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BANDO DI GARA

1. STAZIONE APPALTANTE: Comune di Amantea(CS8), Corso Umberto 1° n7- 87032
Amantea —Servizio Istruzione, Tel/Fax 0982- 429241 ~ gsito internet:

www.comuneamantea.gov.it- Posta Elettronica ; istruzione(@comune.amantea.cs.it-

PEC: protocollo(iipec.comune.amantea. cs.it

2. DETERMINAZIONE A CONTRARRE: Determinazione Responsabile Settore n. 83 del
02/10/2014;

3. IMPORTO A BASE DI GARA
L’importo a base di gara ¢ fissato in €. 4,00 IVA inclusa al 4% per ogni singolo pasto ( compresa
acqua) con la seguente distinzione:
e Euro 3,79 TVA esclusa per costo unitario pasto
s Euro 0,06 per oneri di sicurezza non soggetti a ribasso
e Euro 0,15 ( IVA 4%) non soggetto a ribasso
Nel prezzo unitario di un pasto, che si intende impegnativo e vincolante,si considerano interamente
compcensati all’ impresa aggiudicataria tutti i servizi,le derrate, le prestazioni del personale , oneri di
sicurezza , spese ed ogni altro onere , espresso e non dal presene capitolato, inerente e conscguente
al servizio di che trattasi .
Il valore presunto complessivo dell’appalto per la fornitura di circa 42,500,00 pasti per I'intero
anno scolastico € stimato in Euro 170.000,00 (euro centosettantamila /00) di cui Euro 2.000,00 (
duemila/00) per oneri di sicurezza non soggetti a ribasso oltre IVA al 4%.
Detto importo & meramente presuntivo e non vincola I’ Amministrazione perché il suo ammontare
dipendera dal numero di pasti: che saranno realmente consumali; pertanto 1’ Amministrazione si
riterra vincolata solo al prezzo unitario del pasto fissato dall'impresa aggiudicataria e non

all’importo complessivo.



4. DESCRIZIONE E CATEGORIA DEL SERVIZIO:

Servizio di refezione scolastica, per le scuole statali dell’infanzia, primaria ¢ secondaria di I°
grado del Comune di Amantea, anno scolastico 2017/2018, con le modalita specificate nel

Disciplinare di Gara e nel Cai)itolato d’Appalte, CPV 55524000-9 di cui all’allegato IX del

D.Lgs n. 50/2016.

5. MODALITA’ DI FINANZIAMENTO E DI PAGAMENTO: ’appalto ¢ finanziato con fondi dcl
bilancio comunale. T pagamenti avverranno secondo le modalita stabilite nel capitolato
d’appalto. Per quanto attienc ai pagamenti, trova applicazione 1'art. 3 della legpe 13 agosto
2010, n. 136 e s.m.1., in tema di tracciabilita dei flussi finanziari.

6.LUOGO DI ESECUZIONE: scuole dell’infanzia, primaria ¢ secondaria di primo grado del

Comune di Amantea.
7.MODALITA’ DEL SERVIZIO: secondo quanto prescritto nel Capitolato d’Appalto.

8. DURATA DEL SERVIZIO: il servizio sara effettuato durante 'anno scolastico 2017/2018, a

decorrere dalla data del verbale di avvio del servizio fino al 31 maggio 2018§;

L.’operatore economico aggiudicatario & tenuto a rimborsarc alla Stazione appaltante le spese
di pubblicazione, in ottcmperanza all’art. 216, comma 11, del D. Lgs. n. 50/2016, entro il
termine di 60 (sessanta) giorni dall’aggiudicazione definitiva, il cui importo verrd
comunicato dalla Stazione appaltante,

9. DIVISIONE IN LOTTI: No.
10, SUBAPPALT(: Non amimnesso .

11.PROCEDURA DI AGGIUDICAZIONE: mediante esperimento di procedura aperta ai sensi
dell’art. 60 del D. Lgs. n. 50/2016, con Iaggiudicazione in favorc dell’offerta
economicamente pin vantaggiosa, ai scnsi dell’art. 95, comma 3. lettera a) del medesimo
decreto, per come modificato dall’art. 60 dal D.L. n. 56 del 19/04/2017 in base ai parametri che
di seguito vengono riportati:

e massimo punti 30 attribuibili all’offerta con il prezzo pilt favorevole, alle alirc offerte il

punteggio verra assegnato secondo il criterio meglio specificato nel disciplinare di  gara;
|
¢ massimo punti 70 attribuibili all’offerta tecnica, come meglio specificato nel disciplinare di

gara,
L’aggiudicazione sard disposta anche in presenza di una sola offerta purche valida.

12. SOGGETTI AMMESSI A PARTECIPARE ALLA GARA: sono ammessi a partecipare alla gara

gli operatori economici di cui all’art. 45, comma 2, lettere a), b), ¢), d), ¢), f) e g), del D. Lgs. n.



50/2016, che non si trovino nele situazioni di esclusione di cui all’art. 80, comma 1, del
medesimo decreto, con le modifiche apportate dall’art. 49 del D.lgs n. 56/2017, nonché gli
operatori economici stabiliti iﬁ altri Stati membri, costituiti  conformemente alla legislazione
vigente nei rispettivi Paesi.

In caso di RTT dovra essere allégato l'atto di associazione; in caso di ¢/RTI dovra essere allegata
una dichiarazione sottoscritta da tutti i componenti del raggruppamento nella quale si
impegnano a costituirsi in RTI nel caso di aggiudicazione , con espressa indicazione della
societd mandataria, di quelle 3msi.ndanti e con la ripartizione delle attivita da esse svolte
nell’esecuzione del servizio oggetto della presente  gara ¢ la relativa partecipazione percentuale
alla costitnenda RTIL.

12. REQUISITI D1 PARTECIPAZIONE: 1 requisiti di partecipazione sono previsti nel

Disciplinare di gara scaricabile dal sito internet: www.comuncamantca.gov.it sezione

Concorsi e Bandi di Gara.
13. MODALITA DI PARTECIPAZIONE ALLA GARA: le indicazioni sono fornite nel Disciplinare di

gara di gara scaricabile dal sito intemnet: www.comuneamantea.gov.it _sezione Concorsi e

Bandi di gara.

14. MODALITA DI VERIFICA DEI REQUISITI DI PARTECIPAZIONE GARA: le indicazioni sono
fornite dal Disciplinare: la verifica del possesso dei requisiti di carattere generale, tecnico-
organizzativo ed economico-tinanziario avvienc attraverso Putilizzo del sistema AVCpass,
reso disponibile dall’ Autoritd di vigilanza sui contratti pubblici di lavori, servizi ¢ forniturc.
Pertanto, tutti 1 soggetti interessati a partecipare alla procedura devono, obbligatoriamente,
registrarsi al sistema AVCpass, accedendo all’apposito link sul portale dell’ Autorita
(servizi ad accesso riservato- avepass), secondo le istruzioni ivi contenute, nonché acquisire
il “PASSOE™, da produrre in sede di partecipazione alla gara.

15. SOGGETTI AMMESSI ALL’APERTURA DELLE OFFERTE: legali rappresentanti delle ditte
concorrenti o loro incaricati muniti di apposita delega.

16. AVVALIMENTO: & ammesso il ricorso all’;iwalimento ai sensi dell’art. 89, comma 1, del
D.Lgs. n.50/2016 e s.m.i., Il contratto di avvilimento deve contenere, a pena di nullita ,la
specificazione dei requisiti | forniti e delle risorse messe a disposizione dall’impresa ausiliaria.

17.TERMINE PER LA RICEZIONE DELLE OFFERTE: Il plico, confezionato secondo le
modalita previste nel Disciplinare di Gara, dovra pervenire, pena esclusione, entro le ore 12,00

. del giorno 08/11/2017 , ;al seguente Indirizzo: Comune di Amantea - Ufficio Protocollo,
Corso Umberto 1° n. 7 - 87032 Amantea . 1l recapito dell’offerta é effettuato a cura e rischio

del concorrente; ogni ritardo rispetto al termine previsto, anche se imputabile a causa di forza



maggiore o al servizio postale, comporterd "esclusione, dalla gara.

18. TERMINE DI VALIDITA’ DELL'OFFERTA: 180 giorni dalla data di scadenza per la
presentazione delle offerte.

19.CHIARIMENTI: eventuali informazioni complementari e/o chiarimenti sul contenuto del
Bando di gara, del Disciplinare e del Capitolato d’Appalto, potranno csscre richiesti al Comune
di Amantea ~ Servizio Istruzione — corso Umberto I° n. 7 — Resp. dott.ssa Anna Concetta
Trafficante —tel/fax (0982/429241 o tramite posta elettronica
istruzione(@comunc.amantea.cs.it. Chiarimenti ed eventuali rettifiche agli atti di gara verranno
pubblicati in formato clettronico sul sito internet del Comune di  Amantea:
www.comuneamantea.gov sezione Concorsi ¢ Bandi di gara, cntro ¢ non oltre 6 (sei) giorni
dalla scadenza del termine di presentazione dell’offerta. Eventuali rettifiche al Bando di gara
verranno pubblicate secondo le modalita di legge.

20.CAUZIONI E GARANZIE: ¢ prevista la costituzione di cauzione provvisoria pari al 2% del
valore stimato dell’appalto, in ottemperanza a quanto disposto dall’art. 93, comma 1, del D.
Lgs. n. 50/2016, mnelle forme di cauzione o di fideiussione a scelta dell’offerente. In caso di
partccipazionc alla gara di un raggruppamento temporanco di imprese, la garanzia
fideiussoria deve riguardare tuttie le imprese del raggruppamento medesimo, a garanzia
dell’offerta presentata, e, prima della stipula del contratto, cauzione definitiva pari al 10%
dell’importo  di aggiudicazione, secondo le modalitd previste dall’art. 103 del D. Lgs. n.
50/2016, con le modifiche apportate dal D.L n. 56 del 19/04/2017.

21. DATA DI APERTURA DELLE OFFERTE: giorno 09/11/2017 alle ore 10,00 presso la sede
comunale in , corso Umberto I° n. 7- Amantea (CS).

22. RIMANE FACOLTA DEL COMUNE DI AMANTEA a) non dar luogo ad alcuna
aggiudicazione ove intervengano ragioni di convenienza ¢ di opportunitd; b) procedere
all’aggiudicazione anche in presenza di una sola offerta valida o laddove una sola offerta tra
quelle pervenute, sia ritenuta valida, Per quanto non previsto nel presente bando si fa
riferimento al Disciplinar¢ di gara, al Capitolato d'appalto ed alle normative vigenti in
materia.

Tutta la documentazione da produrre deve essere redatta il lingua italiana
Responsabile Unico del Procedimento: Dott.ssa Anna Concetta Trafficante
Pubblicazione sulla G.U.R.1. n. 119 del 13/10/2017

Amantea 11/10/2017

IL RESPONSABILE DEL SETTORE
Dott.s5a An oncetta TCANTE
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STAZIONE APPALTANTE: Comune di Amantea(C8), Corso Umberto I® n.7- 87032 Amantea
Servizio Istruzione, Tel/Fax 0982- 429241 sito  internet: www.comuneamantea.gov.it- Posta
Elettronica : istruzione@comune.amantea.cs.it- PEC: protocollo@pec.comune, amantea. ¢s.it.

1 -PREMESSA

Tl presente disciplinare di gara, contiene le norme integrative al bando di gara di cui costituisce parte
integrante ¢ sostanziale, relativamente alle modalitad di partecipazione alla procedura di gara indetta
dal Comune di Amantea — Servizio Istruzione, alle modalitA di compilazione e presentazione
dell’offerta , al documenti da presentare a corredo della stessa ¢ alla procedura di aggiudicazione
nonché le altre ulteriori informazioni relative all’appalto avente ad oggetto: “Servizie di refezione
scolastica anno scolastico 2017/2018”, come meglio specificato nel capitolato d’appalto.

La gara & stata approvata con determinazione del Responsabile del Settore n.83 del 02/10/2017, e si
terra mediante procedura aperta ( art. 60 del D.Lgs n. 50/2016 € s.m.1.) , con applicazione del criterio
dell’offerta economicamente pin vantaggiosa individuata sulla base del miglior rapporto qualita
prezzo, ai sensi dell’ art. 95, comma 3, lettera a) del medesimo Decrelo, e s. n.i. .

11 bando di gara & pubblicato per estratto sulla Gazzetta Ufficiale della Repubblica Italiana n.
119 del 13/10/2017, su) profilo del committentc ¢ mediante affissione all’Albo Pretorio on line del
Comune di Amantea.

2-0GGETTO

1. Oggetto del presente appalto & 'aflidamento del servizio di refezione scolastica in favore degli
alunni frequentanti le scuole statali dell’infanzia, primaria ¢ secondaria di 1° grado di questo
Comunc nel pieno rispetto dei livelli di servizio indicati nel Capitolato d’ Appalto.

L’appalto si articola nelle seguenti prestazioni :

a) approvvigionamento delle derrate alimentari e di tutti i prodotti non alimentari necessari per
assicurare il servizio,

b) preparazione € porzionatura dei pasti presso i centri cottura

¢) trasporto con mezzi propri , conscgna ¢ distribuzione dei pasti ,compresa acqua, nei vari plessi
scolastic;

d) gestione dei Centri di Cottura Comunali, dei refettori e delle attrezzature negli stessi contenute;

e) pulizia, rordino ¢ sanificazione dei locali dei centri cottura ¢ dei locali adibiti a refettori dei
plessi scolastici dove € prevista la somministrazionc;

f) gestione integrale del procedimento di registrazione degli utenti,prenotazione dei pasti , verifica
versamenti quota individuale di'partecipazione al costo del servizio da parte degli utenti sulla base
della tariffa disposta dall’Amministrazione Comunalc , con mezzi ¢ personale proprio ¢ con
assunzione del rischic per cventuali mancati controlli sulle insolvenze, che rimane a carico
dell’appaltatore;

2) I pasti dovranno essere preparati e cucinati con prodotti di qualita, secondo le prescrizioni di cui alle
tabelle dietetiche vistate dalla competente Autoritd Sanitaria Locale, nei centri cottura ubicati presso le
scuole dell’infanzia di Amantea ¢ della Frazione Campora 5.G.

3, L’utenza & costituita da alunni e dal personale scolastico in servizio durante la refezione scolastica
con compiti di assistenza e vigilanza educativa sugli alunni , il cui numero giornaliero sara determinato
2



sulla base delle richieste trasmesse dagli Istituti scolastici.

4. L’impresa aggiudicataria dovra, inoltre, provvedere , in caso di necessita e su specifica richiesta del
Comune, alla preparazione di pasti ( max 20 pasti giornalieri) per soggetti in condizione di marginalita
individuate dai Servizi Sociali, in presenza di appositi finanziamenti ¢ fermo restando il rispetto della
normativa, stante I"avvenuta dichiarazione di dissesto dell’Ente. Detta fornitura dovra csscre resa alle
medesime condizioni contrattuali in essere tra le parti ed i pasti saranno cssere recapitati nella sede
indicata,

5. 1 Comune pud inoltre richiedere in qualsiasi momento, previo avviso di giorni 7 , che il servizio
venga esteso alle utenze non comprese ncl presente contratto al momento della stipula, per
sopravvenute e indifferibili necessitd ,con applicazione dei prezzi praticati alle utenze assimilabili,

Il servizio prevede, altresi, qualsiasi ulteriore operazione necessaria per garantire la regolare
erogazione dello stesso , nonché 'esccuzione di tutte le attivita annesse e connesse all’oggetto
dell’appalto , previste nel capitolato e nella documentazione di gara.

Tutti i servizi sopra menzionati e gli altri necessari al buon andamento della refezione scolastica
devono essere forniti a tolale cura e spese dell’impresa aggiudicataria , in quanto rientranti nel costo
delt*appalto.

T.a gara @ regolata dal Bando, dal presente Disciplinare e dal Capitolato d* Appalto.contenenti tutte le
informazioni necessarie per la partecipazione alla gara,

La documentazione ufficiale di gara & disponibile in formato cartaceo, ritirabile presso 1’ufMicio
Istruzione del Comune di Amantea — corso Umberto I° n, 7 — piano 1° - dal lunedi al venerdi dalle
ore 9,00 alle ore 12,30. Tutta la documentazione ¢ pubblicata ¢ pud essere scaricata sul sito internet
del Comune di Amantea www.comunearantea.gov.it sezione Concorsi ¢ Bandi di gara,

Alla procedura di gara & stato attribuito dall’ Autorita per la Vigilanza sui Contratti Pubblici di Lavori,
Forniture ¢ Servizi il seguente numero identificativo CIG: 722271227F.

Il Responsabile Unico del procedimento , ai sensi dell’art. 31 del D.Lgs. n. 50/2016.,¢ la dott.ssa
Anna Concetta Trafficante.

3 - IMPORTO A BASE DI GARA

L’importo a base di gara & fissato in €. 4,00 IVA inclusa al 4% per ogni singolo pasto ( compresa
acqua) con la seguente distinzione:

e Euro 3,79 IVA esclusa per costo unitario pasto (importo soggetto a ribasso)

e Euro 0,06 per oneri di sicurezza non soggetti a ribasso

e Euro 0,15 { IVA 4%) non soggetto a ribasso

Nel prezzo unitario di un pasto, che si intende impegnativo e vincolante,si considerano interamente
compensati all’impresa aggiudicgtaﬁa tutli i servizi,lc derrate, le prestazioni del personale , oneti di
sicurczza , spese ed ogni altro onere , espresso ¢ non dal presene disciplinare e dal Capitolate , inerente
¢ conseguente al servizio di che trattasi ,

Il valore presunto complessive dell’appalto per la fornitura di circa 42.500 pasti per I’intero anno
scolastico & stimato in Euro 170.000,00 (euro centosettantamila /00} di cui €. 2.000,00 ( duemnila/00)
per oneri di sicurezza non soggetti a ribasso , oltre IVA al 4% .

Detto importo & meramente presuntivo € non vincela 1’ Amministrazione perché il suo ammontare
dipendera dal numero di pasti realmente consumati; pertanto I’ Amministrazione si riterra vincolata
solo al prezzo unitario del pasto fissato dall’impresa aggiudicataria e non all’importo complessivo.

Il prezzo di aggiudicazione rimarrd invariato per la durata del contratto. Con tale

3



corrispettivo I'impresa aggiudicataria si intende compensata di qualsiasi avere ¢ pretendere
dal Comune per il servizio in oggetto, connesso o conseguente senza alcun diritto a nuovi e
maggiori compensi, in tutto essendo soddisfatto con il pagamento del canone fissato con
I'aggiudicazione. 11 Comune provvedera al pagamento dietro presentazione di regolari
fatture e previa verifica della rispondenza del numero di pasti erogati con i relativi
versamenti, |

L'aggiudicataria esonera  espressamente e irrevocabilmente I'’Amministrazione dal
pagamento di interessi , rivalutazioni o altro, compreso il risarcimento danni, qualora il
ritardato pagamento non & imputabile a fatto proprio dell’ Amministrazione o non vi abbia
contribuito con dolo ¢ grave colpa.

4 - MODALITA® DI FINANZIAMENTO E DI PAGAMENTO

4,1, L appalto & finanziato con fondi del bilancio comunale. I pagamenti avverranno secondo le
modalita stabilite nel capitolato d’appalto. Per quanto attiene ai pagamenti, trova applicazione I’art. 3
della legge 13 agosto 2010, n. 136 e s.m.i., in tema di tracciabilita dei flussi finanziari.

5- LUOGO DI ESECUZIONE

Scuole dell’infanzia, primaria ¢ secondaria di primo grado del comune di Amantea.
6 - MODALITA’ DI ESECUZIONE DEL SERVIZ10
Ti servizio dovra esscre prestato con le modalita riportate nel Capitolato d’appalto.

7 —-DURATA DELL’APPALTO

L’ appalto ¢ relativo all’anno scolastico 2017/2018 con decorrenza dalla data di consegna dei lavori e
termina il 31/05/2018 e si svolgera secondo 1] calendario delie attivita didattiche fissato dalle autorita
scolastiche, che sara comunicato all’impresa aggiudicataria prima dell’inizio del servizio,

Detto calendario potra essere comunque, variato nel caso intervengano modifiche nell’organizzazione
scolastica o I'apertura di nuovi servizi, senza che cid comporti il riconoscimento di compensi
aggiuntivi all'impresa aggiudicataria.

11 Comune si riserva di:

¢ sospendere, interrompere, a proprio insindacabile giudizio, parzialmente o totalmente il servizio in
qualsiasi momento, qualora sopravengano giustificati motivi , senza che I’impresa aggiudicataria possa
vantare alcun diritto;

e di anticipare e/o posticipare sia la data di inizio sia la data di cessazione del servizio senza che
I'impresa aggiudicataria possa accampare alcuna pretesa;

Resta comunque facolta del Comune :

- richiedere, qualora in corso di esecuzione s renda necessario, € previo successivo impegno di
altri fondi, un aumento delle prestazioni ¢ /0 una diminuzione delle stesse, fino al quinto
dell’importo del contratto ai sensi dell’art. 106 coma 12 del D.lgs n. 50/2016 ¢ s.m.i;

- Prorogarc la durata del contratto per il tempo strettamente necessario alla conclusione delle

operazioni di gara per I’individuazione di un nuovo contraente, e, in tal caso il contraente &
tenuto a continuare il servizio agli stessi prezzi patti e condizioni , givsto art. 106 comma 11
del D.Lgs n. 50/2016;

- Risolvere in qualsiasi momento il contratto stipulato con I'impresa aggiudicataria per il servizio
oggctto della presente gara, qualora ne vengano meno le condizioni che ne hanno determinato
I’affidamento, per come previsto all’art. 2 del Capitolato .

8 — CHTIARIMENTI

E’ possibile ottenere chiarimenti sulla presente procedura mediante la proposizione di quesiti scritti
4



da inoltrare al RUP all’indirizzo di posta PEC: protocollo@pec.comune.amantea.cs.it almeno §
giorni prima della scadenza del termine fissato per la presentazione delle offerte. Non saranno fornite
risposte al quesititi pervenuti  successivamente al termine sopra indicato. Le richieste di chiarimenti
dovranno essere formulate esclusivamente in lingua italiana . Ai sensi dell’art. 74 comma 4 del
D.Lgs n. 50/2016 e s.m.i,, lc rispostc a tutte le richieste presentate in tempo utile verranno fornite
almeno 4 giorni prima della scadenza del terminc fissato per la presentazione dell’offerta , mediante
pubblicazione all'indirizzo internet www.comuneamantea. goy.it sezione Concorsi e Bandi di gara.

Eventuali rettifiche al Bando di gara verranno pubblicate secondo le modalita di legge sul sito internet
del Comune di Amantea: www.comuncamantea.eov.it sezione Concorsi e Bandi di gara. entro ¢ non
oltre 6 (sei) giorni dalla scadenza del termine di presentazione dell’ offerta,

9 - MODALITA DI PARTECIPAZIONE ALLA GARA

I concorrenti dovranno prescntare, a pena di esclusione, entro il termine previsto dal Bando di gara
( giorno 08 /11/2017 ore 12:00), la documentazione richiesta per la partecipazione alla presente gara.
Qltre al termine sopraindicato, non sara ritenuta valida la presentazione di alcuna documentazione. 11
plico, contenente la documentazione in gseguito indicata, dovrd pervenire al Comune di Amantea —
Ufficio Protocollo - con sede in Amantea Corso Umberto 1° n. 7, mediante servizio postale, a mezzo
Raccomandata con avviso di ricevimento, o0 mediante corrieri privati o agenzie di recapito
debitamente autorizzate, ovvero consegnato a mano da un incaricato delle offerenti ( soltanto in tale
ultimo caso verra rilasciata apposita ricevuta con indicazione della data e dell’ora di consegna) nelle
giornate non festive dal luncdi al venerdi dalle ore 9,00 alle ore 13,00. Non saranno in alcun caso
presi in considerazione i plichi pervenuti oltre il suddetto termine perentorio di scadenza, anche
indipendentemente dalla volontd del concorrente e spediti prima del termine medesimo; cio vale
anche per i plichi inviati a mezzo Raccomandata con avviso di ricevimento, a nulla valendo la data di
spedizione risultante dal timbro dell’Ufficio postale accettanie, Tali plichi non verranno aperti ¢
verranno considerati come non consegnati. Il plico dovra pervenire, a pena di esclusione, chiuso e
sigillato con ceralacca, striscia di carta incollata ¢ nastro adesivo, ovvero con equivalenti strumenti
“idonei a garantirc la sicurezza contro eventuali manomissioni, sui lembi di chiusura del plico stesso. Il
plico,dovra recare esternamente 1'indicazione del mittente ¢ dovra esscre controfirmato sui lembi  di
chiusura da un rappresentante dell’Impresa. Il predetto plico non dovra essere trasparente o comunque
tale da rendere anche parzialmente conoscibile il suo contenuto. Tale plico dovra inoltre riportare
all’esterno la seguente dicitura: “PROCEDURA APERTA PER L’APPALTO DEL SERVIZIO DI
REFEZIONE SCOLASTICA A.S. 201772087, CIG : 722271227F.
Si avverte che, ove il plico fosse sprovvisto della suddetta dicitura, sar trattato come corrispondenza
ordinaria e, perlanto, I’ Amministrazione declina ogni responsabilita al riguardo. Il contenuto del citato
plico & indicato nel successivo articolo 12 del presente Disciplinare.
10 - SOGGETTI AMMESSI ALLA GARA

Sono ammessi a partecipare alla gara gli operatori economici definiti all’art. 3 lettera p) come meglio
individuati all’art. 45, comma 1 ¢ comma 2, lettere a), b), ), d), e), f) ¢ g), del D. Lgs. n. 50/2016 ¢
"s.m.i. , in possesso dei requisiti prescritti dal successivo art. 11, che non si trovino nelle situazioni di
esclusione di cui all’art. 80 del medesimo decreto n. 50/2016  s.m.i.

Per quanto riguarda la partecipaz;ionc degli operatori economici di cui alle lettere b) e c) si rimanda
all’art. 47 del D.Lgs n, 50/2016 e s.m.i., mentre per quelli di cui alle lettere d) ,¢) ed 1) all’art. 48 del
medesimo Decreto e s.m.i.



Le imprese che intendano presentare domanda in R.T.L o con I'impegno di costituire un R.T.I. ovvero

in Consorzio, dovranno osservare le seguenti condizioni:

La domanda di partecipazione isott«:ns.tc:ritta, comprensiva della dichiarazionc relativa al possesso dei

requisiti previsti dal successivo articolo 11, punto 1, del presente disciplinare, dovra essere presentata:
» incasodi R.T.L costituito o costituendo, da tutte le imprese componenti il R.T.L;

» in caso di consorzio costituito, dal consorzic medesimo e dalle imprese consorziate che
parteciperanno alla presentc procedura;

+ incaso di consorzio costituendo ai sensi dell’art. 48, comma 8, del D. Lgs. n.50/2016, ¢
s,m.i, da tutte le imprese che ne faranno parte;

+ in caso di consorzio stabile, di cui all’art. 45, comma 2, lettera ¢, del D. Lgs. n. 50/2016, ¢
s.m.i. dal legale rappresentante del Consorzio.

