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Citta di Trani
Medaglia d’Argento al Merito Civile
Provincia Barletta Andria Trani

AREA 14 B
| DETERMINAZIONE DIRIGENZIALE

4° 665 DEL 0F_0 7. 2016
OGGETTO: Servizio di refezione scolastica Scuole dell’Infanzia ¢ primarie. Anno scolastico
2017-2018, 2018-2019 ¢ 2019-2020. Determinazione a contrarre. C1G 6634420095

IL DIRIGENTE DELL’AREA
VISTL:
e gliartt. 107, 163 - commi | e 2 e 183, comma 9, del D.Lgs. nr. 267 del 18 agosto 2000,
o lart. 4, comma?2, D. Lgs. n. 155 del 30 marzo 2001; :
e lo Statuto Comunale ¢ il Regolameato Comunale di Contabilita;
VISTA la proposta di determinazione predisposta dal Responsabile del Proczdimento;
RITENUTO che non sussistono motivi per discostarsi dalle risultanze dell"istruttoria condoita;
DATO ATTO, ai sensi dell’art. 6 bis della legge 7/8/1990 n. 241 e del vigente Piane Triennale
per la Prevenzione della Corruzione 2016-2018, che per 1l presenie provv:dimento finale non
sussistono motivi di conflitto di interesse, neppure potenziale, per chi lo adotta;

DETERMINA
DI APPROVARE integralmente la proposta di determinazione nel testo 1i seguito riportato,
facendola propria a tufti gli effetti;
DI DARE ATTO che 1l presenie provvedimento ¢ esecutivo dalla data di apposizione del visto da
parie del Dirigente dell’Area Economico-Finanziaria ai sensi dell’art. 151 e 147 bis del D.Lgs.
18/8/2000 n. 267 come da ailegato; -

ATTESTA

la regolarita tecnica dell’atto e la corretiezza dell’azione amministrativa ai sensi dellart.147-bis del
D.Lgs. 18/8/2000 1. 267.
Ai fini detla pubblicita ¢ della trasparenza amministrativa, sard pubblicata all’albo pretorio on line
per 15 glormi consecutivi e, se del caso, il relativo 23pOrSO econOMmico Verra 'nseriio nella sezione
“ Amministrazione trasparente” secondo le indicazioni degli artt, 26 —commi 2 e 3 —¢ 27 del D.Lgs.
nr, 33/2013;
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IL RESPONSABILE DEL PROCEDIMENTO
[n esito all’istruttoria procedimentaie condotta £ non essendo competente all’adozione del prov-redimento finale
SOTTOPONE
la seguente proposta ci determinazione zll'attenzione del Dirigente competente per I'adozione lel provvedimento finale
ATTESTA |

ai sensi dell’art 147-bis comma |, d. dlegsl. n. 26772000 e del vigente Regolamento Comunal: sui Controlli [nteeni, la
regolarita del procedimento istruttorio ¢ che [o stesso ¢ stato espletato nel rispetto della Vigt‘,lﬂts disciplina normativa,
nazionale regionale nenché statutaria e regolamentare vigeate per il Comune di Trani ¢ del principt di regolarita e
corretrezza dell’azione amministrativa, dando atto, ai sensi dell’art. 6 bis della legge 7/8/1990 r. 241 ¢ del vigente Piano
Triennale per ia Prevenzione della Corruzione 2016-2018, che non sussistoro motivi di conflitto di interesse, neppure
potenziale nei propri confronti. |

[L RESPONSABILE DELPROCEDIMENTO

i
]
IL DIRIGENTE \ A /

Visto l'atto n. 129 del 7/12/2015 con il quale la Giunta Comunale ha eupresso indinzzo per

I"affidamento secondo procedura telematica ad evidenza pubblica ¢ con gara aperta della fornitura

di pasti per la refezione scolastica alle scuole dell’infanzia ed elementari cittadine —anni scolastici
2016-17, 2017-18, 2018-19- con pubblicazione del bando sul portale Empulia della Regione Puglia;

Ritenuto;

- dover esperire gara pubblica, mediante il sistema di procedura aperia ¢ €021 criterio dell’offerta
economicamente pitl vantaggiosa, di cui all’art. 83 del D.Lgs n. 16372006 & smi;

- approvare il capitolato d’appalto, nonché indicare per quanto previsto dall’art. 11, comma Z, del
D.lgs. n. 163/2006, gli elementi essenziali del contratio;

Considerato altresi che non ¢ possibile acquisire il servizio oggetw dell'affidamento in parola in
quanto non sono attualmente attive sia Convenzioni Consip, né tantomeno ¢ possibile fare ricorso al
Mercato elettronico o ad altra piattaforma elettronica, e, pertanio saranno utilizzati t relativi
paramerri di prezzo/qualita, come limiti massimi, per ’affidamento det servizi comparabili pggeto
delle stesse convenzioni; !

Verificato che il servizio in parola ¢ presente sul portale Empulia alla categoria 231500000 “Servizi
di mensa e di catering”’;

Preso atto che in data 21.03.2016 & stata depositata proposta di determinazione a contrarre per
I"indizione della procedura di gara di che trattasi per gli anni scolastici 2016-2017, 2017-2018 =
2018-2019 e che la stessa & stata restituita in data 03.07.2016 per discratie sulla capienza dei
singoli capitoli di spesa destinati al finanziamento delia stessa;

Preso atto che il ritardo cosi cumulato non consente di bandire ed espletare in tempo utile la stessa
procedura prima dell’inizio dell’anno scolastico 2016/2017,

Ritenuto pertanto procedere ad indizione della stessa procedura per gli anai scolastici 2017/2018,
2018-2019 e 2019-2020, con riserva di procedere anticipatamente all’avvic del relativo servizio
qualora le procedure di gara siano ultimate con maturazione dello stand st 1l prima della npresa
delle lezioni scolastiche dopo la pausa natalizia;

Tenuto conto che le apposite dotazioni sono previste al Cap. 4.06.01.103 del'bilancic di previsione
esercizio 2017 e 2018, sufficientemente capienti, € che sard richiesta’ ed appostata stessa
disponibilita nel bilancio di previsione 2017/2019 per I'anno 2019;;




il

ACCERTATA la competenza all’adozione del presente provvedimento al senf;i deil’art. 107 del
T.U.EE.LL. approvato con decreto L.vo n.267/2000; 3

CONSIDERATO che la presente determinazione & stata redatta tenendo conto di guanto previsto
dal vigente Piano Triennale di Prevenzione della Corruzione 2016-2018

DETERMINA
Per quanto in premessa e che qui si intende integralmente riportato € riscritto:
1. Di approvare il capitolato dappalto, bando di gara € disciplinare, arti integranti del
presente provvedimenio, relativi alla gara ad evidenza pubblica dell’appalo del servizio di

cefezione scolastica alle scuole primarie ¢ dell’infanzia della Cita di Trani anni scolastict
2017-2018, 2018-2019, 2019-2020,

2. Di applicare il eriterio di aggiudicazione dell’offerta economicamente vintaggiosa, secondo
quanto stabilito dall’art. 83 del D.lgs o. 83 del D.Lgs. 163/2006, e, che la relativa procedura
di gara sara espletara per il tramite del portale EMPULIA;

3 Di dare atto che gli elementi essenziali del contratio sono:

- I’appalto avra la durata di tre annualita scolastiche;

. il servizio sara erogato agli alunni delie scuole dell'infanzia ed elementari insistentt nel
territorio comunale che hanno richiesto il servizio mensa, compresa la vzicolazione del pasti
presso | vari locali det plessi interessati, all’uopo autorizzati dalle autorita sanitarie locali;

- seno previst presuntivamente n. 885 fruitori dei pasti;

- la previsione annuale del numero del pasti annuali presunti € di circa n. 120.000 pasti per
ogni annualita con un costo di € 5.00 a pasto oltee [va al 4%;

- il costo complessivo per le tre annualita ammonta a € 1.800.000,00 oltre lva 4%, pari ad €
| .872.000.00, |

- la gara verra espletata mediante procedura aperta con il criterio dell’offerta economicamente
oiil vantaggiosa ai sensi dell” art 83 dei D.Lgs. n. 163/2006 e s.m.1;

- il servizio sard in concessione e che quindl ’amministrazione integrerd solo le quote del
fruitori che non pagheranno la tariffa intera; il che consentira di ridurre ’appostamento det
capitoli di bilancio e prevedere la riscossione in capo 4l concessionario, con traslazione del
relativo tischio d'impresa; ;

- afttesc che tratiasi di servizio in concessione, gli onert per la sicurezza ricadranno n €apo al
concessionario e pertanto per glt stessi non 0ccorre stanziare apposite somme di bilancio;

4. di prenotare, ai sensi delt’art.183 del D.Lgs. n.267/2000 ¢ del principio contabile applicato
all. 4/2 al D.Lgs. n.118/2011 e suec. modif. € integr., le seguentl sooume <on imputazione
agli esercizi in cui le stesse Sono esigibili, dando atto che il relativo impegno di spesa sard
assunto nell’ammontare definito in estto alla procedura di gara e dopo Ia sottoscrizione del
relativo contratio:
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5. Di dare atto che il presente prmnummm L] e [ ! non & rl:vante al fim della
pubblicazione sulla rete internet ai seusl del decreto legisiativo |4 marzo 2013, n. 33;

La pr"semr., Determinazione non conticne dati personali at sens: del Decr. Legist. 30/6/2003 n. 196
“Codice in materia di protezione dei dati personali”.

Copia conforme all originale dovra essere trasmessd 2.
1) AREAL
2) Seguenti destinatari:

 Sindaco

) Presidente del Cansiglio C “omunzle
0 Segretario Generale

7] ServizioF Finanziario

1 Revisori del Conti

O Affissione albo on line P
1 Cormmissione ¥ ¢

e

| Al sensi dell’art. r 191 comma 1 1 del TUELL il “Responsabl ile potra ordinare le prestazione di che |
trattast esclusivamente pPre via comunicazione al (e1Z0 interessato del numerc dell@
| Determinazione e dell’impegno di spesa. lLa fattura (¢ altro titolo de! creditore) dovra

| necessariamente riportare { suddetti dati a pena di sua Lricevibilita per violazime di legge.
I —

N




COMUNE DI TRANI

BANDO DI GARA PER L’AFFIDAMENTO DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE
SCOLASTICA PER GLI AA.SS. 2017/18-2018/19-2019/20)
DETETERMINAZIONE N° DEL .
PROCEDURA APERTA

(CIG .......)

1. ENTE AGGIUDICATORE- Comune di TRANT - - Via Tenente Moarrico, 2 (76125) Trani (BT)
(talla - C.F. 83000350724 Avea Affari Generali = [stituzionali e Servizi alle Persone - te].

088358f313, J-I'ldi['}-ZZG [.lff:]"l'lt'[ V'-"\-\r"v‘v'.COITlLl]'l't’,."'LI'&ﬂ:l-.b[.i(l indiri7ze mail:
Ut Ecia.pubblicaistruzlone(mcmnune.trani.it;

2. APPALTO PUBBLICO RISERVATO A CATEGORIE PROTETTE: No.

3. PROCEDURA DI AGGIUDICAZIONE PRESCELTA: Procedura aperty tramite |'utilizzo
del sistema EmPULIA, aj sensi degli artt. 3 comma 37 art, 34, art. 55 comma 3, art. 81 del D.gs n.
163 del 12/04/2006 S.m.L;

4. VALORE STIMATO PRESUNTO DELL A CONCESSIONE:

L'importo complessivo presunto a base d’asta viene stabilito in € 1.806.880,00 = di cui: ¥ 1.800.000,00 per
il servizio, oltre [VA come per legge ed £ 5 880 .00 per aneri della sicurezza, oltre 1V A come per legae. Non
3000 ammesse offerte in aumento, e
Numero pasti presunti per anno scolastico:

- 0. 120.000 a.s. 2017/2018

-0 120.000 as. 2018/2019

- 0. 120.000 a.s. 2019/2020

3. LUOGO DI ESECUZION E: Comune di Trani (BT)
6. OGGETTO DELLA CONCESSIONE -

gestione del * Servizio di refezione nelle scuole dell’infanzia stataii e scugle primarie ¢ secondarie dj |
grado a tempo pieno ¢/o prolungato — AA. SS. 2017/2018 - 201872019 - 2019/2020™,

Servizio di ristorazione scolastica - categoria 17- Seryizi alberghier: ¢ ¢i ristorazione- Cpe 54,
disciplinato dall’art. 20 del D.Lgs. n.163/2006 ¢i cui all’allegato I Beis m j -

6.a) Non & ammessa |a facolta di presentare offerte parziail,

6.b) Non & ammesso presentare variant;.

7. DURATA: il contratto d'appalto avra durata di anni 3 (tre) a partire, presumibiments, da
oftobre 2017, ¢ comunque, a conclusione dell’espletamento della procedura di gara. Per ogni ange-

successivo al primo, la fornitura della mensa iniziera nel mese di ottobre ¢ terminera e mese di /3

maggio. L'Amministrazione s rserva di anticipare ’esecuzione det contratte a gernawy 20071 f
. i ; . o . b % ]
qualora le procedure di gara swano completate con maturazione dello stand still prima della qpresa /' /

delle lezioni scolastiche dopo la pausa natalizia. Buggedt™ elt™
8. DOCUMENTAZIONE F CHIARIMENTI
* Il Bando, i! Disciplinare di gara, il Capitolato speciale d'appalto, unitamente aj modetli,
sono disponibili sul sito Www.empulia.it ovvero presso il Com:unc di Trani (BT), Area [- tel.
0883 581235 581233, 1 documenti sono visibili nei giorni non festivi {zscluso jl sabaro) e
nelie ore di apertura al pubblico {dalle ore 9 alle ora 12); 1l giovedi anche dalle ore 14 alle
ore 18;

* Le eventuali richieste di informazioni complementari e/0 chiarimenti su!l: decumentazione
di gara potranno essere trasmesse direttamente attraverso il portaie EmPILIA wilizzando
I"apposita funzione “Per inviare un quesito sulia procadurz clicea qui” przsente all’intzro




del bando relativo alla procedura di £ara in oggerio e dovranno pervenire entro ¢ non oltre 7
giomi prima della scadenza del termine <iabilitn per ia ticezione dellz afferte. La richiesta
dovra indicare necessariamente ii riferimento al documento di gura (hande, capitolato,
discipiinare), paginz, paragrafo e testo su cui si richiede il chiarimento. Non saranno
accettate richieste di chiarimenti pervenute oitre il termine stabilito dal bande di gara.
L’avvenuta pubblicazione del chianimenic  richiesio  sara nolficata, come avviso,
all'indirizzo email del legale rappresentante deila dirta che ha proposto 1l guesiic cosi come
risultante dai dati presenti sul portale. Tutte le comunicazioni inerenti ‘a presente procedura
di gara saranno inoltrate come “Avviso” all'indirizzo di posta cletironica del legale
rappresentante cosi come risultante dai dati presenti sul portale Empuaiia. E° facolta della
stazione appaltante effetwuare le suddette comunicazieni mediante zliro strumento telematico
{pec, fax).
3. TERMINE ULTIMO PER LA RICEZIONE DELLE OFFERTE:

FEe N st E e

10. VERSAMENTO DEL CORRISPETTIVO AD EMPULIA PER [ SERVIZIO DI
GESTIONE TELEMATICA DELLA GARA.

Il costo di gestione telematica della gara sul portale EmPULIA dovuta s SArPULIA ¢ a totale carico
del concorrente aggiudicatario definitivo. il quale, dopo la comunicazione dell’aggiudicazione
definitiva e prima della stipula del contratto ¢ tenuto a corrispondere a SATPULIA il corrispettivo
del servizio. Il cerrispettive & cosi determinato. €. 800.00= pin 0,35% dellz quota eccedente €,
200.000,00= da calcolarsi sul valore del contratto. al netto deli’ IVA (la causale della reversale deve
contenere i} CIG).

Alla data di aggiudicazione definitiva, il SArPULIA per il tramite del sistema FmPLLIA inviera al
fornitore aggiudicatario un ailert relative all'importo da versare.

11. MODALITA DI PRESENTAZIONE DELL'OFFERTA

Per partecipare alla gara gli operatori econemici concorrents, a pena di esclusiore, devono inviare la
propria offerta telematica tramite i Porlule EmPULIA (www.empuliait), Centrale di acquisto
territoriale della Regione Puglia, entro i termini previsti dal bande 4i gara, secondo lz seguente
procedura (N.B. Poiché potrebbero intervenire variazioni sulle modaliti di uiilizze della
piattaforma telematica, s’invita Ia ditta interessata a consultare le “linee puida™ per gli
operatori economici disponibili sul portale di EmPULIA):

1. registrarsi al Portale tramite ’apposito link “Registrati cra!”™ nresente suila home page del Portale
Stesso.

La registrazione fomnird — entro le successive 6 ore — tre credenziali personali {cadice d uecesso,
nome ulenle ¢ password) per ogni operatore economico [egistrato, necessarie per 'accesso e
Futilizzo delle funzionalitd del Portale: talj credenziali saranno recapitate all’indirizzo di posta
clettronica del legale rappresentante, cosi come dichiarato all’atto della regisirazione. Tale
operazione va effettuata almeno 72 ore prima della data di scadenza per la presentazione delle
offerte, al fine di ottenere in tempo utile le suddetie tre credenziaii di accesso. [ possibile riceveye-
assistenza in merito all’attivita dj registrazione durante i giomi feriali  sabato escluso - d e Hre
10.00 alle ore 13.00 inviando ali’"HELP DESK TECNICO EmPULIA all'indirizzo erpail:
helpdesk@empulia.it o chiamando al numero verde 800900121,

!

esclusivo rischio del concorrente se la registrazione al Portale & effettuata siccessivamente al
termine temporale di 72 ore sopra indicato.

[n caso di smarrimento, é sempre possibile recuperare le citate credenziali attraverso le apposite
funzioni “Hai dimenticato Codice di Accesso e Nome Utente?” efo “Hai dimenticato o password?”
presenti sulla homepage del Portale.

Il codice d’accesso ed il nome uicnte attribuiti dal sistema sono immodificabili, li1 password invece
pud essere modificata in qualungue momento tramite 'apposito link “opziori”. La lunghezza
massima della password ¢ di 12 caratteri.

Tutte le comunicazioni inerenti la presente procedura di gara saranno inoltrate come “avviso”
all’indirizzo di posta elettronica del legale rappresentante cosi come:risultante dai dati presenti sul
Portale EmPULIA.

e ———————
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La mancata ricezione delle tre credenziali, che consentono Ja pariccipazions alla gara, ééy/(//
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| £’ facolta della stazione appaltante effettuare le suddette comunicazion: mediznte altro strumento
telematico (PEC o fax).
Si invitano gli operatori economici ad indicare - in fase di registrazione - u indinizze & 5osta
elettrenica, preferibilmente certificata, quale indinzzo di posta elettronica del legale rappresentante.
7. Accedere al Portale inserendo le tre credenziali sopra citate e cliccando su “ACCEDT™.
3. Cliccare sulla sezione “BANDI™.
4. Cliccare sulla riga blu dove & riportata la scritta “BANDI PUBBLICATI”: si aprira ’elenco di
tutti | bandi pubblicati.
5 Cliccare sulla lente “VEDI” situata nella colonna “DETTAGLIO” in corrispondenza del bando di
gara oggetto della procedura.
6. Visualizzare gli atti di gara con gli eventuali allegati {presenti nella sezione ATTI DI GARA) gl
eventuali chiarimenti pubblicati.
7. Cliccare sul pulsante “PARTECIPA” per creare la propria offerta (1a'e link scomparira
automaticamente al raggiungimento del termine di scadenza previsto per la presentazione delle
offerte).
8. Compilare la sezione “BUSTA DOCUMENTAZIONE” (tontenente la documentazione
amministrativa) redatta secondo quanto indicato nel presente documento.
9. Inserire, a pena di esclusione, nella sezione BUSTA TECNICA la propria offerta TECNICA,
redatta secondo gquanto indicato nel disciplinare, firmata digitalmente, a p=na di esclusione,
cliccando sul pulsante ‘Allegato’ ¢ caricando 1 relativo documento. Si raccemanda di prestare
massima atienzione ad inserire I"offerta tecnica sottoscritta con firma digitale, che € richiesta a pena
di esclusione, posto che il sistema consente di caricare un documento in forznato .pdf anche se
sprovvisto di firma digitale. Nel caso in cui fosse necessario inserire ulteriore documeniazione
tecnica bisognera cliccare su “Inserisci allegato™ indicando nel campo “Descriziong” 1l contenuto
del documento allegato e cliccare sul pulsante “Allegato” per eseguire il caricamento {upload) del
documento sulla piatiaforma.
10. Per la “BUSTA ECONOMICA”™ inserire nella sezione cosi denominata, a peni di esclusione:
a) Prezzo complessivo offerto nell apposito campo “Valore offerto”;.
b} Allegare la propria dichiarazione d’offerta, sottoscritia con firma digitale dai soggetti legittimati. |
L Offerta Economica dovra essere predisposta utilizzando il modelle allegato (*Modulo Offerta
Economica™), nel quale devono essere indicali, pena esclusione, il totale complessivamente offerto
in cifre. 11 prezzo totale dell’offerta economica. espresso nella dichiarazione d’offerta deve essere
uguale rispetto a quello inserito nel campo “Vajore offerto”. In caso di discordanza tra I'offerta
presentata direttamente attraverso i Portale ¢ la dichiarazione d’offerta sottoscrita digitaimente dal
legale rappresentante prevale guest’ultima. L offerta economica si. intende fissa ed invariata per
futta Ja durata del contratto e non vincolera in alcun modo 11 Comune. di TRANI.
Si precisa, infine, che I'offerta economica sard dichiarata inamumissibile, determinando
conseguentemente i’esclusione dalla gara:
e se mancante anche di una sola delle dichiarazioni prescritte;
s se parziale;
« se condizionata;
e se indeterminaia,
e se superiore al prezzo complessivo posto a base di gara; N
e se mancante delia firma digitale. Foo0 T
11. Cliccare su INVIA, verificare la correttezza della propria offerta ed 1] comretto caricamentg degli| //
allegati nella maschera di riepilogo che apparira a video, ed infine cliccare su IN'/IA per n\J,jrz;re/l.t'Z
propria offerta: al termine dell’invio si aprira una pagina riproducente 1'cfferta inviata, compleia di
data di ricezione e protocollo atmibuito dal sistema. F’ possibile stampare tale pagina chiceando
sull’icona della stampante pesta in alto a sinistra.
E sempre possibile verificare direttamente sul Portale il correttc invio' delia propriz. offerta seguendo
la seguente procedura:
a. inserire i propri codici di accesso;
b. cliccare sul link “BANDI A CUI STO PARTECIPANDO™;
c. cliccare sulla lente “APRI” situata nella colonna “DOC. COLLEGAT!” in comispondenza del




‘ bando di gara oggetto della procedura;
4 ~iccare sulla riga bie 422 ¢ npontata la scritta “OTFFERTE™ e visualizzare la propria OFFERTA.

Dalle stessa maschera € possibile enalizzare se Uofferta € j0i0 salvata 0 anche inviata (in lale
ultimo caso si potra visualizzare anche il numero di protecollo assegnato). Si evidenzia inoltre che,
al fine di consentire una piu facile consultazione all'operatore economico, nella sezione “BANDI A
CUJ STO PARTECIPANDO?, seno automaticamente raggruppati ‘tutti I band, per i quali si €
mostrato interesse, cliccando almeno una volta sul puisante “PARTECJIPA™. 1'opuratore £Conomico
ha la facolid di presentare offerta per sé o quale mandatario di operatori riunit; In <aso di
raggruppamenti temporanei di imprese ¢ consorzi da costituirsi ai sensi dell’art colo 37 co. 8 del
D.Lgs. 163/06, Vofiena telematica deve essere preseniata esclusivamente dal legale rappresentante
dell’impresa che assumera il ruolo di capogruppo, a <io espressamente delegato da parte delle zltre
imprese del raggmppamemn:‘conson:ic; a 1zl fine, le imprese raggruppande;’(xmszxrziande dovranno
espressamente delegare, nell’istanza di partecipazione, la capogruppo, essendo in possesso di tutta
la documentazione richiesta per la partecipazione alla gara. La stazione appaltan’e non risponde di
disguidi o deficit d; funzionamento delle trasmission dei documenti di gara in viz telematica. Ogni
singolo file, inserito nella documentazione allegata deve essere sottoscnto. A PENA DI
ESCLUSIONE, con apposizione di firma digitale del legale rappresentante (o di altro soggeito
legitrimato), rilasciata da un Ente accreditato presso I’Agenzia per I"Ttalia Digitale (ex DigitPA);
Pelenco dei cerificaton ¢ accessibile all’indinzze hnp:.":"wum_ag@d‘go\-'.it.v‘identita-digi&a]i:'ﬁrme-
elettroniche/certificatori-attivi. Per I"apposizione deila firma digitale i concorrenti devono utilizzare
un certificato gualificato non scaduto di validitd, non sospeso ¢ revocate al mome:to dell’inoltro. 81
invita pertanto & verificarne la corretta apposizione con gli strumerti allo scope messl a
disposizione dal proprio Ente certificatore.

Si avvisa che i fornitori che desiderino esserc evenualmente assistiti per 1" nvie dell oiferta,
dovranno richiedere assistenza almeno 2 (due) giom prima dalla scadenza e comungue negli orari
nei quali & attivo il servizio di help desk.

L'invio on-line deliofferta selematica & ad esclusivo rischio e pericolo del mittente: pet tutte le
scadenze temporali relative alle gare telematiche, !"unico calendario’¢ 'unico orario di nterimento
sono guelli di sistema. 11 sistema rifiutera Je offerte ‘elematiche pervenuie oltre : rermini previsti per
* Ja presenie procedura, informando  Uimpresa con un messaggic di notifica ed attraverso
I*indicazione dello stato dell offerta come “Rifintata”.

Qualora, entro il terming I revisto dal bando di gara, una slessa ditia invii piu oifertc tclematiche,
sara presa in considerazione ai fini della presente procedura solo ultima offeria relematica
pervenuta, che verra considerata sostitutiva di ogni aitra offerta telematica precedente.

Si invitano gli operatori partecipanti a controliare, prima dell’inoltro dell’istar za e/o offerta, la
pagina del portale www.empulia it allinterne de! Bando relativo alla procedura di gara in oggetto
per verificare la presenza di eventuali chiarimenti di ordine 1ecnico.

i 9

- La presentazione delle ofiferie tramite 1a piattaforma EmPULIA & compiuta quande il concarrente
visualizza un messaggio del sisterna che indica la conferma del cowetto invie de!l’offerta,.
Comunque, 11 concorrente pud  verficare lo stato della propra offerta ~1In
lavorazione/Salvato/Inviaio) accedendo mella propria area di lavore ai “Documenti :(}Hcg;lm" al /

bando di gara; \ ! /
- La dimensione massima di ciascun fle inserilo nel sistema deve essere inferiore # 7 MByte. \%
Per quanto riportato nel presente disciplinare si precisa che:
1. per Portale st :ntende il Portale EmPULIA raggiungibile all’indirizzo Inteme! www.empulia.t,
dove sono Tesi disponibili agh utenti i servizi e gli strumenti tecnologici della Centrale di acquisto
rerritoriale della Regione Puglia denominata EmPULIA;
2. per offerta telematica si intende 1’offerta :viata attraverso il Portale © comprensiva dellistanza
della documentazione amministrativa, dell'offerta tecnica, dell’cfferta sconomica ¢ di ogn ulteriore
eventuale allegato.
Si evidenziano di seguito le seguentl prescrizioni vincolanti per ciascun formitore:
4 utilizzare una stazione di lavoro connessa ad internet rispondente a requisiti minimi indicati nella
| serione FAQ del portale EmPULIA;
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b. non utilizzare file nel cui nome siano presenti accenti, apostrofl e caratieni spuciali;

c. non utilizzare file nrecenti in cartelle nel cui nome siano presenti accentl, apostrofi e caratteri
speciali:

d. utilizzare nomi brevi e senza accenti, apostrofl ¢ caratteri speciali per nominare 1 documenti
inviati o creati tramite il Portale.

12. CONTENUTO BUSTA DOCUMENTAZIONE

Nella sezione BUSTA DOCUMENTAZIONE i partecipanti dovranno, pena I’esclusione e guindi 1l
mancato prosieguo, dichiarare il possesso dei requisiti prescritti e allegare, in formato elettrontco
sottoscritto digitalmente a pena di esclusione, tutla Ja documentazione indicata di seguito:

a) istanza di partecipazione (modello Jstanza Pariecipazione) e dichiarazioni relative alle
condizioni di ammissione {modelli da 1 2 4}. con le guali il concorrente dichiara il possessa:

a.1) dei requisiti di ordine generale di cui al precedente art. 6/A del Disciplinare;

a.2) dei requisiti di ordine professionale di cui al precedente art. 6/B Disciplinarz;

a.3) delle capacita economico-finanziaria di cui al precedente art. 6/C del Discir linare;

a.4) delle capacita tecnica ¢ professionale di cui al precedente art. 6/D del Disciplinare:

a.5) degli altri requisiti di cui al precedente art. 6/E.

a.a) dichiarazione resa dal legale rappresentante dei soggelti cessat dalla carica da redigersi secondo il

modello Allegato 02 ‘
2 b) cichiarazioni sosttutive previste dail'art. 38, comma 1. lettere b}, ¢} e m-i2r) rese personalmente da tutti i |
soggett dicui alle lettere ©) e ¢} del citato articoio, da redigersi secondo il modeiio Allecate 07 |
a.c! dichiarazioni sostitutive. resa perscnaimente da ciascuno dei sogagetti indicati all'art. 85 del D.lcs. |
159/2011 e s.m.i. nella guale il softoscrittore, confarmemente all'allecato 06 dichiara e atiesia ‘

espressamente: - | familiari conviventi di maggiore eta dei soggetti di cui ail'art. 85, comma 3. del D.Lgs. |
159/2071 cosl come modificate ed integratc, da ultimo dal D.Lgs. 13 citobre 2014, n. 153, con indicazione |
dei relativi dati anagrafici.

In case di Raggruppamento Temporaneo costituendo © costituito, nonché da Censorzio costituendo, ‘
le dichiarazioni di cui sopra dovranno essere prodotie da tutte ie fmprese che ae prendono parte,

avvero in case di Consorzio costituito dal Consorzio medesimo ¢ dalle imprese consorziate.

b) cauzione provvisoria presiata, a scelta dell"offerente, in contanti‘o titoli, secondo i disposto ¢ le
modalita di cui all’art. 75 comma 2 del D.Lgs. 163/2006 o mediante fidewssione. cosi come

prescritto all’art. 75 comma 3 del citato Decreto. nella misura del 2% deli’impoito a base d’asta (€ ‘

36.137.60.=, contenente: |
b.1} clausola di: |
» espressa rinuncia al beneficio della preventiva escussione del'debitore prir cipale; ‘
s+ espressa rinuncia all’eccezione di cui all’articolo 1937, comma 2, del codize civile; |
» operativita della garanzia ento 15 giomi, a semplice richiesta scritta della stazione |
appaliante; ‘
b.2) validita di 180 giomni dalla data di presentazione del!’ offerta.
b.3) 1] deposito cauzicnale provviserio dovra garantire espressamente ai sensi dell’art. 38 comma 2
bis del D.Lgs del 12/04/2006 n. 163 il pagamento. & favore del Comune di Trani della sanziong ‘
prevista in caso di regolarizzazione documentale. B’ consentifo  garantire il pagamenio c’::;:ﬂa\f\\
sanzione mediante deposito presso la Tesoreria Comunele — Banca Popolare di Bari — Agenzfa di | !
Trani 1ban 1T62 D054 2404 2970 0000 0000 224 con la seguenie causale “deposito 2 garanz.{a del | ,?;
pagamento delia sanzione prevista dali’art. 38 c. 2 bis del D. Lgs 12/04/2006 n. 1637. La r1CeyLs <A
dell’avvenuto deposito dovra essere allegata al documenti ¢i gara. Nel caso ‘n cut i ceposito
cauzionale a garanzia della sanzione sia costituitc mediante assegno circolare non trasferibile.
intesiato al Tesoriere del Cemune di Trani, lo stesso subito depo la para, sara depositato per
"incasso alla Tesoreria Comunale e lo svincolo del deposito c: uzionale satd sottoposic alle
modalita e ai tempi della procedura contabile.
L'importo garantito & pari ad € 36.137,60=
Tale cauzione provvisoria dovra essere prodotta:
e in caso di R.TIL cosiituito, dalla Impresa mandataria con indicazione che 1l soggetto
garantito ¢ 11 raggruppamento;
e in caso di R.TI. costituendo, da una delle imprese raggruppande con indicazione che 1
soggetti garantiti sono tutie le imprese raggruppande;
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* 1n caso di Consorzic di cui alle lettere b). c), e) dell’art. 34 del D Lgs. 163/2006, dal
Consorzio medesimo;
+ in caso di Consorzio costitucndo, da una delle imprese conserziande cen indicazione che i
soggett: garaniiti sono tutte le imprese che intendono costituire il Consorzio.
¢) impegno di un fideiussore, ai sensi dell’articolo 75. comma 8, del D.Lgs. 163/2006, a nlasciare
la garanzia fideiussoria per esecuzione del contratio (cauzione definitiva) di cui all’articole 113
del D.Lgs. 163/2006, con espresso riferimento alle clausole indicate al precedente punto b.1).
d} attestazione di avvenuto pagamento del contributo a favore dell’Auto-ita per la vigilanza
sui contratti pubblici, pari a € 140.00=. che pud essere effettuato, previa iscrizione on-line al
“Servizio di  Riscossione  Contributi ragpiungibile  all’indirizzo  hw :/‘contributi.avep.it”
alternativamente, mediante:

* pagamento diretto on-line mediante cana di credito dei circuiti Visa, MasterCard. Diners,
American Express. A riprova deil'avvenuto pagamento, |"ufente olterra la ricevata di
pagamento (da stampare e allegare all’offerta) all’indirizzo di posta e eltronica indicato in
sede di iscrizione. La ricevuta restera disponibile accedendo alla lista dei “pagamenti
effettuati” sul Servizio Riscossione Contributi:

* in contanti, muniti del modsilo di pagamento nilasciate da! Servizio Ri:cossione Contributi.
presso tutti i punti vendita della rete dei tabaccai lottisti abilitati al pagamento di hollette ¢
bollettini. All'indinzzo hitps:/"www.iotiomaticaitalia.it'servizi/homepage. html & disponibile
la funzione “Ricerca punti vendita”, per cercare il punto vendita pit vicino. [ operatore
economico deve verificare ["esattezza del proprio codice fiscale e del CIG della procedura
alla quale intende partecipare riportali sullo scontrino rilasciato dl punte vendita e
aliegarlo, in originale, all’offerta. '

* Documento “PASSOE" rilasciate da! servizic AVCPASS comprovanle la regisirazione al servizio
per la verifica del p{}s;cssn dei requisiti disponibile presso FAutorita di V igilanza sui Contratti
Pubblici di Lavori, Servizi ¢ Forniture. | soggetti interessati = partecipare alla procedura devono

obbligatoriamente registrarsi al sistema nccedendo aliapposite link sul Pentale AVCP (Servizi ad
accesso riservato - AVOPASS) secondo le istruzioni ivi contenute
e) limitatamente ai raggruppamenti temporaper ¢ consorzi ordinari di concorrenti, ai sensi
dellarticolo 37 del D.Lgs. 162/2006-
¢ S¢ non ancora costiuilic deve essere dichiarata nel modello di domaida la costituzione
mediante conferimento di mandato al soggetto designalo quale mandaterio o capogruppo,
corredato  dall’indicazione della ripartizione dell’oggetio contrattuzle all’interne  del |
RTI/Consorzio (parte dei servizi che saranno eseguili “da ciascuni singola Impresa
compenente il R.T.1./Consorzio);
» se gia formalmente costituiti: deve essere allegata, copia autentica de¢ll’atto di mandato
collettivo speciale, con Uindicazione de! soggetto designato ‘Guale mandatario ¢ capogruppo
e I'indicazione deila ripartizione de!l’oggetto contrattuaie all'internc del RTT/Consogze.
{part1 della fornilura da affidare ad ognuno degli operatori econom ici componeﬁii .
raggruppamento temporaneo © 1l consorzio ordinario) in  alternativa, dichiargazione )
sostitutiva di atto di notorietd, con la quale si attesti che tale atto & 21a stato stipulato,| 7 7
indicandone gli estremi e riportandone i contenuti: Y '
* In ogni caso ciascun soggetic concorrente raggruppato ¢ consorziaco o che iniende ™ L
raggrupparsi o consorziarsi deve presentare e sotioscrivers le dichizrazioni di cuai al
precedente punto b} del presente articole, distintamente per ciascun Operaiore cCONOMICO in
relazione al possesso det requisiti di prepria pertinenza.
D) limitatamente ai consorzi di cooperative o di imprese artigiane e consorzi siabihi:
£1} ai sensi dell’articolo 37, comma 7, secondo periocdo, del D.Lgs. 163/2006 e ©.m.i, i consorzi di
cut all’art. 34 comma 1, lettera b) e ¢) del citato D.Lgs. - consorzi cooperative, consorzi fra imprese
artigiane e consorzi stabili - devono indicare nella dichiarazione il consorziato o i cansorziati per i
quali il consorzic concorre alla gara: ¢ fatte divieto in ambedue | casi di partccipare alla gara in
qualsiasi altra forma (individuale o associata) pena Uesclusione sia del consorzio che dei
CONsorz:ali;
£.2) 1l consorziato ¢ i consorziati cosi indicati devono possedere i requisiti di cui all’articolo 28 del

§




D.Lgs. 163/2006 e presentare le dichiarazioni di cui ai precedenti punti del presente disciplinare.
g) limitatamente ai concorrenti che ricorrono all’avvalimente:
ai sensi e per gh effetti deil’articoio 49 de! D.Lgs. 163/2066. il ccncorrente pud avvalersi per
determinati requisiti relativi alla capacits t=cnica ¢ alla capacita economica, Jet requisiti posseduty
da altro operatore economico (denominato impresa “ausiliaria™), alle condizioni di cut al precedente
art. 7 AVVALIMENTO ¢ al successivo art. 13. MODALITA' DI PRESENTAZIONE
DOCUMENTAZIONE PER AVVALIMENTQO del presente disciplinare.

h) limitatamente ai concorrenti in possesso di certificazione di qualita:

una dichiarazione attestante il possesso di certificazione di sistemi di qualita conforme alle norme
europee UNI-CEI-ISO 9001 (ovvero copia conforme all’criginale della cert'ficazione} su servizi
collegati all’oggetto dell’appalto; La stazione appaliante nconosce certificati equivalenti rilasciat
da organismi stabiliti in altri Stati membri. La stazione appaltante ammetie pariment: altre prove
relative all'impiego di misure equivalenti di garanzia delia qualita, procotte dagh operator
economici al sensi deli’art. 43 del D.Lgs. 163/2006.

i) attestazione di avvenuto sopralluogo rilasciata dal Dingente Area T del Comune di Tran: o suo
cdelegato. La prenotazione della visita deve essere effeituata telefonicamente al numero degli Uthci
Servizi Scolastict 0883 581235 581253; alla conclusione delia visita sard rilasciate 1’attestato di
avvenute sopralluogo. 1l %upra]!uogo dovra essere svolto, dal legale rappresentante della ditta
concorrente oppure da altro dipendente delio stesso munito di apposita delega. Ogni legale
rappresentante 0 suo delegato, potra rappresentare un solo partecipante, salve che non si tratti di
soggetti che successivamente parteciperanno alla procedura di atfidamerto sotto forma di
costituendo o costitutto Raggruppamento Temporaneo, in tal caso, € consentito al soggetto
mandatario (capogruppo}, previa esibizione del contratto di mandato irrevocabile, ovvero di un
impegno scritto a costituire 1} raggruppamento e a conferire mandato irrevocabile di partecipazione
in nome e per conto dei soggetin mandanti. I predett: titoil di rappresentativita effettiva, dovranno
essere consegnati in originale © in copia autenticata, io stesso giomo stabilite per i sopralluogo. Al
termine del sopralivogoe sara vilasciato 1'attestato di avvenuta partecipazione al sopralluogo. Lo
stesso requisito € richiesto a tutli ( sogeetil in caso di consorzio ordmario. [1 soprailuogo pud esserc
effettuato entro 7 giorni dalla scadenza della presentazione deli'offerta,

1) Capitolato Speciale d’ Appalto, controfirmato digitalmente, a pena di esclusione, dal titolare o
legale rappresentante, per accettazione. In caso di partecipazione di R.T.1. o di Consorzio ordinario
di imprese. lo stesso dovra essere conuofirmato digitalmente, a'pena di esclusione, dai legali
rappresentanti di ciascuna impresa facente parte del raggruppamento o consorzio.

