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REGIONE CALABRIA

A.R.DI.S

Agenzia Regionale per il diritto allo studio universitario

Reggio Calabria


AVVISO REPERIMENTO LOCALI DI RISTORAZIONE PER STUDENTI UNIVERSITARI

L’A.R.Di.S deve provvedere al servizio di ristorazione per gli studenti dell’Università degli studi Mediterranea, dell’Accademia di Belle Arti, del Conservatorio di musica e degli istituti Superiori di grado universitario di Reggio Calabria. Gli esercizi di ristorazione interessati potranno produrre, entro e non oltre il 16/07/07 istanza di partecipazione alla selezione, non vincolante per l'Agenzia.

Il servizio consiste nella fornitura di un pasto tipo composto da un primo, un secondo, un contorno, 1/2 litro di acqua minerale, pane e frutta.

Il costo per singolo pasto a carico dell’Agenzia è pari ad € 6,00 I.V.A. compresa.

I locali, muniti dei requisiti di legge previsti per l’attività di ristorazione, devono essere ubicati in prossimità delle sedi didattiche ed avere una capienza di almeno 100 posti a sedere.








    IL DIRETTORE




                   



Dr. Giuseppe Mazzeo
Spett.le Ditta

come da elenco allegato

Oggetto: Selezione ditte per fornitura servizio mensa a.a. 2007/2008


Con la presente s’invita codesta Ditta alla selezione finalizzata all’affidamento del servizio mensa, in convenzione, con la scrivente Agenzia, per l’a.a. 2007/2008, a favore degli studenti assistiti dall’A.R.DI.S.


Pertanto, entro e non oltre il giorno __________ c.m., vogliate produrre a questa Agenzia, con consegna anche a mano, un’autocertificazione del Titolare corredata della fotocopia del documento d’identità dello stesso attestante:

1. l’iscrizione alla Camera di Commercio, di data non antecedente a tre mesi, alla presente richiesta, attestante altresì la mancanza di procedure concorsuali pendenti;

2. la mancanza di precedenti penali e carichi pendenti;

3. di essere in regola con la normativa antimafia;

4. il numero dei posti a sedere del locale e l’impegno, in caso di assegnazione della fornitura, a fornire il servizio in n. 2 turni a pranzo e n. 1 turno a cena, 

5. di essere in possesso di polizza assicurativa per rischi di responsabilità civile verso i terzi;

6. di essere in possesso della certificazione sanitaria dei locali;

7. di essere in possesso della certificazione in tema di sicurezza degli impianti;

8. di essere in possesso della certificazione HACCP;

9. di poter fornire idonea referenza bancaria circa la solvibilità della ditta.

10. l’indicazione della data a partire dalla quale la ditta è disponibile a fornire il servizio agli studenti.

Si precisa che tale autocertificazione è necessaria per il completamento dell’istruttoria in oggetto e non vincola l’Agenzia sino alla definizione della procedura amministrativa.

Si evidenzia infine, che l’Amministrazione richiederà alle ditte selezionate, la documentazione oggetto dell’autocertificazione e quant’altro necessario per il perfezionamento della pratica.

In attesa porgiamo distinti saluti.

Reggio Calabria











  IL DIRETTORE









          Dr. Giuseppe Mazzeo

CAPITOLATO

      Art. 1 Premessa

L'A.R.DI.S di Reggio Calabria affida alla Ditta che accetta, ai patti e alle condizioni riportate nella presente convenzione, il servizio di mensa a favore degli studenti assistiti dalla stessa Agenzia, anche con modalità di self-service. 

Art. 2  Personale 

La Ditta si impegna ad operare con proprio Personale, assunto secondo le vigenti disposizioni di legge, e secondo le modalità e i limiti previsti dagli accordi e contratti nazionali di lavoro del settore. 

La Ditta si impegna ad applicare ai suoi Dipendenti addetti ai servizi di cui alla presente convenzione condizioni normative e retributive non inferiori a quelle risultanti dai vigenti contratti collettivi nazionali di lavoro del settore.

Il Personale dovrà essere in numero tale da assicurare i servizi al maggior numero di utenti nel più breve tempo possibile, senza interruzione e ivi compreso tra i servizi quello di pulizia dei locali e riassetto dei tavoli anche durante il periodo di distribuzione. Il Personale inoltre, dovrà avere adeguata qualificazione ed esperienza nella qualifica.