+ In caso di R.T.I. gia formalmente costituito o di consorzio costituito, dovra cssere allegata
alla “Documentazione Amministrativa”, copia autentica del mandato collettivo con

rappresentanza conferito dalle mandanti alla Capogruppo-mandataria ovvero dell’atto
costitutivo del Consorzio.

= In caso di R.T.I. o Consorzio non ancora formalmente costituiti, la dichiarazione dovra
specificare;

+ D'impegno,in caso di aggiudicazione della gara,sottoscritto da ciascuna impresa facente parte
del costituendo raggruppamento/consorzio,a conferire mandato collettivo con rappresentanza
ad una di esse (da indicare espressamente) qualificata Capogruppo mandataria, la quale
stipulera il contratto di appalto in nome ¢ per conto proprio ¢ dellemandanti;

» le attiviti che saranno eseguite da ciascuna impresa raggruppanda e dalle imprese consorziate
che parteciperanno all’appalto.

5i precisa che i requisiti di carattere generale devono essere posseduti da ciascuna impresa
partecipante al raggruppamento o, in caso di consorzio, da tutte le imprese consorziate che
partecipano alla presente procedura di gara,

Con riferimento ai requisiti di carattere economico-finanziario e tecnico-organizzativi previsti dal
presente disciplinare st evidenzia quanto scguc:

-In ipotesi di raggruppamento d’imprese o consorzio gitd costituiti o da costituirsi, 1'importo del
fatturato globale e del fatturato specifico dovra cssere posseduto dal raggruppamento o dal consorzio
nel suo complesso.

La mandataria del raggruppamento costituito o costituendo ovvero, in caso di consorzio ordinario, una
consorziata esecutrice del servizio, dovra possedere 1 requisiti di carattere economico ¢ tcenico per
una percentuale non inferiore al 40% (quaranta percento); la restante quota dei suddetti requisiti dovra
essere posseduta cumulativamente, fino alla concorrenza prevista del 100%, dalle mandanti o dalle
altre consorziate ciascuna delle quali dovra possedere almeno il 10% (dieci percento).

In ipotesi di raggruppamento d’imprese o ¢onsorzio gia costituito o da costituirsi 1 requisiti relativi al
possesso dei certificati, in corso di validita, dovranno essere posseduti almeno dall’impresa
mandataria o erigenda mandataria; nel caso di partecipazione come consorzio, 1 suddetti requisiti
devono essere posseduti da almeno una delle imprese del consorzio stesso, esecutrice del servizio,

In caso di R.T.L. costituiti 0 di Consorzi 1’offerta tecnica ¢ D'offerta economica dovranno essere
sottoscritte dal legale rappresehtante dell’impresa designata mandataria e del Consorzio stesso; in
caso di R.T.I. costituendi I'offerta teenica ¢ Pofferta economica dovranno essere sottoscritte dal legale
rappresentante di ciascuna dellej imprese raggruppande.

E’ fatto divieto ai concorrenti «di partecipare alla gara in pit di un raggruppamento temporanco o
consorzio ovvero di partecipare alla gara anche in forma individuale qualora partecipino alla gara
medesima in raggruppamento ¢ Consorzio.



E’ vietata la contemporanea partecipazione di un consorzio € dei suoi consorziati.
11 - REQUISITI D1 PARTECIPAZIDN E
i

Possono partecipare alla gara gli operatori economici di cui all’art. 3, come meglio dcfiniti all’art. 45
del D.Lgs n. 50/2016 ¢ s.m.i. in possesso, a pena di esclusione, dei seguenti requisiti minimi di
partecipazione di carattere generale, economico-finanziario ¢ tecnico-organizzativo:

11.1 Requisiti di ordine generalé (art. 80 del D.Lgs n. 50/2016 e s.m.i.)
a) non trovarsi in alcuna delle situazioni previste dall’art. 80 del D.Lgs n. 50/2016 ¢ s.m.i,
b) non trovarsi nelle condizioni previste dall’art. 53, comma l6-ter del D.Lgs 165/2001;

¢) insussistenza delle cause di esclusione di cui all’art. 48, comma 7, del D. Lgs. n. 50/2016, relative
alla partecipazione alla medesima gara in pit di un raggruppamento temporaneo o consorzio di
concorrenti, ovvero alla pariecipazione alla gara anche in forma individuale in caso di partecipazione
alla gara medcesima in raggruppamento o consorzio ordinario di concorrenti;

11.2 Requisiti di idoneitd professionale ( art. 83, commal lett. a) del D.Lgs 50/2016

a) Iscrizione nel Registro delle Imprese della Camera di Commercio, industria, artigianato € agricoltura
o analogo Registro dello Stato di appartenenza, per atlivitd oggetto dell’Appalto; le cooperative
sociali ed i relativi consorzi dovranno altresi dichiarare di essere iscritti nell’ Albo Regionale, istituito
ai sensi della legge n. 381/91, con finalitd statutarie e tipologie attinenti alle caratteristiche del
servizio oggetto di gara; in caso di partccipazione di cooperative sociali o consorzi di cooperative
sociali non iscritte all’Albo Regionale in quanto con sede legale in regioni che ancora non ne
dispongano, dovranno documentare di esserc in possesso dei requisiti generali previsti dalla 1. n.
381\1991 ¢ con finalita statutarie e tipologie attinenti al servizio oggetto della gara .

11.3.Capacitd economica - finanziaria art. 83, comma 1, lettera b) del D. Lgs. n. 50/2016:

a) Possedere un fatturato globale minimo annuo, riferito agli ultimi trc cscrcizi finanziari non
inferiore ad Euro 170.000,00 (centosettantamila /00) al netto dell’l.V.A., criteric adottato, nel
rispetto dell’art, 1, comma 2 - bis, lett. b), del D.L. 95/12, convertito, con modificazioni, dalla legge
7 agosto 2012, n. 135, in quanto trattasi di soglia assolutamente proporzionata al valore
dell’appalto ed inoltre di indicazione che consente un apprezzamento di affidabilita dei partecipanti
alla gara;

b) possedere un fatturato minimo annuo nel settore oggetto dell’appalto, riferito agli ultimi tre
esercizi finanziari non inferiore ad Euro 170.000,00 (centoscttantamila /00) al netto dell’LV.A,,
criterio adottato per le identiche ragioni di cui al precedente punto a).

¢) idonee dichiarazioni in originale, rilasciate da almeno due ijstituti di credito o intermediari
auntorizzati, attestanti la solidita economica ¢ finanziaria del concorrente e la capacitd di far fronte
all’appalto in oggetto e a1 suoi eventuali rischi finanziari.

11.4. Requisito di capaciti tecniche e professionali ai sensi dell’art. 83, comma 1, lettera c) del D.
Lgs. n. 50/2016. E s.m.i. ‘

a) Essere in possesso delle risorse umane e lecniche , nonché dell’esperienza necessaria per eseguire
appalto  con adeguato standard di qualitd. Tl requisito dovrd essere provato con la scguente
documentazione;

+ descrizione la disponibilith di personale in numero sufficientc ed avente i requisiti necessari per
Pespletamento del servizio, per come richiesto nel capitolato;

» descrizione di servizi analoghi a quello oggetto dell’appalto , effettuati negli ultimi tre anni con
I’indicazione degli importi, delle date e dei destinatari pubblici o privati dell’importo annuo non
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inferiore a quello del presente appalto ;

= disponibilitd per tutta la durata del contratto, di un centro di cottura e deposito alimentari adeguato
alla preparazionc del numero dei pasti richiesti nel presente disciplinare e nel capitolato, dotato dclle
necessaric autorizzazioni, da utilizzare in caso di emergenza, ubicato a max 10 Kim di distanza dalla
sedc municipale. Nel caso in cui I'impresa non sia proprietaria, deve dimostrare di averne piena e
completa disponibilitd per I’intera durata del presente appallo ¢ presentare tra i documenti obbligatori
per essere ammessi alla gara, la documentazione che attesti tale disponibilita. In caso di Consorzi ¢
ATI la suddetta disponibilitd deve essere posseduta dalla sola impresa indicata per ’esecuzione del
servizio presso il centro cottura ¢osi individuato;

+ dotazione di sistema informatico di registrazione pasti( rilevazionc presenze giornaliere,
prenotazione pasti,pagamento pasti/addebiti) per come descritto all’art. 10 del capitolato d’appalto,la
cui descrizione dettagliata deve essere inserita tra i documenti di ammissione alla gara. ;

» disponibilitd di almeno due furgoni isotermici di proprieta della ditta abilitati al trasporto di pasti
caldi e/o freddi per mense con relative autorizzazioni rilasciate dail’ Autorita Sanitaria competente;

= disponibilita di almeno 15 contenitori isotermici da adibire al trasporto dei pasti caldi e/o freddi di
proprieta della ditta muniti di autorizzazione sanitaria e contrassegnati /0 numerati singolarmente.

b) L'aggiudicatario dovra presentare il piano di sicurezza ai sensi del D.Lgs n. §1/2008 impegnandosi
a rispettarlo in tutte le suc parti, poiché lo stesso costituisce strumento efficace per la gestione del
gervizio appaltato;

c) Essere in possesso delle seguenti certificazioni di qualitd in corso di validita rilasciate da
organismi accreditati :

- UNIEN ISO 9001:2008 riguardante il servizio oggetto del presente appalto
- UNIEN IS0 14001:2004 per la gestione ambientale
- UNTEN TS50 22000 : 2005 per la sicurezza alimentare

d) Adozione di un proprio piano di autocontrollo HACCP ai sensi del D.Lgs 155/97;

¢) Progetto organizzativio e gestionale del servizio elaborato con riferimento al servizio da attuare
nel comune di Amantea da presentarc tra i documenti di gara;

f) Non utilizzazione di alimento OGM;

g) Impegno a realizzare nel corso dell’anno scolastico almeno due iniziative di educazionc
alimentare con descrizione delle stesse;
h) Impegno arealizzare con cadenza bimestrale indagini che evidenziano la qualita del servizio
percepita dall’utenza,
1) Indicazione di almeno 5 prodotti di filiera corta che saranno utilizzati per il servizio;
j) Piano di gestione delle emergenze e modalita di gestione delle stesse
In caso di associazione temporanea d’impresa i requisiti di cui alla lettera ¢) dovranno essere

posseduti, a pena di esclusione, da ciascuna impresa del raggruppamento.

11.4. Dimostrazione delle suddette condizioni di partecipazione

I suddetti requisiti, ad eccezione delle referenze bancarie, possono essere auto certificati e attestati con
dichiarazioni sostitutive di certificazione o di atto di notorietd sottoscritti dal legale rappresentante, o
dal procuratore nonché dagli amministratori dotati di poteri di rappresentanza. Dette dichiarazioni
potranno non essere autenticate qualora alle medesime venga allegata fotocopia di un documento di
identita del sottoscrittore in corso di validita,

In caso di Consorzi o di Associazioni Temporanee di Imprese, le dichiarazioni e certificazioni
debbono essere presentate da ciascun rappresentante legale delle Ditte costitucnti il raggruappamento o
il consorzio.

T Consorzi di imprese dovranno inoltre presentare I’atto costitutivo {in originale o copia autenticata) e
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gli eventuali atti modificativi.

* La verifica del possesso dei requisiti di carattere generale, tecnico-professionale ed economico-
finanziario avverra, ai scnsi dell’art, 6 bis del codice, attraverso ['utilizzo del sistema AVCpass,reso
disponibile dall’AVCP con delibera attuativa n. 111 del 20 dicembre 2012 ¢ ss.mm.ii, fatto salvo
quanto previsto al comma 3 del citato art. 6 bis.

Ai sensi del disposto dell’art. 48, comma 1, del D.Lgs n. 50/2016 ¢ s.m.i. , prima di procederc
all’apertura delle buste delle offerte presentate dai concorrenti , la Commissione di gara procedera ai
controlli sul possesso dei requisiti di capacitd cconomico-finanziaria ¢ tecnico.- professionale, con le
modalita e gli effetti stabiliti dall’art. 48 del medcsimo decreto e nel presente disciplinare di gara. 1
concorrente dovra allegare alla documentazione amministrativa il Documento “PASSOE” rilasciato
dal scrvizio AVCPASS comprovante 'avvenuta registrazione al servizio per la presente procedura,
per la verifica del possesso dei requisiti disponibile presso la soppressa Autonita di Vigilanza sui
Contratti Pubblici di Lavori, Servizi € Forniture { ora A.N.A.C.). [ soggetti interessati a partecipare alla
procedura devono obbligatoriamente registrarsi al sistema sull’apposito link sul Portale AVCP ( servizi
ad accesso riservato- AVCPASS) secondo le istruzioni ivi contenute.

12 - MODALITA DI PRESENTAZIONE DELL’OFFERTA

I plico contenente I'offerta ¢ le documentazioni a suo corredo, dovra, a pena di esclusione,
pervenire, entro ¢ non oltre il termine perentorio delle ore 12:00 del giorno 08/11/2017 come
indicato al punto 18) del Bando di gara.

Tl plico di cui sopra dovra contenere:

* una busta chiusa ¢ sigillata sui lembi di chiusura, riportante all’esterno la dicitura
Busta A - “DOCUMENTAZIONE AMMINISTRATIVA”, oltre al nome dell’Impresa
concorrente;

* una busta chiusa e sigillata sui lembi di chiusura, riportante all’esterno la dicitura Busta B
“OFFERTA TECNICA™, oltre al nome dell’Impresa concorrente;

¢ una busta chiusa ¢ sigillata sui lembi di chiusura, riportante all’esterno la dicitura Busta €
“OFFERTA ECONOMICA", oltre al nome dell’lmpresa concorrente

13 - CONTENUTO DELLA BUSTA “A” - DOCUMENTAZIONE AMMINISTRATIVA

La busta riportante all’esterno la dicitura “Documentazione Amministrativa™ sigillata e siglata sui
lembi di chiusura, dovra contcnere, a pena di esclusione, la seguente documentazione:

1. domanda di partecipazione alla gara, sottoscritta dal legale rappresentante del concorrente; nel
caso di concorrente costituito da associazione temporanea o consorzio non ancora costituito, la
domanda deve essere sottoscritta da tutti i soggetti che costituiranno la predetta associazione o
consorzio, con la quale si attesta di aver preso visione di tutte le clausole contenute nel bando di
gara, nel disciplinare e nel ‘capitolato accettandole senza riserve. Alla domanda, in alternativa
all’autenticazionc della sottoscrizione, deve essere allegata, a pena di esclusione, copia fotostatica
di un documento di identita del/dei sottoscrittore/i; la domanda pud essere sottoscritta anche da un
procuratore del legale rappresentante ed in tal caso va trasmessa la relativa procura.

2. dichiarazione sostitutiva a1 sensi del D.P.R, n. 445/2000, ovvero, per i concorrenti non residenti in
Italia, documentazione idonea equivalente secondo la legislazione dello stato di appartenenza, con la
quale il concorrente assumendosene la pienaresponsabilita dichiara:

A} di essere iscritto nel Registro delle Imprese della Camera di Commercio, Industria, Agricoltura

e Artigianato o, per le ditte straniere, residenti negli altri Stati membri dell’Unione Europea, in uno

dei competenti registri professionali o commerciali dello Stato d*appartenenza, per attivita oggetto

dell’Appalto. Nella medesima dichiarazione devono essere riportati il numero ¢ la data
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d'iscrizione, la durata, la forma giuridica, I'indicazione della C.C.LA.A. presso la quale la ditta
risulta iscritta, nonché 1’indicazione e le generalita dei titolar, soci di societa in nome collettivo,
soci accomandatari, amministratori in carica muniti dei poteri di rappresentanza. Le cooperative
sociali ed i relativi consorzi dovranno altresi dichiarare di essere iscritti nell’Albo Regionalc,
istituito ai sensi della legge n, 381/91, con finalita statutarie e tipologie attinenti alle caratteristiche
del servizio oggetto di gara; in caso di partecipazione di cooperative sociali o consorzi di
cooperative sociali non iscritte all’ Albo Regionale in quanto con sede legale in regioni che ancora
non ne dispongano, dovranno documentarc di esscre in possesso dei requisiti gencrali previsti dalla
1.n.381\1991 ¢ con finalit statutarie e tipologie attinenti al servizio oggetto della gara .
B) di non trovarsi nelle condizioni previste dall’art. 80, comma 1, del D. Lgs. n.50/2016 e s.m.i.;

C) I’insussistenza delle cause di esclusione di cui all’art. 48, comma 7, del D.Lgs. n. 50/2016 e s.m.i.,

Si precisa che le dichiarazioni di cui ai punti B) € C) dovranno essere rese, a pena di esclusione, per
ogni concorrente singolo o raggruppato o consorziato - oltre che dal titolare - legale rappresentante,
anche dal direttore tecnico, se si tratta di impresa individuale; dal socio e dal direttore tecnico se si
tratta di societd in nome collettivo; dai soci accomandatari ¢ dal direttore tecnico se si tratta di societa
in accomandita semplice,dagli amministratori muniti di poteri di rappresentanza e dal direttore
tecnico, s¢ si tratta di altro tipo di societa;

D) che vi sono amministratori e direttori tecnici cessati nell’anno antecedente la pubblicazione del
presente bando; in tal caso occorrerd specificare le cventuali condanne da questi riportate e
dichiarare la completa ed effettiva dissociazione assunta da parte dell’impresa partecipante nei loro
confronti circa la condotta penalmente sanzionata; oppure, dichiara che non vi sono
amministratori e direttori tecnici cessati nell’anno anlecedente la pubblicazione del presente bando;

E) di non cssersi avvalso di piani individuali di emersione di cui alla legge 18 ottobre 2001, n, 383 ¢
s.m.i.; oppure, di cssersi avvalso di piani individuali di emersione di cui alla legge 18 ottobre
2001, n. 383 ¢ s.m.i, ma che gli stessi si sono conclusi;

F) che nei propri confronti non sono state applicate le misure di prevenzione della sorveglianza di cui
all’art. 6 del D, Lgs. n, 159/2011 e s.m.i,, ¢ che, negli ultimi cinque anni, non sono stati estesi gli
effetti di tali misure irrogate nei confronti di un proprio convivente ((elencare i nominativi con i
relativi dati anagrafici);

G) di aver preso visionc ¢ di accettare, senza riserva alcuna, tutte le condizioni, prescrizioni ¢ modalita
contenute nel bando, nel disciplinare di gara, nel capitolato d’appalto, impegnandosi a rispettarh
per tutto quanto in essi contenuto;

H) di aver tenuto conto nell'offerta presentata degli oneri derivanti dail'osservanza delle misure per la
prevenzione degli infortuni e per l'igiene del lavoro previste dal D .Lgs. n, 81/2008;

1) di rispettare tassativamente 1 contratti collettivi nazionali di lavoro di settore, gli accordi sindacali
integrativi, le norme sulla sicurezza dei lavoratori nei luoghi di lavoro e tutti gli adempimenti di
legge nei confronti dei lavoratori dipendenti o soci, nonché ’avvenuto adempimento, all’interno
della propria azienda, degli obblighi di sicurezza previsti dalla vigente normativa;

L) dichiara quale sard il contratto applicato ai propri dipendenti in caso di aggiudicazione;

M) di non aver concluso contratti di lavoro subordinato ¢ autonomo e comunque di non aver
attribuito incarichi ad ex dipendenti che hanno esercitato poteri autoritativi o negoziali per conto
delle pubbliche amministrazioni nei loro confronti per il triennio successivo alla cessazione del
rapporto (art. 53, comma 16 ter, del D. Lgs. n. 165/2001);

N) di impegnarsi, in caso di aggiudicazione, ad adempiere all’obbligo di cui all’art. 23-bis del
D.P.R.n. 313 del 14 novembre 2002, integrato con il D. Lgs. n. 39 del 4 marzo 2014
( certificato di antipedofilia per il personale neo assunto);

O)di aver realizzato un fatturatolglobale minimo annuo, comprensivo di un determinato fatturato
minimo nel scttore oggetto dell’appalto, riferito agli ultimi tre esercizi finanziari 2014-2015-2016,
non inferiore ad Euro 170.000,00 (centosettantamila /00) al netto dell’'L.V.A., come di seguito
riportato: !
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Fatturato globale Fatturato annuo Fatturato annuo Fatturato annuo

(2014-2015-2016) : 2014 2015 2016

P) di aver realizzato, un fatturato minimo annuo nel settore oggetto dell’appalto, riferito agli
ultimi  tre esercizi finanziari 2014-2015-2016, non inferiore ad Euro 170.000,00
(centosettantamila/00) al netto dell’L.V.A., come di seguito riportato:

Stazione Appaltante Fatturato annuo 2014 Fatturato annuo Fatturato annuo

(indicare Ente pubblico e/o 2015 2016

Q) di impegnarsi, in caso di aggiudicazione, ad assumere tutti gli obblighi di tracciabilita dei flussi
finanziari di cui alla legge n. 136/2010 ¢cs.m.i.;

R) subappalte: in ragione della particolarita delle prestazioni oggetto dell’appalto, non ¢ ammesso il
subappalto;
$) ai fini dell’acquisizione del DURC e della certificazione ex L. 68/99: indicazione di:

1) per 'INAIL: codice ditta;

2y per VINPS: matricola azienda;

3) contratto collettivo nazionale di lavoro applicato;

4) Dimensione aziendale;

5) Percentuale di Incidenza manodopera;

&) Utficio provinciale competentc al rilascio della certificazione ex L. 68/99.

T) di autorizzare il diritio di accesso alle informazioni fornite nell’ambito delle offerte ovvero a
giustificazione delle medesime, ovvero di non autorizzare il diritto di accesso alle informazioni
fornitc nell’ambito delle offerte ovvero a giustificazione delle medesime,

(51 ricorda che qualora il concorrente intenda negare il diritto di accesso, dovra produrre una

motivata € comprovata dichiarazione circa il fatto che tali informazioni costitniscono segreti tecnici
¢ commerciali. E’ comunque consentito 1’accesso al concorrente che lo chieda in vista della difesa
in giudizio dei propri interessi in relazione alla procedura di affidamento del contratto nell’ambito
del quale viene formulata la richiesta di accesso (Art. 53, comma 6, D. Lgs. n. 50/2016). La mancata
indicazione di quanto indicato al suddetto punto cquivale ad autorizzazione all’esercizio del diritto di
ACCESSO.

U) Dichiara, ai sensi dell’art 76, del D. Lgs. n.50/2016 e s.m.i.:

o c¢he il domicilio eletto per le comunicazioni ¢ il seguente:

o di autorizzare la stazione appattante all’utilizzo della posta clettronica certificata, in

sostituzione della lettera raccomandata a.r., € tal proposito indica il scguente indirizzo
PE.C s

DICHIARA INQLTRE
1. di aver preso esatta cognizione della natura dell’intervento e di tutte le circostanze generali e
particolari che possono influire sulla sua esecuzione;
2. di aver preso conoscenza e di aver tenuto conto, nella formulazione dell’offerta,dei luoghi interessati
allo svolgimento del servizio, délle condizioni contrattuali e degli oneri correlati nonché degli obblighi

e degli oneri relativi alle disposizioni in materia di sicurezza, di assicurazione, di condizioni di lavoro e

di previdenza e assistenza in vigore nel luogo dove deve essere svolto il servizio nonché di tutte le

circostanze generali e speciali che possono incidere sulla determinazione dell’offerta ¢ di ritenere

I’offerta che si sta per presentare nel complesso remunerativa;
|
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1. Di possedere la capacita tecnica, il personale e le attrezzature atte a garantire una perfetta ¢ puntuale
organizzazione del servizio per come richiesto nel capitolato d*appalto;

4. Di avere la disponibilita ¢ di obbligarsi a impiegare gli stessi per il scrvizio oggetto del presente
appalto, di automezzi ( almeno due ) appropriati,omologati ed in possesso delle autorizzazioni sanitaric
per il trasporto degli alimenti conformi alle vigenti norme di sicurezza di scguito descritti (elencare
gli automezzi e relative autorizzazioni) e di obbligarsi a garantire la continuita del servizio mediante la
disponibilitd (proprietd e/o possesso a qualunque titolo da parte del concorrente) di mezzi, aventi le
medesime caratteristiche, necessarie per ’espletamento del servizio, da destinare alla sostituzione dei
mezzi ordinariamente impiegati nel caso di loro rimessaggio per interventi di riparazione/
manutenzione senza interrompere il servizio;

5. Di disporre dclle strutture logistiche, organizzative e funzionali nonché della consistenza
patrimoniale richieste per I'assunzione del servizio;

6. Di accettare, fin dal momento di presentazione dell’offerta,t’affidamento anticipato del servizio in
oggetto, nelle more della sottoscrizione del contratto,

O di essere in regola con le norme che disciplinano 1! diritto al lavoro dei disabili, ai sensi della Legge
12 marzo 1999, n. 68;

O di non essere tenuta, rientrando nella fascia occupazionale tra 15 ¢ 35 dipendenti, al rispetto delle
norme che disciplinano il diritto al lavoro dei disabili, in quanto non ha effettuato nuove assunzioni
successivamente al 18 gennaio 2000;

O di non essere tenuta al rispetto delle norme che disciplinano il diritto al lavoro dei disabili, avendo
un numecro di dipendenti inferiore a 15;

7. di essere in possesso dei requisiti di idoneitd professionale ¢ di capacitd tecnica ¢ organizzativa

previsti nel capitolato:

a) disponibilita per tutta la durata del contratto, di un centro di cottura e deposito alimentari ubicato
amax 10 Km di distanza , adeguato alla preparazione del numero dei pasti richiesti nel
capitolato,cspressamente dedicato alla ristorazione scolastica e dotato delle necessarie
autorizzazioni, da utilizzare in caso di emergenza. Nel caso in cui l'impresa non sia proprietaria,
deve dimostrare di averne piena ¢ completa disponibilita per 1’intera durata del presente appalto
¢ presentare tra i documenti obbligatori per essere ammessi alla gara, la documentazione che
attesti tale disponibilita. In caso di Consorzi e ATI la suddetta disponibilita deve essere
posseduta dalla sola impresa indicata per I'esecuzione del servizio presso il centro cottura cosi
individuato:

b) capacita tecnica, il personale ¢ I attrezzature atte a garantire una perfetta ¢

puntuale organizzazione del servizio per come richiesto nel capitolato d*appalto;

¢) Dotazione di sistema informatico di registrazione pasti ( rilevazione delle presenze

giornaliere,prenotazione pasti, pagamenti pasti /addebiti) lccui  caratteristiche tecniche rispondono a

quanto previsto dall’art. 10 del capitolato d*appalto , la cui descrizione dettagliata deve essere inscrita

tra i documenti di ammissione alFla. gara. ;

d) Disponibilita di almeno due furgoni isotermici di proprieta della ditta abilitati al trasporto di pasti
caldi e/o freddi per mense con relative autorizzazioni rilasciate dall’ ASP competente;

¢) Disponibilita di almeno 15 contenitori isotermici da adibire al trasporto dei pasti caldi e/o freddi
di proprieta della ditta muniti di autorizzazione sanitaria ¢ contrassegnati €/0 numerati
singolarmente; ;

f) L’aggiudicatario dovra presentarc il piano di sicurezza ai sensi del D.Lgs n. 81/2008 impegnandosi
a rispettarlo in tutte le sue parti, poiché lo stesso costituisce strumento efficace per la gestione del
12



servizio appaltato;
g) Che la ditta attua il sistema interno di verifica e controllo sul servizio oggetto del presente appalto
con metodologie volte ad assicurarne la qualita ( descrizione dello stesso )

h) Di Impegnarsi , in caso di aggiudicazione, a stipulare idonee polizze assicurative, da conscgnarc
all’amministrazione comunale prima dell’inizio del servizio;
i) Certificazioni di qualita rilasciate da un organismo accreditato :
a. UNI EN ISO 9001:2008 riguardante il servizio oggetto del presente appalto
b. UNIEN ISO 14001:2004 per la gestione ambientale
¢. UNIEN IS0 22000 :2005 per la sicurezza alimentare
I) Adozione di un proprio piano di autocontrollo HACCP ai sensi del D.Lgs 155/97;

m) Progetto organizzativo e gestionale del servizio elaborato con riferimento al servizio da attuare
nel comune di Amantea, da presentare tra i documenti di ammissione alla gara;

n) Non utilizzazione di alimenti OGM;

0) Progetto organizzative ¢ gestionale del scrvizio elaborato con riferimento al servizio da attuare nel

comune di Amantea, da presentare tra i documenti di ammissione alla gara;

p) Impegno a realizzare nel corso dell’anno scolastico almeno due iniziative di educazione alimentare
con descrizione delle stesse;

q) Impegno a realizzare con cadenza bimestrale indagini che evidenziano la qualita del servizio
percepita dall’utenza;
r) Indicazione di almeno 5 prodotti di filiera corta che saranno utilizzati per il servizio;
s) Piano di gestione delle emergenze e modalita di gestione delle stesse

In caso di associazione temporanea d'impresa i requisiti di cui alla lettera i) dovranno essere
posseduti, a pena di esclusione, da ciascuna impresa del raggruppamento,

3. Disciplinare e Capitolato d’appalto, datati e sottoscritti, a pena di esclusione, in ogni pagina con
timbro e firma del Legale Rappresentante di ogni impresa concorrente, quale integrale accettazione
delle norme in esso contenute.