Responsabilith inerente al rilascio di dichiarazioni:

La sottoscrizione delle succitate dichiarazioni, da parte dei legali rappresentant: dell’impresa, non ¢
soggetta ad autenticazione, purché venga allegata copia Jbi‘(mazica di un documento di
riconoscimento in corso di validita de! firmatario, ai sensi dell’art. 38 del D.P.R. 445’200[‘». s
Si rammenta la responsabilita penale cui si incorre in caso di dichiarazioni mendasi v

Nella sezione BUSTA TECNICA dovra, pena I’esclusione e guindt if mancato prosiegue, essere
inserita ]a dichiarazione secondo il modellc 4ilegate 03 e 1 seguent! elaborati:

1) Relazione tecnico-qualitativa composia da un elaborato con la descrizione detiagliata delle
modalitd operative con cui la dita intende organizzare il servizio di che trattasi. St dovranno
particolareggiare tutte le eventuali migliorie ed integrazioni proposte sia per le afivila previsie in
capitolato. Detto elaborato non dovra superare il numero di 35 pagine in forrato A4, formato
carattere Arial dpt 11;

2) Elenco del personale, corredato dai CV singolarmente datati e sottoscritti. che si ritiene di
dover impiegare per 1'esecuzione del servizio di che trattasi, specificandone rumero, gualifiche
professionali e attivita di competenza, presenti nell’organico aziendale;

L’Amministrazione effettuera, ai sensi dell’arf. 71 del D.P.R. 44572000, d"llti cemmln s!la,"
veridicita delle dichiarazieni sostitutive. Qualora dai predetti controlli emergesse la non vendn.ﬁi :
del contenuto delle stesse, il dichiarante decadra dai benefici eventualmen:e consedyiti
provvedimento emanato sulla base della dichiarazione non veritiera e si procedera alia conseguenté—
denuncia penale.

13. CONTENUTO BUSTA TECNICA
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3) Relazione proposte migliorative, chiaramente detragliata per ciascuna proposta migliorativa
offerta. Dd iale reiazionc si dovranno evincere le motivaziom tecniche alla base di ognuna, 1 criten
| generali adoitatl per 1a formulazione delie migliorie ed il confronto qualitative b2 le proposte ed 1
progetto di servizio a base di gara. Detto elaborato non dovra superare il numerc d; 15 pagine in
formato A4, formato carattere Arial dpi 11.
Detti elaborati dovranno essere inseriti in formato elettronico, sottoserittl, @ pend esclusione, con
frma digitale del legale rappresentante dell’ impresa o persona munita da comprovt poteri di {irma
Ja cuj procura sia stata predotta nella Busta Documentazione. In caso di partecipazione diR.TLed

1

Consorzi di imprese gli claborati costituent I'offerta tecnica e 12 dichiarazione dovranno €ssere
sottoscritti digitalmente dai titclari o legall rapprcsemami di tutte le imprese tzmporaneamente
raggruppate:"cor;somatc adibite all’esecuzione della prestazione, nonché dal Conso Zio stesso.

Si precisa che, al sensl dell’ Art. 46 comma 1-bis del D.Lgs. 163/06, ¢ causd di esclusione
"incertezza assoluta sul contenuto o sulla provenienza dell’offerta tecnica. Per difetto di
softoscrizione o di altri elementl essenziali, salvo quanto previsto all’Art. 46 comma 1-ter del
D.Lgs. 163/06. 1) soddisfacimento di ogni Tequisito tecnico richiesto dal Capitolato Tecnico deve
essere chiaramente desumibile dalla documentazione inclusa nell’Offerta Tecnica. In mancanza di
tale evidenza, il requisito gara considerato non soddisfatto.

14. CONTENUTO BUSTA ECONO MICA

La sezione BUSTA ECONOMICA dovra, pena I’esciusione, contencre ia dichiarazione di offerta
sconomica, in formatoe elettronico con firma digitale del Jegale rappresentante, secondo le modalita
e le prescrizions descritte nell ‘Allegato ()fferta Economica al presen‘te?disciplinare.

In caso &1 partecipazione 4i R.T1 e di Consorzi di imprese la dichiarazione di ctterta gconomica
tta digitalmente dai titolart © legall rapprése_manti di tutte le impresc
temporaneamene ragguppatﬂcc_’:nsurziate adibite all’esecuzione della prestazione, nonché dal

dovra essere SOUOSCT

(Consorzio siesso.

15. MODALITA' DI PRESENTAZIONE DOCUM ENTAZIONE PER AVVALIMENTO

In caso ¢i avvalimento, doyranno essere presentate 1e dichiarazioni previste dal comma 2 dell’art.
49 gdel D.legs. 163/2006. Pertanto, deve cssere inseria, a pf:;na esclusiore. nella “Busta
Documentazione', 1a copia digitalizzata, comn appoesta fuma digitale del legale rap sresentante, della

: seguenie documentazione:
! A dichiarazione, sottoscritia dal jegale rappresentante dell’impresa conccrrente, attestante
I"ayvalimento del requisitl necessari per la paﬁecipaziohe alla gari. con specifica
indicazione dei requisiti di cul ci si intende avvalere € dell’impresa ausiliar a;
A dichiarazione sotioscritta dal legale I ppresentanie dell’impresa qusiliaria atiestante il
possesso da parte di quest’uitima dei requisili general! di cui all’articolo 38 del D.Lgs. n.
163/2006, nonché il possesso dei requistti {ecnici e delle risarse oggetto di pvvalimento;
A dichiarazione sottoscritta  dal jegale rappresentante dell’impresa ausiliaria <oD cui
quest’ultima «i obbliga verso i concorrente € verso ;] Comune di TRANL a metiere a
disposizione PET tutta la durata del con-tratio le Tisorse necessarie di cul @ carente il
CONCOITeNnte;

A dichiarazicene softoscritta  dal legale rappresentante dell’impresa ausiliaria  con cut
quest’ultima attesta che non partecipa alla gara in proprie 0 associata O cunsorziata al sensl
dell’articolo 34 del D.Lgs. n. 1632006, né si trova in una delle sitnazioni d1 cui b,
medesimo articolo 18 comma 1 lett. m-quater) (situazione di' controllo), con una delle Altre g

imprese che partecipan® alla presente gara; i Fol
A griginale 0 copia autentica del contrattc in virtu del quale 1 1mpresa ausiliiria si obbl‘ga ne¥ /f',f i
confronti del concorrente & fomire 1 reguisiti € a merttere a disposizione le risorse necessang” | /'

per tutta la durata del Contratto; nel caso di avvalimento nei confronti dl un’impresa che
appartiene al medesimo gruppo in luogo del contratio ]'impresa concorreite pud presentare
una dichiarazione sostifutiva attestanic il legame giuridico ed economice esistente nel
_ gruppo, dal quale discendono 1 medesimi optligh previst dall’articolo 19, comma 3, del
i D Legs. n. 163/2006 {obblight previsti dalla normativa antimafia). 11 contretto deve riportare
: in modo compiuto. esplicito ec ecauriente: a) 0ggetio: le risdrse & 1 MezZl prestat in modo
determinato e specifico; i) durata; ¢} ogni altro utile elemento ai fini dell’ avvalimento.




16. RIDUZIONE DELL IMPORTO DELLA CAUZIONE PROVVISORIA

Al sensi dell’anticolo 75, somma 7, dei Codice de contratti, Uimporto della geranzia provvisona ¢
ridotto del 50% per 1 concorrenti 1 possesso della cerificazione ‘del sistema & quakira della serie 1
europea [SO 9001.2008, con Je seguenti precisazioni '

A in caso di raggruppamento temporanco ¢ di consorzio la riduzione € ammessa sclo se la
condizione ricorra per tutii gii operatori economici raggruppati o Conso'7iatl;

A in caso di avvilimento, ai sensi dellarticolo 49 del Codice dei contratti, per beneficiare
della riduzione i] requisitc della qualita deve essere posséduto in ogni caso dall’operatore
economico concorrente, indipendentemente dalla circostanza che sia possecuto © meno
dail’impresa ausihara.

17. LINGUA IN CUI LE OFFERTE DEVONQ ESSERE REDATTE: linguz italiana.

18. VERSAMENTO DEL CONTRIBUTO A FAVORE DELL’AUTORITA PER LA
VIGILANZA SUI CONTRATTI PUBBLICI:

La gara & assoggetiata al versamento del contributo & favore dell”Autorit2 rer la vigilanza sui
contratti pubblici, a norma dell’art. i, comma 67, della iegge 23 dicembre 2003, n. 266, nonché
della deliberazione dell’ Autorita per la Vigilanza sui Lavori Pubblici. A tal fine | concorrenti sono
tenuti a! pagamento della conuibuzione quale condizione di amumissibilita alla procedura di
selezione esclusivamente secondo le modalita stabilite dail Autorita, secondo lc istruzion operative r

attualmente in vigore di cui alla Deliberazione dell’ Auterita del 15.02.2010 ¢ pubblicate sul sito

dell’ Autonta
hitp:/Awww.avep. itiriscossionihimi. {on line. mediante carta di credito — oppure. scontrino
Lottomatica); essi sono tenuti a dimostrare, al momento di presentazione de 'offerta. di avere

£y

versato la somma dovuta a titolo di contribuzione che, per quel che concerne ["appalto 1n oggetto €
pari ad €. 600,00=. La mancata dimostrazione del’avvenuto versamento di tale somma ¢ causa di
esclusione dalla procedura di gara ai sensi deli’art.1, comma 67, Legge n.266/2005.
19. CAUZIONE ED ALTRE FORME DI GARANZIA RICHIESTE:
« cauzione provvisoria pari al 2% (due per cento} dell'importo compless vo dell’appalto
cui al precedente punto 4. costituita alternativamente:
v da versamente in contanti o in titoli del debito pubblico pressc Iz Tesoreriza Comunale
Banca Popolare di Bari — Agenziz di Tran: (B1);
v da fideiussione bancaria © polizza assicurativa o polizza rilasciata un intermediario
finanziario iscritto nell’elenco speciale di cui ail'articolo 107 del decreto iegislauvo | ¢
settembre 1993, n.383, che svolgone in via esclusiva o prevalente attivita di rilascio di 1
paranzie ¢ che sonc sottopost a revisione contabile da parte di una societa di revisione
iscritta nell’aibo previsto dall’art. 161 del D.Lgs. n.58/1998, avente vahdila per aimeno
180 giorn; dalla data di presentazione deil’offerta, redatta seconds lo schema tipo
approvato con decreto n.123 emesso dal Ministero delle Attivitd Produttive in data 12
marzo 2004; la medesima deve contenere !'impegno & rimanere obblizato in solido con
il debitore principale fino a quande la stazione appaltanie non dichiari 1l pieno
adempimento degli obblighi assunti dal debitore stesso, nonché 'enere della tempestiva-
e diligente escussione del debitore siesso {art. 1957 ¢.c,), nenché la riruncia espressa al;" %
beneficio della preventiva escussione ¢ la operativita della garanzia :ntro 15 diomi g /f "l
semplice richiesta. La polizza deve contenere I'impegno di un fideiussore a rilasc'j&re, b \/i/
caso di aggiudicazione dell’appalto, a richiesta del concorrente. ura fideiussione o ~—-
polizza relativa alla cauzione definitiva. in favore delia :stazione appaltante, & norma
degli artt. 113 D.Lgs. n. 163/2006 ¢ 123 D.P.R. n.207/2010.
 polizza assicurativa responsabilita civile e penale verso terzi, {(RCT) cose e persone, €
personale per un massimale assicurato non infenore ad € 2.500.000,00 per sinistro ¢ €
508.0060,00 per persona. ‘
20. MODALITA ESSENZIALI DI FINANZIAMENTO: Fondi propri di bilancio.
21. SOGGETTL AMMESSI ALLA GARA: Sono ammessi alla gara i soggetti costititi da
imprese con idoneita individuale di cui alla lettera a), b) e c) dell’art. 34 del D.Lgs. n. 163/2006,
oppure da imprese con idoneita plurisoggettiva di cui alle lettere d), ) ed 1) dell’ari. 34 del D.Lgs.
n. 163/2006, oppure da aggregazioni ira imprese aderenti al contratio di rete zi sensi dell’art. 3,
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comma 4-ter D.L.n.5/99 convertito, con modificazioni. dalla L.n:33/2009; opoure da imprese che
intendono riunirsi o consorziarsi ai sensi dell’ar. 37 det D.Lgs. n. 183/2006.

Non possono pariecipare alla gara concorrenti che si frovino fra di lore in ura delle situazioni di
controllo di cui allarticolo 2359 del codice civile o in una qualsiasi relazione, anche di fatto, se la
situazione di controllo o la relazione comporti che le offerte sono imputabili ad un unico centro
decisionale, sulla base di univoci elementi.

I candidati che intendono partecipare in forma associata devono indicare 12 composizione del
raggruppamento che vogliono costituire alla presentazione dell'offerta e, 10 caso di aggindicazione.
dovranno formalizzare detta costituzione mantenendo la composizione precedentemente dichiarata.
[ vietato ai concorrenti partecipare alla gara in pit di un'associazione temporanea ovvero di
partecipare alla gara anche in forma individuale gualora abbiano partecipato al 2 gara medesima in
associazione.

22. CONDIZIONI DI PARTECIPAZIONE:

A) Requisiti di ordine generale e d’idoneita professionale

a) dichiarazione, resa i sensi del D.P.R.445/2000, successivamente veriticabile, riguardante
I'iscrizione alla C.C.LA.A. per attivita riferita al servizio da appaltue, se chi esercita
I“mpresa ¢ italiano o straniero residente in italia, ovvero nel Registro professionale dello
Stato di residenza, se stranicro non residente in Italia ai sensi dell’art. 39, comma 2, deilo
stesso Decreto Legislativo;

b) dichiarazione, resa i sensi del D.P.R.445/2000, successivamenie venficabile, riguardante
I"assenza delle cause di esclusione previste dall'art. 38 D.Lgs. n. 163/2005.

B) Requisiti relativi alla capacita economica e finanziaria
a) n. 2 referenze bancarie rilasciate da primari istituti di credite, che attestino 1'esistenza
di un rapporto di una ceria durata con gli istituti medesimi, che consenta di esprimere
agli stessi un giudizio di solvibilita ed affidabilita nei confronti del ccncorrente/cliente;
b) dichiarazione, tesa i sensi del D.P.R.445/2000. successivaniente verificabile.
concernente il volume globale d'affari del triennio antecedente lz pubblicazione del
bando. in particclare. le imprese devonc dare dimostrazione di aver raggiunto nel
triennic antecedenie la pubblicazicne del bando un fatturato almeno pari all’importo
posto a base di gara.
C) Requisiti relativi alla capacita tecnica e professionale

a) dichiarazione, resa ! sensi del D.P.R.445/2000, successivamente verificabile, di aver
eseguito mel triennio antecedente la pubblicazione del bando contratti di refezione
scolastica collettiva a favore di pubbliche amministrazioni efo privaie per un importo
almeno pari ad una annualita pari ad € 600.000,00=(120.000'pasti per 5 euro a pasto);

b) dichiarazione, resa i sensi dcl D.P.R.445/2000, successivamente verficabile, indicante
'attrezzatura, il materiale e ’equipaggiamento di cul |'aggiudicatario del servizio
disporra per eseguire 1’appalto; )

¢) dichiarazione, tesa i sensi del D.P.R.445/72000, successivamente verificabile, indicante la

disponibilita di almeno n. 2 automezzi autorizzati dalla. ASL per il trasporto dei/pasti

caldi veicolati, nel rispetto della normativa vigente; / [

d) certificazione dei sistemi di gestione della sicurezza alimentare secondo gh sté:;darq I
HACCP rilasciata da organismi accreditati facenti parte del mutue riconosdjmﬂ,ﬁ/ i/
European Accreditation (E.A.). - J

¢) autorizzazione sanitaria ai sensi della L. n. 283/1962 per l'attivita di Centro Produzione
Pasti, comprendente  deposito, —manipolazione, cottura,  rilasciata dal!’autorita
territorialmente competente;

f) dichiarazione, resa i sensi del D.P.R.445/2000, successivamente verificatile, di disporre, in
caso di aggiudicazione, di un centro di produzione pasti che assicuri terrpl di percorrenza,
intesi quale lasso temporale necessario per il trasporto del pasti dal centro di cottura ai punti
di distribuzione, non superiori in ogni caso a 30 (trenta) minuti.

I)) Requisiti relativi alla Qualita:

a) dichiarazione, resa i sensi del D.P.R.445/2000, successivamente verificubile, indicante la

certificazione del sistema di qualita. nlasciato da organismi accredititi, al sensi delle




nomme curopee della serie UNI CEI EN 45000 e della serie UNI CEI EN ISO/IEC 17000, la
certificazione del sistema di qualita conforme alle norme ceropee UNT ISO 9i01:2008 per
servizi di Ristorazione Collettiva e centro Produzione Pasti in corso di validira,

b) dichiarazione, resa i sensi del D.P.R.445/2000. successivamente verifizabile, indicante la
certificazione del sistema di qualita riguardante il sistema di gestione ambientale SO
14001:2004 in corso di validita. in possesso del concorrente alla da'a di presentazione
dell’offerta.

In caso di raggruppamento lemporaneo di imprese: ciascunc dei requisiti previsti al sopracitato
punto B b) e C a) dovra essere posseduto dalla Societd mandataria per almenc i} 75%, mentre le
imprese mandanti dovranno possedere. cumulativamente, il restante 25%: il requisito di cui al
sopracitato punto B a) dovra essere posseduto dall’impresa mandataria efo i favore del R.T.I.
Nell'offerta devono essere specificate le parti del servizio che saranno eseguiti dai singoli operatori
economici riuniti.

23. VALIDITA DELL’OFFERTA- L’offerta vincola Iofferente per la durata di 180 giomi dalla
data di presentazione dell’offerta mentre I’Ente & impegrato solo ad avverita apggiudicazione
defimtiva.

24. CRITERI DI AGGIUDICAZIONE: L'appalto verra aggiudicato con il criterio dell’offerta
economicamente pitl vantaggiosa secondo gli element: indicati all’art. 9 del Capitolato speciale
d’appalto.

23. AVVALIMENTO: Il concorrente, singolo o consorziate o raggruppato, ai sensi dell’art, 49 de
D.Lgs. n. 16372006, pud soddisfare la richiesta relativa al possesso dei requis ti avvalendosi dei
requisiti di un altro soggetto. ‘
Al fini di quanto sopra dovra essere fornita twita la documenrtazione previst: al comma 2 del
suddetto articolo ossia:
a4) una dichiarazione de] concorrente. verificabile ai sensi dell'articolo 48, attestante
lavvalimento dei requisiti necessari per la partecipazione alla gara, con specifica
indicazione dei requisiti stessi ¢ deil ‘impresa austiiaria;
b) una dichiarazione del concorrente cirea ii possesso dei requisiti generali di cui afl'articolo
b}

¢} wunu dichiarazione sotioscritta da parte dell'impresa ausiliaria attestarte i possesso da
parte di quest'uliima dei requisiti generali di cui alf'ariicolo 38, nonchié il possesso dei
requisiii tecnici e delle risorse oggetto di avvalimento:

d} unu dichiarazione soltoscritta dail impresa ausiliaria con cui quest'ultima si obbliga verso il
concarrenle e verso la Stazione appaitante a meitere a disposizione per wita la duraia
deli'appalio le risorse necessarie di cui é carente il concorrente;

e) una dichiarazione sottoscritta dall'impresa ausiliaria con cui guesta artesta che non
partecipa alla gara in proprio o associata o consorziata ai sensi dell 'articolo 34,

J} inoriginale o copia autentica il contratto in virti del guale if'impresa ausiliaria si obbliga
nei confronti del concorrente a fornire | requisiti € a metiere a disposizione le risopse™
necessarie per rulta ia durata de!l’appalto; o

S

luogo del contratio di cui alla leitera j) | ‘Impresa congorrente  pud preseniaye ung

"\.

&) nelcaso di avvalimenic nei confronti di un'impresa che appartiene al medesimo gruppo in’

i/
i

- . 3. 7 : i 5 | i
dichiarazione sostitutiva attestante il legame giuridico ed economico esistente nel % /

da! quale discendono i medesimi obblighi previsti dal comma 3.
il concorrente e l'impresa ausiliafa sono responsabili in solidoinei confronti della stazione
appaltante, in relazione alle prestazioni oggetto del contratta. Gli obblighi previsii dalla normativa
antimafia a carico del concorrente si applicano anche nei confronti del soggettc ausiliario, in
ragione dell’importo dell*appaito posto a base di gara. il concorrente pud avvalersi di una sola
impresa ausiliaria. Non & consentito, a pena i esclusione, che della stessa imyresa ausiliaria si
avvalga pit: di un concorrente.
26. ALTRE INFORMAZIONI:
* Non e ammesso il subappalto del servizio. _
* In caso di parita di punteggio, si procedera all’individuazione del viicitore mediante
sorteggic, ai sensi dell’articolo 77, comma 2, del R.D. n. 827/2




Si procedera all’aggiudicazione del I"appalto anche in presenza di una sola offerta, sempie
che la stessa sia rilenuta dali= competente commissione di gara idonea ¢ COngrua,

Nel caso in cui l'appaltc nen potesse sssere aggiudicato ad alcuna impresa pertecipante, la
stazione appaltante si riserva la facolta di procedere all'assegnazione. a inezzo di procedura
negoziata, con 'ammissione di imprese idonee. ;

Al sensi dell’art. 34, comma 33. del D.L.. n.179/2012, c.d. ¥Crescita —bis”, convertito nella
Legge n.221/2012, P’aggiudicatario & tenuto a rimborsare zlla stazione ippaltante entre 60
gg. dall’aggiudicazione definitiva il costo sostenuto per la pubblicazione dell’estratto di
bando ex art. 66 e 122 del D.Lgs 163/2006. 11 costo ammonta presuntivainente a circa € ...
e sara precisato nel suo valore effettivo all’aggiudicatatic ad avvenuta pubblicazione
dell’avviso di post —aggiudicazione.

Trova applicazione ' 46, comma 1 bis, del D.1gs.n.163/2006 ¢ s.m.i.in ardine alle cause di
esclusione.

Per la determinazione del termine di ricezione delle offerte.!I’ Amministrazione s; & avvalsa
del cumulo della riduzione dei termini di cui ali’art. 70, commi 8 ¢ 9, del D.Lgs. n.
163/2006. j

Al sensi del combinato disposto degli artt. 13 ¢ 18 del D.Lgs.3G.06.2003 n. 196 {T.U. sulla
privacy). che | dati richiesti sono raccolti per le finalitd inerenti lz procedura di gara,
potranno essere oggetto di comunicazione a soggetti aventi titolo. per via degh adempimenti
di legge afferenti la predetta procedura, ¢ saranno tratiati medianic strument] anche
informatici.

27. ORGANISMO REPONSABILE DELLE PROCEDURE DI RICORSO: TAR Puglia Bart,
mediante ricorso giurisdizionale ai sensi dell’art. 245 del D Lgs. 163/2006 cosi come modificato dal
D.Lgs. n.53/2010. ‘

28. Responsabile del procedimento: dott.ssa Caterina NAVACH

o .
IL{DIRIG:,! NTE
Dott.ssg (Talerfna)\’avach
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Comune di Trant

CAPITOLATO SPECIALE DELLA GARA PER LA CONCESSIONE DELLA GESTIONE DEL
SERVIZIO DI RISTORAZIONE SCOLASTICA PER GLI ANNI SCOLASTI'”I 2017/2018-
2018/2019 — 2019/2020 :

TITOLO I-INDHCAZIONI GENERALIL
Articolo 1-Principi
[l presente capitolato disciplina la produzione, il trasporto e la ~0r1m,n|st1|-a.{mm, giornzliera di pasti pronti
per il consumo preparati in «legame fresco—caldow, destinati al servizio di ristorazione scolastica del
Comune di Trani, con le modalita stabilite nei successivi articoli.
Ai finj dell’appalto di cui al presente capitolate, con le seguenti locuzioni 51 mtende:

= preparazione dei pasti le operazioni di preparazione, cetrura ed eventuale conservazione dei piatiy;

« confezionamento " introduzione degli alimenti negli appositi contenitori e Ja chivsura degli stessi;

¢ veicolazione il trasporto, mediante utilizze di veicoli idone, degh alimenti dal centro di cottura al

locale refettorio;

« porzionamento la preparazione nei singoli piatt: delle razioni gmmahere dovute per ogni utente:

« distribuzione la consegna del piatto preparato direttamente sul tavdlo ove € seduta I'alunno;

« consegna del pasto la consegna a persona incaricata del ritira degli alimenti confi:zionati.
Articolo 2-Oggetto della concessione '
1l presente capitolato disciplina il servizio relativo alla preparazione e dlsmhuzmnt di pasti caldi e crudi
(solo pranzo) seconde le tabelle allegate, per ia refezione dei bambini frequemanti le scucle materne statali e
le sezioni di scucla primaria funzionanti a tempo pieno del Comune di Trani, la fornitura, ove previsia, di
diete speciali, il ritiro dei contenitori utilizzati, la fornitura di stoviglie in materiale plastico riciclabile ¢ degli
altr1 materiali necessari per la preparazmnc dei tavoli da pranzo. L’utenza € composta oltre che da alunni
delle scuole materne statali e le sezioni di scuola primaria funzionanti a tempo pienc anche da personale
operante presso i plessi scolastici aventi diritto al pasto.
Rientra altresi nell’oggetto dell’appalto, la somministrazione di piatti,’ h».,cha:,n posale,necessari alla
consumazione del pasto giornaliero cltre ai tovagliali ed aile tovaglie necessarnie per apparecchiare
quoudlanamente i tavoli nei giorni di effettuazione del servizio.
Tale materiale, le cui caratteristiche merceologiche sono riportate al sucgessivo articolo 19, dovra essere
T g{)ro%ameﬂte MOnauso.
11 servizio oggetto dell’appaito dovra prevedere, altresi:

[l

a. clire all'utilizzo di prodetti biologici anche una percentuale importante ch prodotti loceli o di filiera coptec-,

b. Detichettatura dei pasti con indicazione della data, dell’orario ¢ della temperatura dei pasti al momemo

dell'uscita dal centro di cottura, con le indicazioni della quantita, “bio”, “no ODGM” lc"[:amsr" { -..i

geneticamente modificati), “no CSM” (carne separata meccamuamente‘lie della scadenza, /

2

L £l
c. il rispetto di Tabelle dietetiche, che devono essere articolate su 4 settimane ec avere z!.z:man,@i/ ]
. == H

stagionale (menl autunno-inverno e menu primavera- estate);

d il divieto di utilizzo di carni trattate con conservati o ormoni e di carni separate meccanicamenie (C SM‘
e il divieto di usare oli e grossi idrogenati, emulsionati ed edulcorarti di sintesi;

¢. la fornitura gratuita ad ogni bambino di un kit composto di posate di acciaio, piatti e bicchiere Javabile;
la divta garantira posate e bicchieri di plastica per le emergenze (il kit dimenticato a casa o la caduta
amdentale delle stovighe).

f. Dattivazione di strumenti adeguati di comunicazione al fine di fL.m]IE in \JrTnd?'Om itili sui controlli e
sull'utilizzo di prodotti delle mense in modo da rendere pubblici e {rasparenti i isuitati nonche le
maodalita di erogazione del servizie; ‘




]!-]

Ja redistribuzione dei pasti avanzati non porzionati presso fe associazion:  tuisis del woggeitl meno
abbienti per i} tramite delle associazioni di volontariato e altre strutture a cid preposte;
h. la fornitura gratuita di un software per la gestione della anagrafica degli utenti ¢ de:i pagamenti, in cui
siano evidenziabili in maniera chiara le singole posizioni debitorie e creditorie;
i. il caricamento dei dati di tutti I’anagrafica degli utenti e il suo aggiornamento in tempo reale;
j. laconsegna a cadenza semestrale in formate excel/access dell’anagrafica degli utenti cosi aggiomata.
1l servizio oggerto dell’appalto & da considerarsi, a tutti gli effetti, aservizio pubblico» e quindi per nessuna
ragione pud essere sospeso o abbandonato.
Articolo 3-Sedi plessi scolastici ¢ dimensione presumibile dell’utenza
Le sedi dei plessi scolastici ove dovranno essere consegnati i pasti veicclati sono indicati nella seguente
tabella; B
l Denominazione Scuola‘lstituto/Plesso f Indirizzo !

Scuola Primaria “E. De Amicis”

Via N. De Roggiero, 56
|

Scupla Primaria “Mons. Petroneili™ Via Mons. Petronelli, |

Scuola Materna “Collod:”

C.so Imbriani, 210

Scuola Primaria “Papa Giovanni XXIT™ “Via Papa Giovanai 62

Sucla Materna “Papaiaovannmi I | ‘»"‘TaPapa Giovanni 62
| | I o

Scucla Primaria “Beltrani” y i Via La Pira ‘1!
Scuola Materna “Montessori™ Via lstia i
| Scuola Materna “Fabiano™ T [ ViaTolomeo m_,

Tali dati nanno valore indicativo ai soli fini della formulaziene dell'offerta & non costituiscono obbligo per il
Comune. 1! numero e la localizzazione possono subire variazioni nel cerso dell’appalio senza dare titeli
all'impresa di pretendere compensi aggiuntivi. La fornitura dei pasti dovra avvenire in base alle effettive
presenze giornaliere dell’utenza interessata. La Ditia non potra chiedere aumenti e/o inde:nizzi per eventuali
maggiori 0 minori forniture di pasti. '
1l Comune si riserva la facolta di modificare numero dei pasti, calendaria di erogazione del servizio e crari di
ristorazione a seguitc dell'applicazione di riforme scolastiche, concordandolcomunque e possibili variazieni
inerente la frequenza o i giomi di esecuzione del servizic con la LA.
Il numeroc dei pasti annui presunti calcolati sulla base dei pasti erogati
seguente:

«  Anno 2017-2018 pasti presunti n. 120.000 7

» Annc 2018-2016 pasti presunti n. 120.000

« Anno 2019-2020 pasti presunti n. 120.000 /

effettive nel periado precedente & il

i
Articolo 4-Durata della concessione . i J
L appalto avra durata di e anni scolastici decorrenti dal primo anna di effettivo espletanento del servizig
presumibilmente da ottobre 2017. Per ogni anno successivo al prime la fornitura della mensa iniziera
mese di ottobre e terminera nel mese di maggio.
11 primo anno di contratio sara da intendersi quale periodo di prova il cui mancato superamento, stabilito a
insindacabile giudizio dalia stazione appaltante, determinera la risoluzione/dello stesso senza che 1'impresa
appaltatrice abbia titolo di richiedere alcun risarcimenta.
Articolo 5-Tipologia dell’utenza
L utenza & composta dagli alunni delle scuole materne statali ¢ sezioni della scuola pririaria funzionant: a
tempo pieno & da personale operante presso i plessi scolastici aventi diritto al pasto,
[ periodo di semministrazione sara coincidente presumibilmente con V’anno scolastico dal mese di oftobre al
mese d) maggio i




Le somministrazioni oggetto deli’appaltn saranne effetruate nei periodi innanzi precisati, ad esclusione o
tutte e festivita conteinplate nel calendario scolastico, di tutti i sabato {solo per e scuole Matemne), nonché di
tutt: i giomni in cui detta somministrazione non potra essere effettuata per causa di forza ynaggiore, fatte salve
le decisioni dell’ Amministrazione Comunale ¢ dell’ Autorita Scolastica dil posticipare I’ nizic o di anticipare
la fine rispetio alle date stabilite in precedenza. ‘

I dati summenzionati, aftinent! al numero degli alunni frequentanti la refezione, essendo presunti, saranno
suscettibili di variazione, in pill o in meno, in reiazione alle fluttuazion; giormaliere sempre passibili nella
frequenza degli alunni ed alla consequenziale domandz di servizic.

Potranno verificarsi altre cause di forza maggicre, come scioperl, mancata o scarsa erogazione di acqua
potabile e per ogni altra causa lecita che impedisca materialmente il normale svalgimento del predetio
servizio di refezione.

I motivi innanzi enunciati potranno determinare anche la sospensione della fomitura per pit giomi.

[ Comune si riserva la facolta di modificare il numero dei pastL, il calendario di erogazione del servizio e gli
orari di ristorazione a seguito dell’entratz in vigore di riforme scolastiche, concordande comunque le
possibili variazioni con "appaltatore. ‘

L’amministrazione comunale si riserva — anche nel corso del primc annc di appaito — la facolta di
apportare modifiche a1 quantitativi e alla tipologia dei pasti ¢ ai menu, nonché ruella di procedere
ail’accorpamento, alla variazione, all’aumento o alla diminuzione del numero dei refettort (e quindi al
numero di sedi da rifornire) in conseguenza di possibili modificazioni de)!"assetto strutturale ed nperativo del
servizio di ristorazione scolastica, di una diversa distribuzicne della rete scolastica o di cause di forza
maggiore. _

La ditta affidataria nulla avra a pretendere se il numero dei pasti erogati & inferiore 1l numero dei past
presunti previsti all'art. 3 del presente capitolato.

Articolo 6-Importo complessivordelia concessione e prezzo a base d’asta

L*importo complessivo presunto per lintera durata contrattuzle & pari ad € 1.806.880.00 di cui: E
1.800.000,00 per il servizio, oltre IVA come per legge ed € 6.880.00 per oneri de la sicurezza per la
eliminazione dei rischi da interferenza, oltre 1V A come per legge.

L*importo del servizio pari ad €. 1.800.000,00 & stato ottenuto considerando un importc a base d’asta {non
suscettibile di rialzo, pena esclusione dalla gara) per pasto di € 5.00 oitre [VA (euro cmuevirgolazero) e n
360.000 pasti otali presunti da erogare.

I cosli per la sicurezza sono stati quantificati nel DUVRI in € 6.880.00= pit IVA e non sono soggett a
ribasso.

Articolo 7-Importo contrattnale ;

1l valore presunto complessivo del contratto sard determinato dal risultato ottenuto applicando 1l ribasso
percentuale che la ditta aggiudicataria avra offerto in sede di gara all'importo pro pasto a base d’asta
moltiplicando per i pasti presunti annui da erogare per tutlz la durata de! contratto (tre anni scolastici).
Articolo 8 — Procedura di aggiudicazione presceita :

Procedura apertz tramite I'utilizzo del sisiema EmPULIA, ai sensi degli ‘artt. 3 commsz 37 art. 54, art. 55
comma 5, art. 81 del D.1gs n. 163 del 12/04/2006 s.m 1.

Articolo 4 — Versamento del corrispettivo ad EmPULIA per il servizio di gestione telematica delia gara.
Il costo di gestione telematica della gara sul portale EmPULIA dovuta a,SArPULIA & a totale carico del
concorrente aggiudicatario definitivo, il quale, dopo la comunicazicne dell’aggiudicazion:: definitiva e prixa
della stipula del contratto € tenuio a corrispondere a SArPULLA il cormispettivo del servizio. "

il corrispettive da versare a SATPULIA & cosi determinato: €. 800.00= pit 0,25% della quota ecce:jénte €.
200.000,00= da calcolarsi sul valore del contratto, al netto dell’IVA (la causale deila rever:ale deve ccjmcnere;' i
il CIG) ovvero la diversa somma che sara indicata da SArPULIA a mezzo allert come di seguito indicato. | f)
Alla data di aggiudicazione definitiva, il SArPULIA per il tramite del sistema CmPULIA invierd al ﬁ__\.mim}r/&J

aggudicatario un allert reiativo all’importo da versare. S
Articolo 10 — Modalita di presentazione dell’offerta

Per partecipare alla gara gli operatori economici concorrenti, a pena di esclusione, devono inviare la propria
offerta telematica tramite il Porale EmPULLA (www.empulia.it), Centrale di acquisty territoriale della
Regione Puglia, entro i termini previsti dal bando di gara, secondo la seguente proce:lura (N.B. Poiché
potrebbero intervenire variazioni sulle modalita di utilizzo della piattaforma telenatica, s'invita la
difta interessata a consuliare le “linee guida”™ per gli operatori economici disponibili sul portale di
EmPULIA):

I. registrarsi al Pertale tramite I’apposito link “Regisirati cra!” presente sulla home page di:! Porale stesso.




La registrazione fomira — entrao le successive € ore — tre credenziali personali {radice d accesss. nome urente
e password) per ogni operatore economico registrato, necessarie per I'accesso e ["utilizzo delle tunzionahta
del Portale: tali credenziali saranno recapitate all’indirizzo di posta elettronica del ]egale “appresentante, cosi
come dichiarato all’atto della registrazione. Tale operazione va cffettualaia!meno 2 ore prima della data
di scadenza per la presentazione delle offerte, al fine di ottenere in tempo utile le suddette tre credenziali
di accesso.

La mancata ricezione delle tre credenziali, che censentono la pmeupa;rmne alla gara, ¢ ud esclusivo nschio
del concorrente se la registrazione al Portale é effettuata successivamente a! termire temporzle sopra
indicato.

In caso di smarrimento, € sempre possibile recuperare le citate credenziali attraverso 12 appesite funziont
“Hai dimenticato Codice di Accesso e Nome Utenie? elo “Hai dimenticato la password?” presenti sulla
homepage del Portale.

f] codice d’accesso ed il nome utente attribuiti dal sistema sonc immodiﬁcabiF la password invece pud
essere modificata in qualunque momento tramite 'apposito link “opziori”. La lunghezza massima della
password ¢ d1 12 caratteri.

Tutte le comunicazioni inerenti la presente procedura di gara saranno inolirate come “avv so” all’indirizzo di
posta elettronica del legale rappresentante cosi come risultante dai dati present sul Portale EmPULIA.

E’ facolta della stazione appaltante effettuare le suddette comunicazioni medlcme altro stumento teiematico
(PEC o fax). :

Si invitano gli operatori economici ad indicare - in fase di registrazione - un indirizzo ¢! posta elettronica,
preferibilmente certificata, quale indirizzo di posta elettronica del legaie rappresentante.

. Accedere al Portale inserendo le tre credenziali sopra citate e cliccando su “ACCEDI”.

. Cliccare sulla sezione “BANDI”. :

. Cliccare sulla riga blu dove ¢ riportata la scritta “BANDL PUBBLICATI™; si aprira I"elenco di turi 1 bandi
pubblicati. ;

5. Cliccare sulla lente “VEDI situata nella colonna “DETTAGLIO” in corrispondenza del bando di gara
oggetto della procedura. :

6. Visualizzare gli atti di gara con gli eventuali allegati (presenti nella 'sezione ATTI DI GARA) e gli
eventuali chiarimenti pubblicati.

7. Cliccare sul pulsante “PARTECIPA” per creare la propria offerta (tale link scomparira cutcmaticamente al
raggiungimento cel termine di scadenza previsto per la presentazione delle offerte).

8. Compilare la sezione “BUSTA DOCUMENTAZIONE” (contenente la dmumentazmn amministrativa)
redatta secondo quanto indicato nel presente documento.

9. Inserire, a pena di esclusione, nella sezione BUSTA TECNICA la propria offerta TECNICA, predisposta
utilizzando il modello di cui all’Alegato 2 e redatta seconde quanto indicato nel presente cocumento, firmata
digitalmente, a pena di esclusione, cliccando sul pulsanie “Allegato’ e caricando il relativo documento. Si
raccomanda di prestare massima attenzione ad inserire Iofferta lecnica sottosenitta con firma digitale, che €
richiesta a pena di esciusione, posto che il sistema consente di caricare un documento in ‘ormato .pdf anche
se sprovvisto di firma digitale. Nel caso in cui fosse necessario inserire ulteriore docuraentazione tecnica
bisognera cliccare su “Inserisci allegato” indicando nel campo “Descrizione” il contenuto del documento
allegato e cliccare sul puisante “Allegato” per eseguire il caricamento (uplozd) del documente sulla

RN

piattaforma.