La Ditta ha l'obbligo di prevedere per il proprio Personale di mensa la frequenza a corsi specializzati per qualificarli professionalmente, dandone informazione all'A.R.DI.S Calabria e stimolerà gli addetti a conoscere l'importanza dell'igiene e del loro stato di salute. Dovrà assicurare che il personale impiegato nel servizio sia idoneo e competente.

Sottoporrà lo stesso a visita medica semestrale conformemente a quanto disposto dal D.P.R. 19 marzo 1956 n. 303 “Norme generali per l’igiene sul lavoro” e del D.P.R. 27 aprile 1955 n. 547 “Norme per la prevenzione infortuni sul lavoro”. Inoltre la Ditta darà disposizioni affinché il personale che presenti tagli infetti alle mani/avambracci, foruncoli e verruche nelle stesse sedi, sia temporaneamente allontanato dal lavoro. Questo allo scopo di evitare la trasmissione degli stafilococchi, sempre presenti in situazione come le suesposte, ai cibi stessi e, di conseguenza agli utenti della mensa. La Ditta sottoporrà a visita di controllo l'addetto dopo una sua eventuale malattia e si assicurerà che egli non sia un portatore.

La Ditta fornirà a tutto il Personale  indumenti di lavoro comprese le cuffie per le donne e i berretti per gli uomini da indossare durante le ore di servizio, i guanti per il servizio di distribuzione e doterà ciascun lavoratore di apposito tesserino di riconoscimento da apporre sulla divisa da lavoro.

Dovranno essere previsti indumenti distinti per la preparazione e distribuzione degli alimenti e per i lavori di pulizia.

L'A.R.DI.S si riserva di esigere l'immediata sostituzione degli elementi che, a suo insindacabile giudizio, non ritenesse idonei.

Art. 3 Oggetto del convenzione

La Ditta con proprio Personale e sotto la propria direzione si impegna a gestire il servizio mensa secondo le modalità di cui ai successivi articoli.  

Art. 4 Servizio mensa

Il Servizio mensa consiste nella preparazione e distribuzione, con Personale della Ditta e sotto la direzione della stessa, dei pasti agli utenti , pranzo e cena , da lunedì a domenica con esclusione dei seguenti periodi dell'anno:

- vacanze natalizie e pasquali secondo calendario accademico;

- dal 1 agosto al 31 agosto compresi.

 La distribuzione avverrà secondo il seguente orario: pranzo dalle ore 12,30 alle ore 14,30 - cena dalle ore 19,30 alle ore 22,00.

I pasti dovranno essere preparati e serviti nei locali della ditta appositamente attrezzati per l’erogazione del servizio.

Potranno usufruire del servizio gli studenti che avranno acquistato valido titolo rilasciato dall’A.R.DI.S da presentare alla ditta unitamente al tesserino universitario (o equipollente documento) ed altro documento d’identità personale.

Art. 5 Conteggio dei pasti

Il conteggio dei pasti distribuiti verrà effettuato giorno per giorno a mezzo buoni pasto o con altro criterio scelto dall’A.R.DI.S. L’Amministrazione si riserva di procedere, in ogni momento e senza preavviso, al controllo del numero dei buoni pasto presentati alla ditta quotidianamente dagli utenti e del numero degli utenti effettivamente fruitori del servizio in quella data.

Art. 6 Prezzo pasti
	Il prezzo unitario di ogni pasto è di € 6,00 I.V.A compresa
	Euro SEI IVA compresa


Art. 7  Pagamento pasti

I pagamenti per il servizio saranno effettuati alla Ditta secondo quanto previsto nell’art. 7 delle disposizioni generali della convenzione.
Art. 8 Variabilità dei prezzi dei pasti

Il prezzo a pasto, di cui al precedente art. 6, resta fermo ed invariato per tutta la durata della convenzione.