4. garanzia a corredo dell’offerta, (cauzione provvisoria), pari al 2% dell’importo dell’appalto, in
ottemperanza all’art. 93, comma 1, del D. Lgs. n. 50/2016, costituita sotto forma di cauzione o di
fideiussione, a scelta del contraente. La garanzia fideiussoria pud essere rilasciata da imprese
bancarie o assicurativc che rispondono ai requisiti di solvibilitd previsti dalle leggi che ne
disciplinano le rispettive attivitd o rilasciata dagli intermediari finanziari iscritti neil’albo di cui
all’art. 106 del D, Lgs. n. 385/1993, che svolgono in via esclusiva o prevalente attivita di rilascio di
garanzie e che sono sottoposti a revisionc contabile da parte di una societd di revisione iscritta
nell’albo previsto dall’art. 161 del Lgs, n, 58/1998 e che abbiano i requisiti minimi di solvibilita
richiesti dalla vigente normativa bancaria assicurativa.

La fidciussione bancaria o assicurativa ¢ rilasciata da intermediari finanziari deve, a pena di
esclusione:

1) Contenere ’impegno del fidejussore a rilasciare la garanzia definitiva di cui all’art. 103 del
D.lgs. n. 50/2016 ¢ s.m.i., qualora I’ offerente risultasse aggiudicatario;

2) Prevedere espressamente la rinuncia al beneficio della preventiva cscussione del debitore
principale e la sua operativitd cntro 15 giorni a semplice richicsta scritta della stazione
appaltante. *

3) Avere validita per almeno 180 (centottanta) giorni dalla data di presentazione dell’offerta.

4) Prevedere espressamente la rinuncia all’eccezione di cui all’art. 1957, comma 2 del Codice
Civile. Nel caso di costituendi R.T.I. e di Consorzi di concorrenti da costituirsi ai sensi degli
artt, 2602 ¢ segp. del Codice Civile la garanzia dovra essere, a pena di csclusione, almeno
intestata a tutti gli operatori economici che faranno parte dei raggruppamenti o consorzi.

Ai sensi dell’art. 93, comma 7, del D). Lgs. n, 50/2016 e s.m.i., 'importo della garanzia & nelle misure
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ivi indicate per gli operatori economici in possesso delle certificazioni previste, Tn caso di
partecipazione di raggruppamenti temporanei di concorrenti o di aggregazioni tra imprese aderenti ad
un contratto di rete, per beneficiare delle riduzioni, devono essere posseduti da tutti gli operatori
economici. In caso di avvalimento , ai sensi dell’art.89 del D.Lgs n. 50/2016 e s.m.i., i requisiti per
beneficiare delle riduzioni devono essere posseduti in ogni caso dall’operatore economico
concorrente , indipendentemente che siano posseduti dall’impresa/e ausiliaria’e.

Nel caso di polizza assicurativa , la firma dell’agente assicurativo deve essere legalizzata (autentica
notarile) oppure corredata da una dichiarazione sostitutiva , resa ai sensi di quanto disposto dall’art.
46 del D.Lgs 445/2000, attestante 1’identita e il potere di impegnare il soggetto che € stato presentato
come garante { compagnia di assicurazione). Nel caso di soggetto delegato dalla societa € necessario
che venga prodotta anche copia della delega stessa. Alla dichiarazione sostitutiva deve essere
allegata copia documento di identita del sottoscrittore.

5. idonce dichiarazioni bancarie in originale, rilasciate da almeno due istituti di credito o intermediari
autorizzati, attestanti la soliditd economica e finanziaria del soggetto partecipante in relazione
all’entita ed alla tipologia del presente appalto;

6. elenco dei principali servizi prestati negli ultimi tre esercizi finanziari 2013-2014-2015,
avvalorata da documentazione che attesti la regolarita di esecuzione di servizi nel settore oggetto
della para, con I'indicazione degli importi, delle datc ¢ dei destinatari pubblici o privati;

7. documento “PASSOE” rilasciato dall’ Autoritd di Vigilanza sui Contratti pubblici. Si precisa che,
nel caso in cui il concorrente partecipi alla gara non in forma singola , il PASSOE  dovra riportare
I'indicazione di tutte le imprese partecipanti in ATI, Consorzio, GEIE, avvalimento,

8. clenco descrittivo di tutta la documentazione presentata all’interno della medesima busta,
Le carenze di qualsiasi elemento, di cui ai punti precedenti, possono essere sanate attraverso la
procedura di Soccorso istruttorio previsto dall’art. 83, comma 9, del D. Lgs. n. 50/2016 ¢ s.m.1.. In
caso di regolarizzazione il concorrente & obbligato al pagamento della sanzione pecuniaria fissata nella
misura dell’uno per mille del valore posto a base di gara. Nei casi di irregolarita formali, ovvero in
mancanza o incompletezza di dichiarazioni non cssenziali, la stazione appaltante ne richiede comunque
la regolarizzazione ma non applica alcuna sanzione, Il mancato, inesatto o tardivo adempimento alle
richieste della stazione appaltante costituisce causa di esclusione.
14 - CONTENUTO DELLA BUSTA “B” — OFFERTA TECNICA

La busta riportante all’esterno la dicitura “Otferta Tecnica™ sigillata e siglata sui lembi di chiusura,
dovra contencre, a pena di esclusione, una relazione descrittiva ,redatta in lingua italiana, costituita
da non pib di 30 facciate numerate e sottoscritte, in formato A4, con una numerazione progressiva ¢
univoca delle pagine , nclla quale dovranno essere riportati I'indicazione ¢ descrizione degli specifici
elementi oggetto di valutazione tecnica previsti dalla stazione appaltante , fermo restando che tutti i
prodotti/servizi devono rispettare le caratteristiche minime stabilite nei documenti di gara. La
relazione dovra illustrare la proﬁosta relativa al servizio declinata in ciascun punto di cui alla tabella
riportata all’art. 17 del presente' disciplinare , in modo da consentire alla Commissione giudicatrice
Iattribuzione dei punteggi ivi indicati.
Al fine di poter considerare oggettivamente valutabile 1a proposta tecnica, contenuta nella relazione di
cui al precedente punto, si precisa che la stessa, in quanto impegnativa ¢ da includere nel contratto,
dovra essere dettagliata, specifica oltreché priva di riferimenti generici. La descrizione delle proposte
dovra esserc inoltre inequivocabile al finc di consentire una oggcttiva comparazione tra quelle
pervenute.

" Alla relazione andra allegata tutta la documentazione e/o atti utili alla valutazione della qualita del
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servizio e necessari per altribuire i punteggi di cui alla tabella riportata all’art. 17,

L'offerta tecnica deve essere sottoscritta, a pena di esclusione, dal legale rappresentantc del
concorrente o da un suo procuratore.

Nel caso di concorrenti con identitd plurisoggettiva, 'offerta dovra essere sottoscritta, a pena di
esclusione , con le modalitd indicate per la sottoscrizione della domanda.

La Commissione valutera ogni singola offerta, attribuendo un punteggio per ogni singolo criterio
previsto, tenendo conto della esaustivita della presentazione e della validita tecnica della proposta. La
Commissione potrd non attribuire il punteggio massimo qualora non ritenga alcuna delle offerte
meritevole di tale punteggio,

L’offeria 1ecnica presentata da R.T.I/Consorzi dovrd contenere, nel dettaglio, le attivitd che saranno
gseguite da ciascuna delle imprese raggruppate/consorziate che parteciperanno alla presentc
procedura. Ciascun concorrente non pud presentare pih di un’offerta, ai sensi dell’art. 32, comma 4,
del D. Lgs. n. 50/2016, L’offerta & vincolante per il periodo di 180 (centottanta) giorni dalla scadenza
del termine per la sua presentazione.

Tutta la documentazione relativa all’ Offerta Tecnica dovra essere firmata a seconda dei casi:

» dal legale rappresentante del concorrente singolo;

» dal legale rappresentante dell’impresa capogruppo nel caso di  raggruppamenti
(A.T.I./consorzi/GEIE) gia costituiti;

» dal legale rappresentante di ciascuna delle imprese che intendono raggrupparsi nel caso di
raggruppamenti (A.T.1./consorzi/GEIE) costituendi.

+ L’offerta tecnica deve essere redatta in lingua italiana ¢ non pud includere alcuna
indicazione economica, diretta o indiretta, a pena di esclusione del concorrente.

15 - CONTENUTO DELLA BUSTA “C” — OFFERTAECONOMICA

La busta riportante all’esterno la dicitura “Offerta Economica™ sigillata e siglata sui lembi di chiusura,
dovra contenere, a pena di esclusione la dichiarazione in bollo da €, 16,00, firmata per csteso € in
modo leggibile dal titolare o legale rapprescntante del concorrente, sull’offeria economica e riportare
i seguenti elementi:

a) 1l prezzo offerto per ogni singolo pasto , in cifre e in letterc , Iva € oneri di sicurezza esclusi, in
ribasso sull’importo a base di gara;

b) La percentuale di ribasso offerta per ogni singolo pasto, sull’importo a base di gara, in cifre e in
lettere, Iva e oneri di sicurezza esclusi;

c) [l prezzo complessivo offerto per 'appalto, in cifre € in lettere, in ribasso sull’importo presunto
complessivo a base di gara, Iva ¢ oneri di sicurezza esclusi;

d) La percentuale di ribasso offerta sull’importo complessivo presunto a base di gara , in cifre e in
lettere, lva € oneri di sicurezza esclusi; '

) La stima dei costi aziendali'relativi alla salute ed alla sicurezza sui luoghi di lavoro di cui all’art.
95 comma 10 del del D.Lgs n. 50/2016 ¢ s.m.i. Detti costi relativi alla sicurezza connessi con
I'attivitd dell’impresa , dovranno risultare congrui rispetto all’entith ed alle caratteristiche delle
prestazioni oggetto dell’appalto, La stazione appaltante procede alla valutazione di merito circa
I"adeguatezza dell’importo in sede di eventuale verifica della congruita dell’ofterta.

f) La stima dei costi della manodopera , ai sensi dell’art. 95, comma 10 del D.Lgs n. 50/2016 ¢
s.m.i.. La stazione appaltante procede alla valutazione di merito circa il rispetto di guanto
previsto dall’art. 95 comma 5 lettera d) del D.Lgs n. 50/2016 ¢ s.m.i. o in sede di eventuale
verifica della congruita dell’offerta o prima dell’aggiudicazione.
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L offerta economica a pena di esclusione ¢ sottoscritta con le modalitd indicate per la sottoscrizione
della domanda.

Si precisa che lc documentazioni non in regola con la legge sul bollo, saranno accettate e ritenute
valide agh effetti giuridici, ma verranno assoggettate, con spese a carico della ditta concorrente, alla
regolarizzazione fiscale presso 'Agenzia delle Entratc. Saranno ritenute nulle e, comunque, non
valide le offerta che complessivamente superino 1'importo indicato quale base d’asia nel bando di
gara e le proposte contenenti varianti di offerta. In caso di contrasto tra 'indicazione in cifre e quella
in lettere prevarra quella pit vantaggiosa per I’ Amministrazione.

In caso di R.T.l. costituiti o di Consorzi, I"offerta cconomica dovrd essere sottoscritta dal Legale
rappresentante dell’Impresa designata mandataria o del consorzio stesso; in caso di RT.I, non
costituiti al momento di presentazione dell’offerta, dal Legale rappresentante di tutte le Imprese

raggruppande,
16 —-AVVALIMENTO

Ai sensi dell’art. 89, comma 1, del D. Lgs. n. 50/2016 e s.m.i., il concorrente, singolo o consorziato o
raggruppato ai scnsi dell’art. 45 dello stesso decreto legislativo, pud soddisfare la richicsta relativa al
possesso dei requisiti di carattere cconomico, finanziario, tecnico ¢ organizzativo, di cui all’art. 83,
comma 1, lettera b) ¢ ¢) del medesimo decreto, avvalendosi dei requisiti di un altro soggetto.
Il concorrente che intenda far ricorso all’avvalimento dovra produrre, a pena di esclusione, nella
Busta A — Documentazione Amministrativa — la specifica seguente documentazione:
1)dichiarazione, in carta libera, resa ai sensi del D,P.R, n, 443, con allegata copia del documento
d'identita, sottoscritta dal legale rappresentante dell’impresa concorrente attestante;
a) I’avvalimento dei requisiti necessari per la partecipazione alla gara, con specifica indicazione dei
requisiti stessi € dell’impresa ausiliaria;
b) il possesso da parte dell’impresa dei requisiti generali di cui all’art. 80 del D. Lgs. n. 50/2016 ¢
5.1m.1.;

2)dichiarazione, in carta libera, resa ai sensi del D.P.R. n. 445, con allegata copia del documento

d'identita, sottoscritta dal legalc rappresentante dell’impresa ausiliaria attestante:

a) 1l possesso da parte dell'impresa dei requisiti generali di cui all’art. 80 del D. Lgs. n. 50/2016 ¢
s.m.1., nonché il possesso dei requisiti tecnici e delle risorse oggettodell’avvalimento;

b) che l'impresa si obbliga verso il concorrente ¢ verso il Comune di Amantea a mettere a
disposizione, per tutta la durata del contratto, in maniera piena ed incondizionata, lc risorse
necessarie di cui € carente il concorrente, (il quale, pertanto, potra disporre effettivamente dei
mezzi, delle strutture e delle risorse dell’impresa ausiliaria); il tutto corredato con indicazione
specifica di quali mezzi, strutture ¢ risors¢ verranno messe a disposizione per gli adempimenti
contrattali e per quali attivita contrattuali;

¢) che lI'impresa non partecipa alla gara in proprio ¢ associata o consorziata ai sensi dell’art. 48,
comma 7, del D. Lgs. n. 50/2016 e s.m.i..

3)originale o copia autentica del Contratto in virth del quale l'impresa ausiliaria si obbliga nei

confronti del concorrente a fornire 1 requisiti ¢ a mettere a disposizione le risorse necessarie per
tutta la durata del contratto. Il predetto contratto, ai scnsi dell’art. 88 del D.P.R. n. 207/2010, deve
riportare in modo compiuto, esplicito ed esauriente;

a) oggetto: le risorse e i mezzi prestati in modo determinato especifico;

b) durata; j

c) ogni altro utile elemento ai fingdell avvalimento.
|

Qualora l'impresa ausiliaria appartenga al medesimo gruppo del concorrente, quest'ultimo potra
presentare, in luogo del contratto, una dichiarazione sostitutiva, resa ai sensi del D.P.R, 445/00 ¢
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s.m.i., attestante il legame giuridico ed economico esistente nel gruppo.

La Commissione di Gara, si riserva la facoltd di richiedere ogni ulteriore documentazionc qualora
quella presentata non fosse ritem.jta idonea e/o sufficiente.

La Commissione di Gara, nel caso di dichiarazioni mendaci, ferma restando I'applicazione dell art.

80, comma 12, del D. Lgs. n. 50/2016 e s.m.i., applichera le previsioni di cui all’art. 89, comma 1,
del medesimo decreto.

17 - CRITERI DI AGGIUDICAZIONE

La para sara csperita con il criterio dell’offerta economicamente pit vantaggiosa ai sensi dell’art, 95,
comma 3, lettera a) del D. Lgs. n. 50/2016 e s.m.i., valutabile in base agli elementi contenuti
nell’offerta tecnica ed economica presentate,

L’aggiudicazione sara disposta anche in presenza di una sola offerta purché valida.

1 punteggi sono cosi stabiliti:

ELEMENTI D VALUTAZIONE PUNTE
OFFERTA TECNICA 70
DOFFERTA ECONOMICA 0
TOTALE PUNTEGGIO 100

ELEMENTI QUALITATIVI DELLOFFERTA TECNICA ( Max punti 70)

Per ciascun criterio di valutazione, la Commissione giudicatrice attribuira il puntcggio complessivo
previsto nella precedente tabella , in base ai seguenti sottocriteri:

Criteri di valutazione e relativi pesi

CRITERIO SUR CRITERI PUNTEGGIO

1 Muodalita organizzative generali e di gestione del servizio

Descrizione delle modalitd o organizzazione ¢ gestione del servizio che si intendono
adottare . In particolare vanng evidenziati:

a) piano di scelta ¢ approvvigionamento delle derrate alimentari. Da 0 a 4 punti MAX
b} piano & modalita di preparazione e cotiura pasti . Da 0 a 4 punti. 20 PUNTI

€) piano dei trasporti della fornitura pasti ed efficienza del sistcma di conscgna dei pasti
proposto. Organizzazione della fasc di veicolazione det pasti dal centro cottura alle
scuole ( requisiti e caratteristiche anche in termini ¢ capacita dei veicoli, attrezzature
¢on particolare riferimento ai contenitor termici che saranno utilizzati per il rasporto} e
risorse umane con le modalitd previste per garantirc costantemente il rispetto del piang
stesso, Dra 0 a 4 punti

FROGETTO DI d) Programma di pulizia ¢ sanificardone degli ambientt, macchinari ¢ atirczzature, con
ATTUAZIONE DEL indicazione 'dellc modalita, delle tempistiche, delle caratteristiche dei prodotti utilizzati
SERVIZID detergenti, disinfettant], sanificanti cce.) della loro conservazione e, in generale delle
misure di igiene ambientale adotiate dalla ditta, Da 0 a 3 punti

€) Piano per la'risoluzione e gestione degli imprevisti ed emergenze sia in caso di guastia
mezzi, impianti, & apparecchinture e/n mancata consegna delle derrate, sia in riferimento
ad eventi cceezionali ¢ scioperi .Da 0 a3 puntl

£f) Modalita di monitoraggio del servizio e della gestione del reclamo- sistema per la
tilevazione del grado di soddisfazione dell’uienza con indicazionc delle metedologie di
analisi del gradimento , dci soggetti da coinvolgere e relativa reportistica—Da 0 a 2
punti.

2 a) Ampliamento gamma di prodotti di filiera corta ulteriori rispetio a quanto
previsto al precedente art. 11 ¢ offerta di prodotti BIO centificati ai sensi del_la‘
normativa di rilerimente. A fini dell’attribuzione del punteggio saranno presi i
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ALIMENTI considerazione esclusivaments le offerte di prodotti rientranti tra quelli previsti
nella tabella distetica per la preparazione dei pasti vistata dall’ ASP. Specificarc il
tipo di prodotti che si intendono offrire od utilizzare. Max punti & (1 punto per MAX
opni qruduttu offerto) ‘

b) Utilizzo di prodotti s marchio DOP,IGP,STG certificati ai scnsi delle rispettive 36 PUNT1
normative vigenu. Al fini dell'attribuzione del puntcggio saranno presi in
considerazione esclusivamentes le offerte i prodoth nentranti tra gquelli previsti
nella tabella dietelica per la preparazione dei pasti vistata dall’ ASP. Specificare il
tipo di prodotti che si intendono offrire ed utilizzare, Max punti § ( 1 punto per
opni prodoetto offerto)

¢) Fornitura di pietanze { carni,pesce ece.) taglinte a pezzi per le seuole dell’ infanzia-
Saranno assegnati Punti B

d) Fornitura di pietanze { carnipesce ece.) taghate a pezzl per le scuole primaric —
Saranno assegnati Punti 5

e) Fornitura di frutta shucciata e tagliala a pezzi per ke scuole dell’infanzia. Saranno
assegnati punti 8.

f)  Fornitura di frutta shucciata @ taglista 8 pezzi per le scuole primaric . Saranno
assegnati punti 5.

5i precisa che i servizi di cui ai punti ¢),d),e).f), dovranno essere effettuati al momento della
somminisirazione dei pasti.

3 1. a) Anzianitd intesa come indice di professionalitd acquisito dall*operatore nel MAX
settore specifico della refezione scolastica, Saranne asscgnati punti 0,50 per P
QUALITA ogni anho di servizio ellettuato ( ulterion rispetto a quelli previsti all’art, 11} - ( 6 FUNTI

in caso di ATl il puntegpio verrd attribuito in base alla media ¢i anzianita delle
aviende- Max punti 2

2. b) Posscsso di certificazioni di qualitd ulteriori rispetto a quelle di cui all’ast, 11,
Al concotrente che presenterd una o pil certificazioni di qualitd verranno
assegnali punti 1 per ogni certificazione aggiuntiva fino a max punti 4 { in caso
di ATI il requisito dovra csscre posseduto da tutte le imprese

4 A) Descrizione delle modalitd di organizzazione e gestione del personale ( turns, MAX
attribuzioni, sostituzioni, responsabilith di coordinamento) , Qualifica del
PERSONALE personsle ¢ programma di interventi di formazione ¢ aggiornamento: B PUNTI

2 punti = presenza di almeno un cuoco diplomato o dotato di alineno biennale esperienza
COME CUOGH PEr Clascun centro Ji cotturs

2 punti = presenza di un responsabile di cucina con esperienza almeno hiennale per ogni
centro cottura

2 punti = presenza di un teenologo alimentarc o laureato in scicnze dell’alimentazione con
esperienza almeno biennale

2 punti = specifico programma di formazione sul personale indicato (0,50} per ogni
intervento di formazione ) .

TOTALE PUNTEGGIO 70

Al fini della valutazione dell’offerta verra utilizzato il metodo aggregativo - compensatore come da
allegato “P” dcl DPR 207/2010, mediante la seguente formula:
C(a) =Zn [ Wi *VY(a)i

dove:

C(a) = Indice di valutazione del}’nfferta (a);
n = Numero totale dei requisiti |
Wi = Peso o punteggio attribuito al requisito(i);

V(a)i = Coefficiente della prestazione dell’ofterta (a) rispetto al requisito (i) variabile tra zero

€ ung;

Zn = sommaloria 1

Lrattribuzione dei punteggi ai singoli conteruti dell’offerta tecnica verra assegnato un coefficiente
compreso tra 0 e 1, espresso i‘p valori centesimali, a c¢iascun elemento dell’offcrta, da parte della
commissione di gara procedera come segue:
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» asscgnazione del coefficiente a ciascun elemento o sub — elemento dell’offerta dai singoli

commissari. Per I'attribuzione discrezionale dei coefficienti da parte della Commissione di gara
verra utilizzata la seguente scala di valutazione:

COEFFICIENTE GIUDIZIO
0,00 Non migliorativa
0,10 ‘ Minima
0,20 Limitata
0,30 Evolutiva
0,40 Significativa
(0,50 Sufficiente
0,60 Discreta
0,70 Buona
0,80 Ottima
0,90 Eccellente
1,00 Massima/Piena

» terminata ’attribuzione discrezionale dei valori da parte di tutti i commissari, si procedera a
determinare relativamente a futte lc offerte, 1a media dei coefficienti separatamente per ciascun
elemento di valutazione e, successivamente, a trasformare tale valore in coefficienti definitivi,
riportando ad uno la media pit alta e proporzionando a tale media massima le medie
provvisorie prima calcolate. T punteggi assegnati ad ogni concorrente in base ai sub — criteri e
sub — pesi, verranno riparametrati con riferimento ai pesi previsti per |’elemento di partenza.