10. Per la “BUSTA ECONOMICA”™ inserire nella sezione cosi denominatz, a pena di esclusione: L

a) Prezzo complessivo offerto nell’apposito campo “Valore offerto™; / 5
b) Allegare la propria dichiarazione d¢’offerta, sottoscritta con firma d)gxrale daj soggetti legittimatl. j .’{ \J’

L’Offerta Economica dovra essere predisposta utilizzando 11 modelle di cui all’Aliegaro 3, nel quaxu d=mpd /s
essere indicati, pena esclusione, il costo orario unitario e il totale complessivamenie o'ferto in ckire ¢
lettere. 11 prezzo totale dell’offerta economica, espresso nella dichiarazione d'offerta deve essere wgx
rispetto a quello inserito nel campo “Valore offerto”. In caso di discordanza tra | offerta nr“seﬂata
direttamente attraverso il Portale e la dichizrazione d’offerta sottoderitta digitalinente dal legale
rappresentante prevale quest’ultima. L’ offerta economica si intende fissa ed invariata per tutta la durata del
contratto e non vincolera in alcun modo 1l Comune di Trani.
Si precisa, infine, che I'offeria economica sara dichiarata inammissibile, determinando conseguentemente
"esclusione dalla gara:

* se mancante anche di una sola delle dichiarazioni prescritte,

e separziale;




* se condizionata;

* se jndeterminata;

¢ sesuperiore al prezzo complessivo posto a base di gara;

* se mancante della firma digitale.
I1. Cliccare su INVIA, verificare la corretiezza della propria offerta ed il corretto caricamento degli allegati
nella maschera di riepilogo che apparira a video, ed infine cliccare su INVIA per inviare |a propria offerta: al
termine dell’invio si aprird una pagina riproducente 'offerta inviata, completa di Jata di ricezione e
protocollo attribuite dal sistema. E’ possibile stampare tale pagina cliccando sull’icona dilia stampante posta
in alto a sinistra. i
E sempre possibile verificare direttamente sul Portale il corretto invio della propria offerta seguendo la
seguente procedura:
a. inserire i propri codici di accesso:
b. cliceare sul link “BANDI A CUI STO PARTECIPANDO”: ;
¢. chiceare sulla lente “APRI™ situata nella colonna “DOC. COLLEGATI” in corrispordenza del bando di
gara ogpetio della procedura:
d. cliccare sulla riga blu dove ¢ riportata la scritta “OFFERTE” e visualizzare la propria OFFERTA. Dalla
stessa maschera € possibile visualizzare se 1’offerta ¢ solo salvata o anche inviata (in tale vltimo caso si potra
visualizzare anche il numero di protocollo assegnato). Si evidenzia inoltre che, al fine d consentire una pil
facile consultazione all'operatore economico, nella sezione “BANDI A CUI STO PARTECIPANDO™, sano
automaticamente raggruppati tutti i bandi per i quali si é mostrato interesse, cliccando almeno una volta sul
pulsante “PARTECIPA”. L'operatore economico ha la facolta di presentareiofferta per sé o quale mandatario
di operatori riuniti; in caso di raggruppamenti lemporanei di imprese € consorzi da costituirsi ai sensi
dell’articalo 37 co. 8 del D.Lgs. 163/06, I"offerta telematica deve essere presentata esciusivamente dal legale
rappresentante dell’impresa che assumera il ruolo di capogruppo, a ci¢ espressamente delzgato da parte delle
altre 1mprese del raggruppamento/consorzio; a tal fine, le imprese raggruppande/contorziande dovranno
espressamente delegare, nell’istanza di parteciparione, la CApopTUppPO, essendo in poassesse di tutia la
documentazione richiesta per la partecipazione alla gara. La stazione appalante non risponde di disguidi o
deficrt di funzionamento delle trasmissioni dei documenti di gara In via telematica. Ogni tingolo file, inserito
nella documentazione allegata deve essere sottoscritto, A PENA DI ESCI, SIONE. con apposizione di firma
digitaie dei legale rappresentante (o di aliro soggetto legittimato), rilasciata da un Ente accreditato presso
"Agenzia per I'ltalia Digitale (ex DigitPA), DPelenco dei certificatori ¢ accessibile all’indinzzo
h_np:.",!'wuw.agid.gc}v.iL"iden!ila—disliIaIi,"ﬁrme~e!ﬁm0niche:’ceniﬁcatorj;‘a_t_'_t{y_i_. Per |'appos.zione deila firma
digitale i concorrenti devonc utilizzare un certificato gualificato non scaduto di valicitd. non sospeso o
revocato al momento dell’inoltre. Si invita pertanto a verificarne la corretta apposizien: con gli strument]
allo scopo messi a disposizione dal proprio Ente certificatore.
E’ possibile ricevere assistenza in merito all attivita di registrazione duranteii giomi ferial — sabato escluso —
dalle ore 10.00 aile ore 13.00 e dalle ore 14.00 alle ore 18.00 inviando all' HELP DESK TECNICO
EmPULIA 2ll"indirizzo email: helpdesk(@empulia.it ¢ chiamando al numera verde 800900127
Si avvisa che i fornitori che desiderano essere eventualmente assistiti per Uinvio del "offerta, dovranno
richiedere assistenza almeno 2 {due) giorni prima dalla scadenza e comungue necli orari nei quali ¢
attivo il servizio di help desk.
L'invio en-line dell’offerta telematica é ad esclusive rischio e pericolo del mitente: per tutte ie scadenze
temporals relative alle gare telematiche, I'unico calendario e I'unico orario di riferimento sono queili di
sistema. [! sistema rifiuterd le offerte telematiche pervenute olire i termini previsti per la presente pruqlffﬁ‘u{a, .
informando Iimpresa con un messaggic di notifica ed attraverso Uindicazions delio stato dell’offertd come,
“Rifiutata™ f
Qualora. entro il termine previsto dal bando di para, una stessa ditta invii piu offerte telematiche, sar}h presa
in considerazione ai fini della presente procedura solo I'ultima offerta telematica pe venuta, chd_ve
considerata sostitutiva di ogni altra offerta telematica precedente. :

St mvitano gli operatori partecipanti a controllare, prima dell'inoltro dellistanza eio oferta, la pagina del
portale www.empulia.it all’interno del Bando relativo alla procedura di gara in oggett) per verificare la
presenza di eventuali chiarimenti di ordine tecnico.

N.B.: |

- La presentazione delie offerte tramite Ja piattaforma EmPULIA & compiuta guando i conzorrente visualizza
un messaggio del sistema che indica la conferma de! corretto invio dell’offerta. Cemunque, il concorrente
pua verificare o stato della propria offerta (In lavorazione/Salvato/Inviato} accedendo nella propria area di




lavore ai “Documenti collegati” al bandn di gara;
- La dimensione massima di ciascun file inserito nei sistema deve essere inferiore a 7 Misvte.
Per quanto riportato nel presente disciplinare si precisa che: ‘
1. per Portale si intende il Portale EmPULIA ragglungibile all’indirizzo Intemet www.empulia.it, dove sono
resi disponibili agli utenti i servizi e gli strumenti tecnologici delia Cenrale d: acqu sto territeriale della
Regione Pugha denominata EmPULIA:
2. per offerta telematica si intende I'offerta inviata arraverso il Portale e comprensiva dell’istanza deila
documentazione amministrativa, dell'nfferta tecnica, dell’offeria economica e di ogni ulteriore eventuale
allegato, '
Si evidenziano di seguito le seguenti prescrizioni vincolant per ciascun fomitore:
2. utilizzare una stazione di lavoro connessa ad internet rispendente ai requisiti minimi iadicati nella sezione
FAQ del portale EmPULIA;
b. non utilizzare file nel cui nome siano presenti accenti, apostrofi e caratteri speciali;
¢. non utilizzare file presenti in cartelle nel cui nome siano presenti accenti, apostrofl e ceratteri speciali;
d. utilizzare nomi brevi e senza accenti. apastrofi e caratieri speciali per notizare i docuwnenti mviati o creati
tramite il Portale. |
Articolo 11 - Contenuto busta documentazione
L’operatore economico dovra inserire, a pena di esclusione, nella sezione del portaie SmPULIA “BUSTA
DOCUMENTAZIONE™ la seguente documentazione in formato elettronico, cliccando sul pulsante
“Allegato™ e caricando 1l documento firmato digrtalmente sulla piattaforma: nel caso di documenti analogici
devone essere forniti in copia informatica a norma dell’art. 22 co. 3 dei d.igs 82/2005 v/o dell’ant. 23 — bis
det d.igs 82/2005 e nel rispetto delle regole tecnica di cui all’art. 71 del medesimo d.lgs 82/2005.
a) istanza di partecipazione e dichiarazioni relative alie condizioni & ammissione, secondo il Modelio
Ailegate (1, con le quali il concarrente dichiara il POSSESS0: .
a.1} dei requisiti di ordine generale di cui al precedente art, 6/A del Disciplinare;
a.2) dei requisiti di ordine professionale di cui al precedente art. 6/B del Disciplinare;
a.3) delle capacita economico-finanziaria di cui al precedente art. 6°C del Disciplinare;
a.4) delie capacita tecnica e professionale di cui al precedente art. 6/1) del Disciplinare;
a.3) degh altri requisiti di cu: al precedente art. 6/E :
In caso di Raggruppamento Temporaneo costiluendo o costituito, nonché da Cansoizio costituendo, e
dichiarazioni di cui sopra dovranno essere prodotie da tutte le imprese che ne prendono parte, ovvero in caso
di Consorzio costituito dal Consorzio medesime ¢ dalle Imprese consorziate.
b) cauzione provvisoria prestata, a sceltz dell offerente, in contanti o titeli; secondo il disposte e le modalita
di cui ail’art. 75 comma 2 del D.Lgs. 163/200€¢ o mediante fideiussione, cosi come prescritto all’art. 75
comma 3 del citaio Decreto, nella misura del 2% dell’importe a base d’asta (€. 36.137,60-2) contenente:
0.1} clausola di:

*  espressa rinuncia al beneficio della preventiva escussione del debitore principale;

* espressa rinuncia all’eccezione di cui all’articolo 1957, comma 2. del codice civile:

* operativita della garanzia entro 13 giomi, a semplice richiesta seritta della stazion:e appaltante;
b.2} validita di 180 giorni dalla data di presentazione dell’offerta.
b.3) il depositc cauzionale provvisoric dovra garantire espressamente a: sensi dell’art. 38 comma 2 his del
D.Lgs del 12/04/2006 n. 163 il pagamento, a favore del Comune di Trani delia sanzione prevista in casp-dy
regolarizzazione documentale. £’ consentito garantire i! pagamente della sanzione mediante deposiio ;y"essu"
la Tesoreria Comunale — Banca Popolare di Bari - Agenzia di Trani - con la seguente causale “Depogito af
garanzia del pagamento della sanzione prevista dall’ar. 38 ¢. 2 bis del D. Lgs 12/04/2006 n. lé#“. Ly
ricevuta dell’avvenuto deposito dovra essere allegata ai documenti di gara. Nel caso in cui il depositg
cauzionale a garanzia della sanzicne sia costituito mediante assegno circolare non trasteribile, intesthter 3!
Tesoriere del Comune di Trani, lo stesso subito dopo la gara, sara depoesitato per I'inczasso alla Tesoreria
Comunale e io svincolo del deposito cauzionale sara sottoposto alle modalita e ai temp) della procedura
contabile. L’importo garantito & pari ad € 36.137.,60 '
Tale cauzione provvisoria dovra essere prodotta:

* incaso di RTL costituito, dalla Impresa mandataria con indicazione che il sogeetio garantito & 1)

raggruppamento;
* o caso di R.T1 costituendo, da una delle imprese raggruppande con indicazione che i soggetti
garantiti sono tutte le imprese raggruppande;
* in caso di Consorzic di cui alle lettere b), ¢), e) dell’art. 34 del D.Lgs. 163/2006, dal Consorzio
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medesimo;
e in caso di Consorzio cosiituendo, da una delie imprese consorziande con indizazione che 1 soggetti

garantiti sono tutte le imprese che intendono costituire il Consorzio.
¢) impegno di un fideiussore, ai sensi dell’articolo 75, comma &, del D.Lgs. 16372006, a rilasciare la
garanzia fideiussoria per P'esecuzione del contratto {cauzione definitivay di cui all’aricolo 113 del D.Lgs.
163/2006, con espresso riferimento alle clausole indicate al precedente punte b.1).
d) attestazione di avvenuto pagamento del contributo a favore dell’Autorita per la vigilanza sui
contratti pubblici, pari a € 140,00=, che pud essere effettuato, previd iscrizione an-line al “Servizio di
Riscossione Contributi raggiungibile all’indirizzo http://contributi.avep.it? alternativamente, mediante:

* pagamento diretto on-line mediante carta di credito dei circuiti Visa, MasterCard, [Jiners, American
Express. A riprova dellavvenuto pagamento, I'utente oiterra la ricevuta di pagamente {da stampare €
allegare all'cfferta) all*indirizzo di posta elettronica indicato in sede di iscriziore. La ricevuta resierd
disponibile accedendo alla lista dei “pagamenti effettuati” sul Servizio Riscossiene Contributy;

e in contanti. muniti del modello di pagamento rilasciato dal Servizio Riscassicne Contributi, presso
futti i punti vendita deila rete dei tabaccai lottisti abilitati al pagamento di bollette ¢ ballettini.
All’indirizzo  hitps-//www.lottomaticaitalia.it/servizihomepage. him! ¢ dispenibile  la funzione
“Ricerca punti vendita”, per cercare il punto vendita pil vicino. L operatore economico deve
verificare Iesattezza del proprio codice fiscale e del CIG della procedurs aila quaie intende
partecipare riportati sullo scontrino rilasciate dal purto vendita ¢ alicgarle, in onginale, all’offerta

e Documento “PASSOE” rilasciate dal servizio AVCPASS comprovante Ja registrazione al servizio
per la verifica del possesso dei requisit: disponibile presse I’ Autorita di Vigilanza sui Contratt
Pubblici di Lavori, Servizi ¢ Forniture. 1 soggetti interessati a partecipare alla procedura devono
obbligatoriamente registrarsi al sistema accedendo zil’apposito hink sul Portalz AVCP (Serviz: ad
accesso riservato — AYVCPASS) secondo le istruzioni ivi centenute

e) limitatamente ai raggruppamenti temporanei ¢ consorzi ordinari di concorrenti, ai sensi
dell'articolo 37 del D.Lgs. 163/2006:

e se non ancora costituiti: deve essere dichiarata nel modelle di domanda la costituzione mediante
conferimenta di mandato al soggetto designato quale mandatario o capOgruppo. corredato
dall'indicazione della ripartizione deil’oggette contrattuale all’interno de! RTI/AConsorzio (parte dei
servizi che saranno eseguiti da ciascuna singola Impresa componente il R[.L/Conserzio);

« se gia formalmente costituiti: deve essere allegata, copia autentica dell’atto di mandato collettive
speciale, con 'indicazione del soggetto designalo quale mandatario o capogrippo ¢ I'indicazione
della ripartizione dell’cggetto contrattuale ail’interno def RTl/Consorzio (parti della fornitura da
affidare ad ognuno degli operatori economici component! il raggruppamenic femparaneo o il
consorzio ordinario); in alternativa, dichiarazione sostitutiva di atto di notoricta, con la guale si
attesti che tale atto & gia stato stipulato, indicandone gli estremi e riportandone i contenuti:

e in 0gni caso ciascun soggetls concorrente raggruppata o consorziato o che intende raggrupparsi 0
consorziarsi deve presentare e sottoscrivere le dichiarazioni dit cui al precedente punto b) del
presente articolo, distintamente per ciascun operatore economice in relaziote al possesso del

requisiti di propria pertinenza.
f} limitatamente ai consorzi di cooperative o di imprese artigiane e consorzi stahili:

1) ai sensi deil’articoto 37, comma 7, secondo pertode, del D.Lgs. 163/2006 ¢ s.m.i, i consorzi di cui aljart”
34 comma 1, lettera b) e c) del citato D.Lgs. - consorzi cooperative, consorzi fra imprese artigiane ¢ consorzi -~
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stabili - devono indicare nella dichiarazione il consorziato o i consorziati per i quali il consorzio concokre ally

gara; ¢ fatto divieto in ambedue i casi di partecipare alla gara in qualsiasi altra forma (indivigﬁua‘.e b
associata) pena 'esclusione sia del consorzio che dei consorziati; \ ;
£2) il consorziato o i consorziati cosi indicati deveno possedere i requisiti di cui all’articolo 38 del m
163/2006 e presentare le dichiarazioni di cui ai precedenti punti del presente disciplinare.

g) limitatamente ai concorrenti che ricorrono all’avvalimento: }

ai sensi e per gli effetti dell’articolo <9 dei D.Lgs. 163/2006, il concorrente pud avvalessi, per determinati
requisiti relativi alla capacita tecnica e alla capacita economica, dei requisiti posseduti da alro operatore
economico {denominato impresa “ausiliaria™), alle condizioni di cui al precedente art. 7 AVVALIMENTO e
al successivo art. 13. MODALITA' DI PRESENTAZIONE DOCUMENTAZIONE PER

AVVALIMENTO del presente disciplinare.

h) limitatamente ai concorrenti in possesso di certificazione di qualita:
una dichiarazione attestante il possesso di certificazione di sistemi di qualita conforme ulle norme europee




UNI-CEI-ISO 906! (ovvero copia conforme all'originale della certificeziens) su serviz coliegaii all’oggetto
dell’appalio; La stazione appaltante riconosce certificati equivalenti rilasciati da orgarismi stabiliti in aftri
Stati membri. La stazione appaitante ammette parimenti altre prove relative all’impiego 4i misure equivalenti
di garanzia della qualita, prodotte dagli operatori economici ai sensi dell*art, 43 de D.Lgs. 163/2006.

1) attestazione di avyenuto sopralluogo rilasciata dal Dirigente Area | del Comune dj "[rani o suc delegato,
sulla base del modello al presente discipbinare (Allegaro 04). La prenotazione delly visita deve essere
etfettuata telefonicamente al numere dell’Ufficio Istruzione 0883/581235 0883/581%53 alla conclusione
deilz visitz sara rilasciato Iattestato di avvenuto sopratluogo. 1} sopralluogo dovra esscre svolto, dal legale
rappresentante delia ditta concorrente oppure da altro dipendente dello stesso munito di apposita delega.
Ogni legale rappresentante o suo delegato, potra rappresentare un solo partecipante, salvo che non si ratti di
soggetti che successivamente parteciperanno alla procedura di affidamento solto forina di costituendo o
costituito Raggruppamento Temporaneo, in tal caso, ¢ consentito al soggetto mandatario (capogruppo),
previa esibizione del contratto di mandato irevocabile, ovvero di un Impegno scritto a costituire il
rageruppamento e a conferire mandato irrevocabile dj partecipazione in nome e per conto dei soggetti
mandanii. | predetti titoli di rappresentativita effettiva, dovranno essere consegnatl in originale o in copia
autenticata. io stesso giorno stabilito per :] sopralluogo. Al termine del sopralluoge sara rilasciato 1'attestato
di avvenuta partecipazione al sopralluogo. Lo stesso requisito & richiesto a tufi | sogeettt in caso di consorzio
ordinaric. 1! soprailuogo pud essere effettuato entro 7 giorni dalla scadenza della presentazicne dell'offena

1) Capitolato Speciale d’Appalto, controfirmato digitalmente, a pena di esclusione, dal titolare ¢ legale
rappresentante, per accettazione. In caso di partecipazione di R.T.]1. o di Consorzio ordinario di tmprese, lo
stesso dovrad essere controfirmato digitalmente, a pena di esclusione. dai legal: rappresentanti di ciascuna
impresa facente parte def FAgEruppamenta ¢ CONsSorzio,

Responsabilita inerente al rilascio di dichiarazioni:

La sotteserizione delle succitate dichiarazioni presentate i atocertificazione ai sensi del DPR n, 445/2000,
da parte dei legali rappresentant: dell’impresa, non ¢ soggetta ad autenticazione ne deve essere allegata copia
fotastatica di un documento di 'riconoscimentc, purché venga utilizzata {a firma dizitale, a1 sensi del
comiinato disposto dell”art. 05, comma, 1, lettera a) del d.lgs n. §2/2005 & deil’art. 77, zomma 6. lettera 5)
del d.lgs n. 163/2006.

Si rammenta la responsabilita penale cui sincorre in caso di dichiarazioni mendaci.

L’Amministrazione effettuerd, ai sensi dell’art. 77 del D.PR. 4452000, idonei controlli sulla veridicita delle
dichiarazion: sostitutive. Qualora dai predetti controlli emergesse Ja non veridicita del contenuto delle stesse,
il dichiarante decadra dai benefici eventualmente conseguitt dal provvedimento emanzto sulla base della
dichiarazione non veritiera e si procederd alla conseguente denuncia penale.!

Articolo 12 - Contenuto busta fecnica

Nelia sezione BUSTA TECNICA dovra, pena Iesclusione e quindi il mancaio prosieguo, essere inserita una
dichiarazione secondo il modello Allegaro 02 al presente Disciplinare e dovranno essere allegati i seguenti
elaborari: ;

1) Relazione tecnico-qualitativa composta da un elaborato con la descrizione dettagl.ata delle medalita
operative con cui la ditta intende organizzare i} servizio di che trattasi. Si dovranno particolarepgiare tutte le
eventuali migliorie ed integrazioni proposte sia per le attivita previste in capitclate. Detto elaborato nen
dovra superare il numero di 35 pagine in formato A4, formato carattere Arial dpt [ 1; —
2) Elenco del personale, corredato dai CV singolarmente datati ¢ sottoscritti, che si ritiene di;é’ovcr
impiegare per I'esecuzione del servizic di che trattasi. specificandone numero, qualifiche professi:_z')nal_% e\
attivita di competenza, presenti neli’organico aziendale: : i F
3) Relazione proposte migliorative, chiaramente dettagliata per ciascuna proposta migliorativa nf'feL'tu
tale refazione si dovranno evincere Je motivazioni tecniche alla base di ognuna, i criteri generali ade
la formulazione delle migliorie ed il confronto qualitativo tra le proposte ed il progetto di servizio a base di
gara. Detto elaborato non dovra superare il numero di 15 pagine in formato A4, formato carattere Arial dpi
11 i

Detti ciaborati. insieme zlla dichiarazione secondo i modello allegato. dovranno essere inseriti in formato
eletirenico, sottoscritti. a pena esclusione, con firma digitale del legaie rappresentante dell'{mpresa o persona
munita da comprovati poteri di firma la cui procura sia stata prodotta nella Busta Documentazione. [n caso di
partecipazione di R.T1 e di Consorzi di imprese ghi elaborati costituenti Tofferta tecnica e la dichiarazione
dovranno essere sottoscritti digitalmente dai titolari o legali rappré.senlanti di tutte le imprese
lemporaneamente raggruppate/consorziate adibite all’esecuzione della prestazione, nonché dal Consorzio
stesso.
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Si precisa che, ai sensi deil’Art. 46 comma 1-bis del D.Lgz 163/06, & cousa di esclusione Pincertezza
assoluta sul contenuto o sulla provenienza dell’offeria tecnice, per difetto di sottoscrizione o di altri elementi
essenziali, salvo quanto previsto all’Art. 46 comma l-ter del D.Lgs. 163/06. J1 sodcisfacimento di ogni
requisito tecnico richiesto dal Capitolato Tecnico deve essere chiaramente desumibile dalla documentazione
inclusa nell’ Offerta Tecnica. In mancanza di tale evidenza. 1] requisito sard considerato non soddistato.
Articolo 13 - Contenuto busta economica

La sezione BUSTA ECONOMICA dovra, pena 'esclusione, contenere la dichiarazione di offerta economica,
in formato elettronico con firma digitale del legale rappresentante. secondo le modalita ¢ le prescriziont
descritte nell 'dilegaro (13 —Offerta Economica al presente disciphinare.

In caso di partecipazione di R.T.1. e di Consorzi di imprese fa dichiarazione di offera economica dovra
essere sottoscritta digitalmente dai titolart o legali rappresentant dr {um le impress lemporaneamente
raggruppate/consorziate adibite all’esecuzione della prestazione, nonché dal Consorzio st2sso.

Articolo 14 — Modalita di presentazione documeniazione per avvalimento

In caso di avvalimento, dovranno essere presentate le dichiarazioni previste dal comma 2 dell"art. 49 del
D.Lgs. 163/2006. Perianto, deve essere inserita, a pena esclusione, nella “Busta Documezntazione”, la copia
digitalizzata, con apposta firma digitale de! legale rappresentante, delia seguente documentazione:

A dichiarazione. somtoscrita dal legale rappresentante dell’impresa concorrenie; attestante
Pavvalimento dei requisiti necessar per la partecipazione alla gara, con speciica indicazione del
requisiti di cui ci si intende avvalere e dell’impresa ausiliaria; :

A dichiarazione sotioscritta dal legale rappresentante dell’impresa ausiliaria attesante il possesso da
parte di quest’ultima dei requisiti generali &1 cui all’articolo 38 del D.Lgs. n.  63/2006, nonche il
possesso dei requisiti tecnic e delle risorse oggetio di avvalimento;

A dichiarazione sottoscritta dal legale rappresentante dell’impresa ausiiiaria con cul quest’ultima s1
obbliga verso il concorrente € verso il Comune & Trani a mencre;a disposizion: per tutta la durata
de] con-tratio le risorse necessarie di cui e carente 1l concorrente;

A dichiarazione sottoscrita dal legale rappresentante dell’impresa ausiliaria ccn cui quest’ulima
attesta che non partecipa alia gara in proprio o associata ¢ consorziala ai sensi dell’articolo 34 del
D.Lgs. n. 163/2006. né si trova in una delle sitvazioni di cui al medesimo articolo 38 comma 1 iett.
m-quater) (situazione di contrello), con una delle aitre imprese che partecipano al'a presente gara;

A contratto in virti del quale Pimpresa ausiliaria si obbliga nei confronti del concorrente 2 fornire i
requisiti e a metiere a disposizione le risorse necessarie per tutta la durata del Contratto; nel caso di
avvalimento nei confronti di un’impresa che appartiene al medesima gruppo in luoge del contratto
I'impresa concorrente pud presentare una dichiarazione sostitutiva atiestante il legame giuridico ed
economico esistente nel gruppo, dal guale discendone i medesimi abbligh previsti dall’articolo 49,
comma S, del D Lgs. n. 163/2006 {obblighi previst: dalla normativa antimafia). Il contratto deve
riportare in modo compiuto, esplicito ed e-‘.aurien[e' a) oggetto: le Tisorse e 1 meizi prestati in modo
determinato e specifico; b) durata; ¢} ogni aitro utile elemento al fini dell’avvalimznto

Articolo 15 — Riduzione dell’ 1mpurt0 della caurione provvisoria g
Al sensi dell’articelo 75, comma 7, del Codice dei contratti, I'importo aella garanzia provvisoria € ridotto del
50% per i concorrenti in possesso della certificazione del sistema di qualita della serie europea 150
9001:2008, con le seguenti precisazioni: :
A in caso di raggruppamento temporaneo o di consorzio la riduzione & ammessa sola se la condizione
ticorra per tutti gli cperaiori economici raauuppati C consorziati: !
A jn caso di avvilimento, ai sensi dell’articolo 49 del Codice dei contratii, per beneficiare ,dﬂ‘la

riduzione il requisito della gualita deve essere posseduto in ogni caso dall’operatore Lcou’umlco A

concorrente, indipendentemente daila circostanza che sia posseduto o meno dall’impresa auﬂthana
Articolo 16 - Requisiti di partecipazione | _'
Possono partecipare alla gara le imprese esercenti servizi ¢i “ristorazione scolastica collettiva™ in ROSSE,

dei requisiti di seguito indicati. Possono pd["[EL.lpdTE alla gara anche imprese temporaneamente raggruppate a’

sensi dell’art. 37 dei D.Lgs. n.163/2006, seconde le modalita nel medes1mo indicate. Nel case di R.T.L
I'offerta congiunta deve essere sottoscritta da tutte le imprese raggruppate. L impresa chz partecipata ad un
raggruppamento 0 ad un consorzio non pud concarrere singolarmente o in senc ad altri raggruppamenti o
consorzi, a pena di esciusione. A risconiro di quanto sopra. | consorzi pariecipanti ilevona indicare la
denominaziooe di tutti i consorziati, :

Le imprese, per essere ammesse alla gara, sono tenute a dare dimostrazione della propria capacita finanziaria
ed economica, nonché della propria capacita tecnica e della qualitd, mediante | seguenti decumenti:
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n.? (due) referenze bancarie rilasciaiz da primari istituti di credite che attesting esistenza
rapporto di una certa durata con tali istituti che consenta di esprimere agli st:ssi un giudizio di
solvibilita ed affidabilita nei confronti del concorrente/cliente;

2. dichiarazione, successivamente verificabile, concernente il volume globale daffari del triennio
antecedente Ja pubblicazione del bandc, in particolare, le imprese devono dare dimostrazione di aver
raggiunto nel triennio antecedente fa pubblicazione del bando un fatturatc almeno pari a €
1.800.000,00=;

3. dichiarazione, successivamente verificabile, di aver eseguitc nel ftriennic antecedente la
pubblicazione del bando contratti di refezione scolastica colletiiva a favore i amministrazioni
pubbliche e/c private per un importo pari ad almeno un’ annualitajdello stesso (= 120.00C pasti per
euro 5 a pasto); ' :
4. dichiarazione indicante !'attrezzatura, il materiale e 1'equipaggiamento di cui il prestatore del

servizio disporra per eseguire |’appalto;

5. dichiarazione indicante Ja disponibilita di almeno 2 automezzi autorizzati dalla ~.SL per il trasporto
dei pasti caldi veicolati, nel rispetto della normativa vigente: ;

6. certificazione dei sistemi di gestione della sicurezza alimentare Secondo gli standard HL.A.C.C.P.
rilasciata da organismi accreditati facenti parte del mutuo riconescimento European Accreditation
(E.A))

7. autorizzazione sanitaria ai sensi della L. n. 283/1962 per lawvitd di Centro Produzione Past,
comprendente deposito, manipolazione, cottura, rilasciata dall’autorita territorialmente competente.

8. possesso della certificazione UNI EN ISO 9001:2008 per servizi di Ristorazione Ceollettiva e centro
Produzione Pasti, rilasciata dz organismi accreditati.

9. iscrizione alla C.C.I.A.A. per attivita riferita al servizio da appaltare, se chi csercita {'impresa ¢
italiano o straniero residente in Italia, ovvero nel Registro professionale dello Stato di residenza, se
straniero nen residente in Jtalia ai sensi deil'art. 14 dello stesso Decreto Legislativo.

10. Certificazione di qualita ISO 14001:2004 in possesso della ditta alla data della presentazione
dell’cfferta: ‘

11. Dichiarazione di disporre in caso di aggiudicazione di un centroidi produzione pasti che assicun
tempi di percorrenza, intesi quale lasso temporale necessario per il trasporto dei pasti dal centro di
cottura ai punti di distribuzione, non superiori in ogni caso a 30 {trenta) minuti. Al momento delia
verifica delle dichiarazioni rese in sedute di offerta alla ditta aggiudicataria verrd richiesto di
dimostrare il rispetto del sopraccitato limite di tempe di percorrenza attraverso fa presentazione degii
itinerari che i vari mezzi dovranno percorrere dal centro di produzione pasti nelin disponibilita della
ditta sino ai punti di distribuzione ed i relativi tempi di percorrenza.

[ sopracitati requisiti devono essere dichiarati dal legale rappresentante all’atto della oresentazione della

domanda di partecipazione alla para e debbono essere provat: successivamente, prima Jeila sottoscrizione

del contratto. ‘

I requisiti di partecipazione collegati al fatturato aziendale sono richiesti a garanzia dell’affidabilita del

soggetto al quale affidare il servizio data la specificita del servizio da svolgere ¢ la particolanta dell’utenza a

cui erogare i| servizio (alunni scuole mateme € scucle primarie).

Si precisa che in caso di raggruppamento temporaneo di imprese: ciascuno dei requisiti previsti aj numeri 2

3 dovra essere posseduto dalla Societd mandataria per almeno il 75% mentre ciascuna delle imppése

mandanti dovranno possedere almeno il 25%; il requisito di cui al n.1 dovia essere posseduto dalla impresa /

mandataria e/o in favore del R.T.I. Inoltre dovra essere indicata nella documentazione da prcsenmref {ved! ,"
disciplinare di guraj la parte del servizio che ciascun soggetto economico intende effettuare. {
Articolo 17- Criteri d’aggiudicarione ;

L'appalto verra aggiudicato a favore della ditta che, avendo dichiarato dig accettare tutte le condizioni del
presente capitolato d’oneri, essendosi impegnata ad eseguire tutti i servizi previsti dal mec.esimo, e risultando
in possesso di turt i requisiti di ammissione alla gara, avra presentato I'offerta economicamente pil
vantaggiosa — ai sensi dell'art. 83, del citato D.Lgs. n. 163/2006 — determinata in base & seguenti elementi:
— Area prezzo: punti 30/100 ’

— Area qualita: punti 70/100

Effetluera la valutazione apposita Commissione di gara nominata dail'amministrazione co nunale.

Area prezzo E

La ditta dovra indicare, nell'ambito dell'offerta economica [punteggio mais:simo = 30 punti}, il prezzo per
singolo pasto prodotto ¢ somministrato, che si intende comprensivo del costo inerente a tutte le attivita e
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prestazioni poste a carico della ditta e a tutte Je attivitd aggiuntive chic la ditta ha proposto in sede di offenta
ed € quindi tenuta a svolgere. Taie prezzo dovra essere, pena I'esclusione dalla gara, inferiore al prezzo a
base d’asta di € 5,00 a pasio, IV A esclusa,
Al prezzo pit basso cosi oftenuto verranno attribuiti 30 punti, agli altri prezzi verranr o assegnati punteggi
decrescenti calcolati in misura inversamente proporzicnale al prezzo pil basso secondo .a seguente formula;
x = 30" importo offerto con prezzo pil basso
importo offerta in esame

Area qualita

L’area qualita vale complessivamente 70 punti, che verranno attribuiti sulla base delle seguenti indicazioni:
a) Prodotti offerti e sicurezza alimentare (massimo punti 22):

Al fini dell’attribuzione del punteggio in questa sottoarea verra presa in considerazione la seguente

documentazione: :

relazione dettagliata su: !
1. Prodotti agricoli provenienti da colture biolagiche che verranng impiegati nella preparazione dei

pasti oltre a quelli gia specificatamente richiesti con Je stesse caratteristiche dal presente capitolate;

Prodotti aventi caretteristiche migliorative rispetto a quelli previsti dal presente capitolato;

Prodotti a marchio DOP, IGP, STG ecc. . :

Relazione sulle modalita di scelta ed approvvigicnamento delle derrate alimentari e sulle strategie di

controlio per il mantenimento degli standard qualitativi dichiarati. In particolare, la ditta offerente

dovra evidenziare quali prodotti agricoli acquistera presso aziende locali, la frequenza di fornitura

delle derrate agricole, I"use di laboratori accreditati e la tipologia di analisi previste, ecc...

1 punteggi saranno assegnati ac ogni singola voce secondo lo schema seguente:
- Voce ' Punteggio

i

L)

SPE—

i

Prodotti agricolt provenienti d& colture biologiche che verranno impiegati |
nella preparaziene dei pasti cltre a quelli gia specificatamente richiesti con le
|_stesse caralteristiche dal presente capitclato

o

Prodotti avent: caratteristiche migliorative rispetic a quelli
previsti dal presente capitclato

o

| Prodatti 2 marchio DOP. IGP, STG ecc
|

. Modalita di scelta ed approvvigionamento delle derrate alimentari e sulle
t strategie d: conwrolio per il mantenimento degli standards gualitativi
| dichiarati. In particolare, la dina offerente dovra evidenziare quaii prodotti

i agricoli acguistera presso aziende locali, la frequenza di fornitura delie
i
!

" derrate agricole. 'uso di laboratori accreditati ¢ la tipologia di analisi |
_previste,ecc... -
Puptepgio massimo attribuibile 22 .
b. Progetio per la gestione automatizzata di buoni—pasto, prenotazione giornaliera dei pasti,
rilevazione delle presenze quotidiane ¢ rendicontazione al Comune dei pasti somminigtPati
{mussimo punti 6): ;/ ’ﬁ}
At fini dell’attribuzions del punteggio in questa sottoarea verrd presa in considerizione ia séguenh‘;',/f_

) | ]
documentazione: ./ /)
relazione denagliata su: ‘ L/

1. Sistema di pagamento proposto e tempi di realizzazione del progetto;

2. Modalita di rendicontazione all'amministrazione comunale;
| puntegpi saranno assegnati ad ogni singola voce secondo lo schema seguente

T EEE——— ]

Voce Punteggio N|
B B ! o |

Sistema di pagamento proposto e tempi di realizzazione del progetto | 3 |
e - g 3

Modalita di rendicentazione all’amministrazione comunale 5 i

Punteggio massimo attribuibile 6
¢. Relazione riguardante la struttura produttiva del centro di cottura (massimo punti 14):




A1 fini dell’attribuzione de! punteggic in auestz sottoarca veima presa in considzinzione Ja seguente
documentazione: [
relazione dettagliata su:

1. caratteristiche tecniche del centro di cottura: dimensionamento delle aree dedicate alle varie fasi del
cicle produtiivo, dotaziori tecnologiche (attrezzature, natenai., sistemi di cotura e conservazione
degli alimenti};

2. “Programma di manutenzione” relativo alle attrezzature esistenti nel centro di enttura

1 punteggi sarannc assegnati ad ogni singola voce secondo lo schema seguente:

Yoce Punteggio 1
Caratteristiche tecniche del centro di cottura: I ! _4
dimensionamento delle aree dedicate alle varie fasi del ciclo { 12 '
. produttivo, dotazion: tecnologiche (atirezzature, materiali, | =
| sistemi di cartura e conservazione degli aliment1) } S
«Programma di manutenzione» relativo  alle altrezzature i
esistenti tanto nel cenwo di cottura quano nei punti di ! 2

| refezione - i ]
Punteggio massimo attribuibile 14
d. Relazione relativa all’organizzazione della fase della \feu:oiﬂu}ne dei pasti cal centro di cottura
alle mense {massimo punti 6}
Al fini deli’atttibuzione del punteggic in guesta sottoarea verra presa in considerazione la seguente
documentazione:
relazione dettagliata su:
1. Numero, tipo, requisiti ¢ ¢ caratteristiche dei veicoli utilizzati; [
) Attrezzature che saranno utilizzate per il trasporto, con particolare rn‘erlmento ai contenitori termici;
3. Numero e razionalita delle unita di personale impiegato.
l_rLum**:gl saranno assegnati ad ogni singola voce secondo lo schema seguente’

| Voce | Punteggio ]
! Numero, tipo, requisiti e gar?}ttmw‘mh{ de' veicoli ulilizzati i 2 ]
- Attrezzature che saranno utilizzate per il *rdcpnrta con 11 5 |
varticolare riferimento al ai contenitori termici ; - i

S AL o Lioig BE-IE1 11 e, S atasudt
Numsm e razionaiita delle unitd di persenale impiegate | ]

Punttgglo massimo attribuibile 6

e. Relazione sull® ur*gamzzz?mnc del servizio e del persz)na].e della ditta (massimo punti 10):

i fini dell’attribuzione del punteggio in questa sottcared verra presa in considerazione Ja seguente
documemazmnt:. B
relazione detiagliata su: . / _

|. Personale impiegato nelle diverse fasi in cui si articola il servizio; / 71
5 Coordinamento del servizio e modalita di comunicazione tra amministrazione Lomunalé & dm:a/,

appaltatrice; ‘ i
3. Modalita di sostituzione del personale assente;
4. Formazicne del personale:

5. Piano di sanificazione
gg

[ punteggi saranno assegnati ad ogni singela voce : secondo Jo schema seguente: o

[ Voce i Punteggio

| o -
Personale impiegato nelle diverse fasi in cui si aricola il | 3

! servizio - S R ]

| Coordinamento del servizio e ‘modalita di comunicazione tra 1
amministrazione comunale e ditta appaliatrice o
Modalita di sostituzione del personale assente ) I -
Formazicne del persopale o 2 ]
Piano di sanificazione - - 1. 3 B

Punteggio massimo attribuibile 10



£ Relarione sulla gualitd dei servizi, sull’educazione alimentars - sulle miglierie proposte al
servizio (massimo punti 12): ;

Ai fini dell’atribuzione del punteggio in questa sottoarea Verra presa in consideruzione la seguente
documentazione:
relazione dettaghiata su: :

1. Piano HACCP aziendale e altri sistemi di verifica, controllo e trattamento delle ncn conformita;
Piani di educazione alimentare e di monitoraggio della qualita percepita:
Migliorie al servizio (verranno prese in considerazione solo migliorie comprese nel prezzo offerto e
che abbiano una reale attinenza con il servizio di ristorazione ¢ 'con la tipoloyia di utenza cui €
destinato).
I punteggi saranno assegnati ad ogni singola voce secondo lo schema seguente:

|7V0cc | Punteggio i

W

[ Piano HACCP aziendale e altri sistemi di venfica,
controllo e trattamento delle non conformita

Piani di educazione alimentare ¢ di monitoraggio
della qualita percepita -
Migliorie al servizio | 3
Punteggio massimo attribuibile 12

Nel formulare le proposte e i progetti che si intendono offrire in aggiunta alle awivitd necessarie
allesecuzione dell’appalto, la ditta dovra tenere conto che Ja loro realizzazione, in caso di aggiudicazione del
servizio, sara dovuta per tutte le proposte e i progetti autorizzati dall’amministrazione coinunale e non dovra
comportare alcun onere neppure ingdiretto per I’amministrazione stessa.

