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OGGETTO: CONCESSIONE DELI-.A GESTIONE DEL SERVIZIO DI REFEZIONE NELLE
SCUOLE DELL'INFANZLA STATALI E SCUOI,E PRIh4JTRIE E SECONDARIE DI I GRADO
A TEMPO PIENO gO PROLTiNGATO AA.SS. 2016/2017 - 2077/2018 - 2018i20i9, CIG n.

6634420095. RETTIFICA E INTEGRAZTONE DEI DOCI.IMENTI DI GARA APPROVATI CON
DETERMINAZIOMN. 665 DEL 07/A1EO16 REG. GEN. N. I848i2016 E 1OO8 DEL 28109/2016

REG. GEN. 2222/2016.
IL DIRIGENTE

Nominata cou Decrao Sindacale n- 3374'l del09.09.2016.

PREMESSO CHI',

- con determir:azione a contraffe n. 665 del 0'1/0'7 /2016 Reg' Gen. n. 
-1848/2016, 

è stata

indetta la procedura in oggetto;
- con zuccessiva determinazione n 1008 del 28/09DOl6 Reg. Gen. n- 2222/2076, si

approvavano Ie modifiche ai documenti di gara già approvati con la su citata determinazione

in seguito all'entrata in vigore, nelle more dell'awio della procedura di gara" del nuovo

codice degli appalti pubblici (D.Lgl n. 5012016);

Considerato, altresì, che occorre, a1 fine di anticipare ed evitare futuri contenziosi che possano

scaturire da dubbi interpretativi, prowedere a rifonnulare taluni periodi relativi ai requisiti di
partecipazione nei documenti di gara nonché ad introdurre talune necessarie precisazioni;

Ritenuto di apportare ai predetti documenti le precisaziooi che si rendono necessarie per 1e ragioni
sopra rappresentate, e Frecisamente:

MODIFICHE AL BANDO DI GARA

Provincia Barletta A-ndria Trani
AREA T

Affari Generati e lstituzionali e Servizi alla Persona
Ufficio Pubblicafstnrzione

DETERMINAZIONE DIRIGENZIA.LE
N. 1038 del 0?.10.2016.

,l) al Paragrafo REOWSIU SPECL I'I DI PARTEC Sezione IJI.\ .3) (Capacità



pro_fessionale e terLica), punto sub g), le parote:
"dichiarazione di disporre in caso di àggiudicozione di un centro di produzione pasti cite' assicuri tempi di percorrenza, intesi quale losso temporale necessarió per il tr-asporto aeipasti dar cenîro di cotturl:i,puntt di disrribuzione per ra somministrazione al,utenza, nonsuperiori in ogni caso a 15 (quindici) minutÌ. Al momento della verifca delle dichíarazionirese in sedute di offerta alla ditta aggiud.icataria verrà ríchiesto di àmostrare il rispetto delsopraccìlato límite di tempo di percorreraa atbaverso Ia presentazíone degli itnerari che rvari mezzí douranno percorrerT dal centro di prodwtone pasti ne a drspoitbilttà d.ella dittasino ai punti di distribuzíone ed i relativi tempí di percorrenza,.

sono sostituite dalle seguenti:
"dichiarazione contenti I'o.bbrigo deT'impresa per ir caso di aggiudicazione dela gara:I) ad ístituíre un centro di eottura dei pasti intro e non ortli! rcrmine diii'fiorni,daha
stipulazio ne del contratîo
2) ad ubicare il predetto centro di cotlura ad. una distanza dalte sedi di somministrazione taleda assicarare in rermione a ciascun presso scorastico da servire, un tempo di percorreraa,
inteso quale lasso îemporale-decorrente datla fine delle operazioni ii 

"tìí"r" " íi"parazioneper il 
.trasporto deí pasti a-r 

-ro.ro 
trlsporto presso i punti di somministrazione ay,utenza, nonsuperíore in ogni caso a 15 (quindici) rninuti; Al mornento della verifca delle dichiarazioni

rese in sedute di oferta alla ditta aggiudicataria verrà richiesto di íimostrare il ispetto detsopraccitato limite di tetnpo di perco*enza attraverso la presentazíone a"gi iiir"rori 
"ne 

i
v 

.ari 
mezzi douranno percorrerl dal centro di produzione pasti netla dispoirbitità delta dittasino ai punti di distribuzione ed i relativi tempi di percorrenza,,.