» per ciascun elemento di valutazione, si procederad moltiplicando il punteggio massimo previsto
per tale elemento di valutazione per i coefficienti definitivi: 1a somma dei puntegg attribuiti ad
ogni elemento di valutazione determina il punteggio totale attribuitoall’ offerta,

Se le offerte ammesse sono in numero inferiore a 3 (tre), a ciascun elemento di valutazione &
attribuito un ¢oefficiente, variabile tra zero ed uno, assegnato discrezionalmente da parte di ciascun
commissario, In tal caso, si procede a trasformare la media dei coefficienti attribuiti ad ogni offerta da
parte di tutti i commissari in coefficienti definitivi, riportando ad uno la media piu alta e
proporzionando a tale media massima le medie provvisoric prima caleolate,
Al fine di poter considerare oggettivamente valutabile la proposta tecnica, contenuta nella relazione di
cui al precedente punto, si precisa che la stessa, in quanto impegnativa € da includere nel contratto,
dovra essere dettagliata, specifica ¢ priva di riferimenti generici. La descrizione delle proposte dovra
essere inoltre inequivocabile al fine di consentire una oggettiva comparazione tra quelle pervenute.
La Commissione valutera ogmi singola offerta, atiribuendo un punteggio per ogm singolo criterio
previsto, tenendo conto della esaustivita della presentazione e della validita tecnica ¢ tecnologica della
proposta, La Commissione potrd non attribuire il punteggio massimo qualora non ritenga alcuna delle
offerte meritevole di tale punteggio.
L offerta tecnica presentata da R.T.L/Consorzi dovra contenere, nel dettaglio, le attivita che saranno
eseguite da ciascuna delle iﬁprcse raggruppate/consorziate c¢he parteciperanno alla presente
procedura. Ciascun concorrente non pud presentare pitt di un’offerta, ai sensi dell’art. 32, comma 4,
del D, Lgs. n, 50/2016, L’offerta & vincolante per il periodo di 180 (centottanta) giorni dalla scadenza
del termine per la sua presentazione,
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Tutta la documentazionc relativa all’ QOfferta Tecnica dovra essere firmata a seconda dei casi:
+ dal legale rappresentante del concorrente singolo;

+ dal legale rappresentante dell’impresa capogruppo nel caso di raggruppamenti
(A.T.I./consorzi/GEIE) gia costituiti;
» dal legale rappresentante di ciascuna delle imprese che intendono raggrupparsi nel caso di
raggruppamenti (A.T.I./consorzi/GEIE) costitucndi.
B. ELEMENTI QUANTITATIVI (OFFERTA ECONOMICA): punteggio massimo 30 punti:

Alla Ditta che avra proposto l'offerta economica pitl vantaggiosa, la Commissione attribuira il
massimo punteggio pari a 30 punti, mentre per le restanti offerte verra applicata la seguente formula :
X= Pi x30
PO
ove:

X = punteggio da attribuire
Pi = prezzo unitario piu basso

PO = prezzo unitario in csame
18 - SVOLGIMENTO DELLE OPERAZIONI DI GARA

La procedura di gara si svolgera:

I" fase: in seduta pubblica

La prima tase della gara si terrd in “seduta pubblica” presso la sede Municipale — corso Umberto 1°
n. 7 — Amantea -, il giorno e 1"ora stabiliti nel bando digara.
La Commissione Giudicatrice, previa presa d’atto dei plichi contenenti le offerte entro il termine
stabilito per la loro presentazione e previa verifica dell’integrita degli stessi, provvedera:
= all’apertura della busta riportante all’esterno la dicitura “Documentazione Amministrativa™ e
alla verifica che contenga tutti i documenti richiesti;
= valutera inoltre che gli stessi siano conformi a quanto prescritto dal Bando di gara e dal presente
Disciplinare e, quindi, procedera all’ammissione dei concorrentiidonei;
=ad effettuare la verifica in capo ai concorrenti sul possesso dei requisiti di carattere generale,
tecnico organizzativo ed economico finanziario, attraverso il sistema AVCpass;
= all’esclusione dalla gara dei concorrenti per i quali non risulti confermato il possesso dei requisiti
di cui al punto precedente;
= alla comunicazione di quanto avvenuto agli uffici della stazione appaltante cui spetta provvedere
all’escussione della cauziong provvisoria, alla secgnalazione, ai sensi dell’art. dell*art. 80, comma
12, del D.Lgs. n. 50/2016, del fatto all’ Autoritd ai fini dell’inserimento dei dati nel casellario
informatico delle impresc, nonché all’eventuale applicazione delle norme vigenti in materia di
dichiarazioni non veriticre;
= all’apertura della busta riportante all’esterno la dicitura “Offerta Tecnica™ al fine del solo
controllo formale del corredo decumentale prescritto, leggendo il solo titolo del documento rinvenuto
e dandone atto nel verbale,

Di dette operazioni verra redatto apposito Verbale.

I1* fase: in seduta riservata

Questa scconda fase verra csﬁcﬁta, in “seduta riservata”™ per esaminare e valutare le “Offertc
tecniche™ delle imprese ammesse; la Commissione attribuird, quindi, il punteggio in funzione ¢ sulla
base dei parametri di cui al precedente articolo del presente Disciplinare di gara.

Di dette operazioni verra redatto apposito Verbale.
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III® fase: in seduta pubblica

In questa terza fase in seduta oubblica la Commissione procedera:

= adare lettura dei punteggi attribuiti dalla Commissione Giudicatrice all’offerta tecnica delle
dittc ammesse ¢ dard atto di eventuali esclusioni dalla gara dei concorrenti;

= all’apertura delle buste contenenti le offerte economiche delle Ditte € alla verifica della
completezza e correttezza formale e sostanziale delle offerte;

= dare lettura delle offerte economiche e quindi ad asscgnare il puntcggio rclativo al prezzo;

= alla verifica delle eventuali anomalie delle offerte in base alle prescrizioni di cui all’art. 97,
comma 3, del D. Lgs. n. 50/2016 ¢ s m.i.,

L aggiudicazione della gara avverrd in favore dell’offerente che sommati i punteggi attribuiti
all’offerta teenica ¢ all’offerta economica, avra ottenuto il punteggio pitialto.

In caso di offerte con ugunale punteggio totale, I’aggiudicazione avverra in favore dell’offerta che
abbia ottenuto il maggior punteggio relativamente “all’offerta tecnica™. Qualora i punteggi attribuiti al
“valore tecnico™ dovessero csscre uguali, si procedera per sorteggio ai sensi € per gli effetti del R.D.
n. 827/1924,

Delle predette operazioni verra redatto apposito Verbale,

La stazione appaltante si riserva comunque di comunicare eventuali variazioni, rispetto a date e orari
sopra indicati, a mezzo posta elettronica certificata, con preavviso di almeno 48 ore,

19 - ADEMPIMENTI PER LA STIPULA DEL CONTRATTO

L’impresa aggiudicataria dovrd presentare entro dieci giorni dalla data di ricevimento della
cornunicazione di aggindicazione 1a seguente documentazione:

a) certificato di iscrizione al Registro delle Imprese emesso in data non anteriore a 6 (sei) mesi dalla
data di aggiudicazione o, per le Imprese non aventi sede in Italia, certificato equipollente;

b) idoneo documento comprovante la prestazione di una cauzione definitiva pari al 10% dell’importo
contrattuale (art. 103, comma 1, del D. Lgs. n. 50/2016);

¢) polizza assicurativa a garanzia di responsabilitd civile per danni a terzi nell’esecuzione del servizio;

¢) comunicazione con dichiarazione, rilasciata dal legale rappresentante dell’aggiudicatario, ovvero da
soggetto munito di apposita procura, con indicazione degli estremi identificativi (IBAN) del conto
corrente dedicato (bancario ¢ postale) ai sensi della legge n. 136/2010 ¢ ss.mm.ii,, unitamente alle
generalita ed al codice fiscale delle persone delegate ad operare su diesso;
d) bonifico bancario per diritti di segreteria;

f) bonifico bancario per spese di registrazione;
g) bonifico bancario per marche virtuali;

hybonifico bancario per spese di pubblicazione atti di gara, in ottemperanza all’art. 216, comma
11, del D. Lgs. n. 50/2016;

i) Piano di sicurezza del personale
i) Elenco nominativo del personale con relative mansioni e documentazioni attestanti il possesso dei
requisiti |

k)Ogni altra documentazione pri;vista nei precedenti articoli del presente disciplinare e nel capitolato
d’appalto, ‘
L’ Amministrazione procedera a verificarc d’ufficio, ai sensi dell’art. 43, D.P.R. 445/00, la veridicita
delle ulteriori dichiarazioni sostitutive rese dall’lmpresa aggiudicataria, in sede di presentazione
dell’offerta. |
Il contratto con I'Impresa aggiudicataria sard stipulato, a norma di quanto prescritto all’art. 32, comma
9, del D. Lgs. n. 50/2016 e s.m.i., non prima di trentacinque giorni dalla comunicazione ai contro
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interessati del provvedimento di aggiudicazione (art. 76, comma 5, lettera a del medesimo decreto).
Qualora I"aggiudicatario non produca la documentazione richiesta, ovvero non risulti in possesso dei
requisiti  dichiarati all’atto della presentazione dell’offerta, I’Amministrazionc procedera
all’aggiudicazione della gara all’lmpresa concorrente seconda classificata. Nelle more della stipula
del contratto, I’'impresa aggiudicataria dovrad comungue,per rilevate ragioni di urgenza , garantire il
scrvizio su richiesta dell’Ente.

L’impresa aggiudicataria & soggetta ad un periodo di prova di mesi 1 (uno) a partire dalla data di
decorrenza dell’incarico. Qualora durante tale periodo 1’esecuzione della prestazione non rispondesse
alle norme previste dal presente Disciplinare ¢ dal Capitolato d’appalto il Comune ha facoltd di
risolvere 1l contratto ed aggiudicare il servizio al concorrente che segue in graduatoria.

20 - CAUZIONE DEFINITIVA

L’Impresa aggiudicataria dovra costituire, canzione definitiva pari al 10% dell’importo contrattuale
a garanzia di regolare esecuzione dello stesso,(art. 103, comma 1, del D. Lgs. n. 50/2016);

Tale cauzione rimarra vincolata fino al termine del rapporto contrattuale e sard restituita dall’Impresa
dopo la liquidazione dell’ultima fattura, € comunque non prima che siano state definite tutie le
ragioni di debito ¢ credito od ogni altra eventuale pendenza,

Salvo 1l diritto al risarcimento degli eventuali maggiori danni, I’Amministrazione aggiudicataria
potra trattenere sul deposito cauzionale i crediti derivanti a suo favore dal presente contratto; in tal
caso, I'Impresa Aggiudicataria sard obbligata a reintegrare o a ricostituire il deposito cauzionale
entro 10 (dieci) giorni da quello del relativo invito, notificato a mezzo raccomandata con avviso di
ricevimento o a mezzo fax.

21 - CLAUSOLE RISOLUTIVE

Salva in ogni caso la facoltd d’esecuzione in danno, ’appaltatore prende atto che, fermo il diritto
dell’ Amministrazione di chiedere il risarcimento dei danni subiti e di intraprendere ogni ulteriore
iniziativa ritenuta opportuna, il presente contratto si intendera risolto di diritto al verificarsi di una
delle scguenti circostanze:
a) insorgenza, a suo carico, di un procedimento per la dichiarazione di Fallimento, Liquidazione
coatta, Amministrazione controllata o Concordato preventivo;
b) pronuncia, nei confronti del titolare o dei soci muniti di poteri di rappresentanza, di condanne
penali o di provvedimenti di applicazione di misure di prevenzione;

) accertamento della non rispondenza al vero, anche in parte, delie dichiarazioni rese dal fomitore
al sensi del Dn.P.R. 445/00;

d) inadempimento totale o parziale agli obblighi e divieti previsti dal Capitolato d’Appalto;
e) ogni altro caso previsto dalle disposiziom legislative vigenti inmateria.

Nei casi suddetti, 1a risoluzione si verifichera di diritto al ricevimento, da parte dell’appaltatore, di
lettera Raccomandata A/R con la quale ' Amministrazione dichiari di volersi avvalere della clausola
risolutiva, Tn tutti i casi di risoluzione del contratto, I’ Amministrazione - senza bisogno di messa in
mora e con semplice provvedimento amministrativo - procederd a incamerare a titolo di penale il
deposito cauzionale ¢ all’esecuzione in danno del servizio, nonché all’azione di risarcimento del
danno subito ¢ di ogni maggior:danno, salvo sempre I’esperimento di ogni altra azione che ritenesse
opportuno intraprendere a tutela dei propn interessi.

L’ Amministrazione Comunale i riserva la facolta di applicare le disposizioni contenute nell’art. 110,
comma 1, del D. Lgs. n. 50/2016 ¢ s.m.i.

}

22 - ACCORDOQ BONARIOQ
‘ 22



Trova applicazione 'art. 206 del D. Lgs. 50/2016 ¢ s.m.1.,
23 - FORO COMPETENTE

Per qualsiasi controversia che doﬁcssc insorgere in relazione all’interpretazione, esecuzione, validita,
efficacia e risoluzione del presente contratto, sard competente il Foro di Paola.
24 - SPESE CONTRATTUALI E DI PUBBLICAZIONE

Sono a carico dell’Impresa Aggiudicataria tutte le spese inerenti ¢ conseguenti all’aggiudicazione
della gara e alla stipulazione del contratto, nonché le spese di pubblicazione, in ottemperanza all’art,
216, comma 11, del D. Lgs. n. 50/2016 e s.m.i, entro il termine di 60 (sessanta) giorni
dall’aggiudicazione definitiva, il cui importo verra comunicato dalla Stazione appaltante.

25 - RINVIO A NORME D1 DIRITTO VIGENTI

Per quantc non espressamente previsto nel presente Disciplinare si fa niferimento al Capitolato
d’Appalto ed alle vigenti norme regionali, nazionali ¢ comunitarie vigenti in materia, $i applicano
moltre, le Leggi ed i Regolamenti che dovessero entrare in vigore nel corso della durata del presente
affidamento.

26 - TRATTAMENTO DEIDATI

Al sensi di quanto previsto dall’art. 13 del D. Lgs. n.196/03, “Codice in materia di protezione dei dati
riservati”, si fa presente che i dati forniti saranno trattati dall’ Amministrazione aggiudicatrice per le
finalith connesse all’espletamento della gara e la necessaria stipula e gestione del contratto. Il
trattamento dei dati verra effettuato dall’ Amministrazione in modo da garantirne la sicuresza ¢ la
riservatezza e potra essere attestato mediante strumenti manuali € informatici idonei a trattarli nel
rispetto delle regole di sicurezza previste dalla Legge. Acquisite, ai sensi del citato art, 13, D, Lgs,
n.196/03, le sopra riportate informazioni, con la presentazione dell’offerta e/o la sottoscrizione del
Contratto, il concorrente acconsente espressamente al trattamento dei dati personali come sopra
indicato. Responsabile del trattamento dei dati personali & il Responsabile Unico  del
Procedimento, dott.ssa Anna Concetta Trafficante.

IL RESPONSABILE DEL SETTORE
Dott.s5a An cetta Thafficante
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ART .1 OGGETTO DELL’APPALTO

1. 1l presente appalto ha per oggétto I"affidamento del servizio di refezione scolastica per gli alunni

frequentanti le scuole statali dell’infanzia, primaria e secondaria di primo grado del Comune di
Amantea .

11 servizio comprende: ‘

a) l'approvvigionamento delle derrate alimentari e di tutti i prodotti non alimentari necessari per

assicurare il servizio,

b} la preparazione e porzionatura dei pasti presso i centri cottura

c) trasporto con mezzi propri , consegna ¢ distribuzione dei pasti ,compresa acqua, nei vari plessi
scolastici; '

d) gestione det Centri di Cottura Comunali e delle attrezzature contenute;

€) pulizia, riordino e sanificazione dei locali dei centri cottura e dei locali adibiti a refettori dei
plessi scolastici dove & prevista la somministrazione;

{) gestione integrale del procedimento di registrazione degli utenti,prenotazione dei pasti , verifica

versamenti quota individuale di partecipazione al costo del servizio da parte degli utenti sulla base

della tariffa disposta dall’Amministrazione Comunale , con mezzi e personale propric € con

assunzione del rischio per eventuali mancati controlli sulle insolvenze, che rimane a carico

dell’appaltatore;

2) I pasti dovranno cssere preparati € cucinati con prodotti di qualita, secondo le prescrizioni di cui

alie tabelle dietetiche vistate dalla competente Autorita Sanitaria Locale, nei centri cottura ubicati

presso le scuole dell’infanzia di Amantea € della Frazione Campora 5.G.

3. L'utenza & costituita da alunni e dal personale scolastico in servizio durante la refezione scolastica

con compiti di assistenza e vigilanza educativa sugli alunni , il cui numero giomaliero sara

determinato sulla base delle richieste trasmesse dagli Istituti scolastici.

4. L’impresa aggiudicataria dovra, inoltre, provvedere , in caso di necessita e su specifica richiesta del

Comune, alla preparazione di pasti ( max 20 pasti giornalieri) per soggetti in condizione di

marginalitd individuate dai Servizi Sociali, in presenza di appositi finanziamenti e fermo restando il

rispetto della normativa, stante 1’avvenuta dichiarazione di dissesto dell’Ente, Detta fornitura dovra

esscre resa alle medesime condizioni contrattuali in essere tra le parti ed 1 pasti saranno essere

recapitati nella sede indicata.

5. 1l Comune pud inoltre richiedere in qualsiasi momento, previo avviso di giomi 7 , che il servizio

venga esteso alle utenze non comprese nel presente contratto al momento della stipula, per

sopravvenute e indifferibili necessitd ,con applicazione dei prezzi praticati alle utenze assimilabili.

ART. 2 DURATA DELL’APPALTO

L’ appalto & relativo all’anno scolastico 2017/2018 con decorrenza dalla data di consegna dei lavori
e termina il 31/05/2018, senza comunicazione preventiva della stazione appaltante, con facoltd di
rccesso unilaterale dell’ente responsabile del servizio ( Comune) in caso di esito non favorevole nei
primi tre mesi di gestione del scrvizio o comunque in ogni momento qualora sorgessero gravi
problemi, e si svolgera secondo il calendario delle attivita didattiche fissato dalle autorité scolastiche,
che sara comunicato all’impresa aggiudicataria prima dell’inizio del servizio.

Detto calendario potrd essere comunque, variato nel caso intervengano modifiche nell’ organizzazione
scolastica o I'apertura di nuovi servizi, senza che cid comporti il riconoscimento di compensi
aggiuntivi all’impresa aggiudicataria.

1l Comune si riserva di: ;

e sospendere, interrompere, a proprio insindacabile giudizio, parziaimente o totalmente il servizio in
qualsiasi momento, qualora sopravengano giustificati motivi , senza che I'impresa aggiudicataria
possa vantare alcun diritto; ’

e di anticiparc ¢/o posticipare :sia la data di inizio sia la data di cessazione del servizio senza che
Pimpresa aggiudicataria possa accampare alcuna pretesa;



Nel caso in cui al termine del contratto il Comune non fosse riuscito a completare la procedura per
una nuova assegnazione, I'impresa aggiudicataria ¢ obbligata a continuare il scrvizio alle condizioni
stabilite dal contratto scaduto per il tempo strettamente necessario a stipularne uno nuovo, e, in ogni
caso, per non piu di sei mesi dalla scadenza,

© ART. 3. IMPORTO A BASE DI GARA

L importo a base di gara é fissato in €. 4,00 TVA inclusa al 4% per ogni singolo pasto ( compresa
acqua) con la seguente distinzione:

¢ Huro 3,79 IVA esclusa per costo unitario pasto

e Euro 0,06 per oneri di sicurezza non soggetti a ribasso

# Euro 0,15 ( IVA 4%) non soggetto a ribasso

Nel prezzo unitario di un pasto, che si intende impegnativo e vincolante,si considerano interamente
compensati all’impresa aggiudicataria tutti i servizi,le derrate, le prestazioni del personale , onen di
sicurezza , spese ed ogni altro onere , espresso € non dal presene capitolato, inerente ¢ conseguente al
servizio di che trattasi . ‘

Il valore presunto complessivo dell*appalto per la fornitura di circa 42.500 pasti per I'intero anno
scolastico ¢ stimato in Euro 170.000,00 {(euro centosettantamila /00) di cui Euro 2.000,00

( duemila/00) per oneri di sicurezza non soggetti a ribasso oltre 1VA al 4% .

Detto importo & meramente presuntivo e non vincola I’ Amministrazione perché il suo ammontare
dipendera dal numero di pasti che saranno realmente consumati; pertanto |’ Amministrazione si
riterra vincolata  solo al prezzo unitario del pasto  fissato dall’impresa agpiudicataria ¢ non
all’importo complessivo.

Tale prezzo comprende:

a) fornitura delle derrate per la preparazione degli alimenti;

b) cottura , preparazione, porzionamento dei pasti nelle cucine delle scuole materne di Amantea
centro ¢ della frazionc Campora 8.G. € la puntuale consegna a domicilio degli stessi presso le sedi
scolastiche dove hanno sede i refettori , sccondo la normativa sanitaria vigente in materia ¢ sulla base
del calendario giornaliero ed orario stilato dalie scuole medesime;

¢) allestimento dei refettori e successiva la pulizia quotidiana  degli stessi, di tutti i locali e del
vettovagliamento utilizzati ed impegnati per il servizio di mensa, la detersione e disinfezione
giornaliera di tutti i piani di lavoro, pavimenti ¢ lavelli;

d)fornitura di bicchieri monouso, tovaglioli di carta, vaschette piatti e posate monouso, queste ultime
confezionate in buste singole e quant’altro occorrente per la regolare csccuzione del servizio;
e)trasporto € consegna dei pasti nel plessi scolastici interessati dal servizio e distribuzione degli stessi
nei rispettivi refettori, che dovra essere effettuato da personale dell’aggiudicataria , munito delle
necessarie autorizzazioni sanitarie;

f) preparazione e consegna di pasti ( max 20 pasti giornalicri) per soggetti in condizione di
marginalitd individuate dai Servizi Sociali,solo in caso di necessita e su specifica richiesta di questo
Ente , per come indicato al precedente art. 1,punto 4.

L impresa aggiudicataria assume specifico obbligo di verificare quotidianamente la provenienza ¢ lc
scadenze dei prodotti alimentari utilizzati.

L’ Autoritd Sanitaria Locale eseguird i controlli ritenuti opportuni.

Il prezzo di aggiudicazione rimarra invariato per tutta la durata del contratto.

Si precisa che saranno liquidati 1 corrispettivi reclativi ai pasti effettivamente erogati secondo le
modalita di controllo delle presenze che I'Ente si riserva di compiere.

Il servizio ¢ finanziato con foudi del bilancio comunale .
" ART. 4 - CRITERI DI AGCIUDICAZIONE

La gara sard esperita con il criterio dell’ offerta economicamente pill vantaggiosa ai sensi dell’art,
95, comma 3, lcttera aydel D. Lgs. n. 50/2016, valutabile in base agli elementi contenuti
nell’offerta tecnica ed economica presentate, per come specificato nel Disciplinare di gara.
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I punteggi sono cosi stabiliti:

ELEMENTI DI VALUTAZIONE PUNTI
OFFERTA TECNICA 70
OFFERTA ECONOMICA ‘ 30
TOTALE PUNTEGGIO | 100

ART. 5 RESPONSABILITA E ASSICURAZIONE

a) L'impresa aggiudicataria assume piena e diretta responsabilitd gestionale del servizio affidato,
liberando a pari titolo I’ Amministrazione Comunale ed impegnandosi ad eseguire ogni prestazione a
regola d’arte, nel rispetto delle prescrizioni del presente capitolato, di ogni normativa vigente in
materia € di quanto specificamente indicato nella relazione tecnica in sede di gara , mediante propria
autonoma organizzazione imprenditoriale.
b) L’impresa aggiudicataria rispondera direttamente , penalmente e civilmente,di eventuali danni a
persone e/o cosc,provocati nell’esecuzione del servizio , qualunque ne sia la natura, la causa, restando
inteso ¢he sard a suo carico il completo risarcimento dei danni arrecati, ¢ ¢id senza diritti di compensi
o rivalsa nei confronti del Comune.- In particolare ’impresa aggiudicataria si assume tuttc le
responsabilitd per intossicazione/avvelenamento causati dall’ingerimento, da parte degli utenti di
cibi contaminati o avariati. '
¢) E’ fatto obbligo all’impresa aggiudicataria di stipulare a suo esclusivo onere, con primaria
Compagni di Assicurazione ¢ per Uintera durata del contratto, apposita polizza assicurativa di
responsabilita civile verso terzi (R.C.T) e responsabilitd civile verso prestatoni di lavoro (R.C.Q.). TI
contratto assicurativo dovra prevedere la copertura dai rischi di intossicazioni alimentari e/o
avvelenamenti subiti dai fruitori del servizio, nonché dei danni alle cose di terzi in custodia e
consegna all’assicurato compresi quelli conseguenti a incendio e furto,con risarcimento a suo carico
dei danni arrecati e ¢id senza diritto a compensi o rivalsa nei confronti della stazione appaltante.
Pertanto 1’aggindicatario dovra stipulare apposita assicurazione che abbia un massimale non
inferiore a €. 1.500,00,00. Tale polizza d’assicurazione dovrd cssere presentata al momento della
stipula del contratto.

ART. 6 SUBAPPALTO

E’ victato all’impresa aggiudicataria di cedere in subappalto il servizio assunto senza il consenso
dell’ Amministrazione, sotto la comminatoria della immediata rescissione del contratto e del
risarcimento dei danni e delle spese all’ Amministrazione Comunale.

ART. 7 MODALITA DI EFFETTUAZIONE DEL SERVIZIO

PREPARAZIONE E SOMMINISTRAZIONEDEI PASTI

Tl numero dei pasti da somministrare ammonta presumibilmente a n. 42,500 per I’intero anno

scolastico. Questi dati, relativi alla quantita dei pasti da erogare, sono indicativi, in quanto suscettibili

di variazioni, con possibilitd di aumento o di diminuzione giornaliera, senza limitazione alcuna, e

comunque secondo le effettive richieste da parte della popolazione scolastica ad usufruire del servizio.

Per tali aumenti o riduzioni del numero dei pasti I'aggiudicataria non pud opporre cccezioni alla

stazione appaltante, né pretendere risarcimento alcuno, impegnandosi a seguire I’effettivo numero dei

pasti richiesti giornalmente, agli stessi prezzi, patti e condizioni dell’appalto.