La relazione tecnica dovra vertere esclusivamente sui punti sopra indicati e dovra essers di Junghezza non
superiore alle 50 facciate {in formato A4, il carattere dovra essere di dimensione non inferiore a 10).

Qualora I'offerta progettuale non (otalizzi almenc 28 (ventotio) su max 70 ( seftanta) punti previsti, non
raggiungendo il 40% della valutazione massima in ogni sottoparametro di valutazione, la stessa sara rilenuta
insufficiente e, pertanto, nen si procedera all’apertura dell’offerta economica.

L’appalto sara aggiudicato alla ditta che ayra ottenuto il punteggio complessivo piu elevalo oftenulo
sommando il punteggio dell'area prezzo con quello dell'area gualita. A parita di punieggic sard preferita
Pimpresa che avra ottenuto il punteggio maggiore nell'area gualita.

In caso di ulteriore parita, chi, fra i concorrenti {anche uno solo), sard evertualmente presente alla seduta di
gara (in cui si apriranno le buste contenenti l'offerta del prezzo) verra invitato a formulare in forma segreta la
propria offerta migliorativa, con conseguente aggiudicazione al migliore offerente definitivo. Qualora
nessuno di coloro che fecero offerte uguali sia presente, o i presenti non vogliano miglorare I'offerta, la sorte
decidera chi debba essere 'aggiudicatario. ‘

L’'amministrazione potrd procedere all’aggiudicazione anche nel caso in cui fosse pervenuta selo un’offerta
valhda. '

L’aggiudicatario provvisorio ha facolta di svincolarsi dalia propria offerta decorsi 120 ziomi dall’apenyra
delle buste senza che sia avvenuta I’aggiudicazione definitiva. “'

1l calcolo dell’offerra economicamente pill vantaggiosa sara effettuata utilizzando la seguente formula:f /)
Cla)= Ln [Wi*V(a)i] [ 1/

[

in cui: \//_7
C{a) = indice della valutazione dell’ offerta (a); f

V{a)i = coefficiente delia prestazione dell’offerta (a) rispetto al requisito (i) variabile tra z>re e uno; =

'n = sommatona; ‘

n = numero totale dei requisiti; !

Wi = peso 0 punteggio attribuito al requisito (i). :

[ coefficienti V(a)i sono determinati attraverso la media dei coefficienti attribuiti discrezionalmente dai

singoli commissari. Una volta determinata la procedura di attribuzione discrezionale dei coefficienty, si

procede a trasformare Ja media dei coefficienti attribuiti ad ogni offerta da parte di futti i commissart in

coefficienti definitivi, riportando ad uno la media pin alta e proporzionando a tale medi massima le medie

pravvisorie prima calcolate.

Articolo 18 - Tabelle dietetiche :

[ pasti dovranno essere forniti rispettando scrupolosamente le allegate tabelle dietetiche, che sono state

formulate per gli alunni frequentanti le scuole materne. Le grammature per gli alunni freqentati le sezioni di
|

Fa'




scuola primaris funzionanti a lempo pienc ¢ per i personale soalastico avente diritto, i cui pasii giomalicrn
compiessivamente per ambedue le tipologie di utenti ammonta a circa 200, invece, dovranno essere adeguate
proparzionalmente in base all'eta. :

La tabella poira essere modificata nel corso dell’appalto, sia qualitativamente sia quantitativamente, sale su
richiesta del Dirigente responsabile del Servizio, tenuto conto delle istanze dell’utenza o accertamenti degli
Uftic: Preposti, previo parers favarevole del responsabile A U.S.L efo del Medico Scolastico che assicuri la
congruita dell’apporto calorico proteico.

Nei casi in cui st presenti la pecessita di fomire pasti prodotti con alimenti dietetici paticolari a causa di
intolleranze alimentan, i prodotti stessi saranno mdicati direttamente dagli uffici comunal’ preposti e Ja Ditta
agpiudicataria dovra provvedere alla joro preparazione e cottura con e modalita che verranno comunicate
direttamente dall’Ufficic dell’Ente, dopo il perfezionamento di separate intese tra genito i, Comune e Difta
sulla base di idonea documentazione (Dietologo o Pediatra) e dei connessi riflessi economici prima che si
possano ritenere insorti i diritte alla fornitura particolare ed il dovere di eseguirla.

La ditta affidataria, al fine di favorire il normale inserimento del soggetto celiaco nella vita sociale , dovra
fornire a tali soggetti alimenti sicuri e controllati in osservanza della vigente normativa staale e regionale,
Articolo 19 - Oreanizzazione del servizio

1l servizio dovra essere svolto dall’appaltatore con i propri mezzi tecnici, con proprio prsonale, attrezzi e
macchine, mediante I’ organizzazione dell’appaltatore, a suo carico e rischio!

Il numerc dei mezzi deve risultare sufficiente in rapporto al numerc dei pasti da distribaire e dovra essere
effettuato in modo da consentire la somministrazione dei pasti entre novuoltre 30 minvti dall’ultimazione
deila corura. |

La dita aggiudicataria dovra dotarsi di tutte le necessarie autorizzazioni, chen?e e permessi che 11 servizio
oggetto del presente capitolato e le normative vigenti comcmp ano.

Ls hppaha'ore dovra comunicare per iscritto, prima dell’inizio del servizio e con la niassima celerita, il
numero di recapito telefonico gtc‘lduma fissa e/o mobile) ove I’ ammlmsuazmne comunal¢ possa comunicare
soilecitamente, in caso di emergenza, con un responsabile della ditta stessa.

TITOLO II-ONERI INERENTI 1L SERVIZIO-CARATTERISTICHE DELLE DERRATE
ALIMENTARI E CONTROLLI -1IGIENE DELLA PRODUZIONE

Articolo 20 - Oneri inerenti il servizio

Sore posti 4 carico dell’impresa 1 seguent: anert:

a. acquisto, stoccaggio e corretta conservazione delle materie prime e di tutti gli altri prodow da
utilizzare per la preparazione dei pasti e per 'esecuzione del presenie capitolate, iiel quantitativo che
consenta la perfetta conservazione delle stesse; ;

b. preparazione, cettura e confezicnamento dei pasti nel rispetto del anu e della tipologia delle derrate
alimentari indicate all’art.19; i

c. veicolazione delle vivande calde, in appositi contenitori termici confoermi alla noymativa emanata ed
emananda in materia, con mezzi e personale adeguati sino alle mense dove € aftivato il servizio;

d. porzionatura e distribuzione dei pasti nei refettori;

e. allestimento dei tavoli con posa di idonee tovaglie.fornite dalla ditta, opportunamente fissate;
preparazione dei coperti; .

{  lavaggio e stivaggio di pentolame, posateria e stoviglie;

g pulizia di locali (centro produzione pasti e mense), arredi in usp, attrezzature ¢ apparecchiature
utilizzate; :

h. raccolta differenziata dei rifiuti in sacchi e conferimento degli stessi negli appositi cassonetty; 4

i. acquisto e stoccaggio in sicurezza dei prodotti di consumo per la pulizia e disinfezione di logali,
apparecchiature e attrezzature nonché per il funzionamento de! servizio [es.: detersivij per
lavastoviglie, detersivi e detergenti vari, sacchi, strofinacei, tovaglie, tovagliette, tavaglioli, ece. )i

j. tenula del registre giornaliero dei pasti erogati in ciascuna mensa scolastica;

k. fornitura della massa vestiaria e dei dispositivi di protezione individuale {DPI) di cui al D.Lgs. n.

8172008 s.m.i al personale impiegato neli’espletamento del servizio;

I, realizzazione di tutte le proposte e progetti di servizi aggiuntivi contenuti nella relazione tecnica
presentata in sede di offerta. approvata e concordata con |’amministrazione comunale;

m. effettuazione delle analisi obbligatorie prevism dal capitolato; i

n. gestione dei buoni—pasto individuali, acquisizione delle prenotazion: giomnaliers, rilevazione delle
presenze quotidiane e rendicontazione al Comune dei pasti somministrati;




0. elaborazione di report riepilogativi, distinti per tpologia di vtenza, relativi alla fruizione def pasii,

alle preferenze dei piatti, nonché ad altri dati che potranno esse:re richiesti dill’amministrazione
comunale; '

p. collaborazione con il Comune nella realizzazione di indagin statistiche e conoscitive relative al
servizio in appalto;

q- gestione completa, per ogni mensa servita, del sistema di autocontrollo igienico orevisto dal D Lgs.
n. 155/97 (HACCP), nei termini di cui al successivo articolo 83 =

I ogai altro onere che non sia espressamente posto a carico del Comuhe dal present:: Capitclato.

Articolo 21 - Sistema di autocontrollo igienico (HACCP) ‘

La ditta dovra obbligatoriamente gestire — per ogni mensa servita — tutte le attivitz necessarie per
Iattuazione e I'implementazione del sistema di autocontrollo igienico (HACCP) previsto dal D.Lgs. n.
155/97. |

Dovranno essere svolte a cura della ditta le seguenti attivita minime per ogni mensa servita:

* analisi dei rischi del processo produttivo;

* definizione e attuazione di un sistema di monitoraggic e controllo;

* identificazione dei punti critici;

* definizione dei limiti di accettabilita; i

* definizione e attuazione degli interventi in caso di perdita del controllo dei punti ¢-itici;

= verifica del sistema di avtocontrollo:

* definizione e realizzazione della documentazione di supporto (elaborazione e/o aggiornamento dei
piani di autocontrollo igienico, fornitura di tutta la modulistica necessaria alla -ealizzazione di un
sistema di registrazione che dimostri la costante applicazione del piano di autocontrolio adottato).

In relazione alle attivita di cui sopra, la ditta dovra designare prima dell’inizio dell” sppaito un proprio
rappresentante che assumera - — in nome e per conto della ditta medesima — la qualificz di “responsabile
dell’industria alimentare” per tutte le mense comunali amtivate. senza bisogne di ulteriere e specifica delega
del Sindaco del Comune di Trani‘o di aitro organo comunale.

[l responsabile dell’industria alimentare & tenute ad adempiere a tutli gli cbblighi preisti dalla legge in
materia i autocontrollo e di igiene dei prodotti alimentari,

Articolo 22 - Predisposizione e somministrazione dei pasti |

La ditta appaltatrice dovra predisporre i pasti secondo le 1abelle allegate al presente capito‘ato.

I menu potranno, nel periodo contrattuale, subire tutte le variazioni che I’ Amministrazions Comunale, anche
su preposta dell’utenza, sentito il parere vincolante del Servizio di Dietologia dell’As] ‘laranto e acquisita
I"approvazione del competente Servizio igiene degli alimenti ¢ della nutrizione [SIAN], riterra opportuno
apportare. In questo caso la ditta appaltatrice dovra garantire. alle stesse condizioni dj prezzo, anche in
presenza di variazioni qualitative e quantitative nell’approvvigionamento delle derrate, la predisposizicne di
menu diversi. '

In particolare dovra fomnire:

« diete leggere, a semplice richiesta dei genitori da formularsi aimerio il giome pracedente & per non
piu di tre giomi consecutivi; '

*  diete speciali, a seguito di richieste documentate da certificazione sanitaria di date non anteriore a 3/5
giorni; b

* richieste personalizzate, formulate dai genitori con un anticipo di almenc tre giomi, per paﬁj}x{iari
esigenze soggettive e oggettive; 3 /

* diete legate a particolari convinzioni religiose o culturali- i genitori potranno ricliedere per i{propri f
figli diete particolari che rispettina le convinzioni religiose o culturali del nucleo fimiliare. |

Non dovranno essere prese in considerazione certificazioni mediche che non indichino in modo dettagli
dieta prescritta, nonché gli ingredienti da utilizzare o da evitare nella preparazione della sti:ssa.

Le diete speciali ¢ quelle personalizzate devono essere confezionate in apposite vaschztte monoporzione
termosigillate, fornite dalla ditra appaltatrice, contrassegnate

» esclusivamente mediante etichetta adesiva

* con il cognome e nome dell’utente e il plesso scolastico di frcquenze%.

Tali vaschette dovranne a loro volta essere trasportate medianie contenitor] termici idoei 2 mantenere la
temperatura prevista dalla vigente normativa per i cibi cotti. !

Nessun costo aggiuntivo verri addebitato al Comune per la preparazione ¢ la distribuzione delle diete
suddette.




I pasti dovranno essere composti da alimenti freschi, caldi = fieddi, comprensivi di pane, fruna fresca ¢
dessert e predisposti secondo le grammature riportate nei prospetti allegati al presente capitolato [Allegati
“A" e "B7].

1 pasti dovranno essere preparati il giorno stesso Ja distribuzione e immessi nei contenitori termici non pit di
un’ora prima dalla distribuzione. |

Potra inoltre essere richiesta all’appaltatore, senza sovrapprezzo, la preparazicne del “pranzo al sacco” —
costituito dagli alimenti e dalle bevande indicate nella tabella Allegato "B — per gli alunni delle scuole e
per i frequentanti i centri estivi quzlora debbano effettuare gite di una giornata, preva prenotazione da
effettuarsi almeno 24 ore prima; lo stesse dovra essere messo a disposizione;prima della piurtenza.

Articolo 23 - Calendario del servizio e orario di distribuzione dei pasti

La distribuzione dei pasti dovra avvenire nel rispetto dei seguenti orari: dal lunedi al venerdi del calendario
scolastico, in orario non antecedente le ore 12,00,

In caso di chiusura o interruzione parziale dell’attivita scolastica per qualsiasi motivo verificatasi, anche per
sciopero del personale insegnante, la ditta appaltatrice dovra, comunque, garantire 'erogazione del servizio
nelle alire sedi scolastiche e agli altri utenti.

L’eventuale minor durata dell’anno scolastico o la chiusura per motivi diversi delle sciole non comporta
alcun diritto o titolo di rivalsa da parte della ditta appaltatrice. Lentita giornaliera dei pasti sara stabilita sulla
base delle prenotazioni che verranno acquisite dalla ditta aggiudicataria con modalita definite in sede di gara
di appalto.

Articolo 24 - Igiene della produzione, confezione e deposito

Ferma restando la corretta applicazione del sistema di autocontrollo aziendale [HACC!'] e di ogni norma
vigente in materia di refezione, devono essere rispetiati i seguenti principt igienici:

1. il personale adibito alla preparazione di piatti, prima di iniziare qualsiasi operazione, deve:

» togliere anelli e braccialetti
» lavarsi accuratamente le mani
» indossare il camice bianco, cuffia e mascherina, guanti ¢ idonei calzari

2. il personale non deve effettuare pil cperazioni conlemporan_eam%:mc, al fine i evitare nischi di
inquinamento incrociato; :

3. Torganizzazione del personale, in ogni fase, deve essere tale da permettere una esatta identificazione
delle responsabilita e delle mansioni ¢ un regolare e rapido svelgimento celle operazioni di
produzione e confezionamento. Le operazioni critiche devono essere condotte secondo procedure
note e documentate (HACCP);

4. le carni, le verdure, i salumi, i formaggi di confezione, nonché i prodotti surgelati e congelati
dovranno essere conservati in celle o in frigoriferi distinui. Le carni rosse e bianche, qualora siano
conservate nella stessa cella, devono essere partitamente confezionate e collocate separatamente;

5. ogni qual volta viene aperto un contenitore in banda stagnata e il cortenuto non viene
immediatamente consumato deve essere travasato in un altro contenitore di vetro o acciaic inox o
altro materiale non soggetto ad ossidazione e sul contenitore finale!devono essere: riportati la data di
apertura del contenitore e i dati identificativi dell'etichetta originale, applicando, ove possidile,
direttamente questa ultima;

6. i prodotti a Junga conservazione — quali pasta, riso, legumi, farina. ccc. — devor o essere conservati
in confezioni ben chiuse, al fine di evitare attacchi da parassiti. Se una confezio e viene apertag-€ il
contenuto non immediatamente consumata, l'etichetta originale, deve essere conservata gf ove

possibile, applicata sul contenitore; i ﬁ b/
7. tutti i condimenti, gli aromi e le spezie dovranno essere riposti separatamente in contenifori di,
i i

limitata capienza; S

8. le camni, le verdure, i salumi, i formaggi, i piatti freddi, dovrannol essere trattati su piani di favoro
separati; :

9. tutte le verdure, fresche o secche, dovranno essere aftentamente controllate prima della cottura per
evidenziare lo stato di conservazione delle stesse e la presenza di eventuali corpi estranei;

10. le uova dovranno essere sottoposte, prima dell’uso, a immersione istantanea in soluzione di acqua
acidulata, con immediata successiva asciugatura;

11. i prodotti surgelati, prima della loro cottura, devono essere scongelati esclusivamente in celle
frigorifere a temperatura compresa tra 0°C e 4°C ovvero mediante de-congelatore o fomo a

microonde;




Y

12. 1a porzionatura delle cerni crude destinate a cottura dovra essere effzifuata nella stessa giornata i cui
viene consumata o al massimo il giorno precedente il consumo; le porzioni cosi ricavate dovranno
essere collocate in appositi contenitori muniti di coperchio e riportanti U'indicizione della data di
preparazione:

13. la camne tritata deve essere macinata nella giomata stessa in cui verra consumata;

14. il formaggio grattugiato deve essere preparato neila giomata stessa in cui verra consumato, avendo
cura di rimuovere le croste;

15. it lavaggio e 1l taglio deila verdura dovranno essere effettuati nel]a giomata siessa in cui verra
consumata;

16. le porzionature di prosciutto e formaggi devono essere effettuate nella giornata stzssa in cui verranno
consumati; i

17. tutte ie vivande dovranno essere cotte nello stesso giorno in cui € prevista la distiibuzione, tranne gli
alimenti per i quali & espressamente ammessa la preparazione il giorne precedente [arrosto, boilito],
purché dopo la prima cottura vengano raffreddati entro il tempo massimo di 90 ininuti, con {'ausilio
di abbattitori rapidi di temperatura, posti in recipienti idonei eiconservati in celle frigorifere o
frigoriferi a temperatura compresa tra un 0°C e 4°C per non pilt di 24 ore;

18. per la cottura e la conservazione deve essere impiegato esclusivamente pentolanie in acciaic inex o

vetro. Non possono essere utilizzate pentole in alluminio. Tl rag ¢ i sughi devono essere cotti nelle

apposite brasiere;

la pastasciutta deve essere conditz al momento della distribuzione ¢ il formaggio grattugiato andra

aggiunto dall'operatore addetto alia distribuzione; 1 sughi e 1 condiment; vari d:lla pasta dovranno

essere conservati a temperatura ottimale, in modo tale che il loro impiego non causi raffreddamenti
alle pietanze;

20. non € consentito utilizzare ortaggi in scatola eccette i pomodori pciaﬂ la passata di pomodaro;

21. per i condimenti a crudo delle pietanze e per il condimento di .\.ugh_:_, pietanze col e e preparazione di
salse si dovra utilizzare esclusivamente olio extra vergine d'cliva ¢ burro, qualora previsto nel men;

22. ¢ vietata ogni forma di riciclo di cibi preparati & non consumati;

23. gli spinaci e le bietcle devono essere ben strizzani ¢ faghati finemente & non devono contenere corpi
estranei; le insalate miste devono corrispondere alla grammatura indicata nella lista giomaliera degli
alimenti. Le foglie di insalata devono essere ben taghate; i finocchi e le carote devono essere sempre
f'!ange pomomn devono essere taghati a spicchi sottili.

Nel caso in cui glt organi di vigilanza igienico sanitaria, per far fronte ad eventuali situaz oni straordinarie di

natura igienico sanitaria, prescrivessero particolari interventi relativi all'igiene della produzione, all'igiene del

personale o alle operazioni di pulizia, 'impresa vi deve provvedere immediatamente senza alcun maggiore
onere per la stazione appallante.

Articolo 25 - Etichettatura delle derrate .

Le derrate devono avere confezioni ed etichettature conformi alle leggi vigenti e al presen e capitolato.

Non sono ammesse etichettature incomplete.

Articolo 26 - Documentazione fiscale e di qualita delle forniture

L'lmpresa deve acquisire dai propri fornitori ¢ rendere costantemente’ dispenibile .l !'amministrazilp\e

comunale, in originale o copia conforme, la seguente documentazione per ogni prodotto consegnato al centra

di cottura:

» Ja documentazione di cui al D.Lgs. n. 155/97 s.am.i; [
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« una “scheda tecnica del predotio™ contenente, olm: a quanto previsio dalla normativa vigente 'U“t/;/

di prodotti alimentari, I'crigine del prodotto, le sue caratteristiche qualitative/commerciali {peso e
pezzatura, tipo di confezionamento, durabilita, tempo di stagionatura, ecc.), le m>dalita di consegna
{frequenza, tipo di imballaggi, tipologia dell’automezzo, temperature durante il trasporto, ecc.), le
caratteristiche nutrizionali, il profilo microbiologico e aitre informazioni uvtili a gualificare il
prodotio; ‘
« la documentazione fiscale (bolla di accompagnamento, fatiura, ccc.}i.
Articolo 27 - Qualita e tipologia delle derrate alimentari ‘
E’ a carico della ditta 'acquistc e I’approvvigionamento delle derrate alimentari occorrenti per la
preparazione dei pasti. Le stesse dovranno essere conformi a tutti i requisiti richiesti dalle vigenti leggi in
materia e da quanto stabilito dall’autorita sanitaria, leggi e disposizioni che qui si intendono tutte richiamate,
e alle caratteristiche merceologiche e qualitative di cui agli articeli scguenti.




Al fine di favorire nci ragazzi il legame con i prodetti della propria zona di origine ¢ nel rispette delle
abitudini alimentari degli utenti, I"impresa privilegera ’acquisto di dcrrate'a.mentan della zona pugliese e
del comune di Trani in pamco!are i
L approvvigionamento degli ortaggi ¢ della frutta dovra essere effet‘uam almero con frequenza
bisettimanale, al fine di mantenere le qualitd organoletiiche delle stesse. :
E’ tassativamente vietata la congelazione degli alimenti ovvero la loro riscongelazione. E altresi vietata,
tassativamente, la predisposizione e la somministrazione di qualsiasi tipo di zhmento fritto e di piatti
elaborati mediante uso di uova crude {es. maionese, ecc.).
In considerazione delia fascia di eta dell’utente, ¢ indispensabile assicurare un’alimentazione semplice e di
buona digeribilitd; pertante la cottura deve essere effettata senza grassi. che andranno sggiunti — qualora
previsti — al termine della cottura. ;
Nella preparazione dei pasti vanno tassativamenie osservate le seguenti "nodan
» cuacere le verdure al forno o a vapare;
= cuocere i secondi piatti al forno;
» cuocere 1] riso nelle brasiere;
* somministrare la razione di came e pesce possibilmente in un’unica porzione (una scaloppina, una
coscetta, una sogliola, ecc.);
* consegnare le verdure, da consumare crude, e la frutta perfettamente lavate ¢ prontz per il consumo,
La qualita delle derrate alimentari acquistate dovra risultare compatibile con | menu giomilieri e rispondente
aila tabella dietetica allegata al presente capitolate; la quantita delle forniture dovra escere determinata in
funzione della deperibilita del prodetto e in proparzione alle esigenze e ai tempi di consumo.,
Le derrate alimentari dovranno inoltre rispondere ai seguenti i criteri qualitativi:
a)l PRUDOTTI ORTOFRUTTICOLI dovranno;
essere sani, puliti ed essere giunti 2 una naturale e compivta maturazione fisiolegica e commerciale;
/ appartenere alle seguenti categorie commerciali: 1* categoria extra o 1% categoria;
v la cadenza delle forniture dovra essere commisurata con la necessita di salvaguarcare la freschezza e
le caratteristiche organolettiche dei prodotti ortefrutticoli fino al momento del loro utilizzo o
CONSuma,
¥ essere esenti da trattamenti con prodotti fito-sanitari utilizzabili sulle Jerrate alimentari
!mmagazzinate;
¥' essere correttamente etichettati riportando categoria, calibro {quando previsto), origine e trattamenti
subiti;
¥ provenire da un operatore regolarmente iscritto alla AGEA con relativi registri e dichiarazioni di
spedizioni;
v i prodotti biologici, biodinamici o dichiarati tali dovranno essere provvisti di idon:a documentazione
. 1n conformita al DM 338/92;
v o prodotti da agricoltura biologica dovranno rispondere ai reguisiti del regolamente 2092/91 e
successive integrazioni;
¥ tutti i prodotti da agricoitura biologica dovranno disporre della \,ert'h azjone di us ente ncono»c‘uto
dal MIPAF; 7~

¥" i contenitori degli ortaggi ¢ della frutta dovranno essere puliti e integri, conformi alia normativa ;unll ;

imballi e recare 1’etichetta originaria di provenienza. : i

In particolare: A

gli ORTAGGI debbono:
essere di stagione;

essere di prima qualita; ;

essere asciutt, privi di terrositd, di altri corpi o prodotti eterogenei; |

essere indenni da difetti che possono alterare i caratteri \Jrgan{)]ettici,'dep_li ortaggl slessi;

non presentare tracce di appassimento e/o alterazioni anche mupltnh

2li ortaggi a bulbe non debbono essere germoghati; i

gl ortaggi quali: aglio, cipolla, patate, non debbono essere trattati ccfm raggl pamma.

Patate e carote dovranno provenire da agricoitura biologica.

Gli ortaggi non dovranno provenire da paesi non aderenti all’Unione Eurppea. E’ conszntito I'impiege di
ortaggi surgelati solo a seguito di motivi eccezionali {climatici o di mercato), debitamente ricenosciuti ed
approvati dal Comune, che nen consentano la reperibilita del prodotto fresco, ad eccezione: di:

1 legumi: fagiol, piseilini dolci e teneri; i

i
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1 ortaggi: fagiolini finissimi interi. spinaci, cuor di carciofi, bietole da taglic:
1 verdure per minestra: da utilizzare solo in casi eccezionali, debitamente riconosciuti ed approvati dal
Comune,
Sono escluse dalla fornitura le patate che presentano tracee di verde epicarpo (solanina) e 4i germogliazione.
la FRUTTA, deve: !
essere di stagione;
essere di prima qualita; :
essere di selezione accurata esente da difetti visibili sull’epicarpo o 1nvisibili sulla polpa;
essere di calibratura e di grammatura idonea alla composizione del menu;
presentare le peculiari caratteristiche organolettiche deila specie;
essere omogenea ed uniforme; i
essere turgida, non bagnata artificialmente né trasudare acqua di condensazione in seguito ad
improvviso sbalzo termico. ;
Mele ¢ pere dovranno provenire da agricoltura biologica.
La frutta non dovra provenire da paesi non aderenti all’Unione Europea, salvo le banane.
La frutta di stagione per i bambini delle scuole d’infanzia dovra essere servita shucciata e lagliata in pezzetti
idonei al consumo. Le operazioni di preparazione della frutta dovranno essere effetiuate nel lacale di
distribuzione poco prima del consume, al fine di evitare I’ossidzzione degli alimenti.
c. 1 LEGUMI secchi dovranno:
¥" essere preconfezionati possibilmente in confezioni sottovuoto di contenuto tale da consentire. in
relazione all’uso, la minor permanenza possibile di prodetto residuo;
¥" non essere stati trattati con prodotti fitosanitari utilizzati a difesa delle derrate alimentari
immagazzinate.
d. FORMAGGI :
Il formaggio da grattugia deve essere*Grana Padano™ o “Parmigiano Reggi::!mo"‘ e dovra:
essere di prima scelta;
avere ottimo sapore e profumo;
avere una stagionatura di almeno 18 mesi;
essere grattugiato nella giornata in cui verra consumato:
essere confezionato, qualora non consegnate in forme intere:
essere conservato e trasportato in modo che vengano rispettate le indicazioni forni e dal produttore.
I formaggi da pastc non devono presentare alterazioni esterne o interne, né muffe in eccesso ¢ non
caratteristiche. Devono riportare sulle confezioni le seguenti informazieni: tipo di formaggio, nome del
produttore, luogo di produzione, composizione, data di scadenza {quest’ ultima nei casi pevisti dalle vigenti
norme igienico-sanitarie). Per i formaggi non riportanti sulla confezione tali indicazion la ditta & tenuta a
possedere e presentare, su richiesta del Comune, ia documentazione relativalai dati sopra eiencati.
E” assolutamente vietato I’ utilizzo e la somministrazione di formagy; fusi (és.: formaggini, sortilete e simili)
0 contenenti sali di fusione (es.: preparati per pizza).
il PROSCIUTTO COTTO deve:
essere di coscia;
essere ottenuto con masse muscolari integre, con esclusione dei prodotti “ricostrui i”;
essere confezionato sotto vuoto;
rispettare i parametri di umidita e contenuto proteico definiti nella scheda tecnica;
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addensante; j ‘!

¥" prevedere, nel ciclo produttivo, una pastorizzazione dopo i confezidname-mo; e 2

¥" essere conservato a temperatura di refrigerazione come da indicazioni del produttcre;

¥ essere di prima qualita.
La ditta & tenuta a presentare, dietro richiesta del Comune, futta la documentazione relativa ai tipo di
prodotto, al nome dellz ditta produttrice, al luogo di produzione.
Il grasso di copertura non deve essere eccessive, deve essere compatto e non deve presentire parti ingiallite o
con odore e sapore rancido.
Deve essere affettato sul momento, presso la cucina, e deve essere conservato ala temperatura di
refrigerazione, idoneamente protetto dalie altre derrate.

f. il PANE deve essere:

Vs o i
contenere nitrati e/o nitriti secondo buona tecnica industriale €, comungue, entro i1 imiti di legge; I;' hA
essere prodotto senza aggiunta di polifosfati e senza altri additivi con attivita geii:came[;y

S —




¥ prodorto con farina di grano dure, di tipe “0” appure con farina inicgrale biclogica, lievito, sale ed
acqua e senza aggiunia di grassi o additivi: '
¥ fresco. ben lievitato e completamente cotto in modo tale che la mollica risulti spugnosa ed elastica
alla pressione delle dita: ‘
¥ di pezzatura non superiore a 60 grammi.
La fornitura deve essere effettuata in contenitori idonei per i] trasporto alimenti. ben chiusi. Durante il
trasporto dovranno essere rispettate tutte e norme e gli accorgimenti di pulizia ¢ di igiens.
Non € consentita la fornitura di pane non completamente cotto o di pane in origine non zompletamente cotto
nonché di pane surgelato, ;
Per i bhambini delle scuole d’infanzia il pane dovra essere servito tagliato i pezzerti idonzi al consumo.
Le operazioni di preparazione del pane dovranno essere effettuate nel locale di distribuzione poco prima del
consumo. Non potranno in alcun modo essere somministrati avanzi di pane non consumato nei giomi
precedenti,

COLIO deve essere: :

di categoria extra—vergine di oliva di produzione nazionale; ;

di ottima qualita ¢ con acidita non superiore all’ 1% in peso espressi in acido oleio;

precenfezionato in recipienti di vetro scurg, in latte ¢ in lattine di capacita tode da consentire, in
relazione ail’uso, la minor permanenza possibile dell”olio residuo.
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h. PACETO utilizzato per condire le verdure dovra essere di purc vino.

1. laPASTA deve essere: |

¥ posta in confezioni originali chiuse all’origine dal fabbricante o dal confezionatore;
“—' .

prodottz nei seguenti tipi: i
*  pasla secca di pura semola garantita di grano duro: ‘
*  pasta secca o fresea all’vovo:
¥ esente da qualsiasi altro macinato o additivo;
¥ se in confezioni sottovuoto o in atmosfera protettiva, in confezioni originali ¢ in quantita tale da
soddisfare le esigenze di consumo giornaliero, senza determinare avanzi di prodoto sfuso.
La pasta non deve presentare in modo diffuso difetti quali: presenza di macchie bianche efo nere, bolle
d’aria, spezzature o tagli. |
La pasta all'uovo deve possedere caratteristiche conformi alie vigenti norme legislative; in particolare deve
essere prodotta esclusivamente con semola di grano duro ¢ ucva di gallina in percentuale non inferiore a 200
grammi per ogni kg. di semola. '
La pasta con ripieno, fresca o in confezioni sottovuoto, non dovra contenere alcun additivo aggiunto.
La pasta per la preparazione di pizze dovra essere esclusivamente composta di fanna di grano, acqua, lievito
€ sale.
J. laFARINA deve:
¥ essere di grano tenero di tipo “00” ¢ “0”, con le caranteristiche di composiziens e qualitd previste
dalla legge; J
¥ essere contenuta in confezioni sigillate all'origine, senza diferti, rotture o altro;
¥ risultare indenne da infestanti o parassiti o frammenti di insetti o muffe.
Le confezioni devono riportare tutte le dichiarazioni riguardanti il tipo diifaring, il peso netto, il nome del
produtiere, il luogo di produzione e la data di scadenza.
La farina di mais deve essere attenuta mediante macinazione d; mais di buona qualita e non risultare aﬁri}a
per eccesso di umidita o per altre cause.
k. il RISO deve;
v essere della varicti superfino (Arborio, Baldo, Camaroli, Roma);
¥ essere di tipo raffinato, integrale o parboiled;
" essere pusto in preconfezioni, possibilmente sottevuoto, di contenuto tale da consentire, in relazione
all’uso, la minor presenza di residui; .‘
~" risultare non trattato con sostanze non consentite e possedere le caratteristiche merceologiche tipiche
del prodotto. i
Il prodotto non deve presentare diferti, non deve essere infestato da parassitjiné da larve in genere,
L. le UOVA intese quali ingredienti di aitri piatti [frittate, impanaturadi carne o pesce, polpette, dolci]
dovranno essere pastorizzate a lunga scadenza [Uht].
Per la preparazione di piatti dietetici o comunque costituiti esclusivamente da uova [uovo sodo, uovo al
padellino, uovo alla coque], si dovranno usare uova fresche di gailina aventi le seguenti caratteristiche:




v" appartenere zlla categaria A ¢ “Extra” di peso non inferiore a 65 pr;
¥ provenire da stabilimento nd:uonale e da animali alimentati esclusivamente con mangimi di origine
vegetale; :
¥" pervenire in imballaggi sigillati da un centro di imballaggio autorizzate:
¥ essere etichettate conformemente a quanto previsto dai regolamenti comunitari;
v" essere esenti da rofture, incrinature, imbrattamenti. :
Le vova e gh ovoprodotti deveno:
provenire da uno stabilimento in possesso del riconoscimente del Mimsterc del'a Sanita (botio Cee
ai sensi dei D.Lgs. n. 65/93); :
¥' essere confezionati;
v" essere conservati in modo che |a temperatura non super —4°C; :
v avere vita residua (shelf life) superiore a 21 giorni al momento della consegna.
La consegna delle vova presso il centro di cottura deve avvenire in data non posteriore a quatro giomi
rispetio a quella di imballaggio. ! :
Dovri essere garantito il rispette delie norme riguardanti i residui dei farnaci neglt alimenti.
Alla rottura del guscio, I'albume deve essere di colorito chiaro, consistente e rappieso, il tuorlo deve
rimanere globoso, la membrana vitellina priva di grinze. Albume ¢ tuorlo non devono emanare odori e sapori
particolari come paglia, muffa o stantio.
m. CARNE BOVINA FRESCA
Le camni di bovine deveno:
provenire da uno stabilimento riconosciuto 0 autorizzato ai sensi dt:l D Lgs. 286/04;
essere preferibilmente gia disossate e confezionate sotte vuoto in tagl anatomici ]ronti per 1'uso;
rispettare le disposizion] in tema ¢i etichettatura obbligatoria dellc carni bovine (} eg CE 1760/2000);
riportare preferibilmente sul documento commerciale Ja data di macellazione ¢ di confezionamento;
riportare nella scheda tecnica del prodotto Je caratteristiche tecniche dei tagl sotte vuoto (peso
medio, diametri trasversali, percentuale di grasso di copertura) in mode che siane facilmente
verificabili;
essere conservate in mode che la temperatura interna non \Upeh i +4°C per le cami refrigerate;
provenire da carcasse appartenenti alle seguenti class: secondo lz classificaziene commerciale di cul
al Reg. 1208/81/CEE:
s categoria: S (carcasse di giovani animali maschi non castrati di eté inferiore a 2 anni) oppure E
(carcasse di altri animali femmine);
e conformazione: U (Ottima: profili nell'insieme convessi — syiluppe muscolare abbondante) o
R (Buona: profili nell’insieme rettilinei — sviluppo muscolare!buono).
 copertura in grasso: 2 (scarso: softile copertura di grasso, muscoli quasi ovunque apparenti —
sono pure apprezzabili le delimitazioni dei tagl \,ummemaiu
¥ avere vita residua {shelf life) supenore a 20 giomi.
Tipologia delle carni — Le camni saranne di bovino (vitelfone), maschio o femmina, di ta compresa tra gli
11 e 1 18 mesi, non alimentato con farine di origine animale
[’etichettatura del!a confezione dovra essere conforme alle vigenti disposizioni legisfative.
La macinatura della came dovra avvenire presso il centro di cottura, immediatamente prima rdulla "
preparazione del piatto, nelle migliori condizioni igienico-sanitarie, rmf\enandn le procedure di dmoconiro‘}{} [ p
Caratteristiche merceologiche delle carni — Per la preparazione des pash si dovrannc utilizzare le tarm_l i )
preventivamente sgrassate, nei seguentl tagli: \ / /
v per la preparazione e la fornitura di poipette, svizzere e ragu: tagli scelt del quarto anteriore, :gpz/
esclusione del collo (spalla, sottospalla reale).
v per la preparazione ¢ la fornitura di spezzatino, bollito e brodo di came: tagli scelti del quarto
anteriore, con esclusione del colio {(scaramella, reale, girello),
v perla prepara?mne di arrosti, scaloppine, bistecche, catolette & spiedini: tagli scelti di coscia (fesa,
noce, girello, carré, sottofiletto).
Garanzie supplementari di qualita delle carni — Le camni giunte al cenfro di cottua dovranno essere
scortate da certificazione conforme alle vigenti normative. Inoltre, a titolo di preqcr?zilme supplementare,
dovranno rispondere alle garanzie igienico—sanitarie e di qualitd relative al]e metadolegie di allevamento e

di alimentazione animale e di produzione delle carni. ;
|
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Per quanto concerne la bollatura sznitaric, le cami dovranno essere provviste, oltre g anto richiesto dalla
vigente normativa, di bollatura e di eticheftatura (ne! caso di prodotti cmfe?zonau] riportante 1l marchio
differenziale di qualita.

Nel caso di camni confezionate, quando non sia possibile apparre la bol]atura (o etichettatura) differenziale di
qualita su ogni porzione muscolare, ¢ consentito che tali carni siano scortate da una atiestazione, vistata dal
Veterinario Ufficiale dello stabilimente di provenienza, che certifichi lacomspondenm delle cami con la
certificazione di cut sopra. :
L’etichettatura dovra in ogni caso riportare [ seguenti dati riferiti al bovino: .