Art. 9 Licenze

La Ditta, a sue esclusive cura e spese, si munirà di tutte le licenze, permessi o autorizzazioni eventualmente occorrenti e, comunque, provvederà ad ogni adempimento formale per i servizi mensa, ove richiesto da qualsiasi disposizione o autorità di polizia, comunale o sanitaria. In casi di inadempienza sarà responsabile verso l'A.R.DI.S di ogni e qualsiasi danno consequenziale, nel senso più ampio ed, inoltre, in caso di chiusura della mensa, determinata da tale inadempienza, sarà tenuta al pagamento della penale di cui al successivo art. 18

Art. 10 Igiene del servizio

Nell’esecuzione del servizio dovrà essere attuata la più scrupolosa osservanza delle norme igieniche e profilattiche atte ad evitare che si possano temere inconvenienti di sorta e ciò sia in relazione alla qualità, alla conservazione, confezione e alla somministrazione dei cibi ed ingredienti tutti, sia in relazione alla pulizia dei locali, delle stoviglie e suppellettili da tavola e da cucina, sia infine ai requisiti del Personale da utilizzare dalla Ditta. Quest’ultima' dovrà:

a) provvedere ad una conservazione sufficiente ed adeguata dei cibi freschi e congelati;

b) assicurare la refrigerazione e la corretta disposizione delle derrate alimentari sugli scaffali in modo da permettere una buona circolazione d’aria;

c) garantire il regolare funzionamento dei frigoriferi e congelatori;

d) fornire esatte indicazioni agli addetti sulla corretta conservazione, allo stato refrigerato, dei vari alimenti;

e) fare disgelare e pulire i frigoriferi e i congelatori sistematicamente;

f) assicurare che all’interno dei frigoriferi le derrate siano disposte ordinatamente, senza ammassamento e non vi siano tracce di muffa;

g) accertarsi che durante la lavorazione in cucina non ci siano accumuli di sporco e di materiale alimentare in angoli o in altri punti sia del locale che delle apparecchiature;

  Gli addetti al servizio dovranno:

a) conservare i vari tipi di alimenti nell’ordine stabilito per ciascuno di essi;

b) conservare gli alimenti secondo le istruzioni stabilite dalla Ditta;

c) evitare l'ammassamento dei cibi nei frigoriferi ; la rapida circolazione dell'aria è necessaria per un veloce raffreddamento;

d) non ingombrare frigoriferi con cibo avanzato ;

e) tenere in ordine i frigoriferi, curare la loro pulizia, accertarsi sistematicamente del loro corretto funzionamento;

f) non sovrapporre vassoi su altri alimenti: il fondo dei vassoi può contaminare i cibi, oltre ad impedire la circolazione dell'aria;

g) seguire le indicazioni fornite dalla Direzione per il corretto funzionamento dei frigoriferi (pulizia, sbrinatura, scongelamento).

Art. 11 Pulizie

La Ditta dovrà provvedere, a sue esclusive cura e spese, alla pulizia generale giornaliera dei locali, ivi compresi i servizi igienici, nonché alla loro disinfezione settimanale.

La Ditta dovrà altresì provvedere alla pulizia giornaliera degli spazi esterni attigui ai locali.

La Ditta inoltre, dovrà curare la disinfestazione mensile di tutti i locali avvalendosi delle prestazioni di Ditte specializzate che, per referenze, offrano la massima garanzia e siano di gradimento dell'A.R.DI.S alla quale dovrà anche essere inviata, entro sette giorni copia dell'apposita dichiarazione circa l'avvenuta periodica disinfezione e disinfestazione.

L'inottemperanza agli obblighi di cui sopra può essere causa di risoluzione anticipata per come previsto dall'art.18.

Per quanto riguarda la mensa è fatto obbligo di ritirare il vassoio ai banchi di distribuzione, nel caso di servizio offerto a self-service e, quindi, di depositarlo negli appositi punti di raccolta (nastri trasportatori e altro) che devono essere sempre in efficienza e di facile accesso.

E’ fatto obbligo alla Ditta di mantenere i banchi di distribuzione, i punti di raccolta, nonché tavoli, sedie e pavimenti in perfetto stato di pulizia durante il periodo di distribuzione.

L’inottemperanza agli obblighi di cui sopra è sottoposta alle sanzioni di cui all’art 18 una volta che l’inadempienza sia stata accertata da parte dell’autorità sanitaria o contestata da parte dell’A.R.DI.S in contraddittorio.