A) CARATTERISTICHE E QUALITA'DEGLI ALIMENT]

Le derrate alimentari, la cui for;nitura ¢ a carico dell’impresa aggiudicataria, dovranno essere:

* di “prima qualitd” dal punto di vista igienico-sanitario , merceologico ¢ commerciale;

* conformi ai requisiti previsti dalle vigenti disposizioni normative e regolamentari - nazionali e
Locali e con particolare riferimento alle direttive ¢ normative emanate in materia di ristorazione
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scolastica dalla Unione Europea, dalle prescrizioni specifiche dell’A.S.L. nonché ad ogni
eventuale successiva modifica ed integrazione che si verificasse durante 1’intero periodo di
esccuzione dell’appalto; ‘
* le derrate biologiche utilizzate dovranno essere conformi alla normativa vigente in tema di
metodi di produzione biologica, certificazione ed identificazione di tali prodotti, comunitaria ¢
nazionale. Tutte le norme di legge in materia di alimenti biologici e da coltivazioni a lotta
integrata si intendono qui richiamate;
* conformi alla normativa in materia di confezionamento, etichettatura, trasporto, stoccaggio ¢
conservazione delle sostanze alimentari;
* ¢ fatto tassativo divieto di fornitura di prodotti sottoposti a trattamenti “transgenici’;
* l'approvvigionamento dovra obbligatoriamente essere effettuato presso fornitori
rigorosamente selezionati in base a criteri oggettivi che ne garantiscano l'affidabilita sia in
termini di costanza del rapporto costo-qualiti dei prodotti offerti che di piena e costante
capacita di far fronte agli impegni assunti;
* le merci dovranno essere mantenute nelle confezioni originali integre fino al momento
*  dell'utilizzo presso i locali di preparazione pasti;
* & fatto assoluto divieto di congelare pane ed alimenti gia scongelati;
* ¢ tassativamente obbligatorio escludere dal ciclo produttivo le derrate per cui, al momento
della preparazione e somministrazione, sia superato il termine di conservazione (data di
scadenza); tale circostanza, rilevata direttamente dagli organi di controllo preposti, comportera
Fobbligo di immediata eliminazione delle stesse nonché 1'applicazione delle dovute penalita;
* l'approvvigionamento delle materie prime dovra effettuarsi in tempi € modi razionalizzati ed
ottimizzati in ragione della natura dei prodotti € delle condizioni ambientali e strutturali delle sedi
di stoccaggio e conservazione. Nel rifornimento delle derrate non deperibili dovranno essere
evitati stoccaggi prolungati delle merci. Per i prodotti deperibili si dovranno organizzare le
forniture con cadenza settimanale od infrasettimanale, in modo da garantire il mantenimento dei
requisiti di freschezza fino al consumo.
*La fornitura di pane dovra avere cadenza giornaliera con utilizzo di prodotii da forno freschi
* 1a calendanzzazione degli acquisti dovrd inoltre essere stabilita in funzione di un ben defimto
intervallo di vita residua garantita contrattualmente, con riguardo alla tipologia delle derrate
{(anche in funzione delle indicazioni specifiche a tal fine fornite nelle schede merceologiche
allegate), nonché alle condizioni ambientali e strutturali delle sedi di stoccaggio e conservazione,
* le dimensioni delle confezioni dovranno essere standardizzate ed ottimizzate in relazione alla
deperibilita del prodotto, nonché alle esigenze ed ai tempi di consumo. Si dovra optare per
pezzature commerciali il cui contenuto soddisfi il fabbisopno giornaliero, senza avanzi di parte del
prodotto sfuso.
* | tassativamente esclusa la fornitura di cibi precotti
* il pasto dovra prevedere:
- un primo piatto con obbligo di alternativa per particolari regimi dietetici,siano essi limitati nel
tempo o continuativi ¢ per limitazioni alimentari dovute a motivi etico- religiosi
- un secondo piatto con obbligo di alternativa per particolari regimi dietetici,siano essi limitati nel
tempo o continuativi ¢ per limitazioni alimentari dovute a motivi etico- religiosi
- un contorno adeguato al secondo piatto
- frutta di stagione o dessert
- un panino !
- acqua minerale naturale
* 1l pasto giornaliero dovrﬁ essere conforme alla TABELLA DIETETICA e relative note definite
dall’ASL territorialmente competente.
* I menu giornalieri e settimanali dovranno essere esposti , ben visibili,presso la sala mensa ¢ la
bacheca scolastica. ‘

|
|
'



* Le modalita di cottura devono essere tali da garantire la conservazione dei poteri nutritivi e della
qualitd del cibo( es. Medianta bollitura,cottura a vapore, al forno, con esclusione dei fritti) ed
essere completa.
* 1l rispetto delle corrette tempcrature di conservazione ¢ d’obbligo;in ogni caso la temperatura
dei ¢ibi caldi e freddi dovra rispondere a quanto previsto dalla normativa vigente e dai Manuali
di Corretta prassi igienica.
* Non & ammesso 1'uso di olio di semi
* Non ¢ ammesso 1l riutilizzo di vivande gia poste in distribuzione nei turni precedenti
* L'impresa aggiudicataria & tenuta a fornire all’Ente appaltante, su richicsta dello stesso, tutti i
documenti relativi ai prodotti, biologici € non, acquistati per la preparazione dei pasti presso le
mense scolastiche comunali (copie fatture e bolle di consegna con indicata la destinazione delle
merci, necessari al fine di permettere un controllo sul rigpetto da parte dell*impresa aggindicataria
dell’offerta elaborata in sede di gara),
* L’impresa aggiudicataria dovra redigere specifico manuale per la gestione della rintracciabilita
di filiera di prodotto che dovra altresi cssere corredato di copia della documentazione di consegna
prodotti ( bolle di consegna) e sempre disponibile presso il centro cottura per verifiche da parte
degli organi di controllo anche a semplice richiesta,
B) PREPARAZIONE DEI PASTI
¢} La fornitura dei pasti dovra essere eseguita tutti 1 giorni da lunedi a venerdi per le scuole
dell’infanzia , nei giomni per i quali sono previste attivita didattiche pomeridiane per le altre scuole,
che saranno concordati con le Istituzioni scolastiche , salvo impedimenti dovuti a cause di forza
maggiore .
b) L’impresa aggiudicataria dovra effettuare il trasporto ¢ la distribuzione dei pasti nei refettori dei
vari plessi scolastici, con utilizzo di automezzi idonei, contenitori termici , con rispetto  delle norme
igieniche e utilizzo di personale necessario, entro la fascia oraria compresa tra le ore 12:00 ¢ le ore
14:00 ovvero nell’arco orario che eventualmente dovesse essere indicato dalle Istituzioni Scolastiche.
¢} La preparazione dei pasti, in ogni sua fase, dovra tassativamente avvenire con cadenza giornaliera
(nello stesso giorno di consumo) presso 1 Centri Cottura del Comune di Amantea a cura dell’impresa
aggiudicataria ;
d) Tutte le operazioni di mampola.gmnc cottura degli alimenti dovranno mirare ad ottenere standard
ottimali di qualitd igienica (nel rispetto delle normative vigenti e dei limiti di contaminazione
microbica), nutritiva ed organolettica. Si intende che tutte le preparazioni previste non dovranno
contcnere corpi estranei e impurita di qualunque genere.
e) ¢ tassativamente vietato qualsiasi riciclo di pasti od avanzi;
f) non somo previste fritture di alimenti;
g) le operazioni di scongelamento andranno effettuate secondo la normativa vigente.
h) I tempi di preparazione dei pasti dovranno essere adeguati al fine di garantire il pieno rispetto degli
orari di servizio previsti ;
i)L’impresa aggiudicataria assume piena ed esclusiva responsabilita in ordine alla qualita igienico -
sanitaria delle trasformazioni alimentari, liberando dalla stessa I’ Amministrazione Comunale,
Si fa inoltre rinvio alle successive norme in materia di pulizia e sanificazione dei locali e delle
attrezzature, in quanto incidenti nella presente fase di servizio.
1) L’impresa aggiudicataria per la preparazione dei pasti dovrd rispettare obbligatoriamente la tabella
dietetica approvata dall’Asl n. ] e allegata al presente capitolato, relativamente alle grammature € ai
requisiti qualitativi . secondo il criterio di alternanza settimanale, e che potra_essere suscettibile di
variazioni- da parte_del predetto servizio riservandosi il Comune, altresi, di concordare_modifiche
scaturenti da_eventuali variazioni di competenze e norme.
I pasti dovranno corrispondere alle caratteristiche per qualitd ¢ quantitd definite nella medesima
tabella dietetica. ‘
Non & consentita alcuna variazione rispetto ai ment vistato dall’ ASL .Solo in via eccezionale, saranno
ammesse variazioni temporanee nei seguenti casi:




- guasto improvviso di uno o piu impianti o attrezzature da utilizzare per la preparazione del
piatto previsto, fatto salvo I'obbligo di tempestivo intervento di riparazione a cura della
impresa aggiudicataria sia per gli interventi di manutenzione ordinaria che straordinaria;

- interruzioni temporanee della produzione per cause quali incidenti, black-out, scioperi o altre
cause di forza maggiore, ecc.;

- avarie delle strutture di conservazione dei prodotti deperibili, fatto salvo I’'obbligo di
tempestivo intervento di riparazione a cura dell’impresa aggiudicataria ;

Tali variazioni potranno essere effettuate previa comunicazione all’Ente in forma scritta o verbale, in
funzione dei tempi di accadimento delle emergenze suddette, fermo restando I’obbligo dell’impresa
aggiudicataria di garantire pasti sostitutivi rispetiosi del necessario apporto nutrizionale calibrato dai
ment originari in relazione alle tipologie d’utenza .

Variazioni di mend apportate unilateralmente dall’impresa aggindicataria , al di fuori dei casi
suesposti, saranno soggetle all’applicazione delle penali successivamente previste nel presente
capitolato. Sono ammesse variazioni al menu approvato dalla ASL competente su espressa richiesta
della commissione mensa e supportate dal monitoraggio circa il gradimento del pasto soggetto a
richiesta di variazione.

m)Nella preparazione giornaliera dei pasti, sard richiesta la pin scrupolosa osscrvanza delle norme
igieniche e profilattiche atte ad evitare che $i possano determinare inconvenienti di sorta, e ¢id in
relazione alla qualita, alla conservazione ed alla somministrazione dei cibi ed ingredienti utilizzati.

I Pasti a seguito della loro preparazione devono essere sigillati in appositi contenitori , conformi per
caratteristiche costruttive e funzionali alle prescrizioni dettate dal Ministero della Sanitd, i quali
assicurino la salvaguardia delle sostanze alimentari dal contatto, con agenti batterici e virali  di
qualunquc specie, nonché assicurino al tempo stesso il mantenimento della temperatura degli alimenti
soggetti a cottura ad un livello non inferiore a 40 gradi centigradi al momento della consegna presso
le sedi scolastiche.

n) I pasti devono pervenire con oneri di trasporto a carico dell’impresa aggiudicataria nei giomi ¢
orari stabiliti dal calendario scolastico € comunque entro la fascia oraria compresa tra le 12°00 ¢ le
14700.

o)Potra essere richiesta all’impresa aggiudicataria la sostituzione del pasto con cestini freddi in caso
di gite scolastiche o di altri eventi e occasioni, previa comunicazione data alla ditta aggiudicataria con
congruo anticipo, comunque non inferiore a due giorni, dalle competenti autoritd scolastiche.

L’Ente appaltatore procedera con proprio personale nei momenti che pib riterrd opportuni, al controllo
qualitativo dclle derrate acquistate che dovranno risultare selezionate e comunque di prima qualita e
appartenenti a marchi noti e diffusi sul territorio nazionale.

Nel caso di contestazione da parte dcll’Ente delle merci acquistate, I’impresa aggiudicataria dovra
provvedere a propria cura € spese al ritiro immediato della partita contestata.

L’impresa aggiudicataria & responsabile della buoma conservazione delle derrate depositate o
preparate € ad essa sard imputato ogni caso di avaria ad eccezione del caso fortuito o forza maggiore,
la stessa ha 1’obbligo di esporre presso i centri di cottura ed i locali adibiti a refettori copie del menu
q) L’impresa aggiudicataria , ad ogni cambio di stagione, potra concordare con I'Ufficio Istruzione
del Comune , che si avvarra della consulenza del competente Servizio Sanitario e della Commissione
Mensa, variazioni dei cibi nei menu giomalieri che tengano conto delle variazioni stagionali
soprattutto per quanto riguarda l’uso della frutta e degh ortaggi.

L’impresa aggiudicataria dovra altresi provvedere ad approntare :

e diete speciali, ( compresa la fornitura dei relativi prodotti dictetici e di tutti gli alimenti necessari)
L’impresa agpgiudicataria si impegna a garantire la preparazione, senza alcuna limitazione numerica ,
di pasti a favore di utenti affetti da patologie di tipo cronico o portatori di allergie alimentari
certificate, a carattere permanente, nel pieno rispetto delle prescrizioni indicate nei regimi dietetici
specifici elaborati a cura delle autoritd sanitarie competenti, Tali regimi dietetici dovranno essere
comunicati all’impresa aggiudicataria . La richiesta di diete speciali deve cssere effettuata dal




genitore o da chi ne fa le veci accompagnata da idonea documentazione medica. L attivazione di diete
speciali & vincolata all’approvazione del competente Servizio Sanitario dell” ASP territoriale.
Presso 1 Centn di Cottura dovra essere predisposta una linea di preparazione separata delle dicte
speciali ovvero dovranno essere predisposte opportune zone dedicate allo stoccaggio dei prodotti da
utilizzare per le diete speciali, alla loro preparazionc ¢ confezionamento. L'impresa aggiudicataria
dovra inoltre individuare gli addetti responsabili della preparazione/confezionamento delle diete
speciali nei centri cottura e della loro distribuzione.
Le_dicte speciali dovranno essere elaborate dalla dietista della ditta .che dovra tenere conto del
modelio di tabella dietetica standard; la tabella dovra riportare il nominativo dell’alunno e corredata
da indicazioni comportamentali , specifiche per patologia , dirette agli adetti che operano nel campo
della ristorazione scolastica e che devono gestime, in modo corretto, la preparazione ¢ la
distribnzione.
Le diete speciali cosi redatte, dovranno essere trasmesse all’Ente responsabile del servizio il quale
chiedera al STAN ( Servizio Igiene Alimenti dell’ASP competente) per 'opportuna validazione e
valutazione.
Ogni dieta speciale dovra essere confezionata, in modo tale da essere inequivocabilmente
riconducibile al destinatario, nel rispetto delle normative vigenti in materia di privacy e trasportatc in
contenitori monoporzione isotermici idonei a mantenerle alla temperatura prevista dalla legge,
® menu’ alternativi — I'impresa aggiudicataria si impegna a garantire la preparazione di pasti a
favore di utenti che rispettino particolari regimi dietetici per motivi religiosi o di altra natura (qualora
ne venga fatta specifica richiesta).Per gli utenti vegetariani deve essere fornito formaggio in
sostituzione della carmne. Nei casi di diete speciali determinate da molivi elici e religiosi
"aggiudicataria dovra fornire meni alternativi su specifiche indicazioni dei genitori.
e diete lcppcre- impresa aggiudicataria, qualora ne venga fatta richiesta entro le ore 9,30 dello
stesso giorno, dovra fornire diete in bianco, costituite di norma da pasta o riso in bianco, una verdura e
una porzione di prosciutto cotto o formaggio fresco. Le diete dovranno essere confczionate in appositi
contenitori recanti indicazioni che riconducano inequivocabilmente dell’utente destinatario nel
rispetto della normativa sulla privacy.
Somministrazione dei pasti
La somministrazione dei pasti avverra presso i luoghi preposti alla somministrazione dei pasti di ogni
scuola, secondo le modalita e nel rispetto degli orari indicati per tipologie d’utenza a cura
dell’impresa aggiudicataria, che ne assume in pieno ogni responsabilitd. Il mancatlo rispetto di
modalitd ¢ orari di somministrazione sara assoggettato alle penali successivamente previste nel
presente capitolato.
e La stazione appaltante potrd anchc richiedere per motivate esigenze, la fornitura di cestini
alimentari che dovranno essere confezionati in sacchetti individuali di carta idonei al contatto con gli
alimenti ¢ conformi alle normative vigenti.
Le mense scolastiche rimarranno in funzione dal lunedi al venerdi, secondo lc csigenze richieste
dall’orario delle lezioni, anche con I'effettuazione di doppi turni qualora le necessita del servizio lo
richiedano.
Tl calendario di apertura dcl servizio e gli orari di distribuzione dei pasti verranno notificati  dal
Comune , previa comunicazione delle Istituzioni Scolastiche. '
E’ richiesta , inoltre, all’aggiudicataria la preparazione di pasti ,solo in caso di necessita e su
specifica richiesta di questo Ente, per come indicato al precedente art. 1, punti 4. ¢ 5.

b

ART. 8 CENTRI COTTURA
Il Comunc mette a disposizione dell’impresa aggiudicataria , esclusivamente per il servizio oggetto
dell’appalto ¢ per la durata del contratto, i locali attualmente in uso ed adibiti allo scopo:
Centro cottura sito nei locali della scuola dell’infanzia della frazione Campora San Giovanni ;
Centro cottura sito nei locali della scuola dell’infanzia di via Dogana ;



Quanto messo a disposizione dell’impresa aggiudicataria , da parte del Comune per I’crogazione del
servizio mensa, sard consegnato con apposito verbale ed alla scadenza del contratto, dovra esscre
riconsegnato nello stesso stato in cui ¢ stato preso in godimento, salvo il normale deterioramento.

L aggiudicataria dovra provvederc a:

a) attrezzare le cucine e le mense di tutto il materiale complementare comprese le attrezzature
portavivande per I’allestimento dei carrelli, necessari per il funzionamento delle cucine e delle
mense. Detto mateniale dovra essere conforme alle normative in materia;

b) se necessario ¢ secondo lc indicazioni dell’ Auloritd Sanitaria preposta alla vigilanza, integrare
a sue¢ spese,l’attrezzatura delle cucine, sostituire quelle usurate non pin idonee al servizio,

¢) parantire il mantenimento, ’efficienza e la conformitd alle normative vigenti in materia di
igiene ¢ sicurezza dei suddetti locali degh arredi degli impianti e delle atirezzature, con
Iimpegno di riconsegnare gli stessi nel medesimo stato di conservazione rilevato all’atto di
consegna assumendo piena responsabilitd civile e patrimoniale a tale titolo;

d) effettuare a propria cura ¢ spese, ogni intervento di manutenzione ordinaria e straordinaria su
tutti gli arredi ¢ le attrezzature;

€) depositare in Comune prima dell’inizio del servizio il piano di manutenzione previsto e
comunicare successivamente gli interventi effettuati;

f) provvedere allo smaltimento del residuo di olio usato secondo metodi conformi alle normative
vigenti;

L'impresa aggiudicataria sard pienamente responsabile , con obbligo di risarcimento al Comune,

di danni alle strutture per negligenza , uso improprio,atti vandalici del propric personale

dipendente;

I pasti prodotti dovranno essere forniti a domicilio delle seguenti sedi scolastiche:
Amantea Centro: Scuole dell’infanzia di Via Dogana , via Garibaldi, via Baldacchini , Santa Maria,
scuole elementari di via Garibaldi e via Baldacchini;
Frazione Campora San Giovanni: scuola dell’infanzia , Scuola clementare ¢ scuola media via dei
Gladioli.

ART, 9 ORBLIGHI A CARICO DELL'TMPRESA AGGIUDICATARIA

Obblighi dell’impresa aggiudicataria ;

1) 1l pieno rispetto delle norme di legge in materia igienico sanitaria, di sicurezza alimentare e di
ogni altra direttiva emanata dalle competenti autorita, con ’assunzione di tutti gli oneri
derivanti dalla procedura prevista dal sistema di autocontrollo HACCP, comprensivo delle
motodiche di rintracciabilita degli alimenti e della predisposizione di tutta la documentazione
prevista, L’aggiudicataria deve produrre un piano di autocontrello e darne copia al Comune
che potra richiedere le integrazioni neccssarie,nomina altresi un responsabile del Piano di
autocontrollo il quale deve effettuare ¢ documentare almeno un sopralluogo mensile in ogni
singola struttura seguendo wuna specifica check-list per il monitoraggio della sicurezza
alimentare ¢ gli adempimenti del sistema di prevenzione igienico sanitario e deve trasmettere
tempestivamente copia del verbale di sopralluogo al preposto ufficio comunale.

2) Fomnitura delle derrate necessarie per la preparazione depli alimenti e quant’altro occorrente
per 1’esecuzione del servizio;

3) Preparazione e cottura dei cibi con 1’0sservanza, in qualita, quantitd e composizione, del menl
vistato dall’ASL n.1 e allegato al presente capitolato;

4} L’utilizzo di piatti, bicchieri, posate, tovaglioli, ecc., monouso, salvo diverse disposizioni del
Comune; 1

5) Acquistare a propria cura e spese le derrate alimentari necessarie per la fornitura dei pasti con
obbligo di immagazzinaggio in appositi locali all’'uopo identificati assumendosi la
responsabilita della loro conservazione; la frequenza dell’approvvigionamento per i prodotti
deperibili dovra essere tale da garantire la frescherza del prodotto al consumeo ed una corretta
conservazione igienica,



6) Personale: I'impresa aggiudicataria dovra assumere a suo esclusivo carico e spese, personale
sufficiente,qualificato, in possesso dei requisiti  professionali e sanitari{ cuoco, aiuto
cuoco,responsabile controlli qualitd e sicurezza,addetto servizio di refezione autisti, altre
qualifiche ritenute necessarie) .in misura sufficiente a garantire nel complesso 1'organico
sufficiente per il regolare € puntuale svolgimento del servizio previsto nel presente capitolato,
per tutta la durata contrattuale, con I’impiego delle dotazioni strumentali necessarie ( divise
da lavoro, copricapo e cuffie, grembiuli, calzature antinfortunistiche, guanti monouso ecc.).

7) Evitare, nello svolgimento del servizio ,qualsiasi intralcio o disturbo all’attivita scolastica

8) Ottemperare a tutte le norme legislative in materia di personale dipendente, nonché a quanto
previsto dai relativi contratti collettivi nazionali di categoria, L’aggiudicataria si avvarra di
personale qualificato e lo impieghera sotto la propria esclusiva responsabilita,]o stesso, munito
di regolare libretto sanitario, dovrd essere sottoposto, sia all’atto dell’assunzione sia
periodicamente a tutte le visite mediche,agli accertamenti batteriologici , e a tutti i controlli
prescritti dalle leggi e regolamenti in vigore.

9) Trasmissione, prima della stipula del contratto, all’ufficio preposto del Comune dell’elenco
del personale utilizzato nelle mense scolastiche, specificando per ognuno il possesso delle
qualifiche necessarie per lo svolgimento del servizio e del libretto sanitario, nonche il
nominativo del responsabile del servizio .I1 Comune si riserva di operare in proposito tutti i
controlli che riterrd opportuni, nonché la facolta di richiedere il trasferire il personale ritenuto
inidoneo al servizio per comprovati motivi. In tal caso aggiudicataria provvedera alla
sostituzione con altro personale senza che ¢ié comporti la richiesta di compensi aggiuntivi,

10) Dotazione del vestiario di lavoro per il personale dipendente,(tute o sopravestiti di colore
bianco nonché guanti, mascherine.cappellini, cuffie ecc.) che dovrd indossare durante il
servizio . E* pure onere dell’aggindicataria controllare che tutte le norme igieniche comprese
quelle relative al vestiario, siano rigorosamente rispettate dai personale dipendente. Tutto il
personale dipendente dall’aggiudicataria  dovrd portare in modo visibile Pindicazione
dell’apparienenza allo stesso;

11) Provvedere alle assicurazioni sociali ,alle assicurazioni contro gli infortuni sul lavoro e tutti
gli obblighi inerenti ai contratti di lavoro,

12) Istruire e responsabilizzare il proprio personale , assicurarne una formazione adeguata,
esigerne il corretto impiego, controllare la rigorosa osservanza dellc norme di sicurezza e
igiene del lavoro da parte dello stesso.

13) Tutti gli oneri e gli obblighi assicurativi, antinfortunistici, assistenziali e previdenziali, per il
personale dipendente sono a carico dell’impresa aggiudicataria ;

14) L’applicazione nei confronti dei lavoratori dipendenti o utilizzati, di condizioni non inferiori a
quelle risultanti dai contratti collettivi di lavoro della categoria . Resta inteso che 1 lavoratori
suddetti restano a tutti gli effetti dipendenti dell’impresa aggiudicataria che dovra, in ogni
momento, a scmplice richiesta del Comune , dimostrare di aver ottemperato a tutti gl obblighi
relativi al personale dipendente.

15) Dotare ogni mensa di appositi contenitori , distinti e scparati e igienicamente idonei, per la
conservazione del pane, della frutta e del materiale a perdere (posate, piatti € bicchieri ecc,) in
attesa della loro distribuzione per la consumazione dei pasti.

16) Esonero del Comune 'da qualsiasi responsabilita derivante dal mancato rispetto da parte
dell’aggiudicataria di norme di legge o regolamenti concernenti 1’assunzione, la tutela,la
protezione, la salute, la sicurczza, 1'assicurazione ¢ l’assistenza dei lavoratori, nonché il
puntuale pagamento delle spettanze al personale dipendente;

17) L’assunzione di ogni résponsabilitr}\ nci confronti dei propri fornitori di prodotti alimentari ¢
matcriale vario, per eventuali carenze igienico-sanitarie attinenti la preparazione , il
confezionamento ¢ la distribuzione dei pasti;

18) provvedere alle spese per }a fornitura del gas dei centri cottura
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19) predisposizione stampa di lettere di sollecito scritte bimestrali per tutti gli utenti a debito, da
consegnare all’ufficio comunale competente che provvedera alla spedizione.L ufficio potrebbe
richiedere la conscgna delle note in formato digitale ( sms e/e mail di notifica credito) ;

20) Derattizzazione e disinfestazioni: sono a carico dell’impresa aggiudicataria il monitoraggio
deghi infestanti, gli interventi di derattizzazione e disinfestazione da effettuarsi presso i centri
di cottura e nelle relative pertinenze e aree esterne. L’aggiudicataria & tenuta ad effettuare il
monitoraggio almeno con cadenza mensile. Il personale dell’impresa aggiudicataria deve
essere appositamente formato per il riconoscimento di scgni ¢ tracce di infestanti e, in loro
presenza, deve richiedere alla propria azienda 1effettuazione degli opportuni interventi, In
caso di riscontro positivo, la data, il tipo di intervento da effettuare e la ditta incaricata devono
gssere preventivamente comunicati all’ Amministrazione Comunale e al Dirigente Scolastico di
riferimento. Gli interventi devono essere effettuati da una ditta specializzata, in possesso delle
abilitazioni previste dalla legge, in orari di non svolgimento del servizio e di non presenza
degli alunni nel plesso scolastico, con prodotti € modalita che non provoching contaminazioni
dirette o indirette degli alimenti € nel rispetto delle norme di sicurezza. In nessun caso sono
ammesse esche a “cielo aperto™ Nei casi di infestazione manifesta, I’Amministrazione
Comunale si riscrva la facolta di richiedere il monitoraggio con frequenza maggiore rispetto a
quella sopra definita. L"impresa aggiudicataria deve conservare presso il Centro Cottura € 1
plessi scolastici tutte le attestazioni rilasciate dalle imprese specializzate che hanno svolto le
disinfestazioni e le derattizzazioni ¢ provvedere tempestivamcnte all’invie di copia
all' Amministrazione Comunale.

21) Smaltimento rifiuti I rifiuti solidi urbani provenienti dai Centri Cottura, refettori ¢ locali
anncssi dovranno essere raccolti negli appositi sacchetti e convogliati (prima della
preparazione dei pasti in cucina e dopo il loro consumo presse i refettori) negli appositi
contenitori per la raccolta, nel rispetto della disciplina comunale in materia di raccolta dei
rifiuti, collocati all’esterno dell’edificio per il successivo ritiro € smaltimento a cura dell’Ente
appaltante, L’impresa aggiudicataria & tenuta, per 1 Centri Cottura a propria cura e spese, allo
smaltimento degli oh e grassi vegetali e/o animali, residui della cottura nel rispetto della
normativa vigente E’ tassativamente vietato scaricare qualsiasi tipo di rifiuto negli scarichi
fognari.

22) Materiali di pulizia e consumo 'impresa aggiudicataria assume a propria cura ¢ spese la
fornitura di ogni materiale di pulizia ¢ sanificazione, nessuno escluso, necessario per
I’esecuzione del servizio , con prodotti che, per caratteristiche qualitative e quantitative,
risultino idonei alla piena garanzia di ottimali prestazioni, nonché nel rispetto delle indicazioni

reviste dalla normativa in matcria;

23)E inoltre posta a carico dell’impresa aggiudicataria la fornitura di ogni materiale di consumo,
nessuno escluso, necessario per ’esplicazione — in ogni fase - del servizio oggetto dell’appalto
{materiali a perdere per conservazionc alimenti ¢ campioni, per sommiinistrazione, per
preparazione pasti, ecc), con prodotti che, per caratteristiche qualitative ¢ quantitative,
risultino idonei alla piena garanzia di ottimali prestazioni.

24)Eventi eccezionali e scioperi In caso di sciopero del personale dell’impresa aggiudicataria o
di altri eventi che per qualsiasi motivo possano influire sul normale espletamento del servizio,
I’ Amministrazione Comunale dovra essere avvisata con congruo anticipo, € comungue almeno
tre giorni prima. Resta’ inteso che in caso di sciopero dovra essere rispettata la normativa
vigente, Verificandosi scioperi , la ditta affidataria garantird sempre un servizio di emergenza
previo accordo con le organizzazioni sindacali — che dovra essere trasmesso
all’amministrazione comunale - , trattandosi di servizio essenziale.

In caso di sospensione delle lezioni, per qualsiasi motivo,le Istituzioni Scolastiche provvederanno ad
avvisare, almeno 20 orc prima, salvo eventi eccezionali non prevedibili, I'impresa aggiudicataria che
non potra pretendere nessuno indennizzo.
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Le interruzioni totali del servizio per causa di forza maggiore non danno luogo a responsabilita alcuna
per entrambi le parti, ‘

L’impresa aggiudicataria in caso di impossibilitd di erogazione del servizio per cause di forza
maggiore, s'impegna a fornire un pasto alternativo.