¥ razza;
data di nascita;
S€550;
nazione eurcpea in cui € nato;
azienda di allevamento;
codice Cee della struttura presso la quale € stato macellato; n
codice Cee del laboratorio di sezionamento; :
organismo di controllo conforme alla norma EN 45011 come da regolamente com unitario.
Al fine di garantire una correfta rintracciabilita delle carni, la registrazione elettronica o informatica dei dati
di carico e scarico deve essere apposta automaticamente su ogni porzionedi carne cominercializzata, senza
possibilitd di modificare tali dati.

n. CARNI SUINE FRESCHE
Le cami di suino devono :
provenire da unc stabilimento riconosciuto ¢ autorizzato ai sensi del D.Lgs, 286/64;
essere prefenthilmente gia disossate e confezionate sotio vuoto in tagli anatomici ;rromi per I'uso;
rispettare le disposizioni in tema di etichettatura obbligatoria delle cami bovine (Feeg CE 1760/2000);
ripartare preferibilmente sul decumento commerciale la data di macellazione e di confezionamento;
riportare nella scheda tecnica de! prodotto le caratteristiche tecniche dei tagl sotto vuoto (peso
medio, diametri trasversali, percentuale di grasso di copertura} in modo chs siano facilmente
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verificabili;
¥ essere conservate in modo che [a temperatura interna non superi 1 =4°C per le carni refrigerate.
Caratteristiche ¢ provenienza delle carni — Le cami dovranno prmenlre da animali alimentau

esclusivamente con farine di origine vegetale, macellati e sezionatl in stabilimenti nazioneli.
Gli ammali devono avere etd superiore a 9 mesi, con peso vivo superiore a kg, 144, Soao escluse in modo
assoluto le carni di scrofa e verro.
0. CARNI AVICUNICOLE
Le cami avicole {pollo ¢ tacchino) devono:
¥ provenire da uno stabilimente riconosciuto ai sensi dei D.P.R. 49‘;97

v essere di classe A ai sensi del Reg. (CEE) 1906/90: P p

¥ se commercializzate sezionate (pefti, cosce e fusi di pollo, fe&d ¢ cosce di tacchino), ,,esserc }
confezionate; 4
se commercializzate in carcasse (ntere, essere complelamente eviscerate (pollo a tusto); //
essere conservate in modo che la temperatura interna non superi i —4°C per ie cami refrigerate;

essere esenti da salmonelle;
avere vita residua (shelf life) superore a S giomi.
rni di coniglic devono :
provenire da unoc stabilimento riconosciute o autorizzato ai sensi def D.P.R. 559/52,
essere conservate in modo che |a temperatura interna non superi | +4°C per le carri refrigerate;
essere esent: da salmonelle;
avere vita residua (shelf life} superiore a 5 giomi.
Caratteristiche generali — Le carni avicunicole dovranno provenire da animali delle migliori razze da
carne, appartenenti ad allevamenti jtaliani e non alimentati cor. farine di origine animale.
Tali carni dovranno provenire da stabilimenti di macellazione e sezionamento nazienall e dovranno essere
softoposte, a campione, a controlli periodict per la rcerca dei residui.
Durante tutto Iarco produttivo le carmi saranno conservate esclusivamente 2 1emperaturd cirefrigerazione.
p- PRODOTTIITTICI
[ prodotti ittict devono: |
¥ provenire da uno stabilimento riconosciuto ai sensi del D.Lgs. 531/92;
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essere etichottat! ai sensi dsi Regolsmento CE 104/2006 del 17/12/1999 e delle disposizioni
applicative di cui al D.M. 27/03/2002;

v essere congelati o surgelati; essere adeguatamente confezionati e imballati e nportare chiaramente in

etichetta la percentuale di glassatura, che non dovra in ogni caso essere superiore 2] 10%;

v avere vita residua (shelf life) superiore a tre mesi dalla data di consegna.
[ prodotti non devono presentarc segni comprovanti parziali scongelamenti, quali forma:ione di cristalli di
ghiaccio o sierosita. :
1! prodotto. una volta scongelato, non pud essere ricongelato.
[l pesce deve:

« essere presentato perfettamente eviscerato o sfilettato senza pelle, squame e spine o in tranci; se in

fletti o tranci deve essere confezionato; [

e essere conservato sotto ghiaccio o a temperatura non superiore ai —18°C.
La consistenza delle camni, dopo lo scongelamento, deve essere soda ed elastica; colore, odore e sapore
devono essere nella nonna. '
La pelle, del colore tipico della specie, deve essere ben aderente ai tessuti sottostanti, irtegra ed esente da
laceraziont. ,
[ prodotti ittici devono essere di pezzature amagenee nelle dimensioni richieste dal menu.
| predotti ittici dovranno essere sottoposti, a campione, & controlli periodici per la ricerca dei residui chimici,
con particolare riferimento alla ricerca dei contaminanti ambientali, quali il mercurio.
Le grammature in tabella seno riferite al prodotto scongelato. |
1l tonno in scatola deve: ‘

« essere di colore chiaro ¢ omogeneo;

« provenire da trancio intero di pesce;

« poco salato e di gusto delicato, .

« avere adepuata consistenza e con limitata presenza di briciole e ritagli;

 essere prodotto, se all’olio, con olio di oliva-extra verging;

 rispeftare il rapporio olioftonno definito nella scheda fecnica.
g. LATTE E YOGURT
Latte UH.T.
E* consentita I'utilizzo nelle preparazioni gaswronomiche nelle guali € nrevista agginnta di latie quale

ingrediente secondario (es.: purea, pasta e formaggi, ecc.). :

Deve essere del tipo intero. omogeneizzato. :
[l latte dovra avere vita residua (shelf life). al momento della consegna, superiore a 75 gioimi.
Yogurt |

Lo yogurt deve:
¥ essere di tipo “vellutato™;
v essere confezionatc in monoporzioni: :
v/ contenere fermenti lattici vivi non inferiori a 108 per gr. sia per Str. Thermophilus, sia per L.

bulgaricus al moemento delia consegna; o~
¥* essere privo d1 additivi; i f 4
Y essere conservato e trasportato in modo che la temperatura interna non supert! i =4"C; ! f i
¥ rispeftare i parametri di sostanza secca € materia grassa specificati nella scheda tecnica di proc{onn; %
¥ avere yita residua {shelf life) superiore a 10 giomi. i \ ! /1
r. ACQUA . \

L acqua dovra essere prelevata dall’acquedotto comunale nei locali di refettorio e somniinistrata in caraffe
chiuse di capacita non superiore a 1 litro. :
La preparazione delie caraffe dovra essere effettuata nei 30 minuti antecedenti la somministrazione del pasto.
Al termine del loro utilizzo le caraffe dovranno essere opportunamente lavate, avendo cura di eliminare ogni
residuo di lavaggio o di detersivi. L
[n casi di emergenza, a richiesta del Comune, la stessa dovra essere sostituita — a cura e spese della ditta —
con acqua oligominerale, non addizionata con anidride carbonica, in confezioni da 0,33 1;, biodegradabile in
misura superiore al 90%. Lo smaltimente dei vuoti dovra avvenire negli appoesiti casisonettl di raccolta
differenziata dei rifiuti. '
s. SALE

Ii sale utilizzato nella preparazione di pietanze dovra essere conforme al DM 31 gennaio 1997, n. 106.
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Per ii condimento sara preferibile 'utilizzo d: sale 1odurato o ivdata & cui al DM n. 56279

t. ALTRI ALIMENTI
Tutti gli altri alimenti elencati nelle allegate tabelle dietetiche dovranno possedere requisi-i di prima qualita,
essere in ottimo state di conservazione, prodotti secondo le vigenti disposizioni di legge e rispondenti ai
requisiti nichiesti dalle norme igienico—sanitarie in vigore.
Articolo 20-Generi alimentari vietati
L’ assolutamente vietato utilizzare, confezionare o somministrare:
carni al sangue;
cibi fritti;
flocchi di patate;
succo di limone confezionato;
maionese;
residui dei pasti dei giorni precedents;
dado da brodo o preparati contenenti glutammato;
conservanti e additivi chimici nella preparazione dei pasti;
Vcrdme cam] pc,HhI £ pane Sﬁml d‘-’()ra[] PT'&CO“[
La dirta appallatr:c:-. sara, quindi, responsabile per | prodotti  acquistat: di fornitori, per
Papprovvigionamento delle derrate in riferimento alla qualita e tempestivitd delle forniture, per il loro
immagazzinamento e I’eventuale deterioramento.
Resta inteso che la tipoiogia delle derrate sopra indicate dovra intendersl automaticamente variata in
conseguenza delle previste modificazioni che I"Amministrazione Comunale intendera aitvare sul menu in
uso. i
La ditta appaitatrice deve L‘o“na‘lmentn prelevare 150 g. di ogni prodotto somministrato, confezionarlo in
idonei contenitori sterili ermeticamente chiusi e, previo abbattimento di temperatura per i prodotti cotti,
riporle immediatamente nella celia frigonfera per le 72 ore successive al fine di poter esperire eventuali
controlli. :
Ciascun contenitore deve riportare un’etichetta con le seguenti indicazioni: ora e giomo dell’inizio della
conservazione, denominazione del prodotto, firma dell’ operatore che provvede al campion amento.
Articolo 28 - Trasporto e distribuzione dei pasti
1l trasporto e la distribuzione dei pasti sono a carico della ditta appalatrice.
Le attrezzature ¢ i mezzi per la veicolazione, il trasporto, la conservazione e la distribuzione dei pasti
dovranno essere conformi alla normativa vigente, emanata 0 emananda, in rr;iateria di ristorazione collertiva ¢
igiene; parimenti dovranno garantire il mantenimento degli alimenti alla temperatura prevista dalla legge fino
al completamento delle operaziont di distribuzione dei pasti.
l.a ditta appaltatrice dovra acquisire e depositare presso la stazione appaltante 1] preventive parere di idoneita
dei mezzi di trasporto, intesi come veicoli, da parie della A_S.L. locale.
A mero titolo esemplificativo, fatte salve innovazioni tecnologiche che potranno subentrire nel corso degli
anni: !

a) i contenitori termici dovranno essere conformi alla normaliva vigente, accu-atamente puli:i
samificati quotidianamente. Gli stessi dovranno garantire che gli alimenti 31 manfengaho
condizioni di commestibilita e organclettiche ottimali ¢ siano ewtatl 1 fenomeni di 1mpaccp*ner‘t0 e
Per cgni tipologia di contenitor termici dovra essers tenuta a dlqposmune del Zomune la SLhcda{
tecnica nella quale sia evidenziata, fra I'altro, la perdita termica oraria; ',

b) la pasta non pobra essere immessa nel contenitori per un’altezza superiore a 10 cny, al fine dilgvitar
fenomeni di impaccamento;

c) la fruma dovra essere trasportata in contenitori di plastica idfm_ei all’'uso alinentare muniti di
LDpETChl

d) 1smgoh componenti di ogni pasto dovranno essere confezionati in Lonlemton diversi {contenitori per
la pasta, per il sugo, per le pietanze, per i contorni); il pane deve essere confezionato in sacchetti di
carta ad uso alimentare e riposto in ceste pulite ¢ munite di coperchio;,

e} il personale addetto alla distribuzicne seguira costantemente tutte le, prescrizion: ¢ i legge, emanate 0
emanande, in ordine alla garanzia assoluta di salvaguardia igienica delle procedure de! servizio.

1l trasporto e la consegna dei pasti nei singoli punti di distribuzione dovranno essere effettuati in modo da
ridurre al minimo 1 tempi di percorrenza e é salvaguardare le caratteristiche iorganolettiche dei pasﬂ
Gli automezzi e il personale impiegati per il trasporto dei pasti dovranno essere In numero

sufficiente affinché i tempi di percorrenza, intesi quale lasso temporale necessaria per il trasporto
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dei pasti dal centro di cottura al purio di distribuzione, non superiro in agni <aso : 30 ¢ irenia)
minuti. ‘

Ogni variazione al piano di distribuzione dovra essere comunicata tempestivamente al Coraune e potra essere
adottata esclusivamente qualora tenda a migliorare I’efficacia del servizio.

Anche il trasporto e la consegna dei pasti crudi dovra esserc effettuato con mezzi igienicamente €
sanitariamente idonei e conformi alla normativa in materia. !

Articolo 29 - Locali ed aftrezzatura '

Tl Comune mette a disposizione della ditta appaltatrice esclusivamente i locali “refettorio™, i tavoli e le sedie
necessari alla semministrazione dei pasti.

All'impresa compete la fornitura, per ogni punto di refezione, delle stoviglie, nonché degli arredi e delie altre
attrezzature necessarie alla conservazione e distribuzione del cibo e al consumo dei pasti.

Le arrezzature e gli arredi dei refettori dovranno essere tenute in perfetto stato di pulizia da parte della ditta
appaltatrice alla quale competera pure il puntuale rispetto di tutte le norme in materia di prevenzione deghi
infortuni, di igiene e di sicurezza sul lavoro. ‘

Articolo 30-Pulizia dei locali :

[ impresa si impegna ad adottare e applicare un programma di pulizie e sanificazione dei ocali — di cucina,
di refezione e di servizio —e delle relative attrczzature e arredi non inferiore allo standard minimo di seguito
individuato. i

Tutte le operazioni di lavaggio, detersione, disinfezione e sanificazione debbono essere eseguiti cor
I’osservanza delle norme di sicurezza, di buona tecnica € della normativa vigente in materia. In particolare:

¥ i prodotii impiegati dovranno essere di idonea quelita, non corrosivi e tessici, non irmtanti al
contatto, di tipo “ecologico”, adatti specificatamente per le operazioni per le quali vengono utilizati;

v i detersivi impiegal per il lavaggio delle stoviglie dovranno essere di tipo “ecHlogico”™ ed essere
utilizzati dal personale secondo le indicazioni fornite dalle case produttrici, con particolare
attenzione alla concentrazione e alle temperature; !

/ ‘tutto il materiale di sanificazione durante P'utilizzo deve essere riposto su in carrelle adibito
appositamente a tale funzione; '

¥ i detersivi e gli altri prodotti di sanificazione dovranno essere sempre conservati 11 locale apposito o
in armadi chiusi a chiave ed essere contenuti nelle confezion: originali, con la relativa etichetta.

Frequenza Altrezzature, superfici, locali

Dapo ogni uso: Stoviglie, utensili, piani di lavoro, carrelli, scaldavivande, vassoi, taglizn, arredi vari del
refettorio, contenitori utilizzati per 1l trasporto dei pasti, fornelli e similL.

Giomalmente: Pavimenti, lavelli, lavandini, contenitori per i rifiuti, servizi igienici e spogliatol utilizzat dal
personale.

Settimanalmente: Serramenti, cappe, frigoriferi e congelatori, davanzali, termosifoni.

Quindicinalmente: Pareti lavabil, superfici finestrate, infissi, vetrate anche alte {lato

interno ed esterno), sorgenti luminose. :

Mensilmente: Lavastoviglie, tapparelle, veneziane, tende di ogni tipo, zanzariere, altre pareti.

Durante le operazioni di preparazione, confezionamento, porzionamento e distribt zione det cibt &
assolutamente vietato detenere nelle zone di lavorazione materiali e attrezzature destinate «.}la pulizia.

11 personale che effettua pulizia 0 lavaggio deve indossare indumenti di colore visibilmente: diverso da S
indossati dagli addetti alla preparazione ¢ alla distribuzione degli alimenti. j &
La ditta dovra inoitre provvedere alla derattizzazione con esche chiuse in appositi conteni
necessario, alla disinfezione dei locali.

La ditta € comunque tenuta ad adeguare il proprio programma di pulizia e sanificazione delle mense a
stabilito dal Comune e dall’ Autorita sanitaria e dovra sempre tenere conto della situazione concreta dei |
e delle attrezzature delle sedi di servizio. ‘F

I cifiuti solidi urbani dovranno essere raccolti in sacchetti differenziati — a secenda della natura degli stessi
— e depositati, al termine del pasto, negli appositi contenitori della raccolta. B’ tassativamente
vietatoscaricare gualsiasi tipe di rifiuto negli scarichi fognari (lavandino, canabine di scarico, ecc.).

Per la pulizia delle mani devono essere impiegati sapone disinfettante e tovagliette a perdere.

Articolo 30 - Gestione delle presenze

La gestione automatizzata dei buoni—pasto, ove offerta, la rilevazione 'delle presenze quotidiane e la
rendicontazione dei pasti somministrati verra effettuata con le modalita indicate dalla dittzt in sede di gara di

appalto.

tori e, qualora |
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Fino alla completa attivazione dellz gestione automatizzatz, la ditta dovra assicurare divetiamente le stesse
funzioni, provvedendo altresi alla fornitura e distribuzione - in accordo con I’Amministrazione Comunale
—de: buoni—pasto agli utenti e alla loro rendicontazione alla stazione appaltante.

TITOLO IMI-PREZZO E PAGAMENTO

Articolo 31 - Modalita di pagamento |
La controprestazione a favore del concessionario consiste nel diritto di riscuotere direttan ente le tariffe della
ristorazione scolastica le tariffe approvate dalla G.C. con propria delibera n. 23 del 30/07/2015.

[ pasti saranno pagati dai genitori anticipatamente, secondo le modalita indicate dalla dit:a in sede di offerta
di gara e comungue con non pit di un bimestre di anticipo. |

L’Amministrazione Comunale paghera le differenze tra il costo unitario intero del singolo pasto a base del
prezzo di offerta e le eventuale compartecipazione del genitore.

Nel caso di soggetti completamente esenti dal pagamento dei pasti, secondo le tariffe approvate dalla G.C.,
I’ Amministrazione Comunale corrispondera 'intero prezzo di offerta. ;

La ditta provvedera autonomamente al recupero di eventuali morosita netiziandone a me:zzo P.E.C 'Ufficio
[struzione. =

E* facolia della ditta sospendere la fruizione del pasto a partire dal Emt:sc: successivo del verificarsi
dell’eventuale inadempimento/mancate pagamento dei pasti relativi al messe precedente.

L’l.A deve presentare all'inizio di ogni mese le fatture relative, differenza economica precisata nel comma
precedente sulla fornitura di pasti effettuata nel mese precedente, che saranne liquidate stlla base del prezzo
d'offerta riferite al costo unitario di ciascun pasto.

Si stabilisce sin d'ora che il Comune potra rivalersi, per ottenere la nfu:.mne di eventuali Janni gia contestati
alllLA., il rimborso di spese ed il pagamento di pc,nahta, mediante incameramento della caazione.

Le farture debitamente firmale da! legale rappresentante dell'l.A o da un suo delegata e corredate dalle
relative bolle di consegna pasti saranno pagate entro 30 (trenia) giorni! dal ricevimeito delle stesse al
Protocolle dell’Ente.

Mensilmente la ditta, entro il primo giorno lavorativo di ogni mese per il mese precedznte, provvederd a
rendicontare dettagliatamente al Comune Je somme incassate secondo le modalita che saranno disciplinate
in sede di stipula del contratto relative alla gestione dei buoni-pasto.

Articolo 32 - Sospensione dei pauamum

L'amministrazione comunale, al fine di garantirsi in mode efficace ¢ diretto mlla puntua e osservanza delle
prescrizioni dettate per la conduzione u=]l'anpaito e per le prestazioni dei servizi che nz sono oggetio, ha
facolta di sospendere — in tutto o in parte — i pagamenti alla ditta appaltatrice cui siano state contestate
inadempienze fino a quando la stessa non si sara adeguata agli obblighi assunti, ferma restando l'applicazione
di eventuali penalita e delle pii gravi sanzioni previste dalla legge, dal presente capitolato > dal contratto.
TITOLO IV-CAUZIONI E REVISIONE PREZZ1 ‘

Articolo 33 - Cauzione provvisoria e cauzione definitiva

Le ditte partecipanti alla procedura di gara dovranne prestare, in sede di nﬂe“ta cauzione provvisoria per un
importo pari al 2% dell’importo posto a base di gara (€ 36.137,60=).

La cauzione puo essere presentata mediante:

v fideiussione bancaria o polizza assicurativa, rilasciala da imprese di assicurazione regolarmegte
autorizzate all’esercizio del ramo cauzione ai sensi del Testo unico delle leggi sull’esercizio delle
assicurazioni private [DPR 13/02/1959, n. 449]. -*

Tale cauzione sara restituita subito dope U esplelamemo della gara, a richiesta dell’impiesa interessath, ad
eccezione della ditta apgiudicataria del servizio. In caso di aggiudicazione la ditta LSSEgIlataﬂa dovra1
provvedere pr]ma della stipula del contratto e per tutta la durata del contratto una garanzia fidejussona aiJ
sensi dell’art. 113 del D Lgsl63/2006. L'importo della garanzia €' ndottolde] .,mquan& per cento per gli
operatori economici ai quali venga rilasciata, da organismi accreditati, ai sensi delle ncrme europee della
serie UNT CEI EN 45000 e della serie UNI CEI EN ISO/IEC 17000, ia Cémﬁuaz:one di qualitad conforme
alle norme europee UNI CEI ISO 9001:2008, in corso di validita, ed aggiornato relativa al Centro di
Produzione Pasti. Tale cauzione, avente validitd per almeno 180 giomi dalla data di presentazione
dell’offerta, verra restituita ai concorrenti risultati non aggludlcatan immediatamente dopo l'esecutivita del
provvedimento di assegnazione definitiva, fatta eccezione per il concorrente immediatar ente successivo al
primo nell'ordine di aggiudicazione, per il quale verra svincolata successwa*nente alla stipula del contratto
con l'aggiudicatario. |

{l Comune di Trani avra il pieno e incondizionato diritto di rivalersi sul la cauzione, sin alla concorrenza
dell'interc importo, per ogni somma per la quale risuitasse creditore.

".
4



Nel caso in cui la cauzione venisse ridotta per prelievi come sopia effettuati o per gualsiasi ulira causa,
Iimpresa aggiudicataria dovra reintegrarla entro e non oltre 15 (quindici) giomni dalla notifica, pena la
risoluzione del contratio. ;
Articolo 34 - Revisione periodica dei prezzi i
A decorrere dal secondo anno il prezzo del singolo pasto, cosi come detenﬁinato n sede di1 gara, potra essere
aggiomnato, a richiesta di parte, nella misura del 75% della variazione assoluia in aumento dell’indice dei
prezzi al consumo, accertato dall’Istat per le famiglie di operai e degli impiegati, verificatasi con riferimento
al mese di gennaio dell’anno precedente. '
TITOLO V-CESSIONE CONTRATTO ED OBBLIGHI ;
Articolo 35 - Divieto di cessione del contratto-Disciplina del subappalto
Il contratto non pud essere ceduto, pena la nullita del medesimo. ,
E’ fatto obbligo alla ditta appaltatrice di indicare, in sede di gara, qualiiparti di servizio e relative quote
intenda subappaitare, nei limiti consentiti dalla legge. ;
Articolo 36 - Obblighi a carico della ditta appaltatrice ,
Oltre agli altri obblighi previsti nel presente capitolato, la ditta appaltatrice ¢ tenma 2 segnalare
immediatamente alla S.A. tutte Je circostanze e gli inconvenienti riscontrati nell espletamento delle
prestazioni in parola che, ad avviso della ditta medesima, possanc costituire impedirnento al regolare e
puntuale funzionamento del servizio. ‘
Parimenti la ditta appaltatrice ha 1’obbligo di dare tempestiva comunicazione al” Amministrazicne Comunale
di qualsiasi interruzione o sospensione nelia gestione del servizig, specificandone le ragioni e la durata.
In considerazione di quanto previsto nei precedenti articoli, in caso di sciopero del proprio personale la dita
deve dare tempestiva comunicazione, con un anticipo di almeno tre giomi lavorativi. al “omune. L'impresa
: sara comunque fenuta a garantire ia continuita del servizio. rispondendo in difetto anche degli eventuali
danni che potranno derivare dll’amministrazione per la mancata prestazione.
La ditta sara sempre considerata come unica ed esclusiva responsabile Verso la S.A. e verso 1 terzi per
qualunque danno arrecato alle proprieti e alle persone, sianc o meno adderte al servizio, in dipendenza degli
obblighi derivanti dal presente appalto. !
L appaltatore, al fine di garantire gli standard di qualita del servizio, si impegna ad adotiare entro tre mesi
dalla sottoserizione del contratto una Carta dei Servizi elaborata sullo schema generale approvato con DPCM
30.12.1998, pubblicato sulla GU n. 28/99. La Carta dei Servizi dovra essere sottoposta 1ll’approvazione da
parte del Comune di Trani. !
TITOLO VI-CONTROLLI DI QUALITA’ DELLA PRODUZIONE E DEL SERVIZIO
Articolo 37 - Vigilanza e controlli
In ordine al rigoroso rispetto, da parte della ditta appaltatrice, degli obblighi derivanti dal presente capitolato,
I"Amministrazione Comunale si riserva la facolta di procedere in qualsiasi momento, direttamente ¢ a mezzo
di propri delegati, ad ogni forma di controllo ritenuta necessaria, idonea & opportuna.
La ditta appaltatrice & tenuta a fornire agli incaricati del Comune la propria incondiziorata collaborazicone,
consentendo, in ogni momento, il libero accesso alle strutture e disponendo altresi che il personale comungue
preposto al servizic fornisca ogni chiarimento, notizia ¢ documentazione che ¢li venisse richiesta in merite al
Servizio o ai prodotti impiegati. ; N
Articolo 38 - Commissione mensa : [
Il Comune istituisce una commissions mensa composta da genitori e amministratari o personale cmﬂuna]e,;’\
con Je seguenti finalita e funzioni: i | f /
v vigilare sul buon andamento del servizio prestato e sulla rispondenza dello stesso ai bisogri degli 3
utenti; , A i
¥ segnalare eventuali problemi e disfunzioni del servizio; :
v suggerire al Comune soluzioni innovative per una pit funzionale realizzazicne del servizio.
I membri del comitate, il cui elenco sard depositato presso il competente Ufficia scuola del Comune, sono
autorizzati ad effettuare gratuitamente e quotidianamente, e comunque in numerc ron superiore a due per
ogni punto di distribuzione, I’assaggio dei cibi distribuiti.
Articolo 39 - Analisi e controlli
Il Comune potra attivare — nel corso dell’appalto — forme di collaborazione con 1stituty, associazioni o enti
per la realizzazione — a proprie spese — di analisi e controlli sulla qualita delle derrate alimentari acquistate
e dei pasti somministrati.
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Nell'tpotesi di cui sopra ia ditta, previa comunicazione formale da parte de! Comune. dovia prestare la pio
ampia collaborazione, mettendo a disposizione degli incaricati tutta la documentazion: in suo possesso
relativa ai prodotti acquistati, alle attrezzature utilizzate e ai pasti confezionati.

Articolo 40 - Controllo della qualita dei pasti e del servizio nel suo complesso

1l Comune vigilera sul servizio per tutta Ja durata del contratte con le modalita discreziona mente ritenute pil
idonee, senza che 'impresa aggiudicataria possa sollevare eccezioni di sorta.

La vigilanza, i controlli e le verifiche saranno eseguiti sia mediante personale comunale ¢ soggetii incaricati,
sia mediante gli organi degli enti preposti ai servizi sanitari competenti per territorio, congiuntamente e
disgiuntamente, allo scopo di accertare Vosservanza di quanto previsto nel presente capitolito.

I pasti rifiutati in occasione delle verifiche per non conformita con il capitolato dovrannc essere sostituiti a
cura ¢ spese della ditta.

[n particolare si prevedono tre tipi di controllc:

— controllo tecnico—ispettivo, svolto dai dipendenti comunali o dai sog gcm a cid incaricati € in rapportio
di collaborazione con 1l Comune di Trani e comprendente:

= la corrispondenza qualitativa e quantitativa delle derrate e der pasti consegnati rispettoc a guanto
previsto dal presente capitolato;

« 1l rispetto delle norme igieniche in tutte le fasi del servizio;

« il rispetto dei tempi e delle modalita stabilite per la preparazione, il confezionamento, la
veicolazione, la porzicnatura e la distribuzione dei pasti. In questa tipologia di controllo rientra
anche il centro di cottura della ditta appaltatrice;

— controllo igienico-sanitario, svolto dalla competente autorita samtana refativamenie al rispetic della
normativa igienico—sanitaria, al controllo dei pasti e delle derrate fornite e all'idoneita delle strutture e dei
mezz] utilizzati dall'impresa; :

— controllo sull'andamento complessivo del servizio, assicurato dai componenti della «Commissione
mensa» presso ogni singola struttura scolastica servita e presso il centro di cottura. I rappresentanti della
commissione potranno effettuare controili sulla conformita dei pasti e delle derrate al menu di cui al
presente capitolato e su altri elementi connessi al cibo somministrato quali aspetto, temperatura, gusto, sulle
modalita di espletamento del servizio di confezionamento e distribuzione dei pasti e in

generale sull'andamento complessivo del servizio.

I rappresentanti della commissione mensa potranno richiedere l'intervento del Comune pe: qualsiasi rilievo o
problema, che gli stessi provvederanno a segnalare in maniera tempestiva, pirecisa e circostanziata, al fine di
consentire interventi efficaci, !

Ai fimi del controllo igienico—sanitario e dei residui chimici esistenti su]]f: derrate ulimentari, la ditta
appaltatrice devra obbligatoriamente effettuare. a propria cura e spese per l'intera durata iel contratto e con
la frequenza di seguito indicata, presse un laboratorio individuato dalla ditta previo benestare
dei"ammm:strazmne comunaie, le seguenti analisi: '

Campionatura su came Mensile
i . . . Microbicologica
Campionatura su prodotti itticl Mensiie i
= i ‘
Campionatura su formaggio Mensile Micre hio]ogical
g ; % Micrcbiologica -
Campionatura su prosciutto Mensile

Tipologia di analisi Frequenza Tipologia di analisi |
i Micre biologica

Tampone su attrezzature € superfici di
lavoro, debitamente sanificate
{tampone superficiale per testare
V'efticacia delle operazioni di Quindicinale
i sanificazione delle suindicate
superfici)

Microbielogica

La campionatura verra effettuata congiuntamente tra la ditta e un rappresentante del Comune, al quale
competera la scelta del prodotto da analizzare. Il campione verra confezionato in due distinti contenitori
sterili ermeticamente chiusi, di cui uno verra immediatamente inviato al laboratorio & uno verra riposto nella
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cella friporifers per eventuali controanalisi successive. Ciascun contenitore deve riporiare un oiichetta con le
seguenti Indicazioni: ora e giorno del prelievo, denominazione del prodotto, firma dei sogeetti che effettuano
il campionamento.
Per quantc concerne i parametri microbiologici, si fara riferimento zi limiti ¢ valori guida indicati nelle
«Linee guida per la ristorazione collettiva scolastican.
Con le stesse modalita 11 Comune disporra l’esecuzione — su derrate e prodotti alimentari scelti a
insindacabile giudizio della stazione appaltante - di analisi finalizzate zlia ricerca di residui chimici il cui
costo complessivo, a totale carico della ditta appaltatrice, non potra essere superiore 2 € 4.000,00 per ogni
anno di attivita contrattuale, salvo quanio disposto dall’impresa in sede di offerta di gara.
Per quanto riguarda i limiti di residui chimici presenti nelle derrate, si) fara riferimento alla normativa
nazionale al momento vigente o ai valeri indicati dall’ impresa in sede di offerta.
Ii referto di ogni analisi effettuata dovra essere inviato, a cura del laboratorio prescelto, direttamente al
Comune, il quaie provvedera a comunicare all’impresa i risultati non appena disponibili.
Qualora i risultati delle analisi d1 cui sopra evidenzino il superamento dei limiti indicati il Comune, ferma
restando l'applicazione delle penalita previste dal presente capitolato e I'eventuale richiesta di risarcimento
dei maggiori danni, valutata la gravita del casc, potra disporre anche lz sospensione del servizio fine
all'accertamento della completa negativizzazione de! risultato, imputando 2!’ impresa i costi sostenuti per lo
svolgimentc del servizio da parte di altra ditta.
Nei casi particolarmente gravi il Comune si riserva la facolta di risolvere il contratte.
Le disposizioni impartite da"le autorita sanitarie in merito alla profilassi e le prescrizioni dzttate per evitare la
diffusione delle malattie infetive ¢ tossinfezioni andranno immedi alamenie app.icate dall'impresa
aggiudicataria. Dall'inosservanza di dette disposizioni e prescrizioni der'ver all'ammini: trazione comunale
la facolta di rescindere il contratto nonché di applicare le penaiita previste nLl successivo articolo 39, salvo if
diritto al risarcimento dei maggiori danni.
Rimane ferma e impregiudicata la facoltd del Comune di procedere zll'effettuazione auronoma di indagini
microbiologiche ¢ di analisi dei residui chimici sui pasti forniti dalla dirta. con riserva di adotare wrtte le
iniziative e i provvedimenti conseguenti e necessari in caso di superamento dei limiti sopra indicati.
Articolo 41 - Non conformita delle derrate alimentari
Le condizioni di non conformita delle derrate alimentari consegnate al centro di cottura sidistinguono in:
a) non conformita non grave
Non impongono necessariamente il rifiuto della derrata ma la declassanc guahtatwamente rispette al requisiti
del capitolato ¢ corrispondono al mancato rispetto degli stessi nonchél al mancato rispetto di quanto
preordinato in termini di quantita o tipologia e degli orari di consegna.
b) non conformita grave
Impongonc di rifiutare I"alimento in quanto non idoneo al consumo, sia sotto il profilo izienico—sanitario,
sia sotto I’aspetto organolettico. i
Le condizioni di non conformita grave corrispondono esemplificativamente a:

¥" presenza nelle derrate consegnate di corpi estranei, insetti, etc.;

¥" consegna di derrate visivamente alterate o con odori palesemente anomali;

v consegna di prodotti per i quali al momento della consegna sia gia superato il ‘ermine minim/ugi_

conservazione—data di scadenza; ,
v" consegna di prodotti in confezioni originali non integre. f"
Articolo 42 - Procedura nei casi di non conformita _ I
Se a seguito di verifica effettuata dal Comune si rilevasse una non conformita delle derrate immagaazinate
presso il centro di cottura, i} magazziniere provvedera ad accantonarc la merce non con ‘orme, che riparra
provviscriamente a disposizione del fornitore per I’eventuale ritiro.
Costituisce sempre titolo per 1'applicazione delle penalita previste dal capitolato la fomitura di merce
caratterizzata da non conformita grave; la fornitura ¢ derrate carattenizzate da non confonnita non grave non
da luogo ad applicazione di penalita nel casc in cui le misure messe in atto dall’impresa appaltatrice per
sostituire le stesse o completare la fornitura sianc adottate in tempo utile per consentire la preparazione del
pasto secondo il menu del giomno.
Nel caso in cui per accertate cause di forza maggiore non fossero eccezionalmente disponibili per la
consegna Je derrate previste dal menu e dal capitolato, la ditta dovra informare preventivamente il Comune
indicando le merci che non & possibile fornire, le ceuse della mancata fomitura, la inerce proposta in
sostituzione e la durata presunta dell’impossibilitd della fornitura.




In tali casi sccezionali il Comune pobid (watendere Jhe Pimpresa provvedal ail’acquisio da alt

fomitore e
alla consegna delle merci con le caratteristiche e i requisiti previsti dal presente capitolato e relativi allegati
ovvero potra autorizzare la temporanea sostituzione delle merci con guelle proposte dalla citta nel caso in cuj
1 prodotti sostitutivi presentino caratteristiche e requisiti analoghi o molto simili a quelii dei prodomi
sostituiti. ?

TITOLO VI-PENALI ?

Articolo 43 - Penalita i

11 Comune a tutela delle norme contenute nel presente capitolato, si riservaidi applicare | seguenti penalita
per il servizio di preparazione, veicolazione e somministrazione pasti:

V' € 516,00 per ogni violazione di quanto previsto da menty, tabelle merceologiche; per ogni caso di
mancato rispetto di grammature {verificato su 10 pesate deila stessa preparazione), confezicnamento,
etichettatura; )
€ 800,00 per ogni mancato rispetto deile norme igienico-sanitarie, riguardanti la c nservazione delle
derrate e delle norme previste per il personale;
€ 516,00 in caso di mancato rispetto dell’orario di consegna dei pasli per un 1itardo superiore a
quindici minuti dall’orario previsto;
" € 103,00 per ogni pasto ordinato e non consegnato;

¥ € 516.00 per mancato rispetto delle norme relative di cui al titolo [l del presente capitolato

(personale) :

I1 totale delle penali annue non potra superare il [0% del totale del contratio,
Qualora oggettivi inadempimenti alle condizioni contrattuali giustifichino le ripetute applicazioni delle
suddette penali, oltre tale limite si procedera alla risoluzione del contratio a dannc del fornjtore.
TITOLO VIII-CAUSE DI RISOLUZIONE DEL CONTRATTO :
Articolo 44 - Clausola risolutiva espressa :
L’Amministrazione comunale ha facolta di risolvere il contratte, in aggiunta a! caso disciplinato all’art. 38,
ai sensi dell’articolo 1456 del Codice Civile e fatto salvo 'eventuale risarcimento dei canni, nel seguenti
casi:

v

v

sospensione o interruzione del servizio, per qualsiasi causa, esclusa la forza ma;giore, per olre 2
giomni consecutivi:

¥ abituale deficienza e negligenza nell’espletamente  del servizic, accertate dalla civica
amministrazione, allorché la gravita e la frequenza delle infrazioni commesse, debitamente accertate
¢ notificate, compromettanc il funzionamento del servizio medesime o di una qualsiasi delle sue
parti; '

applicazione di almeno quattro penalita riferite ad altrettante infrazicni commesse in un bimesire;
eventt di frode, accertata dalla competente autorita pudiziaria; |

quando la ditta appaltatrice subappalti i servizi oggetto del presente capitoiato :enza l’osservanza
delle disposizioni di cui al precedente articolo 31;

apertura di una procedura concorsuale a carico dell'impresa aggiudicataria o di un'impresa facente
parte del raggruppamento temporaneo; ;

messa in liguidazione o altri casi di cessazione di attivita del soggetto agpiudicatario; Pean
mancato rispetto dei termini indicati in sede di gara per la realizzazione del centie di cottura 1I.f'pcr
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l'attivazione del sistema di automazione della gestione dei buoni—pasto, prenotasione giomaligra e

rendicontazione dei pasti somministrati.

i
¥ Ogni altra inadempienza o fatto che renda impossibile Ta prosecuzione del contratto a tc@
i

dell’art. 1453 del Codice Civile

LY }
Nelle ipotesi indicate il contratto sara risolto di diritte con effetto immediato a seguito dell: dichiarazione del ™~

Comune in forma scritta con raccomandata, di volersi avvalere della clausola risolutiva es pressa. In tal caso
la Ditta aggiudicataria non avra nulla a pretendere all'infuori del pagamente dei corrispettivi dovuti per le
prestazioni e servizi regolarmente adempiuti fino il giorno della risoluzione. |

Con la risoluzione del contratte sorge per 'amministrazicne il diritto di affidare a terzi il servizio in danno
della ditta appaltatrice. |

Articolo 45 - Risoluzione per inadempimento

Fuort dei casi indicati al precedente articolo, il contratta pud essere risclio per inadempim:nto di non scarsa
importanza di clausole essenziali, senza necessiti di provvedimento giudiziario, previa diffida con la quale
venga indicato un termine non inferiore a 15 giorni dalla data della ricezione per "adempiniento. Allo spirare
di detto termine il contratto si intende risolto di dintto.