La Ditta è responsabile dei trattamenti igienico-sanitari da effettuare a tutta la struttura della mensa.

Oggetto di questi trattamenti sono: stovigliame, pentolame, utensili da cucina, tutti gli impianti atti alla manipolazione e alla cottura di alimenti (lavaverdure, pelapatate, tritacarne, forni, friggitrici, piastre etc., celle e frigoriferi, piani di lavoro, tavoli dei commensali, banchi self-service, pareti, servizi igienici, ambiente, mani del personale indumenti, etc.).

I trattamenti devono essere tali da eliminare tutte le tracce di contaminazione, siano esse organiche, inorganiche, microbiche, devono inoltre prevenire la presenza di qualsiasi tipo di insetto e di topi.

I prodotti da usare devono essere forniti da ditte qualificate che garantiscano pure un'assistenza periodica per il corretto uso dei prodotti e controlli igienici delle strutture. I disinfettanti e gli insetticidi devono avere sempre l'autorizzazione ministeriale mentre gli altri prodotti (detergenti, disincrostanti, ecc.) devono essere in regola con le norme sugli scarichi e riportare sempre su ogni confezione l'etichetta indicante le modalità d'uso e la eventuale pericolosità.

Art. 12 Assicurazione

La Ditta deve essere munita di valida polizza di assicurazione per responsabilità civile nei confronti degli utenti della mensa, e di chiunque potrà venirsi a trovare nei locali della stessa , anche contro i rischi derivanti dalla somministrazioni e consumazioni dei pasti e in genere di tutti i prodotti alimentari e bevande.

L’A.R.DI.S resta completamente estranea a qualsiasi fatto di responsabilità civile e penale per danni a persone o cose imputabili alla gestione o in dipendenza di essa.

Copia del convenzione di assicurazione dovrà essere consegnata all'A.R.DI.S.

Art. 13 Ispezione

L'A.R.DI.S tramite propri incaricati ,in qualsiasi momento, potrà accedere nei locali della Ditta per controllare ogni fase attinente l’esecuzione dell’appalto.

L’A.R.DI.S, inoltre, per accertare la piena osservanza di tutte le condizioni contrattuali designerà una Commissione di controllo composta : da due rappresentanti degli studenti e da un proprio rappresentante, per il controllo di:

- qualità, quantità, preparazione e distribuzione dei pasti;

- tenuta ed efficienza del magazzino viveri e dei depositi frigoriferi;

- pulizia ed igiene degli ambienti;

- stato di manutenzione ed efficienza degli impianti fissi mobili;

-titoli di accesso al servizio;

Il prelievo di eventuali campioni dovrà avvenire da parte delle competenti autorità sanitarie.

Il Titolare della Ditta o un suo collaboratore, delegato per iscritto, dovrà essere sempre presente nei locali della mensa nelle ore di funzionamento della stessa

Ciascun Dipendente della Ditta, durante il servizio, dovrà portare ben visibile un contrassegno con fotografia, atto all'identificazione individuale sia da parte degli incaricati alle ispezioni sia, più in generale, da parte di ogni utente.

La Ditta si impegna a fornire all'A.R.DI.S tempestive, puntuali ed esaurienti informazioni e precisazioni su rilievi relativi ad ogni aspetto del servizio che dovessero essere presentati da qualsiasi utente all'A.R.DI.S stesso e da questa comunicati alla Ditta.
Art. 14 Composizione dei pasti

Dovrà essere disponibile un menù che offra le seguenti possibilità di scelta:

	A
	Primo piatto
	     - una possibilità di scelta tra almeno due primi conditi oltre a 

	
	
	     riso, pasta in bianco (trattato con olio extra-vergine di oliva 

     o con - burro in confezione).

	
	
	

	B
	Secondo piatto
	- una possibilità di scelta tra almeno due pietanze, 

  - oltre a formaggio o mozzarella.

	
	
	

	
	
	

	C
	Contorno
	    - patate, verdure e insalate;

	D
	Frutta e Bevande
	 - una possibilità di scelta tra le seguenti: frutta di stagione, 

 - yogurt, bevanda (succo di frutta, gassosa, acqua minerale

 - (mezzo litro), birra o vino (un terzo di litro);

	E
	Pane
	     in giusta quantità.