La suddetta dichiarazione, costituisce elemento 
-esseraiale 

ai fini delta partecipazíone allapr*ente gara ai sensi e agri efetti deU'art. g3, co. g der D.Lgs. n. sonoú; vincoroobbligazionale così assunto, riveste per ir comune rTani - con rerattyo riconoscimentodell'impresa aggiudicataria ftrttall dara partecipazione ara presente procedura -ttnportanza. determinante aí fini della conser.tazione delte obbliiazioni asjsunte con Iostipulando contratto e íl suo esatto adempimento sí erge a p-resupposto contrattuare
imprescindíbile. "

4 \ej\ Sezione IIL 1.3) è iruerito ii seguente ulreriore punro:
W. 3 ) info rnazio ni complementari:
Procedura dí aggiudicazione: offerta economicame te più vantaggiosa ex art. 95 co. 3, derD.Lgs. n. 50/2016 ai sensi de ,art. 

144 del medesimo Decreto.
sono ammessi a partecipare tutti i soggetti dî cui all'art. 45 der D.Lgs. 50/2016, nonché iconcorrenti con sede in altrÍ stati diversi dalt'Italia, alle condizíoni-di cui all'art. 49 detD.-Lgs. 50/2016. Gli operatort economici non devo,no trovarsi in nessuna derle seguentisituazíoni: I) di controrro di ani all'artícolo 23s9 del codice civile o in una quarsiasi
relazione, anche di faîto, se Ia situazione di controlro o Ia relazì.one comporti che ie offerte
sono imputabîli ad un unico cenîro decisionare (art.gZ, co. 5, rett. m, der'cod.iee) rispetto adun-.altro partecipante alla medesina procedura; 2) piani individuari di emersione di cuiall'articolo I bis, comma 14, dela regge n. 3fi/2ó0i come sostituíto dar decreto lee,se 2 j
settembre 2002, n' 210 convertito con modificazioni daha regge 22 novembre 2002, ,.-;;;;
3) cause di divieto, decadenza o di sospeisione di cui all'a,-i. 67 det d.tgs. o settemtre zott,n- 159; 4) condizioni dí cai all'art. 53, comma l6aer del d.lgs- det 200ii n. 165 o di ulterioridivieti a contrattare con Ia pubblica amninistrazione ai sinsí della normativa vigenîe; J)ulteriori divieti a contrattare con Ia pubblica amministrazione.
Il Discipli-nare di gara contenente re norme integrative d.er presente bando rerative alpossesso dei requisiti richiesti per I'ammissione, alté modalità di partecipazione glla gga edi compilazione e presentazione dell,offena, ai documenti d" ;;";,-;;;'""il))"uutt,
stessa ed alle procedure di aggiudicanone deil'apparto, sono visiàih 

" 
,"qriritiii À4;;+1;;;t
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sili internel: ltttp:i,'lu,ut.comune.trani.bt.iî - ltttp:/,/u'wv,.empulìa.it.
Nel caso in cui le imprese in possesso dei requisiti generali di cui all'art. 80 del D.Lg.s.

5U.12016, ris tino carenti dei requisiti dí cúrallere econonùco, Jinanziario. tecnico cd
organtralfuo richiesti dal Bando, gli stessi possono púrlecillare alla gara utili:zundÒ
I 'istiluro dell avtalimento nel rispetto delle prescrizioni di cui all'arr. 89 del D. Lgs. 50i20I ó.

Glî irnporti dichiarati da operatori economici stabiliti in !;taîi dtuersi dall'ltalia qualoru
espressi in úlîra vtlutú dotranno essere converliti in euro.
Ob b ligatorie | à de J sopralluogo.

N'f ODIFICHEAL DiSCIPLINARE DI GARA
3) al Paragrafo 6 (REQUISITI DI PARTECIPAZIONE), sezione D (REQUISITI DI DI (:APACITA

TECNICHE E PROFESSIONALI DI CU ,ALL'ART. 83 CO. 1, LETT. C) DEL
D.LGS.50|20l6), punto subgl, le parole:
''dichiarazione di disporre in caso di aggiudicdzione di un centro di produzione pa.sli che
assicuri tcmpi di percorrenza, intesi quale lasso temporale necessario per il lra,sporlo dei
pusli dal cenîro di cotttrra ai punti di distribuzione per la .sommirùsÍrazione all'ulenza. rutn
superiori in ogni caso a l5 (quindici) minuti. ,41 momento della veri.lica delle dichiarazíoni
rese in sedute di offerta alla ditta aggiudicataria verrà richiesto di dinro,ctrare il rispetro del
sopraccitalo lintite di lempo di percorrenut attrúverso la presentazione degli itineruri che i
vari mezzi dovranno percorrere dal centro di produzíone pasti nella disponibilitù della dittu
sino ai punti di distribuzione ed i relativi tempi di percorrenza" .

sono sostituite dalle seguenti:
"dichiarazione contenîe I'obbligo dell'impresa per il caso di aggiudicazione della gara:

I) ad istituire un centro di cottura dei pasti entro e non oltre il termine di 15 giorni dall.u
.\lipulazione del contratto :
2) nd ubicare íl predeno centro di cottura ad una distanza dalle sedi di somminisîrazione talc
da assicurare in relazione a ciascun plesso scolastico da servire, Lrn tentpo tli percotenzu.
inleso qtrule lasso temporale decorrente dalla.fìne delle operazioni di cottttra e prepura:ione
per il trasporto dei pasti al loro lrasporto presso i punti di somministrazione all'utenza. non
superiore in ogni caso a I5 (guindici) minuîi: AI momento della verifica delle dichiarazioni
rese in sedule di olferta aIIa ditta aggiudicataria verrà richiesto di dimostrare il rispetto dcl
.sopt'accitato limite di tempo di percorrenza attra\,erso Ia presenta:ione degÌi Ìtinerari che i
vari mezzi dovranno percorrere dal centro di produzione pasîi nella di,sponibilità della dittu
.sino ai punti di distribuzione ed i relatiú tempi di percorrenza '.

La suddetta dichiarazione, costituisce elemento essenziale ai.fini dellu púrtecipúzione ullu
prcsente gara ai sensi e agli effeni dell'art. 83, co. 9 del D.Lgs. n. 50i2016. il yÌncolo

obbligazionale così assunto, riveste per il Comune Trani - con relulivo riconoscimento
dell'impresa aggiudicataria derivante dalla partecipazione alla presenle proceduru -
inzportanza deîerminanle ai fni della conservazione delle obhligazioni assunle con lo

stipulando contratto e il suo esarto adempimenîo si erge a presupposlo conîraituulc
imprescindihile. "

4) .{l Paragrafo 6 (REQUISITI DI PARTEC'IPAZIONE), sezione D (REQUISITI DI Dl
CAPACITA TECNICHE E PROFESSIONALI DI CUI , LL'ART.83 CO, I, LETT. C') DEL
D.LGS.50i20l6), dopo le parole

" ll po.sse,sso dei requisiti di cui sopra dovrù e.ssere dichiaralo medianle Iu contpilazione clcl
DG I-.'E Parte Ik! Sezione C e D. "

"Lu dichiaruzione di
distinto dal DGUE."

punlo sttb 91 dot'rit esscre res con trllo seporúto c



5) Al paragrafo 14 (coNTEMrro BUSTA DocuMENazroNE), nell'elenio numerato dopo la
Iettera b) è inserito il seguente ulterioîe punto:

" b'1) dichiarazione del legale rappresentante dell'impresa contenente l'assunztone
dell'obbligo prescritto al Paragrafo 6 (REQL.ISITI DI PARTECI?AZIaÌIE), sezione D, punto
sub g); "

6) Al paragrafo 14 (CONTEMITO BUSTA DOCUMENTAZIONE), è inserito il seguente ulteriore
punto:
"r) Patto di integrità sottoscritto per accettazione dal legale rappresentante dell'impresa
concol'rente owero dai legali rappresentanîi dell imprese concorrenti. in caso di ATI odí
consorzio dí cai all'art. 45, co. 2, lett. e) e g), del D.Lgs. 50/2016 come da modello allegato
" I 2 .patto di integrità" .

7) Al paragrafo 19, la lettera e):

"e. Relazione sull'organizzazione del servizio e del personale della ilina (massimo punti 10):
Aifni dell'attribuzione del punteggio in questa sottoarea verrà presa ín considerazione Ia seguente
documentazione:
relazione dettagliata su:
8) Personale impiegato nelle diverse fasi in cui si articola il servizio;
9) Coordinatnento del servìzio e modalità di comunicazione tra amrninistrazione comunale e

ditta appaltatrice;
l0) Modalità di sostítuzione del personale assente;
I l) Formazíone del personale;
I2) Piano di sanificazione

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

Voce Punteggio

Personale impiegato nelle diverse fasi in cui si articola il servizio 3
Coordinamento del seryizio e modalità di comunicazione tra amministrazione
comunale e ditta appahatrice I
Modalità di sostituzione del personale assente I
Formazione del personale a

Piano di sanilìcazione 3
Punteggio massimo attribuibile I 0 "

è sostituito dal seguente:
"e. Relazione sull'organizzazione del servizío e del personale della ditta (massimo punti I0):

Ai fini dell'attribuzione del punteggio in questa sotto area verrà presa in consideraztone Ia
s e gue nte do cumentaz ione :
relazîone dettaglidta su:
Ij) Personale impiegato nelle diversefasi in cui si articola il servizio;
I 4 ) Coordinamento del serttizío e modalità di comunícazione tra amministrazione comunc.le e

ditta appaltatrtce;
l5) Modalità di sostìtuzione del personale assente;
16) Formazione del personale;
17) Piano di sanificazione

I punteggi saranno assegnati ad ogni singola yoce secondo lo schema seguente:.