ART. 10 REGISTRAZIONE PASTI E TICKET UTENTX

a) L’impresa aggiudicataria deve essere dotata di un sistema informatico per 'iscrizione al
servizio degli utenti, 1a rilevazione giornaliera delle presenze, prenotazione dei pasti,verifica
controllo pagamento quote individuali , da attivare fin dal primo giorno di inizio del servizio,
le cui caratteristiche tecniche devono essere tali da consentire il rilevamento degli utenti
richiedenti il servizio ( distinti per ciascuna sede scolastica) del numero di pasti quotidiano
correlato alle presenze degli utenti che abbiano regolarmente pagato, nonche il controllo del
pagamento del ticket individuale ( la cui descrizione dettagliata deve cssere inserita tra i
documenti di ammissione alla gara). 1l sistema impiegato deve essere tale da fornire un
servizio utile al cittadino rendendo pil semplici, veloci ed automatiche le procedure per
usufruire del servizio refezione, garantire il rispetto delle esigenze dietetiche deghi alunni
grazie ad una prenotazione nominativa delle presenze,migliorare I'efficienza delle modalita di
prenotazione pasti, allo scopo di evitare sprechi o disservizi, tutelare la privacy delle famiglie
con particolare riguardo ai dati sanitari, religiosi e reddituali;

b) In particolare il sistema dovra garantire 1 seguenti processi:

» Registrazione anagrafica utenti e adulti responsabili dei pagamenti e attribuzione del
codice utentc;

o Gestione completa delle prenotazioni dei pasti con personale proprio attraverso
I’impiego di strumenti informatici che dovranno essere dettagliati in fase di progetto. Il
sistema dovrd prevedere anche la gestione dei pasti del personale docente,
differenziandone le relative prenotazioni.

e Verifica di avvenuto pagamento con modaliti anticipata da parte degli utenti previo
ritiro di apposite ricevate da consegnare successivamente al Comune di Amantea
unitamente alle relative fatturazioni. La soluzione proposta dovra agevolare il pit
possibile I’utenza, attraverso la semplicitd d'uso ,la comodita e la numerosita dei punti
di prenotazione ricarica;

¢ Gestione completa di tutti i dati anagrafici e gestionali, con particolare attenzione ai
dati amministrativi € di pagamento, attraverso un sistema avente caratteristiche di
affidabilita e sicurezza.

+ Gestione completa delle comunicazioni con i genitori, oltre che con documenti cartacei
anche con sistema WEB bascd. Tale sistema dovra essere accessibile grazie ad un link
presente sul sito dcl Comune,

o In ogni momento il sistema dovra consentire di redigere statistiche relative ai diversi
momenti della gestione, lo storico, i costi, le presenze, il numero dei pasti forniti totale
e parziale secondo le date e i periodo desiderati.

o L’impresa apgiudicataria atiraverso il sistema informatizzato dovra gestire tutti i dati
anagrafici e geshonall ai sensi del D.l. 30/06/2003 n. 196, convertito con modifiche
dalla L. 26 febbraio 2004, n. 45, con particolare attenzione ai dati sensibili quali dati
sanitari, etico-religiosi, ammmlstmtlvwm pagamento.

call’impresa aggiudicataria spetta la gestione di tutto il processo della ristorazione | dalla

prenotazione glomahera dei pasti alla verifica dei pagamenti a quella degli insoluti, La

morosita anche reiterata degli utenti non dovrd in nessun caso determinare |'interruzione
del servizio . 11 pasto dovri essere somministrato sempre a tutti gli utenti. L'impresa
aggindicataria dovrd tempestivamente ¢ preventivamente informare e concordare con la

Stazione appaltante le modalita per risolvere eventuali morosita.
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d) 'impresa aggiudicataria deve rilevare il numero degli utenti cui erogare il pasto. La
rilevazione dovra essere nominativa ed effettuata giornalmente, con modalita e tempi in
grado di garantire il corretto e regolare svolgimento del servizio con particolare attenzione
alle esigenze alimentari dell’utenza (diete alimentari).
¢) Tutte le e prenotazioni dovranno essere inserite nel sistema informatico giormaliero
entro le ore 10.00. tuttc le informazioni inserite nel sistema dovranno essere disponibili e
stampabili dall’Amministrazione Comunale per controllo ed ogni altra eventualita,
L’Impresa dovra fornire una dettagliata descrizione di come intende organizzare il servizio
per soddisfare tale requisito,
£) 1l sistema dovra consentire di rilevarc la presenza giornaliera degli utenti, la
prenotazione dei pasti e il numero degli stessi erogati e la verifica dell’ avvenuto
pagamento della quota individuale di compartecipazione al servizio da parte degli utenti.
Tale quota a carico degli utenti ¢ fissata in €. 1,60 per ogni singolo pasto , salvo diversa
disposizione in merito da parte del Comune. Il personale preposto da parte dell’impresa
aggiudicataria provvedera ad inserire nel sistema, per ciascun utente, la prenotazioni del
numero di pasti corrispondenti alle somme versate € documentate tramite acquisizione di
apposita idonea ricevuta di pagamento. Le ricevute saranno consegnate al preposto ufficio
comunale unitamente alle fatture di pagamento.
g) Il sistema deve registrare costantementc credito acquistato dall’utenza ed aggiornare
algebricamente il saldo individuale; tale saldo sard decrementato, sempre giornalmente,
all’atto della prenotazione del pasto.
Gli avvisi alle famiglie del credito in esaurimento dovranno essere comunicati tramite e
matil /o sms ogni 15 gg. | costi per I'invio degli sms si intendono compresi nel servizio
h) La cancellazione dclla prenotazione deve essere possibile entro le ore 10,00 senza che
nulla venga addebitato all’utente. Dopo tale termine & possibile restituire il costo del pasto
all’utente che non abbia usufruito del servizio solo dietro autorizzazione della Stazione
Concedente ed in presenza di conferma scritta da parte del personale scolastico.
i) mensilmente ’impresa dovra comunicare alla stazione appaltante il numero dei pasti
addebitati all’'utenza. L'Amministrazione Comunale provvedera a liquidare 1 soli pasti
effettivamente addebitati/consumanti. Nel caso in cui I'utenza effettui contestazioni sui
pasti addebitati in mesi precedenti e gia fatturati dall’lmpresa, € sia verificato un effettivo
crrore di rilevazione, si potra procedere allo storno del pasto (¢ del relativo addebito) solo
a fronte di idonea documentazione comprovante, In tal caso il pasto/i erroneamente
addebitato/i, verranno riaccreditati alla famigli ed al Comune,
) L'impresa dovra effettuare solleciti (anche attraverso sms e raccomandate A/R) verso
I"utenza inadempiente nei tempi ¢ con le modalitd concordate con |’ Amministrazione
Comunale, ma sempre nel rispetto della privacy individuale ¢ delle norme vigenti in
materia, [n nessun caso dovra essere interrotto il servizio nei confronti degli utenti morosi,
Eventuali situazioni riguardanti utenti appartenenti alle categorie pit deboli andranno
concordate con I’ Amministrazione Comunale.
m} in sede di iscrizione al servizio di refezione scolastica, gli utenti potranno fare istanza
di riduzionc ¢/o esenzione della quota di contribuzione individuale. Sard compito del
competente ufficio' comunale provvedere alla determinazione degli aventi diritto alle
¢senzioni ¢/o riduzioni ai sensi del Regolamento Comunale e trasmettere i relativi elenchi
all’impresa aggiudipataria;
n) ¢ competenza dell'impresa aggiudicataria:
- la gestione e I’aggiornamento tecnico dell’intera banca dati
- I"inserimento delle iscrizioni al servizio all’inizio dell’anno scolastico sulla base dei
moduli cartacei sottoscritti dall’utenza e relative variazioni
- la quotidiana rilevazione/prenotazionc dei pasti in tutti i plessi, con personale
appositamente incaricato ed adeguatamente istruito, entro le ore 10.00
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- la stampa dei fogli presenza (griglie

- lo storno delle prenotazioni nel caso in cui ghi utenti escano da scuola entro € non olire
le ore 10.00 con aggiornamento immediato dei dati nel sistema;

- la soluzione di eventuali problematiche connesse alla gestione della
rilevazione/prenotazione pasti € la verifica della regolarita e/o completezza delle
informazioni pervenute dalle scuole;

- la gestione dei reclami ¢/o segnalazioni dell’utenza. A tal fine |'Impresa dovra
comunicare alla’ Stazione Appaltante, prima dell’inizio del servizio, il soggetto
incaricato della gestione degli stessi ed 1 recapiti telefonici a cui gli utenti potranno
rivolgersi per eventuali reclami e/o segnalazioni connessi alla gestione del servizio in
questione;

- Pattivazione di procedure alternative di emergenza per rilevazione/prenotazione pasti
in caso di mancato o irregolare funzionamento del sistema informatico

- La gestione ed il controllo del saldo dei crediti/debiti degli utenti da comunicare
mensilmente alla Stazionc Appaltante

- La gestione delle comunicazioni e dei solleciti di pagamento agli utenti

o) L’Impresa aggiudicataria dovrd emeltere fattura esclusivamente sulla base dei pasti
inscriti  nel sistema informatizzato, Prima dell’inizio del servizio , 'impresa
aggiudicataria dovrd fornire I’intero sistema ( sofiware, apparccchiature e quant’altro
rispondenti alle descrizioni fornite in sede di gara. Resta inteso che al termine
dell’appalto c/o in caso di risoluzione anticipata del contratto, I’aggiudicataria dovra
trasferire al Comune senza alcun onerg o costo aggiuntivo, la banca dati completa e
documentata.

Si precisa che non saranno liquidati i corrispettivi dei pasti che, nelle verifiche
disposte dall’ufficio, non troveranno riscontro con i relativi pagamenti.

p) il responsabile del servizio pud in qualsiasi momento effettuare verifiche e/o

accertamenti sul numero e/o sulla qualita dei pasti somministrati.

ART. 11 PREZZO

1l prezzo di aggiudicazione rimarrd invariato per la durata del contratto. Con tale corrispettivo
I’impresa aggiudicataria si intende compensata di qualsiasi avere e pretendere dal Comune per il
servizio in oggetto, connesso o conseguente senza alcun diritto a nuovi e maggiori compensi, in tutto
essendo soddisfatto con il pagamento del canone fissato con I"aggiudicazione. Il Comune provvedera
al pagamento dietro presentazione di regolari fatture e previa verifica della rispondenza del numero di
pasti erogati con i relativi versamenti.

L’aggiudicataria esonera espressamente e irrevocabilmente I'’Amministrazione dal pagamento di
interessi , rivalutazioni o altro, compreso il risarcimento danni, qualora il ritardato pagamento non &
imputabile a fatto proprio dell’ Amministrazionc ¢ non vi abbia contribuito con dolo o grave colpa.

ART. 12 MODALITA’ DI FATTURAZIONE E DI FAGAMENTO

Il corrispettivo d’appalto & quello determinato dal ribasso presentato dall’aggiudicatario in sede di
gara, |

Il pagamento all’Impresa appaltatrice sara effettuato nei termini di legge, dietro emissione di regolare
fattura, previa acquisizione della fattura medesima al protocollo dell’Ente alla quale dovranno essere
allegate le attestazioni dei pasti erogati cui la fattura fa riferimento .

Detto corrispettivo s'intende remunerativo di tutti gli oneri e gli obblighi assunti contrattualmente per
l'esecuzione del scrvizio indicato nel presente Capitolato ¢ nel progetto offerta presentato
dall'lmpresa in sede di gara,

Esszo comprende, comunque, tl.:lttc 1c spese dirette ed indirette per il personale compresi 1 contributi e
gli accantonamenti.
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Il corrispettivo comprende, inoltre, gli oneri di ammortamento e gli intercssi sul capitale per i
materiali ¢ le attrezzature e ‘quanto altro di proprieta della ditta aggivdicataria, le spesc di
manutenzione ordinaria ¢ straordinaria di tutti i beni mobili ed immobili utilizzati per l'espletamento
dei servizi, i consumi, le spese generali, gli oneri, le tasse, l'utile d'impresa, le assicurazioni e qualsiasi
altra imposta presente ¢ futura. .
Nell'importo contrattuale pattuito sono compresi gli adeguamenti e/o ampliamenti del servizio
conseguenti a variazioni normative o regolamentari o ad altri motivi tecnicoorganizzativi.
L" Amministrazione Comunale provvedera al pagamento del corrispettivo dovuto per il servizio di
che trattasi soltanto previa acquisizione ex art. 16-bis, comma 10 del DL 185/2008 del DURC che
attesti la regolaritd contributiva dell'appaltatore, Non si procedera, pertanto, alla liquidazione della
fattura in presenza di un DURC da cui risulti in via definitiva I’irregolarita contributiva dell’impresa
aggiudicataria.

ART. 13 GARANZIE DI ESECUZIONE

Prima della stipula del contratto I'lmpresa aggiudicataria dovra costituire, cauzione definitiva pari al
10% dell’importo contrattuale, a garanzia di regolare esecuzione dello stesso,(art. 103, comma 1, del
D. Lgs. n. 50/2016) ¢ del pagamento delle penalita eventualmente comminate, dell’eventuale
risarcimento dei danni nonch¢ del rimborso delle somme che I’ Amministrazione Comunale dovesse
cventualmente sostenerc per fatti o danni provocati dall’aggiudicataria a causa di inadempicnze
contrattuali o cattiva esecuzione del servizio, da costituire con le modalitd di cui all’art, 93, commi 2 e
3 del D. Lgs. n. 50/2016 . La mancata costituzione della cauzione determina la revoca
dell’affidamento e I'acquisizione della cauzione provvisoria presentata in sede di offerta , , e
Paggiudicazione dell’appalio al concorrente che segue in graduatoria ( art. 103 comma 3 del D, Lgs,
n. 50/2016) . La cauzione definitiva dovra prevedere espressamente la rinuncia al beneficio della
preventiva escussione del debitore principale, la rinuncia all’eccezione di cui all’art. 1957, secondo
comma , del codice civile, nonché I'operativita della garanzia medesima entro 15 giomi, a semplice
richiesta scritta della stazione appaltante.

Resta salva la facoltda dell’ Amministrazione Comunale di esperire ogni altra azione nel caso la
cauzione risultasse insufficiente. La ditta ¢ obbligata a reintegrare entro 30 gg. la cauzione per
I’importo di cui I’ Amministrazione Comunale abbia dovuto eventualmente avvalersi.

La cauzione resterd vincolata fino al completo soddisfacimento degli obblighi contrattuali e
comunque fino a che non siano state definite tutte le ragioni di debito e credito od ogni altra
eventuale pendenza.

Tale cauzione definitiva dovra essere prodotta dall’Impresa Aggiudicataria entro il termine di 10
(dieci) giorni dalla data di ricevimento della comunicazione di aggiudicazione definitiva.

ART. 14 CLAUSOLE RISOLUTIVE

Salva in ogni caso la facoltd d’esecuzione in danno, ’appaltatore prende atto che, fermo il diritto
dell’ Amministrazione di chiedere il risarcimento dei danni subiti ¢ di intraprendere ogni ulteriore
iniziativa ritenuta opportuna, il presente contratto si intendera risolto di diritto al verificarsi di una
delle seguenti circostanze: |
a) insorgenza, & suo carico, di un procedimento per la dichiarazione di Fallimento, Liquidazione
coatta, Amministrazione controllata o Concordato preventivo,
b) pronuncia, nei confronti del titolare o dei soct muniti di poteri di rappresentanza, di condanne
penali o di provvedimenti dj applicazione di misure di prevenzione;
¢) accertamento della non rispondenza al vero, anche in parte, delle dichiarazioni rese dal fornitore
ai sensi del D,P.R, 445/00;.
d) inadempimento totale o parziale aghi obblighi ¢ divieti previsti dal presente Capitolato
d’Appalto specialmente di quelle relative all’igiene , alla sicurezza ¢ alla composizione dei pasti
di cui alla tabella dietetica allegata al presente capitolato. Fanne fede |, in tal senso,gli addebiti
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formali regressi.
e) Ogni aliro caso previsto dalle disposizioni legislative vigenti inmateria.

Nei casi suddetti, la risoluzione si verifichera di diritto al ricevimento, da parte dell’appaltatore, di
lettera Raccomandata A/R con la quale I’ Amministrazione dichiari di volersi avvalere della clausola
risolutiva. In tutti i casi di risoluzione del contratto, I’ Amministrazione - senza bisogno di messa in
mora ¢ con semplice provvedimento amministrativo - procedera a incamerare a titolo di penale il
deposito cauzionale e all’esecuzione in danno del servizio, nonché all’azione di risarcimento del
danno subito ¢ di ogni maggior danno, salvo sempre |’'esperimento di ogni altra azione che ritenesse
opportuno intraprendere a tutela dei propri interessi.

L’ Amministrazione Comunale si riserva la facoltd di applicare le disposizioni ¢ontenute neil’art,
110, comma 1, del D. Lgs. n, 50/2016,

ART. 15 PENALI

1. 1 Comune, a tutela delle norme contenute nel presente capitolato, applichera

alla ditta una penale di €. 500,00 per ciascuna delle seguenti infrazioni:

a) per ogni giorno di mancata fornitura dei pasti ordinati, presso ogni singola mensa;

b) per rinvenimento di prodotti alimentari scaduti nei centri di cottura ¢ nei refettori;

¢) per mancato rispetto dei limiti di contaminazione microbica;

d) per fornitura di pasti chimicamente contaminati e inidonei all’alimentazione.

¢) per mancato rispetto delle caratteristiche qualitative previstc;

f)} per confezionamento non conforme alle vigenti normative;

g) per ctichettatura non conforme alla vigente normativa;

h} per non corrispondenza dei pasti rispetto a quelli previsti dalla tabella dictetica giornaliera;

i) per mancata consegna dei pasti destinati alle diete speciali personalizzate;

1) per rinvenimento di corpi cstranci organici ¢d inorganici nei cibi preparati,

m) per inadeguatezza igienica delle attrezzature ed utensili;

n) per inadeguatezza igienica degli automezzi di trasporto dei pasti;

0) per mancato rispetto del piano di sanificazicne e pulizia dei locali cucina;

p)per conservazione delle derrate non conforme alla normativa vigente;

q) per mancato rispetto delle norme igieniche da parte del personale addetto alla preparazione

dei pasti € trasporto; ‘

r)per mancata consegna di materiale a perdere (posate, bicchieri, tovaglioli );

8) per ogni violazione di quanto previsto per la grammatura a erudo,

t)per mancato rispetto per ciascuno dei menu riferiti al contorno, alla frutta, al pane;

u) per rinvenimento di parassiti.

v)per mancato rispetto delle temperature di conservazione ¢ distribuzione rilevate durante i controlli
del servizio

Z)operazioni di cottura ¢ relative preparazioni non eseguite nello stesso giorno di distribuzione e
consumazione

x) accertato riciclo di prodotti non consumati in precedenza

y)per mancata predisposizione del manuale di autocontrollo entro i termini previsti /0 per la mancata
0 scorretta esecuzione delle indicazioni riportate nel manuale stesso

- Per qualunque variazione apportata al menu e non concordata con il competente ufficio comunale ¢
per altre inosservanze di quanto previsto nel presente capitolato .

L’applicazione delle penalild sard preceduta da rcgolare contestazione dell’inadempienza a cura del
Responsabile comunale di servizio, e dall’esame delle contro deduzioni presentate dall’impresa
aggiudicataria , che dovranno pervenire entro ¢ non oltre 10 giorni dal ricevimento dello stesso.
L’Ente appaltante provvedera al recupero delle penalitd mediantc ritenuta diretta sul corrispettivo
delle fatture da liquidare .
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Qualora le inadempienze succitate, anche se non reiterate, rivestano carattere di gravita e comportino
il pregiudizio della salute e sicurezza degli utenti e dei lavoratori addetti al servizio, costituiranno
causa di risoluzione immediata del contratto.

L’impresa aggiudicataria dovrd comunicare il domicilio presso il quale il Comune potra effettuare
tuttc le comunicazioni ¢ contestazioni relative all’appalto il nominativo e recapito telefonico dei
responsabili per ogni danno e inadempienza.

In ogni caso & sempre fatto salvo il risarcimento dei danni derivati dalle inadempienze,

L’importo delle sanzioni sara decurtato sull’importo delle fatture da liquidare,

ART. 16 5.C.LA- AUTORIZZAZIONI

1.L’aggiudicataria, per I’espletamento dell’attivita richiesta dal presente Capitolato dovra inoltrare al
Comune e all’ASL la prevista Segnalazione Certificata di Inizio Attivita (8.C.LA.) rispettivamente
per 'inizio dell’attivita di somministrazione e per la registrazione presso 1’Ufficio di Igiene e Sanita
Pubblica e verificare [’esistenza o eventualmente acquisire, tutte le necessaric autorizzazioni secondo
quanto previsto dalla normativa vigente.

2. L aggiudicataria dovra inoltre possedere all’inizio delle atiivitd il Registro di carico e scarico degli
oli esausti ¢ il contratto con ditta autorizzata al ritiro degli oli esausti. Tale documentazione dovra
permanere sempre presso 1 locali di produzione ed essere disponibile per ogni eventuale controllo
da parte degli organi ufficiali di vigilanza igienico-sanitaria.

ART. 17 TRACCIARBILITA’ DEI PACAMENTT E ADEMPIMENTI RELATIVI ALLA LEGGE ANTIMAFIA

L’Aggiudicataria assume gli obblighi di tracciabilita dei flussi finanziari di cui all’art.3 della legge
13 agosto 2010, n. 136 e s.m.i. A tal fine comunica all’'Ente gli estremi identificativi dei conti correnti
dedicati € le generalita € il codice fiscale delle persone delegate ad operare sugli stessi.

La stipulazione del contratto & subordinata all'acquisizione da parte della stazione appaltante
dell'informazione antimafia ex art. 10 D.P.R. 252/98 . La stazione appaltantc acquisira d’utficio la
certificazione suddetta ai sensi dell’art 6 comma 3 bis della Legge 04.04.2012 n. 35.

ART. 18 RISPETTO DELLE NORME DI SICUREZZA

A)L’impresa aggiudicataria dovra osservare scrupolosamente le norme vigenti in materia di
prevenzione e sicurezza sul lavoro e in particolare assicurare la piena osservanza detle norme sancite
dal D.Lgs 9 aprile 2008 n. 8l es.m.i.

In osservanza della normativa in materia di “ Miglioramento della salute ¢ della sicurezza dei
tavoratori “ di cui al D,Lgs n, 81/2008 e ss.mm.ii, "aggiudicataria, prima della stipula del contratto ,
dovra presentare il Piano Operativo di Sicurezza (POS) ai sensi  decl D.Lgs 81/2008 ¢ 5. m.i. ¢
provvedere agli ulteriori adempimenti previsti. Il Piano sara allegato al contratto d’appalto. Dovra
attenersi, inoltre, alle prescrizioni contenute nel D.U.V.R.1. redatto in ottemperanza all’art. 26 del
D.Lgs n. 81/2008, fermo restando la facolta di evidenziare ulteriori rischi. La stesa dovrd nominare
il responsabile del servizio di prevenzione ¢ protezione (RSPP) il quale deve effettuare e
documentare almeno un sopralluogo mensile , in ogni singola struttura ¢ trasmetiere tempestivamente
copia del verbale di sopralluogo al competente ufficio comunalc. Resta a carico dell’impresa
aggiudicataria  1a dotazione di Dispositivi di Protezione Individuali (DPI) e Collettivi necessari
all’espletamento del lavoro in sicurezza. 11 personale dovra essere edotto e formato sugli specifici
rischi che la propria attivita comporta ai sensi del D.L. 81/2008.

L'Impresa deve notificare immediatamente all'Amministrazione Comunale, oltre che alle autorita ed
enti previsti dalla legisiazione vigente, ogni incidente /o infortunio avvenuto durante l'esecuzione dei
lavori da parte dell'Tmpresa.,

L'Tmpresa deve predisporre ¢ trasmettere al Responsabile del Servizio della stazione appaltante il
rapporto di incidente/infortuni o entro 7 giorni naturali consecutivi dal suo verificarsi.
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Al presente capitolato & allegato il DUVRI

L'impresa aggiudicataria deve predisporre ¢ far affiggere a propria cura e spese dei cartelli che
illustrino le norme principali di prevenzione e antinfortunistica all’interno dei locali secondo quanto
previsto dalle normative vigenti.

L’aggiudicataria si impegna a tenere corsi di formazione per sicurezza che dovranno essere adeguati
al livello di rischic connesso all’attivita ed aggiomati costantemente. Spetta alla stessa 1’applicazione
delle norme antincendio di cui al DM 10 marzo 1998 ¢ ss.mm, ii, L'Impresa aggiudicataria pud
proporre moditfiche e integrazioni al DUVRI in tutti i casi che lo ritenga opportuno.

L’impresa aggiudicataria dovra affidare 1a direzione, il coordinamento ed il controlio di ogni attivita
oggetto dell’appalto ad un “Responsabile di servizio”, presente in loco secondo orario di servizio
indicato in sede di gara, in possesso di qualificazione ed esperienza professionale specifica
nell’ambito della ristorazione scolastica (in servizi di portata similare), opportunamente comprovate
ed idonee allo svolgimento delle funzioni affidate,

Il nominativo del Responsabile del Servizio dovra essere comunicato dall’impresa aggiudicataria
prima della stipula di contratto d’appalto.

In particolare il medesimo assumera ogni responsabilita in ordine:

- alla garanzia della migliore organizzazione dei fattori produttivi, con coordinamento
dell"iniero staff di servizio;

- al pieno rispetto della disciplina del presente appalto, della normativa igienico-sanitaria ¢ di
ogni altra normativa in materia, con particolare ripuardo alle attivitdh di controllo sul
mantenimento degli standard minimi di servizio previsti dal presente ed ulteriormente garantiti
in sede di gara, sulla qualith delle derrate alimentari € dei prodotti finiti, sulla sicurezza degli
impianti e sull’igiene dei locali, delle attrezzature ¢ del personale;

- alla supervisione delle attivita di formazione del personale, di educazione alimentare, nonché
delle attivita opzionali di marketing, degli interventi a miglioramento di ambienti cd
attrezzature € di ogni altro servizio aggiuntivo eventualmente offerti € pianificati in sede di
gara,;

- all’esplicazione della funzione di “referente unico” nei confronti dell’Ente appaltante, per ogni
aspetto aftinente la gestione dei servizi affidati (con costante aggiornamento sull’andamento
degli stessi), oltre che nei confronti degli Organi di controllo, delle Istituzioni scolastiche,
delle Rappresentanze dell’utenza e di ogni altra autoritd od istiluzione competente in materia
(in tal senso, lc comunicazioni e le eventuali contestazioni di inadempicnza rivolte dall’Ente
appaltante al Responsabile del servizio si intendono come presentate direttamente all’impresa).

B) L’impresa aggiudicataria si impegna ad osservare ed a far osservare a tutto lo staff ogni norma
vigente in materia igicnico- sanitaria e di sicurezza del lavoro.