Articelo 46 - Fallimento, successione e cessione della :Hita
Il servizio s'intende risolto in caso di fallimento, anche a seguito di concordato preventivo, della ditta
aggiudicataria. In caso di decesso del titolare della ditta aggiudicataria |'amministrazione puo consentire ia
prosecuzione del rapporto contrattuale da parte degli eredi ¢ dei successori oppure, a suo insindacabile
giudizio, dichiarare con provvedimento amministrative risolto I'impegno assunto dal de cuius.
1l consenso scritto dell'amministrazione ¢ analogamente necessario per il prosieguo del rapporte contrattuale
in caso di cessione, fusione. incorporazione, trasformazione dell'azienda fornitrice il servizio, ai senst della
vigente normativa. ,
Nei raggruppamenti di imprese, nel caso di fallimento dell'impresa mandataria o, se irattasi di impresa
individuale, in caso di morte, di interdizione o inabilitazione del titolare, I'amministrazione ha facolta di
recedere dal contratto o di proseguirio con altra impresa del gruppo o altra ditta, in pos:essc dei prescritti
requisiti di idoneita, entrata nel gruppo in dipendenza di una delle cause predette, a'la quale sia stato
conferito con unico atto mandato speciale con rappresentanza da parte delle singole imprese facenti parte del
gruppo risultato aggiudicatario della gara e designata quale capegruppo. [
Tale mandato deve risultare da scrittura privata autenticata; Ja procura ¢ conferita al legale rappresentanie
dell'impresa capogruppo. :
Articolo 47 - Riferimenti normativi
Per quanto non espressamente previsto nel presente capitelate, le parti faranno riferimento alle leggi,
regolamenti e disposizioni ministeriali, emanati od emanandi, nulla esclusd o riservato, monché, per quanto
applicabili, alle norme del Codice Civile.
E’ fatto obbligo alla ditta appaltatrice di osservare e far osservare, costantemente, tutte le leggl, i
regolamenti, le ordinanze, emanate ed emanande, che abbiano attinenza con i servizio assunto.
Articolo 48 - Assicurazioni — Responsabilita
La gestione del servizio si intende esercitata a completo rischio e pericolo della ditta apyaltatrice e softo la
sua piena ed esclusiva responsabilita. '
i La ditta appaltatrice & tenuta a softoscrivere, presso una compagnia di jprimaria importanza, oltre alla
' copertura assicurativa obbligatoria stabilita da disposizioni di legge in favore del proprio personale. una
pelizza di assicurazione per la responsabilita civile verso terzi (R.C.T.) e verso prestateri di lavoro (R.C.O.).
1l contratto assicurativo dovra prevedere: 5
a) Uinclusione della Condizione aggiuntiva «Mense» dello stampate R.C.D. (testo AN.LA);
b) Pinclusione della responsabilita personale degli addett: (\dipcndcnt} e/o collaboratori) al servizio e
nell’esercizio delle attivita svolte per conto della ditta appaltatrice;
¢) Pinclusione della responsabilita derivante alla ditta appaltatrice e agli addeni della medesima
{responsabilita civile personale) per I'attivila di pulizia dei locali adibiti a refettori compresi 1 danni
provocati ai iocali e alle cose di proprieta del’amministrazione comunale o di terz ivi esistenti e che
Ja ditta appaltatrice abbia in consegna e/o gestione; l
d) che nella definizione di “terzi” ai fini dell’assicurazione stessa siano comprzsi gli alunni, gl
insegnanti, gli amministratori del Comune di Trani e gli altr] soggetti che possono avere accesso al
refettori o al centro di cottura o effettuare gli assaggi previsti dai precedenti artical;
¢) Testensione ai danni derivanti al Corune di Trani o a terzi da incendio di cose della difia
appaltatrice o dalla stessa detenute. -~
11 massimale della R.C.T. nan potra essere inferiore a € 5.000.000,00 per sinistro, a € 1.002.000,00 perdanni
ad ogni persona e a € 500.000,00 per danni a cose e/o animali. : 1 A
Nella pgaranzia di R.C.O. si dovranno comprendere anche 1 lavorator parasubordinati e intdrinali | }
eventualmente utilizzati dalla ditta appaltatrice. % \/
1l testo da adottare dovra comprendere il «danno biologico». l\v/
La garanzia dovra comprendere anche Iestensione alle malattie professionali.
1l massimale della R.C.O. non potra essere inferiore a € 1.000.000.00 per ogni “dipendente” infortunato.
La polizza dovra coprire, altresi, i danni accertatl nei tre mesi successivi allaiscadenza del «ontratto.
[l contratto sard stipulato solo dopo la consegna di copia della polizza o ldi altro documento assicurativo
rilasciato dall’assicuratore all’impresa aggiudicataria. riportante le garanzie sopra richieste
L'esistenza di tale polizza non libera la ditta dalle proprie res,r.mnsabilité:, avendo essa solo lo scopo di
ulteriore garanzia.
Articolo 49 - Responsabilita verso prestatori di lavoro e terzi

-




La dina appaltatrice sara -esponsabile, civilmente ¢ penalinents, dell'indohiiith e sicurezza dol proprio
personale. di quello dell'amministrazione comunale e di terzi eventualmente presenti nui luoghi di lavoro,
tenendo sollevato il Comune di Trani da ogm responsabilita e conseguenza derivante da ir fortuni avvenuti
in dipendenza dell'esecuzione del servizio oggetto del presente appalto, a tal fine dovra adottare,
nell'esecuzione dei lavori, tutti gli accorgimenti, cautele e provvidenze necessari atlo scopo.
Articolo 50 - Danni e ammanchi .
La ditta appaltatrice sara responsabile di ammanchi di qualsiasi genere e di tuttl ! danri a bent pubblici e
privati che 'amministrazione riscontrasse esistenti nei luoght oggetto del servizio: ls ditta stessa potra
oftenere l'esonero da tale responsabilita qualora provi che tali ammanchi e/o danni sian> del wto estranei
all'attivita dei propri dipendent:. '
Articolo 51 - Esecuzione d’ufficio .
In caso di interruzione totale o parziale del servizio di cul al presente capitolato, qualsisi ne sia la causa,
anche di forza maggiore € ivi compreso o sciepero delle maestranze, il Comune avra facolta di provvedere
alla gestione del servizio medesima, sino a guandc saranno cessate le cause che hanno determinato la
circostanza, sia direttamente che indirettamente, 2 rischio e spese delld ditta appalitztrice, avvalendosi,
eventualmente, anche dell’organizzazione dell’impresa ¢ ferme restando a carico della stessa tutte le
responsabiiita derivanti dalla avvenuta INLerruzione., !
TITOLO IX-NORME RELATIVE AL PERSONALE
Articolo 52 - Personale 5
L’appaltatore dovra assicurare il servizio con proprioc personale.
Il personale per la preparazione e la distribuzione dei pasti, nonche quello per la guida degli autofurgoni
utilizzati per il loro trasporto, € a totale carico dell’appaltatore che si abbliga 2 retribuirli nei modi e per
legge e secondo i contratti collettivi di lavoro di categoria. 5
Tutto il personale impiegato per il servizio deve possedere adeguata, professionalia e conoscere le
fondamentali norme di igiene relative alla somministrazione pasti € le norme di sicurezza ¢ prevenzione degli
infortuni sul lavora. A tal fine, I'impresa dovra effettuare costante attivita di formazior ¢ del personale in
materia ¢i igiene e di corretta prassi operativa. nonché di corrette metodiche di cottur: relativi a piati e
derrate. !
L’amministrazione comunale si riserva il diritto di chiedere per iscritta all’impresa & sostituzione del
personale impiegato gualora riteputo non idoneo al servizio o inadatto anche sotto il yrofilo del corretic
rapporto con gli utenti deila refezione. In tal caso I'impresa provvedera a quanto richiesio, eniro il termine
massimo di tre giomi, senza che cib poessa costituire di un maggior onere. !
Al’amministrazione comunale dovranno obhligatoriamente essere comunicati per iscrittc, prima dell’inizia
del servizio e con la massimz celerita: :
a. il nominativo dell’incaricato responsabile della buona esccuzione del servizio, al quale il
responsabile comunale potra rivolgersi per eventuali osservazioni e proposte:
b. lelenco del personale impiegato nel servizio, specificando I'unita operativa (i attribuzione. ed
eventuall variazioni. ;
L’appaltatore dovra limitare al massimo ’avvicendamento del personale nei vari posti d lavoro e dovra in
ogni caso comunicare al Comune di Trani ogni variazione relaiva a quanto richiesto nel presents articolo.
[ nuovi operatori, prima di poter iniziare 2 svolgere le proprie mansioni, devono frequentare un corsedi~
formazione di base sulle problematiche relative all’igiene degli alimenti, che prex eda una -.:q‘ngrua
valutazione dell’apprendimento e il rilascio di una certificazione di idoneita al ruolo. Agli stessi dovra pssere |
fornito anche idoneo materiale informative per I’auto-apprendimento  delle norme relative alle\lom |
specifiche. ;
L’appaltaiore & tenuto all’osservanza del segreto sul contenutd degli atti € dei documenti, sul fatti e su
notizie riguardanti 1" attivita dell’amministrazione di cui sia venuto a conoscenza per ragiont di Servizio.
Qualsiasi oggetto ritrovato dovra essere consegnato al respensabile comunale.
1.’organico del personale, per tutta la durata del contratio, deve essere guello dichiarato in sede di gara di
appalto dall’impresa in termini di consistenza numerica, mansioni, livello professionale ¢ monte—0re, fatte
salve eventuali variazioni conseguenti ad una diversa organizzazione del servizio rict iesta o approvata
dall’amministrazione comunzle. .
L’organico deve prevedere in ogni caso le seguenti figure professionalt: l
v n. | responsabile del servizio, con il compito di coordinare le singole opera; ioni costituenti il
servizio in appalo e sovrintendere alla puntuale esecuzione degli tadempimenti ci cui al presente
capitolato: E
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¥ n. 1 diefists, con il compito di sovrintendere alla preparazione dei pasti;
¥" n. | magaiziniere, con il compito di ritirare, verificare e sistemare rapidamente le derrate alimentari
¢ ogni altro materiale censegnato dai fornitor;
¥ per ogni singolo refettorio, i} rapporto tra il personale adibito alla distribuzione dei pasti ¢ 1 fruiori
non dovra essere inferiore a 1 operatare agni 40 utenti.

Qualora in una :tessa giornata vengano attivati pill turni di refezicne presso uno stesso punto di
distnbuzione, gli standard relativi al rapporto personale/utenti e al monfe-—ore per le operazion: di
porzionamento e distribuzione dei pasti di cui sopra dovranno essere garantiti per ciascun tuma.
Lappa]taiorﬁ garautira la piu idonca flessibilita organizzativa in d]pe wdenza delle necessita di adeguamento
del servizio tempe:tivamente significate dai responsabili comunals.
L’elence del personale in servizio dovra essere presentato al servizio scucla appena iniziata il servizio.
Eventuali sostituzioni dovranno essere comunicate contestualmente al)’assunzione
Lo stesso personile dovra essere regolarmente assicuralo presso i competenti lstituli Assicurativi e
Previdenziali.
Articolo 53 - Igiene personale
Ii personale addetio alla manipolazione, preparazione, confezicnamento, trasporto ¢ distribuzione dei pasti
deve scrupolosamente curare 'igiene personale, evitando Uutilizzo di smalti sulle unghie o di indossare
braccialetti e anelli durante il servizio.
1 copricapo devena raccogliere completamenie la capigliatura.
Articolo 54 - Conirollo della salute del personale addetto
L*impresa deve guamire che il personale impiegaio soddisfi 1 requisiti previsti dalle normative igienico
samitarie vigenti. 2. tal fine Ja stessa dovra predisporre un Pianc sanitaric specifice al fine di ottemperare alle
norme del Decreto Legislativo n. 625/94 ss.mm.i1.
L'Amministrazion:: Comunale si riserva la facoltd di richiedere alla dittz di sottoporre i suoi operatorn o
addetti ad analisi cliniche per la rn,erca dei portator: di enterobatteri patogeni e di stafilococchi enterotossici.
I soggetti che risuliassero positivi dovranno essere allontanati per tutic il perioda di bonifica. 11 personale che
rifintasse di sottoporsi al controllo medico dovrz essere immediatamente zllontanato dal servizio e
pronfamente sostituioe.
Articolo 55 - Osservanza delle porme di C.C.N.L., previdenziali ¢ assistenziali
La ditta & tenuta all'osservanza di wnte le norme contenute nei contraiti collettivi di lavore nonché nelle legg
e nel regolamenti in materia di assicurazioni sociali e previdenziali. prevenzione infortuni, tutela dei
lavoratori, igiene del lavoro e, in generale. di turte le norme vigenti in materia di personale o che saranno
emanate nel corsc dell'appalic, restando fin d'ora l'ente commitienie esonerato da ogni responsabilita al
rignarde.
La dina aggiudicataria ¢ pertanto obbligata ad applicare, nei confronti dei propri dipendenti o, se
cooperalive, nei confronti dei soci, condizioni contrattuali e retributive non inferiori a quelle risultanti dai
contrat collettivi di Javoro in vigore alla datz di presentazione dell'offerta, per il livello e nelia Jocalita di
Trani, nonche quelle
risultant: da eventi ali successive modifiche e intc;_razioni
I suddett: obblighi vincolano la ditta anche ne! caso in cui questa non sia aderente ad unz delle parti %Upu]dnL
il contratto ovvero receda da esse.
La difta dovra dimostrare di aver adempiuto alle disposizioni supra richiamate, anche al fine del paga:ﬁenm
del corrispettivo dovuto, cosi come previsto dallarticolo S Legge 25 gennaio 1994, n. 89 !
In caso di violazione degli obblighi di cui sopra, accertata dall'ente appaltante o segnalata dal compqwnfe
[spettorafo dei lavoro efo dagli istituti competenti, I'Amministrazione Comunale si riserva Ja facolby
effettuare una adeguata trattenuta sui corrispettivi dovuti, nel limite massimo dei 20%, previa diffida alla
ditta appaltatrice a corrispondere, entro un breve termine, quanio ancora devuto ovvero a definire la vertenza
insorta, senza che possa essere per tutto cio avanzata dalla ditta stessa alcuna pretesa a titole di risarcimento
danni o per pagamento di inferessi in crdine alla somma trattenuta 2 titolo cautelativo ovvero per qualunque
altra ragione ¢ causa.
La somma tratteni1a sard pagata solo quando l'ente previdenziale o assistenziale creditore avra comunicato
l'ottemperanza del'a ditta alle disposizioni di lepge.
Tenuto conto della gravita delle inadempienze 11 Comune si riserva lz facoita di risolvere il contratto.
La ditta si impegna infine ad osservare tuite le nerme eventualmente vigenti per quanto concerne
Pussunzione del personale alle dipendenze delVimpresa attuale appaltatrice del servizio di ristorazione
comunale.
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Articolo 56 - Norine antinfortunistiche

L'impresa aggiudicataria € tenuta all'osservanza delle norme previste dal D.Lgs. 81/2008 in materia di
sicurezza sul lavoro. L'impresa dovra ottemperare alle norme sulla prevenzione degli infortuni dotando 1l
personale di indum enti ¢ mezzi afti a garantire la massima sicurezza in relazione ai servizi svolti. L'impresa
dovra comunicare al momento della stipula del contratto, il nominativo del responsabile aziendale del
Servizio di preven:ione e protezione, ai sensi del medesimo D.Lgs. n. 81/2008.

Articolo 57 - Reintegro personale mancante

Qualora il numerc delle assenze dovesse superare il 10% del monte—ore camplessivo dell’organico stand ard
di cui al precederte articolo 48, I'impresa dovra provvedere immediatamente al reiniegro del persanale
mancante.

Nel casc di variazione del personale, i nominativi, la consisienza numerica, le relative qualifiche. devono
essere preventivamente comunicate all’amministrazione comunale per [’approvazione formale.

In mancanza di tali: approvazione I’ impresa nen puo procedere ad elcuna variazione.

Articolo 58 - Direzione del servizio

La direzione del szrvizio deve essere affidata ad un responsabile con una qualifica professionale idonea a
svolgere tale funz one € in possessc di adeguata esperienza nella posizione di diretiore di un servizic nel
settore della ristore zione collettiva.

| *ufficio di direzicne deve essere localizzato presse il centro di cottura,

1l direttore del servizio deve manienere un costante contatlc con i responsabili preposti dall’amministrazione
comunale 2l contre llo dell’andamento del servizio.

In caso di assenza o impedimento del direttore, I'impresa deve provvederc alla sua sostituzione con un altro
diretiore di adeguala professionalita, dandone immediata comunicazione al Comune.

Articolo 39 - Vestiario

L’impresa deve foire a tutto il personale indumenti di lavore da indossarc durante le ore di servizic, come
preseritio dalie norme vigenti in materia di igiene.

Tali indumenti siranno provvist di cartellino di identificazione riportante i nome dell’impresa il
nominativa del dipendente.

Dovranno essere previsti indumenti distinti per la preparazione dei pasti, per la distribuzione degh alimenti ¢
per i lavori di pulizia.

L*impresa deve nolire fornire camici monouso, mascherine e cuffie ai personale incaricatc o autorizzaio dal
Comune ad effettuare sopraliuoghi presso il centro dj cottura o i singol refettori.

Articolo 60 - Jdoneita sanitaria

Tutte i} personale addetio alla manipolazione, preparazione, rasporta ¢ distribuzione degli alimenti deve
essere munito, se richiesto daila normativa vigente, di libretto di idoneitz sanitaria rilasciate dall’ Autorita
sanitaria del Comime di residenza, nonché, nel caso di provenienza da altri Comuni diversi da quello nel
quale opera, di unz dichiarazione dell’ Autoritd competente, attestante che agli interessall non era staic NEEaLo
e per quali motivi, i} predetto libretto.

Entro dieci giorni dalla data di aggiudicazione deil”appalto, e comungue prima della stipula del contratie la
ditta appaltatrice dovra depositare presso i1 Comune, ’elenco dei Jibretti di idoneita sanitaria e delle suddette
dichiarazicni e cerificazioni.

1 predetu libretti, evende validila annuale, dovranno essere rinncvati prima della scadenza.

Articolo 61 - Mod alita operative e tipologia organizzativa /
Nelle cucine, nelle dispense e net refetteri affidati in gestione & tassativamente vietalo l’accesso alle persone
estranee al servizio, salvo quelle specificatamente autorizzate dal Comune, in possesso di regolare librefte di |
idoneita sanitaria ¢ ualora previsto dalla vigente normativa. :
La responsabilitd ciell” osservanza della norma di cui sopra incombe suila ditta appaltatrice. L
i Comune resta vompletamente estranec agli obblighi che sarannc assunti dalla ditta apgiudicataria nei
confronti dei suoi ‘omitori nel corso dell*appalto di cus al presente capitolato.

La lista mensiie cei menu dovra essere affissa ben in vista sia nej refettori sia negli spazi che le scuole
destinano alle informazioni per P'utenza in modo tale che i genitori interessati possano verificare il pienc
rispetto degli stessi nella preparazione del pasti giomalieri ed essere agevolati nella programmazicne del
pasto serale.

Articolo 62 - DUVRI

In oltemperanza a quanto previsto dall’art.26 del D.)gs. n.81/2008, rccante il Testo Unico sulla sicurezza del
lavero, ' Amministrazione ha redatio it Documento Unico di Valutazione dei Rischi, che si allega e che la
ditia agpindicataris deve rispettare.




TITOLO X-CONTROVERSIE E SPESE
Articole 63 - Clavsola legale .
Qualungue contesiazione o vertenza dovesse insorgere ta le parti sulla interpretazione o esecuzione dei
presente contratto, sara definita dal pivdice ordinaric ovvero dal giudice amministrativo nelle fattispecie di
cui all'art. 33 dei 1) Lgs. 80/98 e sun.i. e negli altri casi previsti dalla legge. Foro competente: TARANTO,
sezione disiaccala -l Trani.
Articolo 64 - Spes: contratfuali
Le spese rejatve o} contratto d’zppalto, che saré stipulate & seguito del provvedimento di apggiudicazione
definitiva. nessuns esclusa od eccetuats, sarannc a carico della ditta appaltatrice.
NORME FINALI
Articolo 65 - Riservatezza dei datl
A norma della Lezge n. 675/96 sm.i. i dati raccelti nellambito del presente procedimento di gara sonc
esclusivamenie fnalizzati alla stessa. L'utilizzazione e l'eventuale comunicazione ad organi e uffici
dell'amministrazione sono limitate agli adempimenti necessari nel rispetto del fine &i cui sopra. [ dirith
spetianti all'interes sato sono quelli di cui allart. 13 della Legge n. 675/96 s.m.1. a cui si rinvia espressamente.
Articolo 66 - Documentazione per contributi della comunita europea
La difia aggiudicaaria si Impegna a conservare e (rasmeilere le fatture relative alle forniture di latticini,
fornendo ¢ indicazioni necessarie alla richiesia di contributi della comunita eurcpea da effettuarsi a cura
dell'amministrazico e comunale.
Nel caso in cui le difta aggiudicalaria nen otiempert & quanto sopra detto, l'importo de] mancato contributo
verra detratic dalla fattura mensile.
Articolo 67 - Rinvio
Per quantc non previsio dal presenie capitolate d’eneri, si rinvia alle disposizioni normative e legislative
vigenti in maienia i appalto &i servizi.
ALLEGAT!
Allepati:

e Bandc di zara:

»  Disciplinire di1 gara;

» Capitolaic speciale d appalio:

e D.UNVRI; -
» Tabella dictetica; / o~
e Istanza di partecipazione e dichiarazion: rese da seggetti con poteri di rapprcssistanza: ;’! )
e Modulo Offerta economica, | f /«'1
e Allegaton. L \y,/.f’/
e Allepaton. 2:
e Allepatcn 3:
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COMUNE DI TRANI

DISCIPLINARE
1‘ GARATELEMATICA APERTA
Apprevato con Determina Dirigenziaie No ... DEL «oocnvin

“PER L'AYFIDAMENTO IN GESTIONE DEI SERVIZI DI REFEZIONE NELLE SCUOLE
DELLINFANZIA STATALT E SCUCLE PRIMARIE E SECONDARIE DI I GRADO A TEMPO PIENQ
E/O PROLUNGATO. AA.SS. 2017/2018 - 2018/2019 - 2019/2020

CIG {Codice idemificativo Gara) v
1. ENTE AGGJUDICATORE Comune di TRAN] - Tenente Merrice. 2 (76123) Trani (BT) ltalia -
C.F. 83000350724 Area Affari Generali e Istituzional] e Servizi alle PYersone — tel. 0B83.581313, indirizzo
Internet www.ecomune. trant.bt.it, indirizzo maij: Lfficic pubblicaistruzione@comune.trani bt it:
2. OGGETTO DELLA CONCESSIONE ;
Procedura telemati:z aperta per 'zaffidamentc in concessicne dellz gestiene del * Servizio di refezione nelle
scuole dell’infanz a statali ¢ scuole primarie e secondarie di | grado 4 tempo pieno e/o prolungato —
AA.SS. 201772018 - 2018/2019 - 2019720207, per i periodo di 3 anni (tre} a partire presumibilmente dal
01.10.2017 2 seguito di apgiudicazione definitiva della gara.

L’appale prevede ’affidaménio in gestione del servizio d3 refezione scolastica.
La gestione del ser--zi

10 cggerto Ci concessione compr i seguent: agempiment;:

* preparazioe dei pasti le operazioni di preparazione, cotfura ed eventuale conservazione dei piatti;
* confezionainento introduzione degli alimenii neg: appositi contenitori e Ja chiusura degh stessi;
* veicolazion: il trasponic, mediante utilizze ¢i veicoli idonei, degli alimenti dal centre di cottura al
locale refettario;
* porzionamento la preparazione nei singoli piani delle razion: giomaliere dovute per ogni utente;
* distribuzione la consegna del piatte preparato direttamente sul tavelo ove & seduto I"alunno;
¢ consegna d:l pasto 2 consegna a personz incaricata del ritiro degh aliment: confezionatl.
Le spese relative alla gestione dei servizio, come innanzi dentagliate. sono a carice delia Ditta concessionaria.
Determinazione a contrarre n. .....del ..........
Tipo di Appalte: Procedura apena
Oggetio principale: somministrazione pasti
I servizi cpgetto del presente appalto, rientrano nella categoriz n. 17 “servizi alherghieri e di ristorazione™ dj.—

cui all’allegato I1 B del D 1 gs. 163/2006. /
3. IMPORTO E DURATA DELLA CONCESSIONE i /N

L'imperte complesivo presunto & base d’asta viene stabihitc in € 1.806.880,00= di cui: 1.800.000.00 periit |

servizio, oltre IVA come per legge ed €. 6.880,00 per oneri della sicurezza per la elinninazione dei rischi M" 4
interferenza, oltre 1VA come per legge. Non sono ammesse offerte in aumento. iy

I servizi della ristorazione scolastica sono finanziati con appositi capitolr del bilancio annuale e pluriennale,
per le anmualita di competenza del Comune di Trani nonché con ie rette pagate dai fruitori del servizio.

Il corrispettivo del"affidamenta dellz presente concessione consiste nella riscossione dirctta da parte del
cencessionario del zosto dei past: secondo Je tariffe approvate dalla G.C. con propria deliberazione n. 23 del
30/07/2015, senza che aicun onere eccnomico sia posto & carico de] Comune di Trani, salve quanto disposto
al comma seguente

1l concessionaric incassera direttamente dai singol ulenti i costi dei singoll pasti.

L’Amministrazione Comunale paghera le differenze tra il costo unitario intero de) singoic pasto a base del
prezzo di offerta ¢ Ic eventuale compartecipazicne del genitore.

Nel case di soggetii complelamente esemi dal pagamento dei pasti, seconde ‘e tarifie approvaie dalla G.C..

i




I’Amministrazione Comunale comisponders intero prezze di offerta.

4. PROCEDURA DI GARA E CRITERIO DI AGGIUDICAZIONE

Per l'affidamento cella Gestione dei servizi dj refezione scolastica , i} Comune di Trani indice al sensi degli
artl. 3 comma 37, ar. 54, art. 55 comma 5, art. 81 dei decreto legislative n. 163 del 12.04.2006 s.m.i. una
gara di procedura aperta telematica tramite Putlizzo del sistema EmPULIA messo a disposizione dal
Soggetio aggregatare della Regione Puglia, istitvitc con LR. n. 37 del 01.08.2015 e con il criterio di
aggiudicazione ¢i vui all’art. 83 dello stesso decreto e del) o fferta economicamente pill vantaggiosa.

5. SOGGETTI ATAMESSI ALLA GARA

Sono ammessi a panecipare alla procedura di affidamente i soggetti di cui all’art. 34 del D.Lgs 16372006 e
successive modificazioni ed integrazioni costituiii da imprese smgole o imprese rivnite o consorziale, avverp
da imprese che intendono riunirsi o cansorziarsi, al sensi degli artt. 35. 36 e 37 del D.Lgs.163/2006 ¢
successive modificazioni ed integrazioni, ed ai sens; degli artt. 92, 93 e 94 del D.PR. 0.207/2010, nonché :

concorrenti con sede in altri stati membri del]’ Unione Europea elle condizioni di cuj all’art. 62 del D.PR.
n.207/2010.

Per le modalitz di pariecipazione delle reti di impresa ¢i cui all’art. 34, comma 1 lettera ¢ bis) del D 1lgs.
163/2006 e successive modificazioni ed integrazioni si fz rinvio a quanto previsto dalla determinazione n. 3
del 23/04/2013 del ’AVCP.

E' fatto divieto ai concorrent: designati per l'esecuzione ¢ partecipare alla gera im pin di un'associazione
temporanea © consmzio ovvera partecipare alia gara anche in forma individuaje qualora abbiano partecipatc
zlla para medesim: in associazicne o Consorzie,

6. REQUISITY

Frequisiti richiest: per ia parecipazione alla gara sono i seguents:

A. REQUISITI DI ORDINE GENERALE:

a.1.1 concorrenti ¢ ovranno cssere esent dalle clauscle di esclusione di cu ailart. 38 del D.Lgs.163/2006 ¢
successive modificazioni ed Inlegrazioni; per guanLw1jugggmgiLhLaLQMJrcLﬁjg_®lI"_a_'_tj_._ 38, comma
1. lettere b). c) e n-ter). devono essere rese personalmenie da tuni i_:._qgge_’.‘li}j‘i_qujﬁalle lettere 5 e c) del
titato articolo secoade Iallegata (7.

a.2. 1 concorrent’ dovranno essere esenti dalle clausole di esclusione di cui all*art. 7 bis. comma 14, della
Legge n. 383/2001 e successive mocihicazioni ed imtegrazion;.

8 REQUISIT] Di ORDINE PROFESS) ONALE-

b.1. iscrizicne aila Camera di Commercio per athvita coincidente con quellz nggetto del presente appalio ©
In un registro professionale o commerciale dello Statn di residenza;

b.2. per le cooperz:ive o consorzi di caoperative. iscrizione nell’Albo delle societa delle cooperative istituito
presso 1l Ministerc delle Attivita produttive, ai sensi del 1M, 23/06/2004, cvvero presso 1'Albo Regionale,
con finalita statutarie rientranti nella gestione delle prestazioni cggetio del presente affidamento;

b3. in caso di soggen: per cui non siano previste le precedenti iscrizioni, ne va addotia la precisa
motivazione e/o d spensa di legge: le finalitz statutarie devono comungue comprendere la gestione delle
prestazion) oggeric del presente affidamentc.

C. REQUISITI DI "APACITA ECONOMICA E FINANZIARIA:

¢. 1 concorrenti dovranno essere in possessc ¢i idenei requisiti d capacila economia e finanziaria, ¢
specificatamente:

. n.2 (due) ieferenze bancarie rilasciate da primari istituti di credito che attestino esistenza di un
rapporlc d. una cerla durata con tali istituii che consenta d: esprimerc agli stessi un giudizio di
solvibilita i:d affidabilita nei confroni; del concorrente/cliente;
dichiaraziane, successivamenie verificabile, cencemente 1 volume globale d'affari del triennic
antecedent: la pubblicazione del bando (2013-2015), in panticolare, le imprese devono dare

r2

dimostrazione di aver raggiuntc nel triennio antecedente la pubblicazione del bando un fai?ﬁratq"-,_

complessivo almeno pari a € 1.800.000.00 (pari all'importo complessive poste a base di gara}j Iv'
dichiarazione, successivamente verificabile, di  aver eseguito  nel triennio antecedente  la

(V5 )

1

|

pubblicazione del bando contratti di refezicne scolastica colleftiva a favore di amministtaziony” /

pubbliche ;o private per un importo complessivo pari ad almeno euro 600.000,0C (pari all'impérie
di una annualiti posta a base ¢i gara), da intendersi quale cifra complessiva nel periode:
¢.2. assenza di perc ite di esercizio nell'ultimo triennio antecedente la pubbiicazione del bando (2013-2015 ).
D. REQUISITI DI ZAPACITA TECNICO PROFESSIONALE:
1. dichiarazione indicante I"attrezzatura, il materiale ¢ 'equipaggiamento di cui il prestatore del
servizio disporra per eseguire "appalto;
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2. dichiarazicne indicante la disponibilita di almeno 2 automezzi auterizzati dalla ASL per il trasporto
dei pasti ciddy veicolati, nel rispetio della normativa vipente;

3. certificazicne dei sistemi di gestione della sicurezza alimentare secondo gli standard HA.C.CP.
nlasciata da organismi accreditati facenti parte del mutuo riconoscimento European Accreditation
(E.A

4 autorizzaz:one sanitaria zi sensi della L. n. Z83/196Z per l'attivitz di Centre Produzione Pasti,

comprendente depesito, manipoiazione, cottura, rilasciata dall’zutorita termitorialmente competente.
5. possesso defla cerificazione UNI EN SO 9001:2008 per senvizi di Ristorazione Cellettiva e centro

Produzion : Pasii, riasciata da organismi accreditati,

6. iscrizione alle C.C.1LA A, per attivité riferna a! servizio da appaliare, se chi esercita l'impresa ¢
tabano o strzniero residente in itaha. cvvere nel Registro proiessionzle dello Stato di residenza, se
stranierc non residente 10 italia @ sens: dell'art. 14 dello stesso Decreio Legislativo

certificazione di qualitz [SO 14001:2004 i possesso della dina alle data della presentazione
dell’offertiy;

8. dichiaraziime di disporre in casc di aggiudicazione di un centre di produzione pasti che assicuri
tempi di percorrenza. inlesi qualc lasso temporale nccessario per il trasporio dej pasti dal centro di
coftura ai punf 1 di distnbuziene, non uupe*iori in egni caso a 30 {trenta} minuti Al momenio della
verifica d:lle dichizrazioni rese in scdute ¢i offerta alle dina zpggiudicataria verra richiesio di
dimosirars 1] nspetie del sopraccitaio limite di tempo di percorrenza atiraverso la presentazione degli
itinerari clic i vari mezzi dovranno percerrere dal centro di produzione pasti nella disponibilitz della
dirtta sine 1 punti di distnibuz:icne ed i relativi tempi &1 percorrenza.

1 sopracitati requisiti devono cssere dichiarati dal legale ruppresentante all’avto della presentazione della
domanda di partevipazione alla para ¢ debbono essere provatl successivamente, prima della sottoscrizione
de! contratto.

[ requisiti di part:cipazione collegati 2! fanurato aziendale seno richiesti » paranzia dell’affidabilita del
sogeetto al quale « fidare 1] servizic data la speaificita del servizic da svolgere ¢ la parficolarita deil’utenza a
cui erogare il servizio {afunni scuole materne ¢ scuole primarie).

S: precisa che in ciso di raggruppamento temporanes di imprese: ciascune dei requisitl previsti ai numeri 2 e
dovra essere posscdute dalla Societz mandatana per almeno i1 75% mentre ciascuna delle imprese
mandant1 dovrann > possedere zhnenc il Z5%: 3] requisito di cui gl n.7 dovreg essere posseduto dalla impresz
mandataria e/o”in favore de! RT.L hmitr'* dovra essere indicata nella documeniazione da presentare fved)
disciplinare di gora) la parte del servizio che ciascun soggenio economice intende effettuare.

d.! dichiarazione di avere nelle proprie dispombilita (dipendent: ¢ soc: Javeratort in case di cooperative o
ete.). personale in possesso del requisiti & cui allart. 52 - Reguisini del personale addetto 6l ‘erogazione del
servizip del Capitclato d'Appalic

; E. ALTRI REQUISITI

j e.1. avere effettuaic un sopralluogo, z pena di esclusione, con le modalua di cui all'articolo 10 del presente
disciplinare CON'TENUTO BUSTA DOCUMENTAZIONE, punto 1),

Precisazioni per RTI/Consorzi d”imprese:

i In caso ¢i raggruppamenti temporanei ¢i concorrenti. la percentuale dei requisiti economici e tecnici deve
essere pari © suptriore & quella che. nelia dichiarazione congiunta di impegne sara indicata guale parte di
prestazione che effetivamente ogni singola impresa imende svolgere rimanendo le imprese stesse
soiidalmente responsabi)i net confronts della stazione appaltanie.
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In caso di consczi ordinari di concorrenti. ex art 34 lettere e), del D.lps. 163/2006 (gid costituiti o
costituendi), 1 requisiti economici € fecnici devono essere posseduti da ciascuna consorziata in mlsm::a-,
proparzionale rispetio alla percentuale di esecuzione della prestazione dichiarata, /

In caso di consorti, ex art. 34 lettere b} e c¢), del D.Lgs. 163/2006, i requisiti economici e tecnici devpnn
essere posseduti dal Consorzia.

E’ necessario che ia composizione copra complessivamen[e il 100% della prestazione prevista e, in Lgni;
ceso. la mandataria deve possedere almeno if 60% di tutte le qualificaziom previste. La restante presiaz
(40%), potra essere eseguita da ciascuna mandante in misura non inferiore al 20%. Ogn lmpresa
riunita/conserziat: non pud dichiarare di aver intenzione di eseguire una percentuale di prestazione maggiore
rispetto alla capa:ita dichiarata in sede di ammissione (es.: sc ha autocertificato requisiti per il 30% della
prestazione, nell’cfferta pud dichiarare di aver intenzione di eseguimne il 30% ¢ il 25%, ma non il 31%).
T-AVVALTMENTO

Al sensi dell’art. 49 del D.lgs. 163/2006 preweto il ricorso all’istituto dell’avvalimenio per la
dimostrazione dei requisiti di capaciia ceonemica-finanzizria ¢ lecnico-professicnale.




L’istituto in questione € disciplinato dall’arl. 49 del D Lgs. n. 163/2006 cui espressamente si rimanda.
L’impresa concorrznie e I'impresa ausiiiana dovranno fornire le dichiarazioni specificamente indicate al
comma 2 lettere 2), b), ). d), e), f), g) di cui al cnato ari. 49.

1] concorrente pud avvalersi di una sola impresa ausiliaria per ciascun requisic richiesio &l precedente punia
6) lettera C) e D).

In case di ricorso all’avvalimento il cencorrente e I'impresa ausiliana nisuliate aggivdicatane dell’appalo.
dovrannc comunicare nei termini indicati dalia staziene zppaltante, pené la decadenza dall’aggiudicazione,
in modo dettaglia ¢ le risorse umane. |'organizzazione che ciascuna di cssa metterz a dIspOSIZIonNe per
I"esecuzione dell’appalto. Le indicazioni in questione cOsuTUiranno obblige contrattuale.

Il concorrente e 1'impresa ausiliaria sono responsabill in salide nei confront! della siazione appahante in
relazione alle prestazioni oggetto del contrafic.

8. LLOGO DI ESECUZIONE DEL SERVIZIO

! Le sedi dei plessi scolastici ove dovranno essere consegnati 1 pasii veicolati sone indicati nella seguente

1 tabella: -
-
Denominazione < cuola/lstituto/Plesso ! Indirizze l
S o ] i
Sciiola Primaria T De Amicis | ViaN. De Roggiera 56
Scuola Primaria “Mons. Petronelli” | ViaMons. Petreneih. 1
Scucla Materna “Collodi™ 7—*‘ —J E:sc_lr;hriragi_: 210 ,
Scuola Primaria  “Papa Giovanni | Via PaFﬁYiio*.-%nni 62 o
XX - S
| Suola Matemna “Pepz Giovanni XXUI*" | Via Pape Gi _
Scuola Primaria “lleltrani™ i VialePira i i
_Scucla Materna “Montessori” - 71‘:1&_;:&1.‘1 _ __ N 7 B __ _ N
Scuoia Materna I abiano’™ ___L\ia;]go_lrfg__w ) - |

9. VERSAMENTO DEL CORRISPETTIVO AD EMPULIA PER 1L, SERVIZIO DI GESTIONE
TELEMATICATELLA GARA.

Il costo di gestione lelematica della gara sul portale EmPULLA dovute 2
concorrente aggiudicatario definitive, 11 quale, dopo Iz comunicazione dell’aggiudicaziene definitiva e prima
della stipula del contranic & tenute a corrispendere @ SATPULLA il corrispettive del servizic. 1 carrispettive

& cosi determinato: €. 800,00= piti 0.35% della quote eccedente €. 200.000.00= da calcolarsi sul valore del
cenfraito. al netio Jdell TVA {la causale della reversale deve contenere 11 C1G)

Alla data di aggiuldicazione definitiva. il SArPULLA per il ramite del sisterna EmPULLA inviera al fornitore
aggiudicatario un alert relativo all"importe da versare.

10. MODALITA DI PRESENTAZIONE DELL'OFFERTA

Per partecipare alla gara gli operatori ecanomici concorrenti, 2 pena di esclusione, devono inviare la propria
offerta telematica tramite il Portale EmPULIA (www.empuba.it). Centraie di acquisto territoriale della
Regione Puglia, entro i termini previst dal bandc di gara. secondo la seguenie procedura (N.B. Poiché
potrebbero intervenire variazioni sulle modalita di utilizze della piatiaformsa telematica. sTinvita la
ditta interessata a consultare le “linee guida™ per gli operatori economici disponibili sul portale di
EmPULIA):

1. registrarsi al Potale tramite I'apposito Iink “Registrati ora!” presente sulla home page del Pertaje siesso.

La registrazione formira — entro le successive 6 ore —ire credenziali personali {codice d accesso. nome uienie

e password) per ogni cperatore economico regisirate, necessarie per i’accesso e l'utilizzo delle funzionalita
del Portale: tali credenziali saranno recapitate all’indirizzo di posta ejetironica del Jegale rappresentante, cosi
come dichiarato all’atto della registrazione. Tale operazione va effettuata almeno 72 ore prima della data
di scadenza per la presentazione delle offerte, al fine di atienere in tempo ulile le suddette tre credenziaii
di accesso. {7
La mancata ricezione delle tre credenziali, che consentono la parecipazione alia gara. ¢ ad esclusive ripchi¢
del concorrente se la registrazione al Poriale & efferiuata successivamentc al fermine iemporale ;t:i()pri%
indicato. X Ly
In caso di smarriinento, é sempre possibile recuperare le citale credenziali attraverso ie apposite funziom—"
“Mai dimenticato Codice di Accesso e Nome Usente” eio “Hai dimenticato la password?” presenti sulla
homepage del Porale.

