizzato, nonché di
tutti gli impianti, apparecchiature, arredi e di tutte le attrezzature fisse e mobili, comprese le
stoviglie utilizzate per la preparazione e somministrazione degli alimenti e delle bevande;

-la manutenzione ordinaria dei locali compresa una tinteggiatura biennale delle pareti dei locali
riservati al pubblico;

-la manutenzione ordinaria e straordinaria delle attrezzature, degli arredi e di quant’altro
necessario per I’espletamento del servizio;

- la raccolta ed il trasporto dei rifiuti nel rispetto della vigente normativa in materia,derivanti
dall’attivita espletata;

- il trasporto, I’installazione, il collaudo, la messa in funzione, la manutenzione ordinaria e
straordinaria di tutte le apparecchiature ed attrezzature occorrenti per la gestione del posto di
ristoro. Nel corso della vigenza contrattuale, il gestore dovra altresi integrare e/o sostituire a
proprie spese le apparecchiature, attrezzature, arredi e stoviglie non piu funzionanti con altri.
L’ Amministrazione ¢ esonerata da ogni responsabilita per 1’uso improprio, danneggiamenti, furti
delle attrezzature, arredi e delle stoviglie in dotazione;

- tutte le procedure di controllo di qualita del servizio previste dal D.L. 26/5/97 n. 155:

- In generale, il rispetto di tutte le normative vigenti in materia e I’ottemperanza a eventuali
prescrizioni, contestazioni, multe, altre sanzioni ecc. che dovessero essere accertate da parte dei
N.A.S. e/o altri servizi di vigilanza. Il gestore dovra essere munito dell’autorizzazione per
I’apertura degli esercizi di somministrazione al pubblico di alimenti e bevande previste dall’art. 3
della Legge 25/8/91 n. 287 e successive modificazioni ed integrazioni, nonché delle



autorizzazioni necessarie per |’esercizio dell’attivita. Tutte le spese necessarie per I’ottenimento
delle predette autorizzazioni restano a carico esclusivo del gestore;

- le spese per il rispetto delle misure di prevenzione e protezione dei luoghi di lavoro previste dal
D.L. 81/08;

-ogni onere diretto e indiretto derivante dall’assunzione della gestione del posto di ristoro ai sensi
del presente capitolato.

- la somministrazione di alimenti di prima qualita nel rispetto delle norme igienico-sanitarie
stabilite dalla legge. Qualora da accertamenti effettuati dall’autorita sanitaria competente si
dovessero riscontrare anomalie gravi, la concessione verra immediatamente revocata;

- Pattivazione e la gestione del servizio nel rispetto degli orari di apertura e con le modalita e i
prodotti richiesti annualmente dal Consiglio di Istituto;

- la comunicazione all’istituto dei nominativi del personale effettivamente incaricato del servizio,
il quale dovra essere fornito di tutte le certificazioni richieste a norma dj legge e garantire la
continuita nello svolgimento del servizio. La scuola si riserva di accettare i nominativi proposti o
eventuali cambiamenti, motivando ’eventuale rifiuto;

- la stipula di una polizza assicurativa, con compagnia di rilevanza nazionale, per un massimale
non inferiore a € 3.000.000,00 per danni che dovessero derivare all’Istituto e/o a terzi, cose e
persone, in relazione all’espletamento dell’attivita di cui alla convenzione;

Entro 30 giorni dalla data di inizio del servizio il gestore deve presentare al Dirigente Scolastico il
proprio piano di sicurezza ai fini delle verifiche dej dati e degli adempimenti previsti dall’art. 7
D.Lgs 81/08 e successive modificazioni ed integrazioni. A tal fine il gestore dovra procedere, ai
sensi dell’art. 4 del D.Lgs 81/08, in collaborazione con ’R.S.P.P. dell’Istituto, ad una attenta
visita dei locali e dei luoghi oggetto del servizio, ad una ponderata valutazione dei rischi per la
salute e sicurezza dej lavoratori, all’individuazione di idonee misure di prevenzione e protezione
ed all’opportuna istruzione ed addestramento del personale tutto adibito al servizio che dovranno
confluire nel DPS dell’Istituto.

Il gestore si impegna altresi ad accettare espressamente che le inadempienze continuate,

da parte dell’Istituto.

MODALITA’ DI PRESENTAZIONE E CRITERI DI AMMISSIBILITA’ DELLE
OFFERTE

La ditta concorrente redigera la propria offerta, tenendo conto di tutte le richieste e le indicazioni
specificate nel presente capitolato.