Si impegna inoltre specificamente ad osservare ed a far osservare la disciplina normativa e
comportamentale di cui al presente articolo, nonchée ad assumere a proprio carico gli adempimeniti di
seguito indicati:

Idoneita sanitaria — controlli:

Tutto il personale addetto al servizio dovra essere munito di idoneitd sanitaria aggiornata secondo la
normativa vigente.

Il personale dovra inoltre essere periodicamente sottoposto a tuttt 1 controlli medici, agli accertamenti
ed alle vaccinazioni previsti dalla normativa vigente,

Igiene del personale:

Tutto il personale addetto al servizio dovra garantire il rispetto delle vigenti normative in materia
igienico — sanitaria e del presente capitolato.

Il personale addetto alla manipolazione, preparazione, confezionamento e distribuzione dei pasti
dovrd scrupolosamente curare 1’igiene personale.

Norme comportamentali:

Il personale in servizio dovra:
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- tenere un comportamento irreprensibile, improntato alla massima educazione, correttezza e
professionalitd, in relazione anche alle specifiche condizioni ed all’utenza nei confronti della
quale il servizio si svolge;

- segnalare tempestivamente al responsabile di servizio, per i provvedimenti di competenza,
ogni eventuale anomalia rilevata durante lo svolgimento delle proprie mansioni;

- ricevere disposizioni esclusivamente da soggetti ed organi competenti;

- mantenere il segreto € la totale riservatezza su fatti ¢ circostanze di cui sia venuto a
conoscenza nell’espletamento del servizio,

Vestiario:

L impresa aggiudicataria dovra provvedere, a propria cura € spese, a dotare tutto il personale in
servizio di adeguata uniforme e calzature anatomiche e di sicurczza, nel rispetto delle presenizioni
specifiche a tal fine previste dalle norme vigenti in materia di igiene e sicurezza sui luoghi di lavoro,
Dovranno essere previsti indumenti distinti per la preparazione ¢ distribuzione dei pasti € per i lavori
di pulizia. Dovranno altresi essere previsti, per tutto il personale, ricambi prontamente utiltizzabili in
casi di insudiciamento od altro deterioramento degli indumenti in uso. Il personale dovra inoltre
essere munito di idoneo cartellino di identificazione personale immediata.

Formazione ed Aggiornamento professionale:

L’impresa aggiudicataria dovra garantire la formazione ed il costante aggiornamento professionale
nei confronti del proprio personale di servizio, con referto periodico all’ Amministrazione Comunale.

ART. 19 CONTROLLI DI QUALITA® - HACCP

L’impresa aggiudicataria assume piena e diretta responsabilita in ordine alla costante esplicazione dei
controlli di qualita, in ogni fase del processo di erogazione dei servizi affidati, nel pieno e scrupoloso
rispetto della normativa vigente in materia, con particolare riguardo alla normativa relativa
alPlHACCP, individuando ogni fase potenzialmente a rischio per la sicurezza degli alimenti e
garantendo il mantenimento delle opportune procedure preventive di sicurezza ¢ di sorveglianza dei
punti critici. Per quanto non espressamente definito nel presente capitolato d’appalto in tutti i suoi
agpetti, ai fini dclla sicurczza igienica I'impresa Appaltatrice dovra tassativamente attenersi alla
normativa in vigore relativa al'lHACCP.

L'impresa Appaltatrice nel proprio manuale HACCP deve inserire una procedura specifica
riguardante la gestione delle diete speciali e formare opportunamente il personale che sard addetto alla
realizzazione e distribuzione delle diete speciali.

Il mancato rispetto di tale normativa, sara soggetto all’applicazione delle penali previste o, nei casi
piu gravi, potra dar luogo alla risoluzione del contratto.

A tal fine I"impresa Appaltatrice dovra essere dolata, nell’ambito della propria struttura aziendale o a
mezzo di apposite convenzioni stipulate, di un laboratorio di analisi chimico-fisiche e microbiologiche
riconosciuto o accreditato, con obbligo di preventiva comunicazione circostanziata a tale titolo.
Durante I’anno scolastico, 'impresa Appaltatrice sard tenuta ad effetiuare, con conseguente
comunicazione ¢ referto all’Ente appaliante, controlli analitici su matrici alimentari diverse in ragione
delle seguenti indicazioni minime:

- n. 1 tampone ambientale;

- 1. 30 analisi microbiologiche sui semilavorati/prodotti finiti.

L*Amministrazione Comunale si riserva comunque la facoltd di richiedere all’impresa Appaltatrice,
in qualsiasi momento ¢ qualora la stessa lo ritenga a qualunque titolo necessario, ultcriori analisi
chimico-fisiche € microbiologiche, in eccedenza a quelle minime prescritte,

Gli adempimenti di cui al présente articolo andranno inoltre condotti nel pieno rispetto di ogni
ulteriore eventuale indicazione, contcnuta nel piano di autocontrollo aziendale, nonché nel rispetto
della normativa vigente in materia .

L'impresa Appaltatrice libera I’ Amministrazione Comunale da qualsiasi responsabilita in merito alla
qualita igienico — sanitaria delle trasformazioni alimentari.
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Al finc di individuare pil celermente le cause di tossinfezionc alimentare, I'impresa Appaltatrice
dovra prelevare 100 gr. di ogni tipo di alimento prodotto ¢ somministrato giornalmente, sia cotto che
non, riporlo in sacchetti sterili, mantenerlo refrigerato a circa + 4°C per 72 ore dal momento della
preparazione in contenitori ermeticamente chiusi riportanti un'etichetta con le seguenti indicazioni:
ora, giomno dell'inizio della conservazione e denominazione del prodotto.

I pasti preparati con alimenti non rispondenti a norme di legge o alle prescrizioni di cui al presente
capitolato, che come tali risultino accertati dagli organi di controllo, saranno rifiutati e dovranno
essere tempestivamente sostituiti, senza diritto ad aleun corrispettivo, con applicazione conseguente
delle penalitd successivamente previste nel presente capitolato.

ART. 20 CONTROLLI

A) Tl Comune di Amantea vigilerd sul servizio oggetto dell’appalto per tutia la sua durata e conle
modalithd discrezionalmente ritenute pit idonee, senza che I'impresa aggiudicataria possa
eccepire alcunche. L’ Impresa aggiudicataria € tenuta a fornire al personale incaricato delle
attivita di controllo la pit1 ampia collaborazione , fornendo ed esibendo tutta la
documentazione eventualmente richiesta e permettendo 1’accesso ai locali principali e
accessori ove il servizio viene effettuato. L esito dei controlli sara documentato mediante
compilazione di specifiche schede valutative;

B) Nel caso in cui gli accertamenti di cui sopra dovessero evidenziare una qualsiasi difformita
rispetto alle prescrizioni del presente capitolato, saranno applicate le relative sanzioni previste,

C) Le attivita di vigilanza ,controllo e verifica saranno eseguite a cura del personale dipendente ¢
di appositi incaricati e/o collaboratori dell’impresa appaltatrice, dal Comune e dall’ Autorita
Sanitaria Loecale, il tutto congiuntamente e disgiuntamente al fine di accertare 1’osservanza
di quanto previsto nel presente capitolato ¢ dalla normativa in materia .

Gli organi preposti al controllo sono :
a) Comune di Amantea e Autoritd Sanitaria Locale
b) Organi di vigilanza e ispezione dell’Azienda Sanitaria per tutti gli aspetti di sua
competenza,
¢} Organi di vigilanza e ispezione dei NAS
d} Commissione Mensa con compiti specificati nel successivo articolo

D) L’impresa aggiudicataria dovra mettere a disposizione degli organismi sopra citati
I’eventuale abbigliamento monouso per I'accesso alle strutture nelle quali viene effettuata
I’attivita inerente il servizio oggetto dell’ appalto;

E) E’ obbligo dell’impresa aggiudicataria intervenire alle riunioni della Commissione Mensa per
fornire indicazioni e chiarimenti sullo svolgimento del servizio.

ART. 21 COMMISSIONE MENSA

A) La Commissione mensa pud procedere a rilevare.
- mancato rispetto del meni
- corrispondenza delle derrate a qaunto indicato nel contratto
- temperature di stoccaggio delle derrate
- difetto di grammatura da farsi almeno su dieci campioni
- temperatura di stoccaggio delle derrate
- date di scadenza dei prodoth
- controllo a vista delle derrate
- pulizia degli ambienti ‘
- rilevazione del gradimento 6 percentuale di scarto

- B)la Commissione mensapud propotre al Comune di Amantea modifiche al mend previo parere

favorevole dell’ Autorita Sanitaria competente;
b
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- C) prima dell’inizio del servizio la Commissione mensa comunichera i norminativi delle persone
autorizzate ad effettuare i controlli ( di norma max 2 incaricati per il centro cottura ed i refettori
di Campora S.Giovanni e n, 2 incaricati per i centri cottura ed i refettori di Amantea Centro, al
fine di non arrecare intralci all’attivita dell’impresa aggiudicataria). Le persone designate agiranno
sulla base di un protocollo concordato con il Comunc di Amantca ¢ I’Azienda Sanitaria . Nel
corso delle ispezioni potranno effettuare assaggi di piceole porzioni di pasti. Di ogni ispezione
effettuata dovra essere redatto apposito resoconto da inviare al Comune ed al competente Servizio
Sanitario.

ART. 22 PROCEDURA DI CONTESTAZIONE

Tutte le osservazioni e le contestazioni rilevate in fase di controllo saranno trasmesse al responsabile
unico del procedimento il quale le fard pervenire sollecitamente e per iscritto all’impresa
aggiudicataria . Qualora l'impresa entro 5 giorni lavorativi dalla data di ricevimento della
comunicazione, non fornisca valide giustificazioni idonee ad escludere ogni responsabilita per
I’inadempienza contestata , alla medesima impresa verranno applicate le sanzioni e le penali previste
nel presente capitolato con ritenute sui pagamenti e, in caso di in capienza, con escussione parziale
della cauzione.

ART. 23 TRATTAMENTO DATI FERSONALI

Ai sensi di quanto previsto dall’art. 13 del D, Lgs. n.196/03, “Codice in materia di protezione dei
dati rigervati”, si fa presente che i dati forniti saranno (raitati dali’ Amministrazione aggiudicatrice
per le finaliti connesse all’espletamento della gara e la necessaria stipula e gestione del contratto, 1l
trattamento dei dati verra effettuato dall’ Amministrazione in modo da garantirne la sicurezza ¢ la
riservatezza e potrd esscre attestato mediante strumenti manuali e informatici idonei a trattarli nel
rispetto delle regole di sicurezza previste dalla Legge. Acquisite, ai sensi del citato art. 13, D. Lgs.
n.196/03, le sopra riportate informazioni, con la presentazione dell’offerta e/o la sottoscrizione del
Contratto, il concorrente acconsente espressamente al trattamento dci dati personali come sopra
indicato. Responsabile del trattamento dei dati personali ¢ il Responsabile Unico del Procedimento,
dott.ssa Anna Concetta Trafficante.

ART, 24 RESPONSABILE DEL PROCEDIMENTO

11 Responsabile Unico del procedimento, ai sensi dell’art. 31 del D.Lgs n. 50/2016 ¢ la dott.ssa Anna
Concetta Tratficante —Responsabile Settore Tstruzione-Cultura- Turismo-Sport.

ART. 25 RINVIO AD ALTRE NORME

Per quanto non espressamente previsto nel presente Capitolato d’Appalto  si fa riferimento al
bando di gara, al disciplinare ed alle vigenti norme regionali, nazionali e comunitarie vigenti in
materia, Si applicano inoltre, le Leggi ed i Regolamenti che dovessero entrare in vigore nel corso
della durata del presente affidamento.
Al termine del servizio, liquidati tutti i conti, definite le eventuali contestazioni e vertenze che fossero
insorte, il Comune rilascerd il nulla osta per lo svincolo del deposito, da effettuarsi su domanda
de!l’appaltatore . Con lo svincolo della cauzione si intendera, per patto espresso, estinto ¢ risolto ogni
rapporto giuridico tra I’ Amministrazione Comunale e I’appaltatore del servizio,

ART. 26 CONTRATTO

11 responsabile del servizio , dopo I'istruttoria di rito, con proprio provvedimento, procedera
al’aggiudicazione dell’appalto, riservandosi la facoltd di non darvi corso in presenza di intervenute
comprovate circostanze di varia natura, senza che I'impresa aggiudicataria possa accampare alcuna
pretesa al riguardo. | ‘



['impresa aggiudicalaria dovra , entro 10 giorni dalla data di ricevimento della comunicazione di
aggiudicazione , la seguente docpmcntazionc:
a) certificato di iscrizione al Registro delle Tmprese emesso in data non anteriore a 6 (sei) mesi
dalla data di aggiudicazione o, per le Imprese non aventi sede in Italia, certificato equipollente;
b) idoneo documento comprovante la prestazione di una cauzionc definitiva pari al 10%
dell’importo contrattuale come previsto dall’art. 103, comma 1, del D. Lgs. n. 50/2016, da
costituire con le modalitd di cui all’art, 93, commi 2 e 3 del medesimo Decreto;
¢) polizza assicurativa a garanzia di responsabilita civile per danni a terzi nell’esecuzione del servizio;

¢) comunicazione con dichiarazione, rilasciata dal legale rappresentante dell’aggiudicatario,
ovvero da soggetto munito di apposita procura, con indicazione degli estremi identificativi (IBAN)
del conto corrente dedicato (bancario o postale) ai sensi della legge n. 136/2010 ¢ ss.mm.ii.,
unitamente alle generalita ed al codice fiscale delle persone delegate ad operare su di esso;

d) bonifico bancario per diritti di segreteria;

f) bonifico bancario per spese diregistrazione;
g) bonifico bancario per marche virtuali;

h)bonifico bancario per spese di pubblicazione atti di gara, in ottemperanza all’art, 216, comma
11, del D. Lgs. n. 50/2016; )

i) Piano di sicurezza del personale

j) Elenco nominativo del personale con relative documentazioni attestanti il possesso dei requisiti

» Ogni altra documentazione necessaria ai fini della stipula del contratto ¢ specificata ai precedenti
articoli del presente capitolato
L' Amministrazione procederd a verificare d’ufficio, ai sensi dell*art. 43, D.P.R. 445/00, la veridicita
delle ulteriori dichiarazioni sostitutive rese dall’Impresa aggiudicataria, in sede di presentazione
dell’offerta. Lesito positivo degli accertamenti d’ufficio nonché la ricezione della predetta
documentazione da parte dell’Impresa aggiudicataria entro il predetto termine di 10 (dieci) giorni
dal ricevimento della comunicazione di avvenuta aggiudicazione & condizione necessaria_per la
stipula del contratto.

11 contratto con I'Tmpresa aggiudicataria sara stipulato, a norma di quanto prescritto all’art. 32,

comma 9, del D. Lgs. n. 50/2016, non prima di trentacinque giorni dalla comunicaziong ai contro

interessati del provvedimento di aggiudicazione (art. 76, comma 5, lettera a del medesimo decreto).
Qualora I'aggiudicatario non produca la documentazione richiesta, ovvero non risulti in possesso
dei requisiti dichiarati all’atto della presentazione dell’offerta, I' Amministrazione procedera
all’aggiudicazione della gara all’lmpresa concorrente seconda classificata.
Nelle more della stipula del contratto, I"impresa aggiudicataria dovra comunque,per rilevate ragioni di
urgenza , garantire il servizio su richicsta dell’Ente,
L’impresa aggiudicataria & soggetta ad un periodo di prova di mesi 1 (uno) a partire dalla data di
decorrenza dell’incarico. Qualora durante tale periodo 1’esecuzione della prestazione non rispondesse
alle norme previste dal presente Disciplinare ¢ dal Capitolato d’appalto il Comune ha facolta di

risolvere il contratto ed aggiudicare il servizio al concorrente che segue in graduatoria.
|

ART. 27 DOMICILIO DELL’APFALTATORE

L appaltatore elegge domicilio legale a tutti gli effetti presso il recapito fissato nell’offerta, al quale
verranno pertanto indirizzate tutte le eventuali comunicazioni o notifiche relative al presente contratto,

D.ssa Anna
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PREMESSA

Il presente documento & stato redatto ai sensi dell’art. 26 del D.Lgs 9 aprile 2008 n. 81 { Testo
Unico delle norme sulla sicurezza ¢ salute nei luoghi di lavoro).
Esso coslituisce parte integrante del contratto che sara stipulato con I'impresa aggiudicataria
dell’appalto per I’affidamento del servizio di refezione scolastica in favore degli alunni frequentanti
le scuole statali dell’infanzia,primaria e secondaria di primo grado del Comune di Amantea e del
personale autorizzato delle scuole per I’anno scolastico 2017/2018,
1l presente documento ha lo scopo di ¢
e individuare 1 rischi da interferenze, al momento prevedibili per la tipologia dell’appalto in
oggetto, dovuti alla compresenza di personale delle imprese aggiudicatarie di altri servizi in ambito
scolastico, di personale docente € non € degli alunni, con il personale dell’impresa affidataria del
servizio di refezione, durante "esccuzione dello stesso.
e indicare le misure di prevenzione da adottare per eliminare o per ridurre al minimo i rischi da
interferenze ai sensi dell’art. 26 del Decreto Legislativo 81/2008 ¢ s.m.i.
Non vengono richiamati nel presente documento i rischi propri dell’impresa aggiudicataria del
servizio .
Il presente documento € da considerarsi dinamico in quanto la valutazione dei rischi che viene
effettuata in questa sede dall’Ente Appaltante, prima dell’inizio del servizio e nel corso
dell’esecuzione del contratto, dovra essere obbligatoriamente aggiornata nel caso in cui dovessero
rilevarsi ulteriori potenziali rischi di interferenze. Lo stesso, in sede di stipula del contratto
d’appalto, potra essere integrato con le indicazioni provenienti dall’ impresa aggiudicataria,
Qualora ricorrano condizioni particolari , in conformita a quanto disposto dal D.Lgs n. 81/2008
artt. 18 ¢ 19,il responsabile dell’impresa affidataria del servizio, in collaborazione con le Autorita
scolastiche ¢ con i competenti uffici comunali, avra il compito di individuare ulteriori rischi
specifici, adottare e impartire ulteriori misure di prevenzione. Tali rischi verranno analizzati
dall’impresa  affidataria con i propri documenti di valutazione, come prescritto dal D.L.gs n.
81/2008.

- ATTIVITA’ OGGETTO DELL’APPALTO
Nella redazione del presente documento sono state prese in esame le attivita costituenti 1 servizio
di refezione scolastica , con una valutazione ricognitiva dei rischi standard relativi alla tipologia del
SCrvizZio.
Il Comune di Amantea affida in appalto all’impresa................ccooin. Jisultata
aggiudicataria per 1’anno scolastico 2017/2018, il servizio di refezione scolastica
L’espletamento del servizio comporta le seguenti attivita:
a) approvvigionamento delle derrate per la preparazione degli alimenti;
b) cottura , preparazione, porzionamento dei pasti nelle cucine delle scuole materne di Amantea
centro e della frazione Campora 8.G. ela consegna degli stessi presso le sedi scolastiche dove
hanno sedc i refettori , sceondo la normativa sanitaria vigente in materia e sulla base del calendario
giornaliero ed orario stilato dalle scuole medesime;

c) allestimento dei refettori e successiva pulizia quotidiana degli stessi, di tutti i locali ¢ del
vettovagliamento utilizzati ed ippcgnati per il servizio di mensa, la detersione ¢ disinfezione
giornaliera di tutti i piani di lavoro, pavimenti € lavelli;

d)fornitura di bicchieri monoﬁso, tovaglioli di carta, vaschette piatti ¢ posate monouso, queste
ultime¢  confezionate in buste singole e quant’altro occorrente per la regolare esecuzione del
8ervizio;

e)trasporto € consegna dei pasti nei plessi scolastici interessati dal servizio e distribuzione degli
stessi nei rispettivi refettori, che dovra essere effettuato con propri mezzi regolarmente autorizzati ;
) conferimento dei rifiuti previa differenziazione secondo le norme stabilite dall’Ente appaltante;
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La somministrazione dei pasti avviene durante il periodo di attivitd scolastica. Il servizio dovra
svolgersi tutti i giorni del calendarto scolastico escluso il sabato.

g)ll personale impicgato dalllimpresa affidataria durante I’esecuzione del servizio deve csserc
munito di divise da lavoro, copricapo e cuffie, grembiuli, calzature antinfortunistiche, guanti
monouso ecc. € di apposita tessera di riconoscimento corredata da fotografia , contenente le
generalita del lavoratore e |'indicazione del datore di lavoro. Il suddetto personale dovra osservare
ogni cautela per evitare rischi da interferenza con gli utenti del servizio.

I plessi scolastici interessati al servizio sono i seguenti:

Scuola dell’infanzia :

Direzione Didattica di Amantea Via Dogana-via Garibaldi — via Baldacchini
Istituto comprensivo Mameli Via Santa Maria
Istituto Comprensivo Longo Via Delle Ginestre
Scuola primaria ;
Direzione Didattica di Amantea Via Garibaldi- via Baldacchini
Istituto Comprensivo Longo Via Delle Ginestre
Scuola secondaria di primo grado
| Istituto Comprensivo Longo | Via Delle Ginestre

TIPOLOGIA DEI RISCHI DA INTERFERENZA

A titolo esemplificativo, devono essere considerati comc rischi interferenti, per i quali occorre

redigere il DUVRI;

s irischi derivanti da sovrapposizioni di piu attivita svolte da appaltaton diversi;

e 1irischi immessi dallattivita dell’impresa appaltatrice nei locali scolastici;

e rischi da sovrapposizioni derivanti dallo svolgimento in contemporanea delle aftivita

dell’impresa appaltatrice del servizio di refezione e delle attivita de! personale scolastico( docenti,

personale amministrativo, ausiliario € tecnico);

» qnschi a carico degli alunni fruitori del servizio refezione;

» i rischi esistenti ncl luogo di lavoro del committente, ove & previsto che dcbba operare
I’appaltatore, ulteriori rispetto a quelli specifici deli’attivita propria dell’appaltatore;

® i rischi derivanti da modalitd di esecuzione particolari (che comportano rischi ulteriori rispetto
a quelli specifici dell’attivita appaltata) richieste esplicitamente dal committiente,

Valutazione dei rischi e misure di prevenzione e protezione

Rischio di incidente causato dal transito degli antomezzi dell’impresa appaltatrice nei cortili e
nclle aree di sosta dei locali scolastici.

-Misure di prevenzione :

1. Usare molta cautela nella fase di apertura del cancello di accesso al cortile della scuola, con
I’ausilio eventuale di personale scolastico onde accertare che non possa veriticarsi la presenza di
persone nell’area di manovra o'1introduzione di persone non autorizzate nell’area scolastica-

2. L’ingresso dei mezzi di trasporto utilizzati per la consegna dei pasti nei cortili delle scuole deve
avvenire previa verifica della non presenza di bambini nell’arca esterna interessata dal percorso dei
mezzi. In caso positivo aspettare che si allontanino,

3, Ridurre la velocitd , procedere a passo d’uomo e prestare massima attenzionc alla presenza di
persone nel cortile della scuola;

4, Effettuare le manovre dei veicoli con Dassistenza di una unitd appartenente al personale
ausiliario della scucla presente nell’area, nel caso in cui si rilevi la presenza di persone nel cortile
scolastico;
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Rischi di interferenza nella fase di allestimento dei locali mensa e nelle fasi di consumo dei

pasti:
1.

2.

1l tragporto ¢ la somministrazione dei pasti dovra avvenire con I'impiego di attrezzature a
norma , di facile manovrabilitd e antiribaltamento;

La sovrapposizione delle attivitd tra il personale dell’'impresa appaltatrice dovra essere
limitata alla sola fase di consumo dei pasti. Nelle fasi di necessaria compresenza il personale
dell’impresa appaltatrice dovra prestare massima attenzione a non introdurre rischi specifici
a carico di altri lavoratori ¢ degli utenti, in particolare durante la movimentazione di carichi
quali casse/contenitori dei pasti, carrelli portacontenitori cce. Dovra essere evitata net locali
adibiti a refettorio o in quelli accessori la presenza del personale scolastico e degli utenti
nclle fasi di allestimento dei pasti effettuate dall’impresa appaltatrice;

Durante il trasporto dei pasti nei locali refettorio € durante la somministrazione dei pasti gli
alunni  devono rimanere seduti al proprio tavolo e i docenti devono mantenersi a debita
distanza dagli operatori dell’impresa che escguono le prestazioni;

E fatto divieto di ingombrare passaggi, corridoi, ¢ uscite di sicurezza con i contenitori
adibiti alla conservazione dei pasti durante il trasporto;

11 personale ausiliario scolastico cui compete la pulizia delle scuole potra accedere ai
refettori solo dopo che gli operatori dell’impresa appaltatrice hanno provveduto alla pulizia
¢ sanificazione ed alla rimozione dei rifiuti;

Rischi nelle fasi di pulizia dei locali

Tali rischi sono connessi all’utilizzo di sostanze chimiche per Ja pulizia, all’urto con arredi ed
oggetti presenti nei locali, scivolamenti su superfici bagnate, tagli ,abrasioni, colpi, schiacciamento.
Le misure di prevenzione da adottare sono le seguenti;

1.

Il personale dell’impresa appaltatrice deve obbligatoriamente utilizzare i prodotti chimici(

materiali di pulizia e simili) in conformita alle schede tecniche e di sicurezza dei produtton

ed in modo da non arrecare pregindizio al personale scolastico ed agli utenti;

Durante le operazioni di pulizia e lavaggio pavimenti, le relative zone dovranno essere

interdette ad ogni transito{personale scolastico ¢ alunni),

Il personale dell’impresa appaltatrice deve curare il corretto stoccaggio dei prodotti per lc

operazioni di pulizia e simili nei depositi, scaffalature ¢ armadi e comunque negli spazi

assegnati, tenendo separati prodotti chimici tra loro incompatibili ¢ tenendo conto degli altri

materiali e sostanze presenti, conservandoli in modo tale da non essere accessibili all’utenza

ed a terzi;

Rischi per contatti diretti o indiretti con parti dell’impianto elettrico in tensione

1. I lavoratori dell’impresa appaltatrice  dovranno usare le componenti terminali
dell’'impianto elettrico cosi comc presenti, senza apportarc loro alcuna modifica, con
assoluto divieto di intervenire sui quadri e sugli impianti elettrici;

2. L’impresa appaltatrice dovrd segnalare ai dirigenti scolastici ed al Comune eventuali
anomalie riscontrate sugli impianti;

Rischio incendi

1.L’impresa appaltatrice dovrd prendere visione dei piani di sicurezza dei locali
scolastici, dei percorsi di esodo e della localizzazione dei presidi di emergenza e darne
pronta informazioneial proprio personale.