1l codice d’accesto ed il nome utente atfribuit dal sistema sone immodificabili, la password invece pul
essere modificata in gualunaue momento tramite 1'apposiio hink “opzioni”. La lunghezza massima della

LrPUILTA & a totale canico del

Py



password e di 12 ¢ wratteri.
Tutte Je comunicas ioni inercnti Ja presente procedura di gara saranno inoltrate come “avviso” all’indirizzo di
posta eletironica du:l legale rappreseniante cosi come risultante dai dati presenti sul Portale EmPULIA.
E’ facolta della stazione appaltanie effettuare Je suddetie comunicazioni mediante altro strumento felematico
(PEC o fax).
Si invitano gli operatori economici ad indicare - in fase di registrazione - un indirizzo &i posta eletromee,
preferibilmente ceitificata, quale indirizzo di posta eletironica del legaie rappresentante.
_Accedere al Porale inserendo le tre credenziali sopra citate e cliccando su “ACCEDY™
Cliccare sulla sezione “BANDI”.
Cliccare sulla riza blu dove & riportata J2 scritta “BANDI PUBBLICATL™: si aprira I"elence 6i it 1 handi
pubblicati.
5 Cliccare sulla lante “VEDI™ situata nella calonna “DETTAGLIO™ in corrispondenza del bando di gara
oggetto della procedura.
$ 6. \isualizzare gl atti di gara con gli cventuall allegati (presenti nella sezione ATT] DI GARA} e gl
' eventuali chiarimeti pubblicati.
7. Cliccare sul pulsante “PARTECIPA” per creare la propria offerta {tale link scomparira automaticamente al
raggiungimento del {ermine di scadenza previsto per Iz presentazione delle offerte).
8. Compilare la sezione “BUSTA DOCUMENTAZIONE” (contenente la documentazione amminisirativa)
redatta secendo quante indicate nel presente documento.
9. Inserire, & pena di esclusione, nella sezione BUSTA TECNICA la propria offerta TECNICA, predisposta
secondo quanto indicato nel presente documnente, firmata digitalmente, a pena di esclusione, cliccando sul
pulsante ‘Allegatc’ € caricande il relative documento. Si raccomanda di presiare massima arnenzione ad
inserire 1'offerta tzcnica softoscritta con firma digitale, che ¢ richiesta a pena di esclusione. posto che il
sisterna consente Ci caricare un documento in formato .pdf anche se sprovvisto di firma digitale. Ne!l casc in
cui fosse necessario inserire ulteriore documentazione fecnica bisognera cliccare su “Inserisci ailegalo”
indicando nel campo “Nescrizione” 11 confenuto de! documento allegato e cliccare sul pulsanie “Allegato”
per eseguire il caricamento (upload) del documento sulia piattaforma.
10. Per la “BUSTA ECONOMICA™ inserire nella sezione cosi denominata, & pena di esclusicne:
a) Prezzo complessivo offerto nell’apposite campo “Valore offerta™
b) Allegare la profria dichiarazione d’offerta, sottoscntta con firma digitale daj sogpett legittimati
L'Offerta Economica dovra essere predisposta utilizzando i1 modelio Allegarc Offeria Economict
deve essere indicao, pena esclusione. i1 totale complessivamente oflenc in cifre. 1| prezze otale dell offeria
economica, espresse nella dichiarazione d’ofiferta deve esserc uguale rispetio a quelio inseritc ne! campc
wyialore offerto™. In caso di discordanza ta offerta presentata direftamente etiraverse il Portale ¢ la
dichiarazione ¢’o'¥erta sottoscritia digitalmente dal legale rappresentanic prevaie cuest’ultima. 1offerta
economica si inte1de fissa ed invariata per tutia la duraa del contratto e nan vincalerd in alcun modo 1l
Comune di TRANI
Si precisa, infine, che Vofferta economica sara dichiarata inammmissibile, determinando conseguentemente
I’esclusione dalla zara:

« se mancarte anche di una sola delle dichiarazioni prescritte:

oW k)

;, nel quale

«  separzialg;

« secondizlnata;

s seindeienninata;

« se superiore al prezzo compiessivo posio a base éi gara;

« se mancarte della firma digitale. / )
11. Cliccare su INVIA, verificare la correttezz2 della propria offertz ed il corretio caricamente deglh allegail /
nella maschera di -epilogo che apparira a video, ed infine chccare su INV1A per inviare la propria offerta: al |
termine dell’invic si aprira una pagina riproducente 'offertz inviata, completa di daia di ricczi“q‘ne el ;
protocollo attribuiio dal sistema. E’ possibile stampare tale pagina cliccando sull’icona della stampante pestd —~
in alto a sinistra.
E sempre possibie verificare direttamente sul Portale 11 corretto invic della propria offertz seguendo la
seguente procedura:
a. inserire 1 propri codici di aCCESSO;
b. cliccare sul link “BANDLA CUI STO PARTECIPANDO™,
c. cliccare sulla lunte “APRI™ situata nella colonna “DOC. COLLEGATI” in corrispondenza del bando di
gara oggetto della procedura;
d cliccare suila riga blu dove & rnportata la scritia “OFFERTE” e visuzhzzare ja propria OFFERTA. Daila

J
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stessa maschera € >ossibile visualizzare se 1'offerta € solo salvata o anche inviata (in tale ultimo caso sl potra

visuglizzare anche il numerc di protocollo assegnato). S1ev

facile consultazicr e all'operatore economice. ne

automaticamente raggruppati tuti1 1 bandi per i quali si € mosirate

puisante “pARTECIPA”. L operatore £COnomico
di operatori Tiuniti; in caso di raggruppaments

rappresentante deli’impresa che assumerd il ruolo di capogrupp

altre imprese del raggruppameniofcnnsorz,io; a

espressamenie delegare. nell’isianza di parteci
documentazione rizhiesta per la partecipazione alla gar. |

lla sczione “BAND

idenzja incltre che, al fine di consentire una piu

1 A CUI STO PARTECIPANDQ”, sono

interesse. cliccando almenc una volta sul

ha la facolia di presentare cfferta per sé ¢ quale mandatano
temporanci 91 JMprese ¢ consorzi da COSHUITSi ai sensi
dell’articalo 37 co 8 del D.Lgs. 163/06, I"offerta {elematica deve essere presentaia esclusivamente dal legale

tal fine. le impres
pazione. la capogr

0, & Cib espressamente delepalc da parie delle

& raggmppande-"consorziand:: dovranno
uppo. essendo in possesso di fufta la

_a stezione appaltanie non risponde di disguidi o

deficit di funziona nento delle trasmissioni dei documenti di gara i via telematica. Ogni smgolo hle, inseriie

nella documentazione allegata deve essere sottoscritio,

digitale del legale rappresenianie (0 di altro soggetlo legittimato),
Y, Telence del certificatori ¢ accessibile all indirizzo

I’Apenzia per 1 taliz Digitale (ex DigiiPA

A PENA DI ESCLUSIONE, con apposizione di firma

rilasciata da un Ente accreditalc pressc

http:/fwww.agid.g¢ y.ﬂ:‘idemita—d;gi‘;a_@‘fg‘me—cltmg_n_ic‘nt::g:_:uﬁcaiD:iiigl}{i_, Per !"apposiziont dellze firma

digiale 1 concorte vt devono utilizzare un certificate gualificato
revocato 2l momento dell’inoliro. <; invita pertanio a venficarne

allo scopo messi & disposizione dal proprio Ente certificatere.
E’ possibile riceveie assistenza in merito all’attivita di registrazicne durame i piemi feriali - sabato escluso —
dalle ore 10.00 ale ore 13.00 ¢ dalle ore 14.00 aile cre 18.00
EmPULIA all’induizzo email: bglggﬁ}gg}emgulia.él o chiamando al
S avvisa che 1 fcmitori che desideranc essere eventualmente assistiti per 1invio dell’offerta, dovranno

richiedere assisien:a almeno 2 (due) giorol
attivo il servizio di hel desk.
L invio on-line dejl’offerta telematica ¢ ad esch

temporali relative alle gare telematiche, {'unico ca
sistema. 11 sistema rifiutera le afferte telematiche pervenute

rima dalla scadenza ¢

non scacuto di validnd, mon sospeso ©
la corTetiz apposizione con gli strumenti

inviando alYHELP DESK TECNICO
aumero verde 800900121

ue pepli prari nei. uali €

comun

usivo rischic e pericolo del mittente: per jutte le scadenze

lendaric e Iunico oraric & riferimento sono guell di
oltre i termini previsii per la presente procedura.

informando I’'imprisa con un messaggio di netifica ed attraverso I'indicazione dello state dell’offeriz come

“Rifiutata”

Qualora, entro il termine previsio dal bando di para, una stessa difia invii pit offere telematiche, sara press
i considerazione ai fini della presente procedura solo Iultima
considerata sostitutiva di ogni altra offerta telematica precedentc.

Si invitano ghi cperatori partecipanti @ controllare, prima dell’inolt

portale www.empulia.it all’internc del Bando relativo alla proced
presenza di eventusli chiarimenti di ordine tecnico.

MN.B..

- La presemazione elle offerte tramite la piattaform
un messaggic del astema che indica Ja conferma &

pud verificare lo stato della propria offerta (In lavorazione/Salvatos

Javoro ai “Documenti collegati” al hando di gara
- La dimensione massima di ciascun {ile insertio

offeriz 1elematica pervenuvla. che verra

ro dell’istanza vio offena, la pagina del
ura di gara n Oggetto per verificare !a

2 EmPULIJA & compiuta quando 1] concorrente visuahzza
o] corretto invio dellofferta. Comunque, il concorrente

Tnviate) accedendo nellz propria arez di

nel sistema deve essere infericre a 7 MByte.

Per quanto riportata nel presente disciplinare si precisa che:
1. per Portale si infende il Portale EmPULIA rapgiungibiie all'indirizze Internet www.empulia.it, ciox-'?/sono
resi disponibili agli utenti i senvizi e gli strumenti tecnologici della Centrale di acquisio terntorialf de]]a;n‘

Regione Pugha denominata EmPULIAL

2. per offeria teleriatica si intende 'offerta inviata attraversc il Portale ¢ comprens)

documentazione arnministrativa, dell'offerta iecnica, dell’offerta economica ¢ di ogni ulteriore evel

allegaio.

Sj evidenziano di seguito le seguenti prescrizioni vincolanti per ciascun fornitore:
a. utilizzare una stazione di lavoro cOnNESsa ad internet rispondente al requisiti minimi indicati nella sezicne

FAQ del portale EmPULLA;
b. non utilizzare file nel cul nome giano presentl
c. non utilizzare file presenti in carielle nel cul n

accenti, apestrofi e

caratteri special;

ome siano presenti accenti, apostrofi e caratteri speciali;

d. utilizzare nomi brevi e senza accenti, apostrofi e caratteri speciali

rramiie i1 Porale.

{1

per nominare i documenti inviati o creati

va dell’istanzﬁ dc\ia“u,

/
L4
ool
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11. CONTENUT() BUSTA DOCUMENTAZIONE

L’operatore economico dovra inserire, a pena di esclusione, nella sezione del portale EmPULIA “BUSTA

DOCUMENTAZIONE” la seguente documentazione in formato eiettronice, cliccande sul pulsante
“Allegato™ e caricando 1i documentio firmate digitalmente uu]ia piaﬂafurma; nel caso di documentl analogici
devone essere fomiti in copia informatica a norma dell’an. 22 co. 3 del d.lgs §2/2005 e/o de]]’a:‘l. 23 — bis
del d.lgs 82/2005 ¢ nel rispette delle regole 1ecnico di cui all’art. 71 del medesimo d.lgs 822005

a) istanza di partecipazione secondo il modelle eliegato /stanza parfecipazione e dichiarazioni relative
alle condizioni di ammissione, secondo i modelli allegati (Allegati da 1 2 4). con le quali il concorrenic
dichiarz il possessin

a.1) dei requisiti d: ordine generale di cui al precedentc art. 6/A del presente Disciplinare;

a.2) dei requisiti di ordine professionale di cui al precedente art. 6/3 del presente Disciplinare;

a.3) delle capacita sconomico-finanziaria di cul al precedente art. 6/C del presente Disciplinare;

a.4) delie capacita tecnica e professionale di cui al precedenie art. 6/ del presenie Disciplinare;

2.5} depli altri requisitt di cul al precedenie art. 6/E.

In caso di Raggrippamentio Temporzneo costituendo o costituite, nonché da Consorzio costituende. le
dichiarazioni di cui sopra dovranno essere prodotte da tutte le imprese che ne prendono parte, ovvero In caso
di Consorzic cestituito dal Consorzie medesimo e dalle imprese consorziate.

a.a} dichiarazione resa da! leqgale rappresenlanle dei soggetti cessati dalia carice de redigers: seconde il
mogelio Allegato 03

a.b} dichiarazioni ¢ pstitutive previste dail'ari. 38, comma 1. leflere &), ¢} e m-ler! rese perscnalmente gz tuti
i soggetti ¢i cui alle lettere b} e ¢ del citato articole. da redicersi seconds il modeiic Aliegalo 07

§
!-

a.c} dichiarazioni sostitutive, resa personaimenie da ciascuno dei soogett indicat! alfart. 85 de! C.Lgs.
159/2011 e s.m.i. nelia guale il sotioscrittore, conformemente al%’aiiec—aic 0t dichiare e afiesiz
espressamenie: - familiari convivent: di maggiore eia dei soggetti ¢i cu: gli'art. €5 comma 3. del D.las

159/2071, cosl corae modificate ed intecrato, da uitime dal D Lgs. 13 oftohre ZD 4 n. %152 conindicazicne
dei relativi dati anagrafic
b} cauzione prOV\"iﬁOl’ia'pTeﬂElﬂ a scelta dell’efferente, in contant: o titoli, seconde i1 disposio e le modalita
di cuil all’art. 75 comma 2 del D.Lgs. 163/2006 o mediame fdt,h:-.‘:ld"l(:’ cosi come prescitic ail’an. 75,
comma 3, del citatn Decreto. nella misura del 2% dell’umporto s base d’asta (€ 36.137,60.=) contenente:
b.1) clausola di:

« espressa rmencia al beneficio della preventiva eqcu%tim'nu del ciclﬁtore. principale:

= espressa rinuncia all’eccezione di cui all’articolo 195

, comma 2, del codice civile;

» operativita della garanzia entre 15 giorni, a semplice richiesta serittz della sizzione appaltante:
b.2) validiia di 180 gicrmi dalla data di presentazione dell’ offerta.
b.3) il deposito cauzionale provvisorio dovra garantire espressamente ai sensi dell’art. 38 comma 2 his del
D.Lgs del 12/04/2(06 n. 163 il pagamente, a favore del Comune di Trani, della sanzione prevista in caso ci
regolarizzazione documentale. E’ consentito garantire il pagamentc delle sanzione mediante deposito presso
ia Tesorena Comuiale — Banca Popolare di Bari — Agenzia ¢i Tran: Jhan 1762 2054 2404 2970 0000
0000 224 con la seguente causale “deposito a garanzia del pagamento della sanzicne prevista dall’an. 38 ¢
2 bis del D. Lgs 1.1/04/2006 n. 163", La ricevuta deli’avvenuto deposito dovra essere allegata ai documt'm
di gara. Nel caso in cw il deposito cauzionale z garanzia dells sanzione sia costituitc medianie assegno
circolare non trasferibile, intestato al Tesoriere del Comune di TRANI, o stesso subito dopo la gara, sara
depositato per I'incasso alla Tesoreria Comunale e lo svincolo del dr;_dosnn cauzionale saré sotteposto alle
modalita e ai tempi della procedura contabile, L'importo garantito € pari ad € 36.137.60~.
Tale cauzione provvisoria dovra essere prodotia: :

« in caso di R.T.l. costituito, dalla ITmpresa mandataria con indicazicne che il soggetio garannlo’r:

raggruppa mente; i
s in caso di R.T]. costituendo, da una delle imprese raggruppande con indicazione che | sog'ge:ﬁé
garantili sono tufte le imprese raggruppande; L9
e in caso di Conscrzio di cui alle lettere b), c). e} dell’art. 34 de! D.Lgs. 163/2006, dal Consorzic
medesimo,

» in caso di Consorzio costituendo, da una delle imprese consorziande con indicazione che i sogget
garantiti sono tutte le imprese che intendonoe costituire il Consorzio.
¢) impegno di un fideiussore, ai sensi dell’articolo 75, comma &, del D.Lgs. 163/2006, a rilasciare la
garanzia fidetussor a per I’esecuzione del contratto (cauzione definitiva) di cui all’articole 113 del D Lgs.
63/2006, con espresso riferimento alle clausole mdicate al precedente punto b.1).
d‘ attestazione di avvenuto pagamento del confributo 2 favere dell’Autorita per ia vigitlanza sut
contratt pubblicl, pari 2 € 120,00=. che pud esscre effettuato, previz iscrizione on-line al “Servizio di

]




Riscossione Contributi raggiungibile all’indirizzo http://contributi.avep.it” alternativamente, medianie:

« pagamentc diretio on-line mediante carta di credito dei circuiti Visa, MasterCard, Diners. American
Express. A riprova dell'avvenuto pagamento, ] utente otterra la ricevuta di pagamento {da stampare €
allegare al "offerta) all’indirizzo ¢i pesta elettronica indicato in sede di iscrizicne. La ricevuta resters
disponibil: accedendo alla lista dei “pagamenti effertuati” sul Servizio Riscossione Centributy;

e in contant, muniti del modello di pagamento rilasciato dal Servizio Riscossione Contributi, presso
tutti i purti vendita della rete dei tebacca lottisti abilitati al pagamento di bollette ¢ bolletin.
All’indirizzo https:.v’."\xrww.lﬂnomaticaila]ia.iL’SBr\-'izi.-'homcpage.htm] ¢ disponibile Ja funzicne
“Ricerca punii vendita™, per cercare il punte vendita pil vicino. L operalore economice deve
verificare 1'esattezza del proprio codice fiscale e del CIG della procedura alla guale intende
parteciparc: ripertati sulle scontrine rilasciato dal punto vendita e allegarlo. in originale, all’offerta.

. Documenis “PASSOFE™ rilasciato dal servizio AVCPASS comprovante la registrazione al servizio per
la verifica del possesso dei requisiti disponibile presso I’ Autorita di Vigilanza sui Contratti Pubblici
di Lavori Servizi e Forniture. | soggetii interessati a partecipare alla procedura devonc
obbligator amente registrarsi al sistema accedendo z!i"apposito link sul Portale AVCP {Servizi ad
accesso ricervato — AVCPASS) secondo le istruzioni ivi contenuie

¢) limitatamente ai raggruppamenti temporanei e consorzi ordinari di concorrenti, ai sensi
dellarticolo 37 dol D.Lgs. 163/2006:

e se non an:ora costituiti: deve essere dichiarata nel medello di domanda la costituzione mediante
conferimelc 4 mandato al scggetio designatc quale mandatario o CcapOgruppo. corredato
dall’indicezione della ripartizione dell’oggetto contraftuale all’interno de} RT}/Censorzio {parte dei
servizi che saranno eseguiti da ciascuna singola Impresa componente il R.T.L/Consarzic):

« se gia fornalmente costituiti: deve essere allegata, copia autentica dell’atte di mandato collettivo
speciale, con 'indicazione del soggettc designate quale mandataric o capegruppo © I”indicazionc
della ripartizione dell’oggetio contrattuale all'interno del RT1/Consorzio {parti deila fornitura da
zffidare ai ognuno degli operatcr) economici componenti i} raggruppamentc temperaneo o il
consorzie ordinario); in alternativa, dichiarazione sostitutiva di atto di notoricta, con la quale si
attesti che tale atlo & pia stato stipulato, indicandone ghi estremi e riporiandone 1 contenutl;

e in opni caso ciascun SOBEENo concorrente raggruppalc o consorziato o che intende raggrupparsi ©
consorziarsi deve presentare e sottoscrivere le dichiarazioni di cui al precedente punte bj del
presente irticoio, distintamente per ciascun cperatere economico in relazione al possessa det

requisili di propria pertinenza.
f) limitatamente ¢ consorzi di cooperative o di imprese artigiane e consorzi stabili:
f.1) ai sensi dell’aiticelo 37, comma 7 sccondo periodo, del D.Lgs. 16372006 e s.m.i, i consorzi di cui all’art.
34 comma 1, lettera b} e ¢) del citato D.Lgs. - consorzi cooperative, consorzi fra imprese artigiane e CONSOrz)
cizbil; - devono indicare nella dichiarazione i} consorziato o i consorziati per i quali il conserzic concorre alla
gara; & fatto divizto in ambedue i casi di partecipare alla gara in qualsiasi altra forma (individuale o
associata) pena ’esclusione sia del con sorzio che dei consorziati;
f2) il consorziato o i consorziati cosi indicati devono possedere i requisiti di cui all’ariicole 28 del D.Lgs.
163/2006 ¢ presenare le dichiarazioni di cui ai precedenti punti del presente disciplinare.
¢) limitatamente i concorrenti che ricorrono all’avvalimento:
ai sensi e per gli »ffetti dell’articolo 49 del D.Lgs. 163/2006, i! concorrente pud avvalersi, per determinati
requisiti relativi alla czpacita tecnica ¢ zlla capacita cconomice, dei requisiti posseduts da altro operatore
economico {denoryinate impresa “ausiliaria”), alle condizioni di cui al precedente art. 7 AVVALIMENTO ¢
al  successivo art. 13, MODALITA' DI PRESENTAZIONE DOCUMENTAZIONE TER
AVVALIMENTC del presente disciplinare.
b) limitatamente ai concorrenti in possesso di certificazione di qualita: {
una dichiarazione attestante il possesso di certificazione di sistemi Ci qualita conforme alie norme eutopee
UNI-CEI-I1SO 90( I (ovvero copia conforme all’originale della certificazione) su servizi collegati all’og getio

] s

dell’appalto; la stazione appaltante riconosce certificati equivalenti rilasciati da organismi stabiliti in 2%

Stati membri. La stazione appaltante ammette pariments altre prove relative all’impiego di misure equivalenti
di garanzia della qualita, prodotte dagli operateri economici ai sensi dell’art. 43 del D Lgs. 163/2006.

i) attestazione di avvenuto sopralluogo rilasciata dal Dirigente Arca I del Comune di Trani ¢ suo delegato.
La prenotazione della visita deve essere effettuata telefonicamente al numero 0883/581235 0883/581253
del’Ufficio Istruzione, alia conclusione della visita sara rilasciato Vattestato di avvenuto sopralluogo. 11
sopralluogo dovra essere svolto, dal legale rappresentante della ditla concorrente cppure da altro dipendente
deilostesso munifo di apposita delega. Ogni legaie rappresentanie o sue delegato, potra rappresentare un solo
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pariecipante, salve: che non si trat di soggetti che successivamente parteciperanno alla procedura di
affidamento sotio {orma 6i costituendo o costituito Raggruppamentoe Temporanec, in tal caso, & consentito &l
soggetic mandatar 0 {capogruppo), previa esibizione del contratto di mandato irrevocabile, ovvero di un
inpegno scritle a costituire il raggruppamento ¢ a conferire mandato irrevocabile di partecipazione in nome e
per conto dei sogg i mandant. | predetti titoli di rappresentativita effettiva, dovrannc essere consegnati in
originale o in copia autenticala, Jo stesso glomo stzbilito per il sopralluogo. Al termine del sopralluogo sara
rlasciato Iattestato di avvenuta partecipazione al sopralluoge. Lo stesso requisito & richiesto a tutti i soggetti
in case di consorvio ordinario. 1l sopralluogo puo essere effettuata entre 7_giorni dalla scadenza della
presentazione dell'offerta

1) Capitolato Speciale d”Appalto, controfirmato digralmente, a pena di esclusione. dal titolare ¢ legale
rappresentante, pe’ accettazione. In caso di partecipazione di RT.L o di Consorzio ordinario di imprese, 1o
ctesso dovra essers controfirmato digitalmente, a pena Gi esclusione, dai legali rappresentanti di ciascuna
impresa facente parie del raggruppamento o CONSOIZIO.

Responsabilita incrente al rilascio di dichiarazioni:

La sottoscrizione delie succitate dichiaraziont presentatc in autocertificazione ai sensi del DPR n. 445/2000,
da parte dei legali - appresentanti dell’impresa, non & soggetta ad auteniicazione ne deve csserc allegata copia
forestatica di un Jocumento di riconoscimente, purché venga utilizzaia la firma digitale, ai sensi del
combinato disposia dell’art. 65, comma, 1, Jetterz &) del dlgs n. 82/2005 e dell’art. 77, comma €. lettera b)
del d lgs n. 163/2006.

Si rammentz la respensabilita penale cui simcorre in case di dichiarazioni mendaci.

1” Amministrazionc eTettuera, ai sensi deil’ar. 71 del D.P.R. 44572000, idonei controlli sulla veridicita delle
dichiarazioni sostiistive. Qualora dai predetti controlli emergesse la non veridicita del contenutc delle stesse,
i dichiarame decadra dai benefici eventualmente conseguiti dal provvedimento emanalo sulla base della
dichiarazione nor veritiera e si procedera alla conseguente denuncia penale

12. CONTENUT() BUSTA TECNICA

Nella sezione BUSTA TECNICA dovra, pena I'esclusione € quindi il mancato prosiegue, essere predisposla

allegando § seguent: elaborati:

| Relazione tecnico-gualitativa composta de un elaborato con Ja descrizione dettagliata delle modalita
operative con cui 11 ditta intende organzzarc 1 servizio di che trattasi. Si dovranno particolareggiare tutte le
eventuali miglioric ed integrazioni proposte sia per le atlivitd previste in capitolato. Detto elaborato non
dovra superare 1} numero di 35 pagine in formato A4, formato carattere Arial dpi 11;

2) Elenco de} personale, corredato dai CV singolarmente datau e sottoscritti, che si ritiene di dover
impiegare per |eszcuzione del servizio di che trattasi, specificandone numero. qualifiche professionali e
attivita di compete 1za. presenti nell organice aziendale:

) Relarione propuoste migliorative, chiaramente dettagliala per ciascuna proposta migliorativa offerta. Da
{ale relazione si devranna cvincere Je motivazioni tecriche alla base di ognuna, i eriteri generali adottati per
Ja formulazione delle mighorie ed il confronto gualitativo tra Je proposte ed il progetio di servizio a base di
gara. Dette elaboritc non dovra superare il numere di 15 pagine in formato A4, formato carattere Arial dpi
L1

Derti elaborati. insieme alla dichiarazione secondo il modello allegato, dovranno €55€16 inseriti in formato
elettronico, softoscritti, @ pena esclusione, con firma digitale de!l legale rappresentanie dell’Impresa o personz
munita da comprovat: poteri di firma Ja cui procura sia siata prodotia nella Busta Documentazione. In caso di
partecipazione &1 1LT). ¢ di Consorzi di imprese gli elaborati costituenti 'oTerta tecnica e la dichiarazione
dovranno essere sottoscritti  digitalmente dai {titolari o legali rappresentanti di futte le imprese
lemporaneamente raggruppate/consorziate adibite zllesecuzione della prestazione, nonché dal Consorzio
stesso. N
Si precisa che, ai sensi dell’Art. 46 comma 1-bis del D.Lgs. 163/06, ¢ causa di esclusione l’ino,ét;zia
assoluta sul comenuto ¢ sulla provenienza dell"offerta tecnice, per difetto di sottoscrizione o di altri e{mmenli
essenziali, salvo guanto previsto all’Art. 46 comma 1-ter del D.Lgs. 163/06. 11 soddisfacimento [di ogni‘

requisito tecnico richiesto dal Capitolato Tecnico Geve essere chiaramente desumibile dalla documen‘aﬁio

inclusa nell’ Offert:, Tecnica. In mancanza di tale evidenza, il requisito sara considerato non soddisfatio.

12. CONTENUTO BUSTA ECONOMICA

La sezione BUSTA. ECONOMICA dovra, pena |'esclusione, contenere la dichiarazione di offerta economica,
in formato elettronico con firma digitale del legale rappresentante. secondo le modalita e le prescrizioni
descritte nell ‘Allegaio Offerta Economica al presente disciplinare.

In caso di partecipazione di RTIL € di Consorzi di imprese la dichiarazione di offerta economica dovra
escere soffoscrifiz digiaimente dai Gtolari o legali rappresentanti di tutte lc imprese ternporancamente
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raggruppate/consorziate adibite all’esecuzione della prestazione, nonché dal Consorzic stesso.

14. MODALITA' DI PRESENTAZIONE DOCUMENTAZIONE PER AVVALIMENTO

In caso di avvaliniento. dovranno essere presentate le dichiarazioni previste dal comma 2 dell’art. 49 del
D.Lgs. 163/2006. Pertanto, deve essere inserita. a pena esclusione, nella “Busta Documentazione”, la copia
digitalizzata, con epposta firma digitale del legale rappresentante, della seguente documentazione:

4 dichiarazione, softoscrita  dal  jegale rappresentante  dellimpresa  concorrente,  atlestante
I'avvalimenio dei requisiti necessari per la partecipazione alla gara, con specifica incicazione dei
requisiti di cuj ci si intende avvalere e dell’ impresa ausiliaria;

A dichiarazicne sottoseritta dai legale rappresentanie dell’impresa ausiliana attestante il possesso da
parte di quest’ultima dei requisiti generali di cui all’articolc 38 de! 12.Lgs. n. 163/2006, nonché j]
possessa dei requisiti teenici ¢ delle nisorse oggetio di avvalimento:

4 dichiarazicne softoscrittz dal legale rappresentante dell’impresa ausiliara con cul quest’uluma si
obbliga ve-so 1] concorrente e verse il Comune di TRANI a mettere a disposizicne per tutla la durata
del con-tratto le risorse necessarie di cui ¢ carente 10 concorrente;

A dichiarazicne soltoscritta dal legale rappresentante dell’impresa ausiliaria con cui guest’ultima
attesta che non partecipa alla gara in proprio o associata o consorziaia ai sensi dell’articolo 34 del
D.Lgs. n. .62/2006. né si trova in una delle situazioni di cui a] medesimo arlicolo 38 comma 1 lew.
m-guater) situazione di controlla), con una delle altre imprese che partecipano zlla presente gara;

A contratto i1 virth del quale V'impresa ausiliaria si obbliga ner confronti del concorrenie a formire
requisits ¢ a metere 2 disposizione le risurse necessarie per tutta la duratz del Contratio; nel caso di
avvalimenic nei confronti di un’impresa che appartiene al medesimo gruppo in fuogo del contratto

Fimpresa concorrente pud presentare una dichiarazione sostitutiva atiestante il legame giuridico ed
econamice esistente nel gruppe. dal quale discendono 1 medesim: obblighi previsti dall*articolo 49,
comma 5. del D.Lgs. n. 16372006 (obblighi previsti dalia normative antimafiz). 1 contratio deve
riportare it modo compinto, esplicite ed esauriente: &) oggette: le nsarse ¢ 1 mezzi prestatl in modo
determinat> ¢ specifico; b) durata; ¢) ogni altro utile elemente a1 fini dell’avvalimento.
15. RIDUZIONE DELL'IMPORTO DELLA CAUZIONE PROVVISORIA
Ai sensi deli’articolo 79, comma 7. del Codice dei contratti. 'importo della garanzia prevvisonia € ridotto del
50% per i concorrenti in possesso delia certificazione del sistema di qualiia della serie europea 1SC
9007:2008, can i¢ teguenti precisazioni:
A in caso di raggruppamente temporaneo ¢ ¢i cansorzio la riduzione & ammessa solo se Ja condizione

ricorra per tutli gli operatori cconomicl raggruppal; O consorziatl
A in caso ¢i avvilimento, ai sensi dell’aricolo 49 del Codice des conmtratty, per beneficiare delia
riduzione il requisito delia qualita deve essere pesseduto in ogni casc dall’operatore economico
concorrer te, indipendentemente dalla circostanza che sia possedute 0 meno dall’impresa ausiliaria.
16. DATA, ORA, .UOGO E MODALITA DI APERTURA DELLE OFFERTE DI GARA

La prima seduta pibblica per I'apermira delle offerte ¢ fissata per il giomo ......... alle ore 10.00 presso
.............. del Cemune di Trani in Viz T. Morrico n. | Persone ammesse ad assistere all’apertura delle

offerte: chiunque Jud assisterc alla gara nelle sedute pubbliche, ma sojtanto il Legpale Rappresentante
dell’impresa conccrrente o altri scggetti da questi delegati, possono formulare dichiarazion: da risultare a
verbale.

La valutazione delle ammissioni. delle offerte tecniche ed econemiche presentate ¢ affidata ad una
Cemmissicne Giudicatrice, appositamenie nominate dal Dirigente Area ! con apposite Determinazione
Dirigenziale zi sen:i dell’art. 84 del D Lgs. 163/2006.

Le cperazioni di gara saranno pubbliche per la fase di ammissione dei concorrenti e pes la fase finaie di
apertura delle buste contenenti I'offerta economica, mentre Ja fase della valutazione dell’offerta tecrfica-
qualitativa sara efft ttuata dalla Commissione Giudicatrice appositamente nominata, in seduta/e riservath.
Quindi: {

La stazione appaltinic ¢ per essa la commissione giudicatrice, in seduta pubblica, il giorno fissale per
’apertura dei plich- pervenuti nei termini, procedera: g

1. all’apertura teleniatica dei plichi dei concorrenti, pervenuti entro il termine di scadenza della gara;

2. ali*apertura teleniatica della Busta Documentazione di tutte le offerte pervenuie:

3. a verificare Ja prasenza e la completezza della documentazione e delle dichiarazioni richieste, in relazione
aj requisiti necessai alla partecipazione e ad ogni altro adempimento richiesto dal bande di gare, escludendo
tutte quelle che nor: soddisfano i requisiti nchiesti;

4. al sorteggio di w1 numero di concorrenti non inferiore zl 10% (arrotondato all’unita superiore} delie offerte
nresertate da sottoperre al controfle sul possesso dei requisiti dichiaiati, i sensi deii’articolo 48, coonma |
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del D.Lgs. 163/2006. In caso di presenza di soli due concorrenti, si procederd a richiedere la prova del
possesso dei requisiti suddetti ad entrambi gli offerenti, secondo Je modalita indicate al successivo punto 5:
5. a richiedere ai soncorrenti sorleggiati secondo le modalita sopra indicate di comprovare il possesso de:
requisit: di capaciti economico-finanziaria e di capacita tecnica-professionale richiesti. In particolare, ai fini
della suddetta comprova, si procedera a richiedere ai seggetti sorteggiati la presentazione, entro il termine di
10 giomni dalla richiesta, della documentazione attestante il possesso des requisiti dichiarati. Decorsi i dieci
giorni daila data di richiesta di cui sopra, la commissione giudicatrice. in seduta pubblica, la cui ora ¢ data
cars esclusivamente comunicata mediante pubblicazione sul sito istituzionale del Comune di Trani
wwrcomune.tran’. br it/ € www.empulia.it, esaminera Ja documentazicne pervenuta e, nel caso in cu: talun:
concorrenti non abbiano fornito le prove richieste, ovvero non abbiano confermato le dichiarazioni contenute
nella domanda di partecipazione limitatamente al possesso dei requisiti minimi. procedera:

4 all’esclusinne del concorrente dalla gara;

A all’escussione della relativa cauzione provvisoria:

A alla segnalazione del fatto all’Autarita per i provvedimenti di cui all’articolo 6, comma 11 del DD.Lgs.

163/2006.

Nel casc in cui i soncorrenti sorteggiati abbianc allegato all’istanza di partecipazione la documentazicne
idonea 2 dimostrae i} possesso dei requisiti richiesti. fa commissione procedera nelle operazioni di gara,
omettendo la richiesta di cul sopra.
In caso di irregolarita suscentibili di regolarizzazione senza zlcuna violazione della “par condicio” fra i
partecipanti, il concorrente, canformernente a guanto previste dall’art. 46 del D.Lgs. 162/2006 & s.m.L.. verra
invitate, a seguitc di comunicazione scritta 2 ImMezzo piattaforma EmPULIA, a completare ¢ a formre
chiarimenti in orcine ai documenti presentati. Negli altri casi si procedera conformemente al dispesio
dell’ Art. 46 comma 1-bis ¢ 1-ter del D.Lgs. 163/2006.
Di seguito la Commissicne, in una o pill sedute riservale, procedera alla valutazione delle offerte tecmiche
contenute nelie biste tecniche delle ditte ammesse a partecipare alle successive fasi di gara, accertande
I"esistenza e la regolarita dei documenti richiesti e provvederd ad escludere dalla gara tutte quelle che non
soddisfano i requisiti tecnici richiesti dal Capitolato Tecrico; le buste tecniche delle offerte precedentemente
escluse (busta docymentazione) pon saranno aperte.
A ciascuna offerta sara assegnaio il relativo punteggio totale per la componente teenica dell’efferta, come
= somma dei diversi elementi di valutazione.
Da ultimo, la Commissione. in sedute pubblica la cui orz e data sar2 esciusivamente comunicata mediante
pubblicazione sui siti web www comune.trani bt it/ ¢ www.empuliait, prima di procedere all’apertura di
ciascuna busta dell’offerta economica -busta economica- dei concorrent, rendera noti 1 punlegg assegnall
relativamente all’cfena tecnica. indicando le offerte che nen soddisfanc 1 requisiti (tecnici ¢ formali), ossia
che non abbiano raggiunto il punteggio di 48 su §0. Di seguito, aprendo le buste delle offerte, provvedera:
A) a verificare la cometiezza formale delle sottoscrizioni e dell’indicazione del prezzo, in caso 41 viclazione
deile disposizioni i gara, ne dispone I’esclusione;
B} ad assegnare a ciascuna offerta il punteggic relativo al prezzo, applicando la formula predisposta dallz
Stazicne Appaltante al prezzo espresso in lettere: il punteggio risultante dall’applicazione della formula sara

ironcato alla seconda cifra decimale:
C a disporre la evantuale verifica della congruita delic offerte, sccondo quanto dettagliatamente indicato nel
presente disciplinare al successivo punto, qualora ricorrano le condizieni previste nel presente disciplinare;
in tal caso e se le giustificazioni addotre non sianc ritenute valide, rigettera 'offerta, con provvedimenic
motivato, escludendo 11 concorrente dalla gara;

D) a redigere uya graduatoria provvisoria delle offerte ammesse, ottenutz sommando i puntegg!
precedeniemente assegnati nelia dimensione tecnica ed economica;

E) a proclamare 1’z ggiudicazione provvisoria in favore del concorrente che ha ottenuto il punteggio piu alto;
F) ove pil conconenti si collochino ex aequo nella graduatoria, si procedera all’esperimento di una gara di
miglioria all’offert1 e, ove cid non risulti possibile, si provvedera, ir. conformita a quanto previsto all’articolo
77 comma 2 del R.D. §27/1924. al sorleggic tra i concorrent] classificatisi al primo posto.

17. CRITERI DI AGGIUDICAZIONE [

L aggindicazione ¢ vviene con il criterio dell’offerta economicamente pit vaniaggiosa, ai sensi deli’#ﬂicn(u pas

I'JA ‘:

.

83 del D.Lgs. 163/2006, sulla base dei seguenti criteri di valutazione indicati in ordine decrescente. | |V
L appalto verra aggiudicato, altresi, in base ai seguent: eclementi: LW
Area prezzo: punti 30/100

Area gualita: punti 70/100

Fffetuera la valute zione appesitz Commissione € gara nominata dailainininistrazione comunale.
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Rac s o

Ared prezzo
La ditta dovra incicart. nellambito delfofferta economica [punteggio massimao = 30 pumti], i} prezzo per

o'otto ¢ somministrato, che si intende cOMPTENSiVO del costo merente a tulte Je attivita e
2 ditta ha proposio in sede di offerta

one dalla gara, inferiore al prezzo 2

singoic pasio pr

prestazioni posie & canc

ed & quindi lenula 2 5VO

base ¢ asta di € 3,010 a pasio, IVA esclusa.

bas.o cosi otlenula verranno attribuiti

£11 in misura Inversamente proporzionale al prezzo plu
«=30% imporio offerto con prezzo pid basso

importo offerta in esame

. della ditta € a tutte Je attivita aggiuntive che |
Ipere. Tale prezze dovra essere, pena 'esclusi

Al prezzo piu 30 punti; agh altr] prezzi verranno assegnati puntegg!
hasso secondo Ja seguente formula:

decrescent caicol

Area gualita

I area qualita vale complessivam
a) Prodoft offertt ¢ sicurezza alimentare (IMassimo punti 22):

A fini dellauribuzicne del punicggic 1n quesiz schoarea verra presa

documentazione:

relazione denaghiaa su.
1. Prodomi apricol: provenienti da colture biologiche che verranno impiegati nelia preparazione dei

lire & quelli gid specificatamente richiesti con Je stesse curatieristiche dal presente capitolato:
, 4 quelli previsti dal presente capitolato;

enie 7C punti. che verrannc atiribeiti sulla base delle seguent indicazioni:

in considerazione la seguenic

pasti ¢
Prodotii aventi carattenistiche miglorative rispetl
Prodoiti 2 marchio DOP, 1GE, STG ecc. ..
modahita di scelta od ApproVVIEIONAmento delle Gerrate alimentari e sulle strategie 41

standard qualitativi dichiarati. In particolare, la ditta offerente
zwiende locali, la frequenza di fornitura
evisie, ecc...

bW N

Relazione sulle
contralle per 1i mantenimento degli
dovré evidenziare quall prodotti agricoli acquisiera
di laborator accreditati ¢ la tipologia di analisi pr

nrEsso

delle derraie agri

1 punieegi saranno assegnali ad OLmi cippola vose secondo fo schema seguente:

—— e e s e e e A e —
| Voee : | Punteggio |
T R oy oS S 1
| Pradott apricoli provenientt da colture biologiche che verranno impiegati nella i Ii

| preparazione Gl sasti oltre a quelli gia specificatamente richiesti con le stesse |
P4 : . H !