La Ditta dovrà fornire a ciascun utente la posateria tradizionale nonché un tovagliolo di carta e un bicchiere a perdere.

Ogni ulteriore diversa richiesta da parte degli utenti sarà soggetta al pagamento del corrispettivo secondo la lista prezzi che dovrà essere affissa in sala o presente al tavolo.

Nei locali ove sono consumati i pasti dovrà essere sempre disponibile acqua potabile naturale, nonché aceto, sale, pepe e altri eventuali condimenti in apposite confezioni igieniche. L'olio vergine di oliva per i condimenti dovrà essere disponibile ai banchi.

Tutti i viveri e i condimenti impiegati nella preparazione dei cibi dovranno essere di prima qualità, di marca affermata (o di riconosciuta produzione locale) ed in misura tale da rendere ogni pasto fornito dei necessari valori nutritivi, gradevole e variato.

L’A.R.DI.S si riserva la facoltà di effettuare ispezioni in qualsiasi momento al fine di controllare la piena rispondenza ai requisiti richiesti sia dei viveri sia dei condimenti mediante pesature, accertamenti ed analisi da parte dei competenti organi sanitari, nonché per quanto riguarda le caratteristiche organolettiche, da parte di un dietologo. L’A.R.DI.S potrà richiedere la eliminazione delle merci esistenti deteriorate o scadute, la modifica delle procedure di preparazione delle pietanze ai fini organolettici, e comminare penali in base alla documentazione prodotta dagli organi sanitari o da un dietologo, nella misura e secondo le modalità di cui all’art.18, accollando inoltre, le spese sostenute per le eventuali analisi alla Ditta se si sarà dimostrata in difetto.

Art. 15 Lista pasti

La lista giornaliera e/o quella  settimanale dei pasti dovranno essere affisse nei locali di distribuzione dei pasti. Il mancato rispetto dell’affissione o della corrispondenza tra quanto elencato e quanto distribuito, implica una penale di € 50,00 per ogni giorno di ritardo o per ogni infrazione.

Art. !6  Rapporto della Ditta con i Dipendenti e con Terzi

L’A.R.DI.S resterà estranea da ogni rapporto della Ditta con i propri Dipendenti, con i Fornitori; pertanto nessun collegamento funzionale potrà essere ravvisato tra il presente contratto-capitolato ed i diversi rapporti che la ditta porrà in essere con i terzi.

Art. 17 Divieto di subappalto

E’ espressamente vietato il sub appalto totale o anche parziale sotto qualsiasi forma.

Art 18 Penalità risoluzione anticipata per colpa della Ditta

Il mancato rispetto di una qualsiasi delle clausole del presente convenzione ne produrrà la risoluzione di pieno diritto ai sensi dell’art 1456 cod. civ., senza necessità di avvisi o messa in mora.

In ogni caso l’A.R.DI.S in base a verbale dell’Organo Sanitario competente, assunto in contraddittorio con la Ditta potrà irrogare, per inadempienza relativa al confezionamento dei pasti, alla qualità dei generi somministrati e al decoroso mantenimento dei locali, in luogo della prevista risoluzione espressa del convenzione, penali varianti da € 150,00 ad € 1.500,00. Si considerano molto gravi le inadempienze relative :

- qualità, quantità e preparazione dei cibi;

- mancanza del certificato sanitario per le derrate, nei casi in cui lo stesso è previsto dalla legge;

- tenuta ed efficienza del magazzino viveri e deposito frigoriferi;

- pulizia ed igiene degli ambienti, con particolare riguardo ai luoghi di cottura.

In caso di difetto o mancanza da parte della Ditta l’A.R.DI.S addebiterà le seguenti penali:

a) analisi batteriologiche eseguite dagli organi preposti allo scopo: 

	-risultato cattivo:
	penale di € 150,00 alla prima infrazione, 


poi con progressione aritmetica ( es: 1^ infrazione 150,00 - 2^ infrazione 300,00 3^ infrazione 450,00); 

	-risultato mediocre:
	penale di € 100,00  progressiva; 


b) analisi di qualità eseguite dagli organi preposti allo scopo, qualora la qualità non corrisponda a quella prevista dalla convenzione o comunque venga giudicata cattiva: --penale di € 150,00 alla prima infrazione, poi con progressione aritmetica.