2, Non fumare o usare fiarnme libere in presenza del cartello di divieto o comunque in
prossimita di sostange infiammabili, non gettare mozziconi di sigaretta accesi;

3. Il personale dell’impresa appaltatrice deve essere formato su come intervenire in caso
di emergenza dovuta allo sviluppo di un incendio- verificare sempre che i fornelli ¢ le
manopole dei fornelli siano sempre in posizione corrctta ( gas chiuso) quando non
utilizzati- aerare ’ambiente in caso venga avvertito odore di gas.

b
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Rischi per utilizzo attrezzature da cucina

1. Verificare prima dell’inizio del servizio lo stato di conservazione delle attrezzature
presenti nei centri cottura;

2. Evitare di lasciare incustodite le attrezzature taglienti e riporle sempre ncgli
alloggiamenti dedicati; evitando altresi di muoversi tra gli ambienti con coltelli,
forbici e altre attrezzature taglienti onde ridurre la possibilita di ferirsi e/o ferire
accidentalmente altre persone presenti;

3. Utilizzare idonei dispositivi di protezione delle mani sia per I’utilizzo di attrezzature
taglienti sia per la presenza di superfici calde

4, Evitare spargimenti superflui di liquidi in zone di percorrenza ¢ usare scarpe
antisdrucciolo, porre attenzione ai pavimenti bagnati- Intervenire prontamente per
contenere l'eventuale sversamento di prodotti oleosi o che possano rendere
scivolosa la pavimentazionc .

L'impresa appaltatrice ha 'obbligo di segnalare immediatamente all’autorita scolastica ed al
Comune eventuali deficienze di dispositivi di sicurezza o 'esistenza di condizioni di pericolo o di
emergenza( adoperandosi direttamente, ma solo in caso di urgenza e nell’ambito delle proprie
competenze e possibilita ) per |'eliminazione di dette deficienze e pericoli.

51 ritiene utile 'effettuazione di riunioni di coordinamento tra I’impresa appaltatrice € le autorita
scolastiche in cui possano essere stabiliti i provvedimenti operativi e le modalitd previste per
gliminare o ridurre i rischi interferenziali. L’impresa appaltatrice avra cura di richiedere alle
autorita scolastiche informazioni in merito alle possibili interferenze con personale di altre imprese
incaricate dalle stesse auloritd dell’esecuzione di altri lavori o servizi ( manutenzione, pulizia della
scuola ecc,).

Oneri per la sicurezza

I costi finalizzati al rispetto delle norme di sicurezza e salute dei lavoratori, non sogpetti a ribasso
relativamente all’appalto del servizio di refezione scolastica per 'anno scolastico 2017-2018 sono
stati cosi calcolati: €. 0,06 per ogni singolo pasto- €. 2.000,00 complessivi.

I costi per la sicurezza sono in particolar modo quelli relativi alla formazione e sorveglianza
sanitaria del personale, all’organizzazione di coordinamento fra operatori scolastici e I'impresa
appaltatrice, alla fornitara di segnaletica di sicurezza ece.

I costi per I'eliminazione o riduzione al minimo dei rischi da interferenza si aggiungono a quelli
che I'impresa deve sostenere per garantire la sicurezza nel luogo di lavoro afferenti 1'escreizio
dellattivita svolta dall’impresa e per i quali la stessa ha 1’obbligo di claborare il proprio documento
di valutazione € di provvedere all’attuazione delle misurc nccessaric per eliminare o ridurre al
minimo i rischi .

Aggiomamento del DUVRI

11 DUVRI & un documento dinamico per cui la valutazione dei rischi da interferenza deve essere
necessariamente aggiornata al mutare delle situazioni originarie quali quelle risultanti da modifiche
di tipo tecnico, logistico € organizzativo che si sono rese necessarie nel corso dell’esecuzione del
servizio.

[l presente DUVRI viene sottoscritto per completa accettazione e condivisione dal Committente e
dall’ Appaltatorc.

AMANTEA,

Firme

Per il committente | Per L’ Appaltatore

Pag. n* 3



Dichiarazione sostitutiva di cert;iﬁcazionc

1o sottoscritto nato a il residente a

(Prov. _)invia ‘ in qualita di legale rappresentante dell’impresa
con sede in , & Sensi e per gli

effetti di cui all'art. 47 del Dpr 28.12,2000 n, 445, consapevole delle pene stabilite per le false
attestazioni € mendaci dichiarazioni previste dal Codice Penale e dalle leggi speciali in materia e
delle conseguenti responsabilita civili € contrattuali

DICHIARO

sotto la mia personale responsabilita e con riferimento all'appalto affidato dal Comune di Amantea
per il servizio di refezione scolastica per I anno scolastico 2017/2018 di possedere tutti i requisiti
di idoneita tcenico professionale previsti dall’art, 26, comma 1 lettera a), punto 1, del Decreto
Legislativo 9 aprile 2008, n, 81, di aver elaborato il documento di valutazione dei rischi, di
condividere il DUVRI prodotto dal committente € di impegnarsi a formare il personale dipendente e
di aver nominato il responsabile del servizio prevenzione e protezione.

Data

Pag n® 6



N® R,

Citta di Amantea

(Provireia di Cosunza)

rubilicasione iy Pretorio

Annc Solsaten 2017/ 2018

1° Settimana

2" Battimana

3® Gattimans

4° Bettimana

Ravicli al burrc asalvia

Topini alia fiorentina

Fasta alla pizzalola

Finzimonic

Pasta/ Pappa al pomodoro

% Proscutto cotto Rost beef con salss verde Frittata/ Uovo sodo Fior di latte
4
3 Insaiata mista Insalata migts Carcte prezzemol ate Fagiclini al vapore
Frutta Frutta Frutta Frutta
‘ Pinzimonio _ _
Fasta al pesto : Riso al pomodoro Orxo con crema di gpinac
Riso con carote
E Farmaggio Frittata/ Lovo sodo Petto di pollo aila salvia Arigta
m
= Pomodori " Fagiolini al vapore Zucchina al forno Carotejulienne
Frutta Frutta Frutta Erutta
Pinzimonio
Farro/Riad con zuchineg Fasta ail'olio Riso con pissli
Pasta &l ragl dl mare
e : . Peace al Pesce
% | Peitodi polioal limene Tonno! Pesce saporito Sracchino al forno/
B saporito
[¥]
EE Car ote jufienne Pomodori Fagiolini at vapore Insalata mista
Yogurt Banana Frutta Banana
Fasta al pomodoro Minestra dall'orty Pagta sil'olio Pasta al. pormodoro
g |rocchensd leguml Legumi Pizza Margherita Seppie-Totanin Fesa di tacchino fritta
S . Ziming/ Peacealla mugnaia
j=]
@ Z”mi"“'gﬁ;’[mm"” ¢ Inzalata con biete saltate Zucchineal forno
Frutta Frutta ' Yogurt Frutta
Insalata a pomodori | Or zo/ Riso al pomodora Insalata colorata Pasta al pesto
§ Flor di latte Torting di patate
2 Paaca fritio con riso Fizzs Marinara con i
s .
- Carote julienne Froacutio cotio Finzimonio
Banana ' Crogata Banana Frutta
y-?
Esl
agy
]
2L

1

it

o 755 g
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REFEZIONE SCOLASTICA

Lunedi .

_ Ravioli alburroe

salvia

Meny' Estive

1* Settimana

Ravicli

Anno Scolastioo 2017 2048

|Burro

Salvia’

Prosciutto cotto

' [Parmigianc Reggiano

Prosgiutto cotto

insatata mista

Lattuga

Carctn

'Rucoia

Olig’

Panintegrate

Murtacll
250 Paste’ 50 80 50 80
4 Basitico 18 15 15 15
Pasta al pesto Pingll 5 & ] &
. . ‘ Qlio 10 10 10 10
h Parf migiana Reggiano & 5 5 5
C {Stracching 40 50 &0 B0 i
: Ricotta £0 70 100 b 100
Formaggio  Pacoring X &0 T 0
Caddiia T &0 17'5% i
Pomodex| insalatar 180 1 : 1
Pomodori Baulico qil ‘i_“_ "ol |
Hin 5 ; 5 ‘ L] S
integr ate x| 50 ¥is]
Frutia . 150 150 150
M ar colmdt
et ¥ ““.\_‘F\nﬁ
. JFRREQ/ MIBD; wmanint /integr. ) [} 90 0 EM"‘@%
Farro/Riso can %ﬁnm 3 3 ; 5 , I
zucchine oiie 5 = 2 T
Parmigianc Reggianc 8 5 g 5
Pwito di pollo 50 4]
Petto di pollo al wn ‘
M limone Lirnorne
/ Otio 5 5 5 5
el Carotejulienne -g—‘ﬁ';ﬂ 15 _1_%,0 ! 120‘ 120
i Fanainiegraie K ] 7 L)
Yopurt 125 125 ‘ 125 . 1
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REFEZIONE SCOLASTICA Meny' Egtiva Anno Scolasticn 201772018
Glovedi
Pasta 58 | 80 90 0
Pomodori pelati ) 50 1] 50 &
Pasta al pomodeoro  [Oderi ol dk ol
1 ‘ Olio ] 5 | £ 5
Parntigiandg Reggianc 5 5 5 5
: Codl aecch 10 15 | 2 20
Fagiali sscchi 10 15 1™ 2
Lenti¢dhie secche 1© L 15 i) e
Patate 40 5 | 6 o
#  Crocchette di Pangrattato/ Farina qid] % % R L
Tagumi/Legumi Oclori olkiE | Bl
ali'nlio Pomadori pelati E i) 1] A E
Agliof Prazzemola JKL] | dlE) ELL A
Ctig - & 5 5
Caci/ Fagioll/ Lentl cchie secchi 20 0 40
Olio & ] 5
JZuhine 180 150 180
Zucchina al %ﬁ” d‘s-i dé! i,g
fornofPomo‘dori ¢ [Porripdor] insaiatar] a a0 a
cetriel Cetriol 76 7 7
e 5 . 8§ 5
Panaintegr aie xn . =M 70
Fr 180 150 b
Venerdi
: - : e
Latiugs x 2 i) -
insalata @ pomodori [Pomedori insalatari 100 100 100 ki
S 5 5 K
Cuoredi Rlakto di Merluzzol Nasallo surg. 10 120 .

Pesca fritto con Riso

Q‘- N
100
5 [
&0 70
Uove pastorizmto %‘ﬁ
Pangrattater Farina
Olia 5 5
Hio parboiied i) a0
Otio 5 &
Parmigianc Repgiano E 5
Pury bianco ) )
Banana 1&3
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REFEZIONE SCOLASTICA Menu’ Estivo Anno Soolastico 2017/ 2018

Lunadi | 2° Settimana

Gaoodhi di patate

S Pomodor! petatt
Topini alta fiorentinag [Odo

|Ho -

Parmigiano Reggiano
Vitsltone magro
Odorl

: © 10k ¢
Roast beef con salsa |Presemclo
veards Sott'oli/ Sott'ace
‘ Odori ‘

Mollica gi pane,
Qho
‘ Lattuga
Ingatata mista (Maig
Clio
i Paneinteg

Blenzs | 213 [ N B | (S
| IR it o e e

vl

Mariadi

Pinzimenio Carate/ Qetrinli/ Pomodori

Rlso partoilled/ smint /integr.

' . | Caar oty

Riso con carote  {QHdof! :

[« -3 j

{Parmigianc Reggiane

Lovg pastor izzato

[Ricga

Latte _ .

1Parmigianc Reqgianc

Olin-

Lovo sodon.

| Fagiedint surg,

| Olier- .
Puna integrale
Frutta

Frittatal/Uovo s0do

plliel-lmmiala! &
lelaglslolmiaizl

® len
[¥
=
i
{® Jen

Sien| 8

" Fagiolinl al.vap‘ofa

gl BBl G| 2

: _‘amﬁﬂm
fn-[_;
HS»
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Marcotedi

Faste
Pasta ali'plip Clig
Parmigianc Reggianc
Tonno alt'olic d'oliva
Cuored: (fletfo di Marlizzo/ Maselic surg. i
|Aglic t
"} Tonno/ Pesce saporito |roenalo
Cirigano

‘ Limerne
; Ollve

Qi
‘ Pomodori insatatar|
Qlia

mch

-y
nich!
o

i Pomaodori
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REFEZI ONE SCOLASTICA Meny' Egtive Anno Scolastico 2017/ 2018
Gioveadl |
v i
ingailueve K 40 5
Carcts 10 10 10 :
Zucching 10 10 iC
, Patats 0 ic 10
. Minestra dell'otto e oo Goole w0 g an
Pomodori patati 10 10 18
Olio 5 5 8
Parmiglanc Reggiano 5 g &
Base pizze, practts 1 120 150 ity
Pomoder | paat] 0 50 ! _5 B
. iMozzaralla - X T
Fizea Margherita e mems : e
Crigans
T i 40 40 "
Lattugs 40 4 1
Insalala Mio s E 5 % :
Faneblanco dll ( i o
Fr 1 150 A0 1
_ Venerd
Crzod Ris par bollel mattint /ntegr. B0 80 20
Pomodor] paiati 50 50 80
Orzo/Risoal  foue “{@E | ke | i
P Olio 5 5 §
Patmigiane Reggiano 5 5 5
Flor di Iatte IMozzarslla 4D &0 a0
: Carate 100 100 100
o H :
arognju efine o 3 z 5
Paneintegrale » W 70
Crostata. Y] 50 60
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REFEZIONE SCOLAETICA Meny' Egtive Anno Scolagtico 2017 2018

Lunedi 37 Settimana

Pomedori palati |
Prarmolal Aglio
[Of igand/ Capper
Qlin
Parmigianc Reggianc
Uevo pastor izzate
Ricotta

Latte:
{Pur migianc Reggiano
Olio

Liovosodo 1,

_garot'a

Carote prezzemolata P"?:“““‘

Diio
Pantrintegrale
Fr:

Pasta alia piz:#iaia

ﬁﬂirﬁs
smmﬁiﬁss

et
"

CFrittata/Uaveo sodo

O {—=Eh
=
i® |en
|

.
o
-
3

e G
SR

=

Martedl . . . .

Rise parbotiad/ senint./ intagr.
R Pomador] petatt

Rise al pemodoto  |Odort

Dio

Parmigianc Reggianc

Pattadipille .

Petto di pollo alla [Farlna

salvia |Sslvia

Qlio.- .

Zuching

Zucchine al forno  |Aglio/Prasmamols

Olla,

Parw integrala

Fr i

oS

[n:]
;bu. L]

Bl BB Rl o i

HoE ‘“Jﬁswsﬂés

G e

&

M arcoied]

Pinzimonio  |Carote Gatrioti/ Pomodor|

Pagta. :
e Pormodor) petati
I pasta ol ragu di mare R e NG
[ 8
Olio
Stracching Sracching
Fagiolini surg.
Olin
Pane integrale
Frutig | 150

Fagiolini &l vapore

golg| sl

stasss
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REFEZIONE SCOLASTICA Menu' Egtivo Anno Soolagtico 20717/ 2018

Gioved|

‘ Pasta
Pasta all'olie Qo .
Parrigiano Reggiano
Seppief Toterd surg.
| Pomodort pelati
Ocori
Biole gurg.

te/Totaniin ziming (A0
B?nﬁnnlla mugnaia con |Georedi fHetto di Marluxsn/ Neselio surg,

" biete saltats Farina

[Odor i/ Limorie

Veneardl

Lattuga ol A x| |
Pomedor insalgtari 20 oy % :1%
. 1 : R
tnsaiata colorata gﬂ: 5{:l ‘E.‘EJ [ &
Cargh 40 . AQ 440 44
Qlic 5 4] 4
s | =
Pomodor | palati 50
Pizra Marinara can = Ty 4! g!
Prosciutto cotto  foyatncl--ApRe 5 3 8
| ‘ Pr o ito,Gotto %0 40 2
| integrale dm- m
‘Banans . 153 150




REFEZ| ONE SCOLASTICA

Luned!

Pinzimonie

Carotel Catr

Menu' Eetivo

4° Settimana

Anro Scolastion 2017/ 208

Pasta/Pappz al
pomodoro

Fasta .

ane toacano bigno

Pomosiori peloti

Odori

{Basigy Agiic

NRin

Parmigiang Hegmiano

Fior di latte

M czearelia

Fagiotini al vapore

Martedi

Orzo con crama di
spinaci

{Fagioltni surg.

[~ 1- 30

Panaintegr ale

Frutta

[Spinad wirg.

Odor i

Ricotia

Ollo

 {Patigiane-Reggiang

on [cn{ gLl 190

' "A'rintn

Arista-di mbiaie

Odori

Ol -

Carotejulienne

Marcoledi

Riso con piselii

Corote

i .

TRaRrale

gm'éul

Er

%ﬁw_f?ﬂﬂ sernint/integr:
[PiasH surg.

Odort

Olip
Par igianc Reggiang

Pasce al forno/ Fesce
saporita

Cuoredi filerto di Maertuzzo/ Nassllo surg.

Farina/ Pangrattato

Crlor |

Qo

h

| Agltaf Pracemols

Origano/ Limone

[CHive

Hig

Insalats mista

|Lattuga

odori ingalatar

Olia

Panainteprole




REFEZIONE SCOLASTICA

Glovedi

Pasta al pomodoro

Menu' Estivo

Anno Scolagtico 2017/ 2018

Pomodori fraechi maturif pelati

Basllic Agiio

v, 111}

Parmigiang Reggiano

Feaa di tacching fritta

e H tacching

Pangrattato/ Faring

Uovo pastor izzato

Olig

Zucchine al forno

Venerdi

Pasta ml pesto

Zucchine

Lo

o -

g Panaintagrale

Fruttm

Tortino di patate

Pinzimonio

Frutt

1Prsts ] 2]
Baslicn 15 18
FinoH [} ]
Ofto 0 1 10
Parrmigianc Reggianc E 5
Uavp pastor izzsto o] an
Fatats -3 Y
Ricotta/ Lattel Parmigianc Regaians ] X
Olto 5 5
Cer tef Finoochi i) a0
Olio, & §
Pangintegraie a 0

1 150
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Dt o i ahl; quands & prevido .wﬂmuuampuhnmmmm
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Citth i Am antea
{Provincia Ji Cose nn;)
Puhhhr Meicnn Pretosio
- e . N7 1\(..)‘, #—% ]
M o = Anng Solatico 2017/ 2018
- pal_k1.1 OT.201
—-—--—-_,.._._,
AI --o—-._
S Y ‘ ’
1* Settimana : 2" Sattimana 3° Settimana 4* Settimana
Pasa/Polenta sl ragi | Orzo/Risost pomoders | PastalPolena al augofinte | Paste bracdodl ferro
% Sracchino Promciuttoaitto Arigta Frittatal Uove sodo
=
3 Bastoncinl di carote Insaiats mista Fioglti stufati Carcte sl vapore
Frutta Crostata Frutta Frutta
Findmonio '
. R Mineatra di
Minsstra dal'orio ﬂimra di carote —— verdure/ Vellutats di patate
Papite di poilo alta
'ﬁ saivia/ Bocoondmi di polle al Pewcafritto Hamburger i ferei
5 Fizza Margherita latte ‘
X Petatearroste/ Patate lowe ' Broceoli ol vapore Ingatata mista
.Banaha Frutta Yogurt Frutta
Finzmerio Finzimonio
o : ng;q‘.pli';:ﬂl‘wl‘aata 8l posto Promatodi verdura
, . . - invernale : Pasta all'olie/ Paeta &l ragi di
: E | Pasta al ragh d! lﬂf@lg ‘ : funghi
-5 . Pesa alla {ivor nese’ Pesca Boccowdn di pefioalla
g Pegom ol for.an' Pesce saporite #ia Mugnaia . _ caccatora
4 : Pizza Mar gherita
Bista mitate " Fisel stufati Cavolfiore al vapore
Yogurt Banana Banana Frutia
i alpeodi Lasagne sl ragd Rio con crema di porri Tortltini in brodo
'g Petto di poflo al limone For maggio grana/ Ricotts Poipettone Polpette Croochatte ::'!m:mi! Legumi
& | Pured c:rslﬂﬂpz:’ﬂrnmu Halata Sninad saitati Biste sl vapore
Frutta Frutta Frutta Banana
Finsmonie _
Pagta/ Pappa al pomodaoro o di tagiati con Pasts & peslo mw.'rnaip Rigo arancione
farrovris :
— , ‘ ) Ptz arrosto/ Pasce alla
Frittata -acch
E 1 Slormate i verdure Liovo Sracching miugnala
m H . .
E Spinadi/ Car ote al vapore 0 on pinad nesiata d';'or;ﬁm Gon saisa Fagiolini ai vapore
‘Banang Frutta Frutta Frutta
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REFEZIONE SCOLASTICA

Menu' nvernale Anne Seolastice no17/2018
Lunedt . 1° Settimana
Pasta ' 50 80 9 80 frik
Furina di mats 0 40 50 50 g
. | Vitellng magro % 25 %5 T ‘
Pasta/Polenta al ragit|Pornodori pelart 50 %0 50 50, Fis
Odor b, gh | gh TR 5
Olis ' 5 5 5 5 A
‘ Parmigiano Reggiano 5 § 5 I
Stracchino Stracehing 40 50 50 80 jEa
n n b
U NCarote 150 150 150 150
Bostoncini di carote Ol - : . 5
Fane integrale 30 50 7a 70
Frutta 15 i 150 150 ! &
it
" {Pastina élfuove M AU Eg B0 g
Carote . w0 10 10 10
[Fucching 1 10 10 10 i
o Fatate 10 10 10 i0 o
Minestra dell'ovte  {Sadano/PorrojCipolle 30 0 a0 30 A
Odori T 8. b ;
| Pomodori pelari 10 10 10 W0 Lt
Qg 5 £ 5 5 ,
|Parmigiane Xepaiano [ [ 3 5 ’
Boise perpizz precorta 180 120 150 180 f=
. . [Pomodori pel 50 50 ] By
Pizsa Margherita  (Mogiorella 30 3 30 0 b
| Capperi/Origano a.b. b, a.b, a.b.
o ab. b ab. g.b
Int q:h: g:'hr M’ !
B # 1 ‘ 80 1 ;
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REFEZIONE SCOLASTICA

Menu' Invernale Annp Seolastice po1y/2018
') :'Y"!
") Riko semint, ictegr. ED - 80
Borr 50 B0 50 4
‘ O Ty b L.h.
Mmm-cﬁ [ g 5 5
porri Lare 20 20 20
Ot 1 5 5 5
N_@Wmv 5 | 3
Fasa di towching 50 1] T
Upwo pastorizeato b 5 § |
Pane bianen gb. | ah q.h.
Folpettone/Polperts o5 ab_ | b, 4,
Qdor ab, 1.h. b
10fio | 8§ ] ]
Spinaci surg. | 150 | 150 150
Spinoci saltari lin b, g.b. gb.
‘ Olio 5 5 ] :
Pang i 0 ! &0 Fii] |
Frutta ] i 150
Vemardit
 tlasta o TR S B0
. Brocooli 50 50_ 50 3
Pasta al pesto Pinolf E] ] 3 3 s
invernale i b, g.h. &b a.
[0 18 10 0
fenn ] 5 & [
Stracchine Stravshing & (1] 1] 80
;ﬁﬂnggi : 150 150 158 150
Insalata & finocchi |2 - N |
: o Yogurt—" 19 0 6T 0 e
o salsa yogurt B di Bmone Bb_ | b ™ ™ h
pAror _4b, g.b. b, g4
Pane integ E 50 70 0
Frutin 1560 150 15{) 150
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REFEZIONE SCOLASTICA ‘ Meny' Inpemale Anno Seolastion 2017/ 2018

pled . 2°Settimana
 (Orss/lis  parbolled/semint, fintegr, 50 5O 80 %0
S *.POM'  pelar] | 50 50 | "sp 50
Orzo/Riso ol Do ™ : S
. s : ab. | gb ! b, a.b,
pemodore | A 51
Parmigiano Reggiana 5 s 1 5 17§
Prosciutto cotto | Prosciutto cotto an a4 | s 1 & i
© o |Latiugh 20 20 2 1
Cavolo enppitreie 0 i 2 I
Insalata meinte Cargte. o i) 0 0 i
Olp 10 10 10 10 s
Pane i 30 i 70
] Bl .
. Muiibad
{Crestint el 16 2% £ 3
Hipol B0 Jo 100 100
| |- |Palote_ ‘ 50 50 70 i
Minestra di carote [Carors ‘ ) 30 .47 AQ
S Todan ‘ o.b, 1.b gh, g i
L - 5 & 5 5
'Pﬁm.giwamno s L _§ 3 §
Ferto. g‘l‘b [ & an L
{Farina/Pangrardio b, 44 b, ' 3
) ﬁpiudipaun:qan.,m - g4, 2.b a.b. oh 4
8 ; ol g 5 5 | 5 “hb
patllo ol lotte g.b, b ' nh_ ¢ oh
B ab. [ ob | —ab. _} e
E ‘ 5 B[ % 5 %M
- [ Patate 150 19 | 15 160 i
Patute S osto/Patatel - T T AT T
o P | Ofe 5 § . § 3
Pang biancy i3 50 70 70
' 1 1 150 B0 IO
M
Mereoledi
Pasta all'olio/Pasta {Ereccol n 2 5
al peste itnvernale e g 51 -
Pm-msa%‘ Reqgeriang 5 E 5
| Chiare off etto di Meriyaso/Nasello yure., [} 70 - 12
Pesce ally (Rormodort pelati P88 1 Tep 50
H”nwwmm Fm / Ho Pmmnmlo ; b, f q.h. II:I'J-
i f |1 &
rmugnain Farina/Odori/Limone I b nb gh,
Ol 5 5 5 | 5
Pisalh surg. 12 120 470
.Pi.wlﬂxhgﬁxﬁ lin/ Precwrmnlp gL_h. i _gh q%gr
! § !
Pane i 3G 50 m_ 1
Htima. 150 } 150
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REFEZIONE SCOLASTICA  Menw Invernale

Arno Seolasties 201 728
Pagta. 3 50 0 70
%ﬂm 75 L3 25 Fi ;
1 pelat 30 o 1] 30
. (Odori/Speiz Ty b, b, b, i
Lasegne al ragi Ol ] 5 5 [ e
] igfano Reggiono B § 3 5 Seh
{Lotte |30 30 30 3 ;
[Burrg | I 5 5 i
Faring § T B 1 5 1%
For | Grana I | s 70 70
grana/Ricotta . |gingra 50 | 70 100 100
nealata | Lattuga 50_ 1 & 1 B0 En
1 JOlio ] [ § i §
Pane integrale 30 5t W
Frakin. . 1 150 150 1™
Venerdi
0 | & A 4. ,
a ] & 4L i
=X ‘ —
X X s x - fos
ab. | ab _ab ab | Bk
i ‘ £ 5 5 g m@
Farmg, ‘ iana E 5 5 - ;
: 0 P X
‘ re i T 0 Surg, ‘ } ) N 1
| r— 2 & :
Sformaty di Rigotte. - ' K]
verdure/Uovo sodo | Parmigiang Reggians 5 N
con spinaei | Glin £ ] §
Dovo sodo n, 1 1o V2 evZ_ | 1 i
e su 156 0 i 1 ¢
- & £ A
i N w X T e
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i
e
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REFEZIONE SCOLASTICA

RENLE B
Pl
7

S NCNT O

AT MUTRENRNG
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Menu' Inverngale Anno Scolastivo 2017/2018
R 20 8O an a0 ik
Feirina & mais T3 O 25 5 %
Pasta /Polenta ol | Forodor pelafi 50 50|50 __"sp
mugo fito Cvdori ' gh, ! 'y gh. A
(Obia 5 1 5 5 b
Farmilgians Reggiong 5 5 §__ it
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