Il plico contenente I’offerta e la documentazione, sigillato e controfirmato sui lembi dij
chiusura, andra indirizzato, pena Pesclusione, al Dirigente Scolastico dell’Istituto F. De
Sanctis , via Fogazzaro n. 18 Paternd (CT) e deve pervenire entro il termine perentorio delle
ore 12.00 del 26 aprile 2016, tramite raccomandata del servizio postale, ovvero mediante
agenzia di recapito autorizzata, ovvero mediante consegna a mano presso I'ufficio protocollo
dell’Istituzione scolastica. II recapito tempestivo del plico rimane ad esclusivo rischio del
mittente. All’esterno del plico andra riportata la seguente dicitura:” Contiene documenti e offerta
gara per "appalto del servizio di ristoro LICEO F. DE SANCTIS PATERNO".

Il plico deve contenere al suo interno due buste, a loro volta sigillate e controfirmate sui lembi dj
chiusura, recanti I’intestazione del mittente e la dicitura rispettivamente:
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) busta A — “Documentazione amministrativa”

2) “busta B — “Offerta economica” utilizzando Iallegato A debitamente firmato dal legale
rappresentante della Ditta. L’offerta economica deve riportare il codice fiscale e partiva [.V.A
dell’impresa e indicare i prezzi offerti in cifre e in lettere.

Nella Busta A devono essere contenuti, pena esclusione, i documenti previsti dal presente bando.
Nella Busta B devono essere contenuti, pena esclusione, i documenti previsti dal presente bando.

Il presente bando viene affisso all’Albo Pretorio dell’Istituto sul sito WEB dell’ Istituto in data 24
marzo 2016, e trasmesso nella stessa data per I"affissione all’ Albo pretorio dell’ Amministrazione
Citta Metropolitana di Catania ed all’Albo pretorio del Comune di Paterno.

RESPONSABILITA’ DEL FORNITORE

La Ditta aggiudicataria si assumera Ia responsabilita per danni a persone, sia a terzi che propri
dipendenti e cose che dovessero verificarsi durante I’esecuzione del presente appalto, tenendo in
ogni caso sollevata da ogni responsabilita ’appaltante.

L’ Amministrazione ¢ esonerata da responsabilita nei casi di interruzione del servizio di ristoro per
scioperi, assenze alunni, ecc. o deficienze del servizio o per cause indipendenti dalla Sua volonta.
In caso di furto delle consumazioni o bevande custodite nel locale, i danni saranno risarciti dagli
autori del furto.

SPESE CONTRATTUALI

Fanno carico al fornitore le tasse di bollo e di registrazione del contratto, le spese di
scritturazione, copia, ecc., nonché .ove sia fatto ricorso al notaio, le spese notarili. A carico del
fornitore sono altresi le Spese comunque connesse alla fornitura e, in caso di soccombenza
conseguente alla procedura di controllo precedentemente descritta, anche quelle relative alle
perizie che si rendessero necessarie per verificare la qualita dei beni.

CONTRASTO DI NORMATIVE E NORMA DI RINVIO

In caso di difformita tra le norme del capitolato e quelle degli atti del procedimento, si applica la
norma piu favorevole per I’ Amministrazione.

Per tutto quanto non €spressamente previsto dal presente capitolato, si rinvia alle disposizioni
contenute nella normativa comunitaria, statale e regionale vigente oltre che nel Codice Civile,

NORME FINALI

fferte, per le ditte partecipanti, implica I’accettazione incondizionata di tutte le clausole, norme e
condizioni contenute nel presente bando di gara che dovra essere restituito controfirmato dal
legale rappresentante della ditta in segno di conferma e accettazione. Saranno, altresi. approvate
le condizioni previste dal disposto di cui all’art. 1341 del C.C. previste nel presente capitolato;
I"accettazione incondizionata e senza riserve delle clausole di cui all’art 134] del C.C. si intende
soddisfatta mediante la controfirma in calce del presente bando. Non sono opponibili intese a
qualsiasi titolo e con chiunque verbalmente intercorse.
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FORO COMPETENTE

Le parti contraenti per qualsiasi controversia riconoscono il Foro di Catania come unico
competente,

I dati raccolti saranno trattati al solo fine di procedere all’espletamento della gara nell’osservanza
delle norme in materia ai sensi del D.Lgs 30 giugno 2003 n. 196.

II responsabile del trattamento dei dati personali della Istituzione Scolastica & il dirigente scolastico
Prof.ssa Santa Di Mauro.

"\ IL DIRIGENTE SCOLASTICO
| Prof.ssa Santa Di Mauro
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