. caratierisiiche dal presente capitolaio
 AMTISRSUERE SBL} o S|

i Prodott aventi caries

siiche migligrative rispetta a guelli

| previsti dal preseme capliclale
| 1 |

T 5GP, 1GP. STG ece % .

“Prodovu a marchic

Ty
| Modzlita di scelta :d approvvigionamento delle derrate alimentar! € sulle strategie dl i
| controllo per 1l mantenimento degli standards qualitativi dichiarati. In particolare, la i

dite offerente dovra evidenziare qual prodotti agricoll acquistera pressc aziende | g
i"uso ¢i laborater] accreditatl € |

| locali. la frequenza di fornitura delle derrate agricole,
j la tipologia dj anal si previste, ecc... i |
I A =

Punieggio massimo attribuibile 22

b. Progetto per la gestione automatizzata di buoni—pasio. prenotazione giornaliera dei pasti,
rilevarion: delle presenze quotidiane € rendicontazione al Comune dei pasti somminisprati
(massimo punti 6): {

A fimi dellTatrbazione del

punteggio n guestz qotfoarea VerTa presa

A 5
in considerazlone la se%ueme; |
i

I :

documeniazione: |
relazione dettaghiata su: i /Lf‘j
1. Sistema di pagamento propasto € tempi di realizzazione del progetto: N
2. Modalita di rendicontazione all'amministrazione comunale:
_1 punteggi saranno assegnat! ad ogni singola voce seconda Jo schema SEEUENE LT
| Voce | Punteggio |
S S ™ e s G T R _4__,?__,”__‘4__*——_-:% |
Sistea di pas MCEEL@_MQEEWMPMEE““/_,J 3 L
Modalits di rendicontazione al amminisirazione COMUMAIE 3 ]
Punicgeic massimo attribuibiie &
dutiiva del centro di coitura (massime punti 14):

c. Relazione riguardante la strotturs Did

iz



considerazione la seguente

Ve

2 Ai fini dell’attribuzione del punteggio in gquesia sottoarca verra presa In
documentazione:
relazione dettagliaia su:

1. caratteristiche tecniche del centro di cottura: dimensicnamentc delle aree dedicate alle varic fasi del
ciclo prodiuve. dotazioni tecnologiche (attrezzature. materiali, sistemi di cottura € conservazione
degli alimentil:

2. “Programma di manuicnzione” relative alle attrezzature esistenti nel centre di cottura

1 punteggi saranno assegnati ad agni singola VoSS secondo lo schema seguente:
[oee e Punteggio
I Caratieristiche tecriche det centro di cottura: ' - - 1
dimensionamento delle arce dedicate alle varie fasi del cicle Procuttive, dotazioni | 12 -
| tecnologiche (attre zzature, material, sistemi i cottura ¢ conservazione degli aliment)) o
¢ «Programma di manulenziones relative alle attrezzature esistenit tanto nel cenurc di ; 5 ‘
| conure quento pei punti di refezione e N
Punteggio massimo attribuibile 14
d. Relazione relativa all’organizzazione della fase della veicolazione dei pasti dal ceniro di coftura
alle mense (massimo punti 6):
Ai fini dell’attribzione del punieggio in questa soitoares verta presa I considerazione la seguenie
documentazione:
relazione dettaghata su.
1. Numero, t 20, Tequisitt € caratieristiche dei veicol wiilizzais;
2 Awezzature che saranno utilizzaie per i) trasportc, con particolare riferimenta ai contenitori termici;
1 Numero e razionalita delle unith & personale Impiegato.
1 punieygi saranno assegnati ad ogni singola voce seconde lo schema SCRUEME: 0]
‘. Voce | Punteggic
: |
Fumero. tipo. requ siti ¢ ceratieristiche dei Veicoh utilzati B
| Attrezzature che sarannc ulilizzate per il trasporic, con particolare riferimento ai | oy
| comtenitoritermici e R T
[Namero e razionalita delle unita di personale IMPIERHO e SRS WA I
; Punieggio massimo attribuibile 6
& e. Relazione swull’organizzazione del servizio e del personale della ditta (massimo punti 10):
] A5 fini delVattribuzione del punteggio in guesta suiloarcd verTa presa 1n copsiderazione la seguente
; documentazione:
relazione dettagliatz su:
| Personile impiegato nelle diverse fasi in cui siarticola il Servizio;
4 2. Coordinamento del servizio e modalita di comunicazione ra amministrazione comunale € dina
4 appaltatrice;
3 Modalitz di sostituzione de) personale assente; |
4. Formazione del personale;
; 5. Piano (i sanificaziont

]_-punieaﬂi saranng ssegnau ad ogni singola voce cecondo o schema scguente:

l_ .' e A ——— i e e E e ——————— e . e e s . == R
Voce

|

verse fasi in cui si articola il servizio B

Lligs_onale imp@l nelle di co o ! :
| Coordinamento del servizio e modalita di comunicazione tra amministrazione comunale e | 1 -
| ditaappaltatice | /)
[Modalita di sostitusjone dei personale asseme
[ Formazione delpersonale
[ Piano di sanificazicne ______— ———————
Punteggio massim ) attribuibile 10
f Relazione sulla qualita dei servizi,
servizio (massimo punti 12):
Aj fini dell’attribn zione de! punteggio in
documentazicne:
relazione detaghats S
ermi di verifica, controllo e trattamemo delle non conformita.

i 1. Piznc BACCP sziendale ¢ altr si1stem
13

migliorie proposte al

spll’educazione alimentare e sulle

questa softoarea verra presa in considerazione Ja seguente



2. Piani di ed scazione alimentare ¢ di monitoraggio detla gualita percepita;

3. Migliorie ¢} servizio (verranno prese in considerazione solo migliorie comprese nel prezzo offerto e

che abbiaro una reale attinenza con il servizio di ristorazione e con la tipologia di ulenza cuw &
destinato).

I puntegpi saranno assegnati ad ogni singola voce secondo lo schema seguente: B

Voce Punteggio

Piano HACCP aziendale e altri sistemi di verifica, controlio e tratiamento delie non ! 3
conformita — - ___,.,J
P:am di educazione alimentare e di mom‘lomggm della qualita percepita , 6
LMIgllOJ’!E al servizia o e 3 '

Punteggio massimo attribuibile 12

Nel formulare le proposte e i progety che si intendono offrire in aggiunta alle attivitd necessarie
all’esecuzione dell’appalto, la ditta dovra tenere conto che !a lore reahizzazione, in casc di aggiudicazione dei
servizio, sara dovuia per tutte le proposte e ! progeftti auforizzati dall’amministraziene comunale e non dovra
comportare alcun oere neppure indirefta per I'amministrazione stessa.

La relazione tecnicz dovra vertere esclusivamenie sui punti sopra indicati e dovra essere di lunghezza nen
superiore alle 50 fa:ciate (in formato A4, il caranterc dovra essere di dimensione non inferiore a 10).

Qualora I"offerta progettuale non 1otalizzi almeno 28 (ventoite) su max 70 ( settanta) punti previsti, non
raggiungendo il 40'% della valutazione massima in ogni soffoparametro di valulazione. la siessa sara ritenuta
imsufficiente e, pertanto. non si procedera ali’zpertura deli’efferta economica.

L’appalto sarz aggiudicaio alla dita che avra ouenuie il punteggio co“noiessiw; il elevato ollenutc
sommandc 1 punteggio dell'arca prezzo con quello dell'area qualita. A parita di punteggio sara preferita
I'impresa che avra ctienuic 1l punteggio maggiore neli’area qualita.

In caso di viteriore parita, chi, fra : coscomrenti {anche uno soio). sara eventualmente presente zlla seduta di
gara (in cui s1 aprirenno le buste contenenti l'offerta del prezzo) verra invitato a formulare in forma segreta la
propria offerta migliorativa, con conseguente aggiudicazicne al migliore cfferente definitive. Qualora
nessuno di coloro che fecero offerte uguali sia presente, o i presenti non vogliane migliorare 'offerta, la sore
decideré chi debba cssere 'aggivdicataric.

Lramministrazione powra proceders all’aggivedicazione anche nel caso in cui fosse 1 pervenuta solo un’offeria
valida.

L'aggivdicataric provvisorio ha facolta di svincolarsi daila propria offerta decors: 120 giomi dall’apertura
delle buste senzz chz siz avvenuta Paggiudicazione definitiva.

Il calcolo dell’offeris economicamente pits vaniaggiosa sara effetruata utilizzando la seguente formula:

Clay= Din |[Wi*V{a) ]

n cul

C(a} = indice della valutazione dell’offerta (a);

V(a)i = coefficiente della prestazione dell’offerta (a) rispetto al requisito (i) variabile tra zero e uno:

Cn = sommaicna:

n = numero {olale dei requisiti;

Wi = peso o punteggio attribuito al requisito (i).

I coefficienti V{aji sono determinati attraverse la media dei coefficienti attribuiti discrezicnalmente dai
singoli commissari. Una voita determinata lz procedura di attribuzione discrezicnale dei coefficienti, si
procede a trasformare |z media dei coefficienti attribuiti ad ogni offerta da parte di ttti i commissari in
coefficienti definitivi, riportando ad unc ia media pit alta e proporzionando a tale media massima le medie
provvisarie prima calcolate,

18. PRECISAZIONMN]

A1 fini della valutazione deile offerte i punteggi saranno espressi con due cifre decimali e
dell’offerta economizamente pii vanldgg:oqa sara effettuata con il metodo aggregative compensatore! di cul

1

all’ailegato “P” del D P.R. n. 207/2010, in ragione di quella pitt favorevole per I’ Amministrazione adr@i

la assegnazione dei f unteggi determinati con la seguente formula;

C(a) = En [Wi*V(a)i|

Dove:

Ca = indice di valutazione della offerta a;

n = numerc totale de zli elementi d: valutazione;

Wi = punteggio attrilwito all’elemento di valutazione i esimo;

V(a) = coefficiente cell’offerta nispetic all’elemento di valutazione i esimo, variabile ita 0 (zero) ¢ | {uno);
I~ Sommatonia degyli {n) puntegge? per I"cfferta 1-esima. ognune ottenuto dall’ applicazione della formula ira
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parentes) quadrate

L assegnazione dei coefficienti V(a)i da applicare agli elementi qualitativi costituenti il valore tecnico
dell’ofiena sara ef ‘ettuata come di seguito ripenato:

P’assegnazione dei coefficienti, da parte ¢i cascun Commissario, dz 0 fino a 1, avverra sulla base del
seguenie metlodo: ciascun commissario procedera ad esprimere, per ciascun elemento di valutazione um
giudizio sintetico comispondente ad und de) giudizi sotto riportati. A ciascuno di wli giudizi corrispondera in
via avtomatica il coefficiente di fiance attribuitc. La scala viene ¢i seguito riportata:

!_Valuia‘:,ione qualitativa “Copefficiente

[ e
iN(-n valutale

Unsufficiente
rSu Ticiente

Buono

iO“ilI][:
Eceeliente i1 ;

11 coefficiente assegnate al parametre valutativo, sard 3] misultate della media aritmetica dei coefficienti

assegnati dai sinpol’ Commissari.

Ontenuto il “coefficiente™, i punteggio atiribuito <i onerra moltiplicando il coefficiente cosi determinato per

i} pumeggio massi o assegnabile al parametro consyderatc.

Ogni condizione tri: guelle sopra previste ¢ dichiarate daloperatore cconomico a cui € stato atiribuito un

punteggio, costitvisce obbligazione cantratiuale per lo stesso nel caso risuits apgiudicatario del servizio.

L'attribuzione del p mteggic teenico, fin0 all’atiribuzione di max 70 punti, sara effettuata dalla Cemmissione

Giudicatrice sulla buse ¢i quante descritto dal concarrente offerente nelf*Offerta Tecnica.

La Commissione ha la facolta di disporre motivalamente Pesclusione dalla gara nel caso in cui un’offerta

sia ritenuia dalla stessa assclutamente inidonez al coddisfacimento delle esigenze dell” Amminisirazione efo

non conforme alle p-escrizion: degli atti 6 gare.

La Commissione Giudicatrice puc {zre richiesta di chiarimenti in merito alle offerte tecniche presentate:

qualora cio avvengs, la Commissione conserva documentazione dell’eventuale richiesta e dei chiarimenti

oftenuts, fermo restasdo il rispetio dei legittimi interessi alla protezione dei segreti tecnici e/o commerciali.

1l punteggio totale per offena {ecnica sar aftribuito sommando i punti assegnal! ad ogni singelo criterio di

vajutazione A € B.

Delle operazioni cempiute dalla Commissione in seduta riservata, per 'esame dell’offerta tecnica, viene

redatio, a cura della Commissione stessa, apposita verbale del guale & data Jettura nella successiva seduta

pubklica.

Tenuic conto della peculiaritd del servizio verranno ammessi alla successiva fase della valutazione

economica solo i concorrenti che gvranno raggiunio o superate ja soglia minima di punteggio tecnico part a

48 punti, attribuito con la somme de punteggi di cui alle precedenti lettere A e B.

Con riferimento al criterio di valutazione di coi alla lett. B “Offerta Economica” (prezzo) 1} punteggio

massimo attribuibile & di 30 punti.

La Commissione procede alle operazioni di valutazione delle offerie economiche presentate, assegnando il

relativo punteggio sezondo le modal it di seguito indicate.

Al fine della valuta:ione dell’offeria economica verra considerato il prezzo totale deii’offerta dettaghata

i

esclusivamente secardo I’ Allegato Offerta Economica. i o~
Il punteggio a disposizione per la valutazione dell'offerta econemica € attribuito secondo Ja seguentf
formula: "\\ ]

Y

a= __ Prezzo piu basso (migliore) offerto * 30
Prezzo offerio dalla ditta in esame

dove a) & il punteggic da auribuire aila dina esaminata.

L offerta economicamente pia vantaggiosa complessiva cosi come da valutazione dell’offerta tecnica ¢
dell’offerta econcmica sara ricavata con |a seguente tormula:
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={ Vi+0O1)
in cui:
Pi = punteggic coraplessivo da atiribuire a ciascuna offertz ;
V1= valore tecnice;
O1 = offerta econa nica.
La Commissione di gara. terminata la fase di valutazione delle offerie presemate ed atiribuiti 1 relativi
punteggi, procede alla recazione della graduzioria provvisoriz sulls base del punteggic complessive
conseguite da cizscun offerente ottenute sommande il pumeggic assegnato all'offerta tecnica com il
punteggio assegna’o all'offerts economica.
La Commissione di segulic acceriz Ja sussisienzz di eventualh offeric da sottoporre a verifica intesa
constatarne 1l caratiere anormalmente basso nispetic alle prestazicne. A norma dell’art. 86 comma 2. cel
D.Lgs. 163/2006 ¢ sm. sonc considerale anomale le offerie i relazione alle guali sia 1 punu
complessivamente atiribuit: zil’offeria economica. sia la somuma del punti relativi agli altri elementi di
valutazione, sono :ntrambi par: o superiort ai guattro quinti de: corrispondenti punti massimi previsti dal
presente bando di jrara. E' rimessa aila Commissione Ja velulazione del caratiere anormalmente basse anche
per offerte che, pu- non superanda il limite sudderio. non nsultano congrue rispenc alla presiazione offerta.

Ai sensi deil'art. 81 comma 3 - bis del D.Lgs. 162/2006 e som., 'offerta prima classificata nclla graduatoriz
ProvVISOrid, 11 OEni Casc e quind? am:he laddove l'c'nﬁ'erla stessa non riself essere anomala secondo 1] enterio
matematico di cui iil'art. 86, comma 2. del D.Lgs. 163/2006 ¢ s.5 .. € solloposta & verifica {scconde quanto

descritte nel prosicguo) al I:ne d1 venificame ]r. Lungruh.{«: con rifenimente alle spese relative al costo del
personale, valutato sulla base del minimi salariali defini dalla ¢ zione collertiva naziopale di seffore
tra le organizzazioni sindacali dei lavoratori e le organizzazioni coil datari di lavore comparativamente pid
rappresentative sul prano nazionale, e delle misure di adempimente delle cispasiziont in materia di salule ¢
sicurezzza nel luoghi i lavars

Nel caso in cui tilune offerte presentino un caratlere anormalmente basso rispetto alla prestazione, la
Commissione sospende ld sedutz pubblica di gara ed i) Presi deﬂc procede a richiedere per isentte Jo
giustificazioni dell’offerta di cus ali’art. 87, comma 1, del D.Lgs. 16372006 ¢ s.m. assegnando alle Imprese
un lermine (non inferiore a giorni guindici) per nispondere.

Le Giustificazion. dell’Offerta devono essere redztie nel nispene dell’an. 87 del medesime D Lgs.
163/2006 e s.m. In particolare, le giustificazioni deii’o
analisi che ewdcn ano gl elementi costitutivi dell’offerta {cosie de! lavoro, cosu delia sicurezza, spese
general) e utile ¢’inpresa. wtto quante alre concorra @ determinare 'offena presentata). Per quanto attiene
al costo del lavoro, le giustificazioni devono indicare il coste complessivo sostenuto dall’lmpresz per
Peffettuazione del servizio in relazione al numerc degli addetts previst: isuddivisi per categoria} e delle ore di
lavoro distintamentz previste per ciascuna categoria. Le giustificazioni devano essere corredate da copia (in
carta Jibera) del C.C.N.L. applicato e della tabella della remunerazione previsia dalle stesso.

Si precisa inoltrc che le indicazioni formnile dall’Impresa e valutate come corrette da  parte
dell’ Amministraziode costituiranno precisa obbligazione contrattuale. |'Impresa appaliatrice non pud
modificare in sensc deteriore i trattamenic dei lavoralori se non previa espressz aulorizzazione
dell’ Amministrazioae che sara rilasciata solo in esito alla valutazione della legitumiti di dette modificazion;
in relazione al C.C.N.L. applicabile ed agli accord) territoriale e di zona vigenti.

Si ricorda che, a normma dell’art. &7 comma 2 del D.Lgs. 1632006 ¢ s.m., le givstificazioni possonc
riguardare, a titolo csemplhificative:

1. I'economiz del piocedimente di produzione;

2. le soluzioni tecniche adottate,

3. le condizicni eccezionalmente favorevoli di cui dispone Pofferente;

4. Teriginalita delle prestazion! offere; e
5. Peventualita che 'offerente omenga un aino di State., |

Terta devone avvenire mediane la presentazione dejle

~
MNoen sone ammesse giustificazioni in relazione ai rattamenti salariall minimi inderogabili stabiliti dalla Legae LY

o da fonti autorizzaie dalla Jegpe. 3

Al fini della valmazione delle giustificazioni prodotte il Dirigente Arca lche svolge le funzion d]
Responsabile Unice del Procedimentio pué avvalers: del supperie della Struttura dell” Amministrazione
competente alla gesiione de! contratto o della Commissione di gara.

Acquisite le giustifizazion: sopra descritte il Dirigente Area | che svolge le funzioni di Responsabile Unico
del Procedimento o la Commissione procede a valutarle e qualorz tali giustificazioni non siano sufficientt ad
escludere I'incongriita deli*offerta. procede a richiedere per iscritto le precisazioni ritenute pertinenti
assegnandc alle Imprese v tervnine (noi inferiore & giomi cingue) oer rispondere.



Esaminate le precisazioni prodotte dall’Tmpresa in esito alla richiesta sopra indicata congiuntamente zlle
giustificazioni gia prodotte, prima di disporre "esclusione di un’lmpresa convoca 1'offerente inleressato. con
un anticipo non inferiore a tre giorni lavorativi, invitandolo a presentare ogni ulteriore elemento che lo stesso
ritenga utile al fize di provare la congruita dell’offerta presentata. La convocazione avvienc mediante
comunicazione al domicilio eletto ed indicato nella domanda di partecipazione nel rispetto delle indicazion
ivi indicate. A norraa dell’art. 88, comma 5, del D Lgs. 163/2006 se 1! concorrente non si presenta nel giomo.
luogo ed ora indicsta, € possibile prescindere dalla sua audizione.

1I Dirigente Area 1 che svolge le funzioni di Responsabile Unice del Procedimerto o la Commissiane puc
considerare anormalmente basse (ed escludere quindi daila gara) le offerie che non dmmostnmo
adeguatamente gli zlementi castitutivi secondo le precisazioni contenute nei presente bando di gara.

Inoltre, sono esclusi dalla gara gl offerenti che non presentano ie giustificazioni (¢ le precisazion:) nchieste
entro il fermine assegnatc ¢ le cui giustificazioni (uniamentc alle relative precisazioni ed all’esito
dell’audizione) nom siano ritenute jdonee a dimostrare la congruita dell’offera ed a garantire
I’ Amministrazione circa il corretto adempimento delle obbligazion: centratiuali,

A norma dell’art. 83, comma 7, del D.Lgs. 163/2006 e s.m. & sottoposta a verifica la prima migliore offerta se
Ja stessa appare anormalmente bassz e, nel caso in cui l2 stessa siz titenuta anomala. si procede nella siessa
maniera progressivamente nei conironti delle successive miglien offerte, fino ad indnviduare la migliore
offerta non anomala. A norma dell’art. 88, comma 7, cde! D.Lgs. 163/2006 e s.m.. i) Dirigente Area Iche
svolge le funzioni dli Responsakile Unico del Procedimente o Ja Commissione eventualmente nominata ha la
facolta di proceder:: contemporaneamente allz verifica di anomalia delle migliori offerte non olire Ja gumta,
nel rispetto delie previsioni sopra riportate.

Delle operazioni compiute dal Dirigente Area | che svoige le funzioni di Respensabile Unico del
Procedimento o dalla Commissione viene redatio apposite verbale del guale é data letturz nella successiva
seduta pubblica di gara.

Terminate le operezioni di valutazione, la Commissione di gara procede a convocare la nuova sedutz
pubblica di gara dandone notizia alle imprese partecipanti al domicilic eletto ed indicato nella Domanda di
partecipazione alla ;ara, ned rispetto delle indicazioni ivi riportate.

Nella nuova seduta pubblica, }a Commissione comunica gli esiti dellz valutazione condotta dando lettura del
verbale che |i documenta. Nelia stessa seduta pubblica. infine, la Commissjone procede, sulia scoria delie
valutazioni condotte dal Dirigente Arez I che svolge le funzioni di Responsabile Unice del Prozedimento ¢
dalla Commissione. ad ammeitere le offerte o ad escluderie guziorz le stesse si s1ano dimostraie nel lorc
complesso inaffidabili

Concluse le operaz oni predetie Iz Commissione procede a formare la graduatoria defimitiva delle offerte
ammesse sommande al punieggio attribuite all'elemente prezzo, i punti precedentemenie attribuiti all'offerts
tecnica.

Nel caso in cui due Imprese abbianc conseguito 1l medesimo punteggic nellambito della graduatoria formata
dajla Commissione e, pertanto, siano state posie a pari merito al primo posto della graduatoria, sarz data la
prioritd al concorrente che ha riportato lofferta pit alta nella valutazione dell'Offerta Tecnica. La
Commissione procede di seguito ad aggiudicare Ja gara all’offerente classificatos! a! primo pasto deila
graduatoria.

Le offerte non vincolano in aleun modo la Stazione Appaltante.

La Stazione Appaltente si riserva Ja facoltd insindacabiie di non procedere all’aggiudicazione senza che. in
ragione di ¢id, 1 sogyetti partecipanti possano vantare alcun diritte a qualsivoglia titelo. vi compresc a utole
di risarcimento del danno subito e delle spese sostenute, gualora non ritenga idonee lafle offena’e
pervenuta‘e /0 | progetti non risuliassere rispondent: a quanto nel disciplinare di gara e suoi allegati.

Si dara corso all’aifidamento del servizio anche qualora, entro il termine stzbilito, sia pervenuiz sglo
ur’offerta purché velida, ritenuta rispondente alle caratteristiche del servizio richieste e congrua nei valor:
economici offerti. |
1'efficacia dell’afficamento & subordinata alla verifica della sussisienza dei requisiti in capo all’Jmpresa
Aggiudicataria. Qualora risulti la mancanza dei requisiti dichiarati in sede di gara, si procederd ad affidaye il

servizio all'lmpresa :he segue, fermo restando il possesso dei requisiti. =

Decorsi trenta giorni dalla data del provvedimento ¢i aggiudicazione la stessa si intende definitiva.
Laggiudicazione definitiva diviene efficace in seguito all’esito positivo dei controlli di rito previsti per
legge.

La Stazione Appaltar te si riserva, in ogni caso, @ proprio insindacabile giudizio con provvedimento motivato,
la facolta di non procedere all’aggiudicazione, per irrcgolarita formali, opportunité, convenienza, ¢ altie
cause osiztive, senza che i partecipanti possano accampare Gintti, pietese o nisarciment i sorta,
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In caso di R.TI., e singole imprese facenti pante del raggruppamenio dovranne conferire mandato speciale
irrevocabile con Teppresentanza ad una di esse qualificata come CAPOgruppo.

I} raggruppamentc di imprese deve essere costiluito con atto notariie entro 10 pp_ dalla datz di ricevimenic
della comunicazioae di aggivdicazione.

19. ELENCO INDICATIVO E NON ESAUSTIVO DELLE CAUSE DI ESCLUSIONE DALLA GARA
Determineranno I*2sciusione dalla gara le seguenti cause:

1. presentazione dell’offerta oltre ; termini stabiliti nel bando dj para:

2. omessa costituzione de) deposite cauzionale provvisorio:

3. omesse versamenio 2 fevore dell' ANAC;

4. deposito cauzior ale provvisorio avenie validita lempaorale e/0 imperte inferiore 2 quelle previsto;

5. deposito cauzior ale PIOVVISOrio non intestaic a ciascun componente ' AT];

6. omessa sottoscr zione secondo le prescrizioni del presente discipiinare delle dichiarazioni Espressamente

richieste per |’ammissione alla para;

7. omessa sortoscri zione secondo le prescrizioni del presente disciplinare dell’offerta lecnica;

8. omessa presentazione e sottoscrizione secondo le prescrizioni del presente disciplinare dell’offerta
eConomica.

Ai swindicati casi devono aggiunpersi tuttfe le altre cause previste dagli atti di gara,

A) Sono escluse, senza che s proceda all’apertura telematica del plice di invia, le offernc pervenute depo 1
termine perenforio indicalc el presente disciplinare. Per tutte le scadenze lemporali relative alle gare
telematiche, i"unico calendaric e Punico orario di nferimentu sono guelli di sistema. 1i sisteme rifiuter? le
offerte telematiche servenute olire | termini di cui sopra.

B) Sonc escluse dopo Fapertura telematica de! plice, senza che si proceda all’apertura della Busta
Documentazione contenente e dichiarazioni, Je cfferie mancant; di una delle prescritte busie
decumentazione, tecnica e economica,

C) Seno escluse, dapo Vapertura della Busta Documentazione, le afiene:

c.l}carenti di una ¢ piti di una delle dichiarazioni richieste quand’anche una o pit d'una delle certificazicni o
dichiarazioni mancanti siano rinvenute nella alire buste che venpano successivamente aperia per gualsias:
motivo, ad eccezione di guante diversamente previsto dal presente disciplinare di gara:

c.2) con una o pid i una delle cichiarazioni richieste recanti indicaziori errate, insufficient, non pertinenti.
non veritiere o comunque non idonee all'accertamenta dell'esistenza € fani. circostanze o requisiti per i quali
sono predotie; oppure non sottoscritie dal soggeno competente;

c.3) 1 cui concorrente non dichiari i possesso di uno o pio d’une de requisiti di pantecipazione in misura
sufficiente oppure non dichiari i) possesse di una o pit d’una delle quahificazion| rispetto a quanio prescritlo;

c.4) il cui concorrente abbia presentato una cauzione provvisoria in misura insufficiente. mtestata ad altro
soggetio. con scadenza anticipata rispetto a quanto previsio dagli awti di para, carente di una delle clausnle
prescritte dagli atti ¢ gara, oppure. In caso di raggruppamento lemporanec o consorzio ordinario non ancora
costituiti formalmente, rilasciata senza indicazione prevista de) soggetto garantito;

¢.5) il cui concorrznte non abbia presentalo una dichiarazione di impegno, rilasciata de un istituto
autorizzato, a rilasciire la paranzia fidejussoria {cauzione definnival in caso dj aggindicazione;

¢.6) il cui concorrente, da costituirsi in forma d; rageruppamento femporaneo o consorzio ordinario, non
abbia prodotio I'ano di impegne di coi all’articolo 37, comma 8. del D.lgs. 163/ 2006, salvc che tale
impegne risult: unitc ali’offerta economica;

c.7} it cui concorreste, da costituirsi in forma di Faggruppamento lemporaneo o conserzic ordinario. non
abbia dichiarato Je prestazioni o le parti di prestazione da eseguirsi éa parte di ciascun OpeTatore econemico
rageruppalo o consomziato:

c.8) il cui concorrenie, costituito da un consorzio di cooperative, non shbia indicato i consorziati per 1 guali
concorre; appure che tale consorziato incorra in una della cause di esclusione di cus allz presente letterg;”

¢.9) 1l cui concorrent €. costituito da un consorzio stabiie, non abbia indicato 'elenco delle consorziatd e non .

abbia allegato Patic ostitutivo del Consorzio {evvero) copia della delibera dell’organe di amministraz\ione; : e
oppure che tale consorziato incorrz in una della cause di esclusione di cui alla presente iettera CY; w/ /
¢.10) carenti della ricevuta del versamento ail’ Autania per la vigilanzz sui contratt pubblici ai sersi dell'sre \/

10 CONTENUTO BUSTA DOCUMENTAZIONE punto d) del presente disciplinare di gara;

c.11) il cui concorrente, gualora abbia fatto ricorso all’avvalimentec, non abbia nspettato guanto pre-scrittc
dell’articolo 49 del D.Lgs. 16372006 e all'art. 7 AVVALIMENTO e allart. 13. MODALITA' DI
PRESENTAZIONE DOCUMENTAZIONE PER AVVALIMENTO de presente disciphnare di gara; le
cause di esciusione i cui ai precedent punti c.]), .2} e ¢.3), operano anche nei confronti dell’impresa
cusiliaria.
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D) Sono escluse, dopo I"apertura della Busta Tecnica contenente I’ offerta tecnica, Je ofierte:

d.1} mancanti de'la firma digitale del sogpenio competente 0, in caso di raggruppamento temporaneo o
consorzio ordinario non ancora formalizzati, dei soggetti Taggruppat: o consorziaty;

d.2) in cui siano presenti indicazieni dirette © indirerte di carattere economico che anticipanc in qualungue

forma e modo quanto propesto nell’afferta economica:

d.3) offerte che ncn raggiunganc il punieggio minima previste di 48 punii.

E) Sono escluse, dopo 'aperiura della Busta Economica contenente Iofferta economica. le offerte:

e.]) mancanti della firma digitale del soggetic competente o in caso &1 raggruppamento temporaneo o
consorzio ordinaria non ancora formalizzati, dei seggetu raggruppan ¢ censorziati

e.2) che rechino ["indicazione di offerta superiore all’importc a base d’appalto. oppure che rechino
I"indicazione del prezzo in cifre ma non in jettere avveio in letiere ma non in cifre;

e.3) che contengine condizioni, precondizioni o richiesie & cui loffera risulti subordinata, oppure
integrazioni interpretative o alternative dei metodi e delle modalita di presentazione dell’offeria previsti dagh

atti della Stazione appaltante, nonché offerte incomplete e/o parzali.

e.4) che, in casc d raggruppamentc lemporanca o consorzio ordinaric non ancora coshiuiii, non contengant
I"impegno a costititirsi o che "impegno nox indichi Voperatore economice candidalo capogruppe ¢ comenga

altre indicazioni incompatibiii con Ja condizione di raggruppamentc lemporanec © consorzic ordinario ai ;
sensi dell’articolc 37, comma 8 del D.Lgs. 1632006, salvo che tale impegno risult gia dichiaraio nella
documentazione presentala; '

F) sono comungue escluse, a prescindere dalle specifiche prevision! che precedono. le offerte:

f.1) di concorrenti che si trovino fra di Jora in una delle situazioni ¢! controllo di cu allarticolo 2359 de!
codice civile oppire che abbiano una reciproca commisnone di soggetti con potere decisionale o di
rappresentanza o tiiolari di prestazieni da effettuare, anche con riguardo ad un solo raggruppalo o consorziaio
ligria:

in casc ¢i rapgrupp 2Mento 1EMpOTanes 0 CONSOTZIN, CYVers Con riguard ad un’impresa au
£.2) di concorrenti che si trovine in una delle situazioni che costituiscone causa di esclusione che, ancorché |
dichiarate inesistenti. sia accerata con qualungue mezzo dalla Stazione appaitante; ‘
£3)in contrasto con clausole essenziali che regolano la gare, espressamentce previsie dz! presente disciplinare
di gara e relauivi al egati
f.4) in contrasto con prescrizioni legisiative © regelamentari inderegebili, con le norme di ordine pubblice o
con i principi generali dell'ardinamenio giundico. |
Si avverle che, ai sensi ¢ per gli effetti del comma Z-bis dell’ar 38 e de) comma I-ter dell’art.46 del ‘
D.Lgs.163/2006, introdott dal D.L. n.90 del 24/6/2014 converiiio, con modificazione, in legge n. 134
dell’11/8/2014, la mancanza, I’incomplerezza ¢ ogni alua irregolarita essenziale degh elementu ¢ delle
dichiarazioni. anche di soggefti terzi, richieste dalla legge. dal presenie bundo e dal disciplinare di gara,
chbliganc il Concomente al pagamento di una sanzione pecuniaria, parantita dalla cauzicne i OVVISOTId, Parl
ai'uno per mille dell’importo complessivo della gara oggeno del presente Disciphnare. In ta} casc la
|

Stazione appaltanie assegnera al concorrente un termine perentario pari a 5 (cingue) giorni lavorativi per
rendere, inegrare o regolarizzare le dichiarazioni necessarie, indicandone i contenuto €1 soggetii che le
devono rendere. Decorso inutilmente il termine assegnate il concorrente sar2 escluso dalla gara.

20. VALIDITA DF LLA GRADUATORIA

in caso di decadenza da!l’aggivdicazicne o riscluzione del contrativ, ja Stazicne Appaltante si riserva la
facolta di aggindicare la gara al concarrente che segue it primo nella graduaioria formulaia nel verhale di
aggiudicazione, ovvero approvata con il provvedimento di aggudicazione definitiva, alle medesime
condizioni proposte in sede 1 gara.

Entro i termini di validita dell’offerta economica, indicati nel bande di gara, il concorTente classificato in
posizione utile in graduatoria, saré tenuio all’accettazione dell’aggiudicazione, salvo comprovale €

sopravvenute causc (esclusa in ogni caso la variazione di prezzi) che impediscano la stipulazicne gel

contratic. i |

Nel caso in cui la Slazione Appaltante dovesse avere necessitd di scorrere la stessa oltre i termuni di valiflita [

dell’offerta economica, il concorrenie contattato dall’ Amministrazione avra facoltz di accetlare O manc‘gi/f/ ;
¥

LA

proposla contrattualz.

L’apgiudicazione ir sede di gara sara provvisoria. Ad essa seguira la presa datto con delerminazione
dirigenziale. L'imp:gno del Comune, penanto. sari vincolante dalia data di esecutivita del suddetto
provvedimento, mer tre per la difta aggivdicataria 'impegno sorge al momento dell*offerta.

Dopo I'avvenuia adprovazione del verbale di gara, Ja ditta aggivdicatariz serd invitala a produrre l2
documentazione di rito. L’Ente procedera a richiedere direttamente agli Enti pubblici Ja documentazione &
comprova detle dicharazioni effetuaic Gella ditia in sede di presentacaione della documentaziene di gara
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Tutte ie spese ineventi e conseguenti al contratto sono a carico d
suo carico le spes: per diritti, bolli, registrazioni, ecc,

Ove nel termine fissato nel suddetto bando lz ditta non abbia ottemperale a quanto richiesto e non si sia
preseniata alla soltoscrizione del contratto nel giome all’uopo stabilito, guesia stazione appaliante avra la

facoltz di riteners come non avvenuta I"aggiudicazione ¢ procedere all’incameramento della cauzione
provvisoria.

ella ditta aggiudicataria, in particolare sono g

Nella formulaziore dell’offerta dovranno essere tenuie present! le seguenti condizion: alle guali Fimpresa
aggiudicataria dovrad sottostare: asservanza integrale del trattamento EConomico e normative stabilito dai
contratt) collettivi nazionali e territoriali jn vigore nella Jocalitd in cui si svolgeno le prestazioni appaltate
essendo responsabili in solido dell’osservanza delle norme. L'appaltatore dovra trasmettere alla stazione
appaltante prima dell’inizio del servizio Ja documentazione di avvenuta denunzia degli Enti Previdenziali,
Assicurativi ed aminfortunistic;.

21. CONTROVE RSIE

Contro ii presente provvedimento

¢ ammesso il ricorso al Tribunale Amministrativo competente entro 60
giomi ai sensi della legge 1034/71. Salvo quanto previsto dell’art. 240 del D.Lgs. 163/2006, per Opn
controversia ¢ conipetente il giudice ord inario, ferma la facolta, nelipotesi di reciproco e formale accordo
fra le parti, di avvalersi dj quanto previsto dall’art. 241 e seguenti del D.Lgs. 163/2006.
A norma deil’an, ¢ della Legge 241/90 il Responsabiie Unico del Procedimento dott.ssa Caterina NAVACH,
telefono 0883/581:235 ¢ 0883/587,253 fax 0B83/588814 p.e. ufficio pubblicaistruzione@comune.trani b it-
ALLEGATI, partc integrame dei presente Disciplinare di Gara:

* Bando di zara;

» Capitolatc speciale d’appalto:

» DUVRLI

* Tabeila di:tetica;

* Istanza di partecipazione e dichiarazioni rese d

*  Modulo Offerta economi ca;

« Allegaton. 1;

* Allegaton. 2;

= Allegato n. 3;
Allegaton, 4

a SOggetti con poter di rappresentanza:

Il Dirigente Area )
Dot sse¢ Catering Naveach
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VISTO DI REGOLARITA’ CONTABILE AI SOLI FINI DELLA C OPEIT.{TL?RA DELLAX

SPESA, AI SENSI DELL’ART. 151 e 147-BIS DEL D. LGS. 18/08/2000 N° 216

IL DIRIG 24 AREA

N. ? 52 s del Registro delle Pubblicazioni

o
A

retorio di questo Comune.

L’ Addetio alla Pubblicazione

ATTESTA

che la presente Determinazione Dirigenziale viene affissu in data odierna all'Albo P

Trani, il _ﬁ_./ig_:g’:q_i()

L’ADDE LLA PUBBLICAZIONE

N. del Registro Pubblicazioni

Si attesta che il presente atto & stato pubblicato all’Albo Pretorio diVquestn Comune per 15 gg.

consecutividal ~_al ~ echeavversy ln stesso mon snao pervenate opposizioni.

Trant,

L'ADDETTO ALLA PUBBLICAZIONE (L SEGRETARIO GENERALE

i —