Per quelle non previste il costo è a carico della Ditta.

c) analisi di quantità:

- se il peso valutato su una media di 10 persone non corrisponde ad un’idonea grammatura si procederà all’applicazione di una penale di € 100,00 per la prima infrazione e per le successive con progressione aritmetica.

d) Menù:

Il non rispetto di quanto previsto all’art. 14 comporta una penale di € 150,00 con progressione aritmetica.

e) Locale e attrezzatura della mensa:

la mancata conservazione delle condizioni igieniche e di pulizia dei locali e delle attrezzature della mensa e la mancata manutenzione comporta una penale di € 1.000,00 per la prima infrazione, per le successive, progressione aritmetica in ragione di € 150,00 oltre € 1.000,00.

Le singole progressioni di tutte le penali sopra esposte potranno raggiungere il tetto massimo di € 1.500,000; per le penali successive si continuerà ad imputare la stessa cifra.

La penale verrà comunicata alla Ditta mediante nota di addebito approntata dal controllo mensa.

Ove le infrazioni di cui alla lettera a), b), ed e) superino il numero di cinque complessivamente, l’Amministrazione potrà operare la risoluzione della convenzione in danno.

Art. 19  Cauzione

Al momento della stipulazione della convenzione, a garanzia dell’esatto adempimento di tutte le obbligazioni che derivano dalla stessa, del risarcimento dei danni derivanti dall’eventuale inadempimento delle obbligazioni stesse, e dei danni ai beni ricevuti in consegna ed a quelli che eventualmente riceverà nel corso dell’espletamento dell’appalto, la Ditta deve prestare cauzione definitiva nella misura di € 5.000,00.

In tutti i predetti casi, l’A.R.DI.S Calabria ha il diritto di disporre del deposito cauzionale, di ogni altra somma comunque ancora dovuta alla Ditta salvo l’esperimento di ogni ulteriore azione.

In ogni caso la Ditta è obbligata a reintegrare il deposito cauzionale di cui l’A.R.DI.S Calabria si sia avvalsa, in tutto o in parte, durante l’esecuzione del convenzione.

Lo svincolo del deposito cauzionale, poi, sarà autorizzato dall’A.R.DI.S Calabria dopo la scadenza.

Art. 20 Oneri fiscali

Tutte le spese di bollo e di registrazione inerenti il presente convenzione sono a carico della Ditta, così come tutti gli altri oneri tributari presenti e futuri, di qualsiasi natura.

Art 21  Controversie

Per ogni eventuale controversia sorta in dipendenza dell’applicazione del presente convenzione, le parti concordano la competenza esclusiva del Foro di Reggio Calabria.

Agli effetti del presente atto le Parti eleggono domicilio nella loro sede.

Art. 22 Durata della convenzione

La presente convenzione, in prima applicazione ha efficacia a decorrere dalla data della stipulazione e cesserà di produrre effetti il ………… salve le successive determinazioni di rinnovo dell’Agenzia.

 Letto e sottoscritto in Reggio Calabria 

             PER LA DITTA




                       PER L’A.R.DI.S 

Per espressa approvazione delle clausole di cui agli articoli …. del presente contratto

DISCIPLINARE

Il costo/pasto a carico dell'Ente è fissato in £ 6,00 IVA compresa. 

I locali devono essere :

1. ubicati nel raggio da 1 a 2 km. dalle strutture universitarie; 

2. in regola con le disposizioni di legge sulla sicurezza;

3. muniti di impianto di aria condizionata e di linea telefonica per l'accesso via modem ai sistemi di controllo informatizzato dell'Utenza. 

4. regolarmente disinfestati e monitorati: del ché dovrà essere prodotto il relativo certificato;

5. coperti da adeguata polizza assicurativa per i rischi di responsabilità civile verso terzi;

6. il controllo sulla qualità dei prodotti (materie prime e prodotti finiti) deve essere certificato come per legge;

7. nella preparazione dei pasti le ditte devono utilizzare la procedura denominata H.A.C.C.P (Hazard Analysis and Critical Control Point) come per legge;

8. La ditta deve impegnarsi ad installare, eventualmente, secondo le indicazioni dell'Ente ed a proprie spese, un lettore di chipcard. 
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