Personale impiegato nelle diversefasi in cui sí articola il servizio 3
Coordinamento del servizio e modalità dt comunicazione tra amministrazione
comunale e ditta aooaltatrice I
Modalità di sostitnzione del personale assenîe I
F onnazi on e d e I pers o nale 2
Piano di sanifrcazione )t
Presenza di certifrcaziqni 5A8000 0,5
Punteggio massimo attribuibile I tr,

8) Al paragrafo 19, la lettera f):
'f. Relazione sull'organizzazione del servizio e del personale della ditta (massimo punti l0):

Aifni dell'attribuzione del punteggio in questa sottoarea verrà presa in considerazione la seguente
documentazione:
re lazio ne de ttaglíata su :

l. Personale ímpiegaîo nelle diverse fasi in cui si articola il servizio;
2. Coordinamento del servizio e modalítà di comunicazione tra amministrszione comunale

e ditta appaltatrice;
3. Modalità di sostituzione del personale assente;
4- Formazione del personale;
5. Piano di s anificazíone

I punteggi saranno assegnati ad ogni singola voce secondo Io schema seguente:

Voce Punteggio

!949n4!g impiegato nelle diverse fasi in cui si articola il servizio 3
Coordínamenlo del servizio e modalità di comunicazione tra amministrazione
comunale e ditta appaltatrice I
Modalità di sostihtzione del personale assente I
Formazíone del oersonale 2
Piano di sanificazione 3
Punteggio massimo attribuibile I 0 "
è sostituito dalla seguente:

" f. Relazione sulla qualità dei servizi, sull'educazione alimenîare e sulle migliorie proposte al
servizio (tnassimo punti I2):
Aifni dell'attribuzione del punteggío in questa soîÍoarea verrà presa in considerazione la seguente
documentazione:
re lazio ne de ttag liata s u :

7. Piano IACCP aziendale e alîrí sistemí di verifica, controllo e trattamento delle non
conformità;

2. Piani di educazione alimentare e di monitoraggio della qualità percepita;
3. Migliorie al servizio (verranno prese in considerazione solo miglioríe comprese nel prezzo

oîerto e che abbiano una reale attinenza con il servizio di ristorazíone e con la tipología dí
utenza cui è destínato).

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

Voce

Piano HACCP aziendale e altri sistemi di verifìca, controllo e trattamento

Piani di educazione alimenîare e di della
al servizio



Punteggio massimo attribuibile I 2 "
SI AIPROVA lo schema di dichiarazione di accettazione del Patto di Integrità - allegato i2 al
Disciplinare di gara.

MODIFICHE AL CAPITOLATO DI GA.RA
l) All'articolo 12, capoverso 2, le parole:

"Il numero dei mezzi deve risultare suficiente in rapporto al numero dei pasti da distribuire e
dovrà xsere effettuato ín modo da consentíre la somministrazione dei pasti entro e non oltre
I 5 minuti dall'ultimazione della cottura. ,,

sono sostituite dalle seguenti:
"II numero dei mezzi da impíegare per il trasporto dovrà essere sfficiente in rapporto al
numero dei pasti da distribuire e al tempo di percorrenza da osseryare - inteso quale lasso
temporale decorrente dalla fine delle operazioni di cottura e preparolione per il rrasporto dei
pa,sti al loro trasporto presso i punti dì somminístrazione all'utenza - che dovrà essere tale da
assicurare in relazione a ciascun plesso scolastico da servire non superiore in ogni caso a l5
(quindici) minuti. "

l8)All'art. 10, 1a lenera e).

"e. RelaT,ione sull'organizzazione del servido e del personale dellu ditta (mtssimo punti I0):
Aifini dell'attribuzione del punteggio Ìn questa sotîoarea verrà presa in considerazioie la seguente
documenîazione:
relazione dettagliata su:

I9) Personale ímpiegato nelle diverse fasi in cai si articoln il servizio;
20) Coordinamento del servizio e modalia di comunícazione tra amminislrazione comunale e

dítta appahatrire;
21) Modalità di sostituzione del personale assente;
22) Formazione del personale;
23) Piano di sanificazíone

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

Voce Punteggio

Personale impiegato nelle díverse fasi in cui si articola il servtzto 5
Coordinamento del servizio e modalità di comunicazione tra amministrúzione
comunale e ditta aonaltatrice l
Moda!ilà di sostituzione del personale assente I
Fomlaz i o n e de I pers o nale 2
Piano dí sanifìcazione J

Pun te ggio mass imo at t ribui bi le I 0 "
è sostituito dal seguente:

"e. Relazione sull'organizzazione del servizio e del personale della ditta (ntassimo punti 10):
Ai fni dell'attribuzione del punteggio in questa sotto area verrà presa in considerazione Ia
s eguent e documentazione :
relazione dettagliata su :

24) Personale impiegato nelle diverse fasi in cui si articola il sem-izia;
25) Coordinamento del servizio e modalità dí comunicazione ta

ditta appaltatrice;
26) Modalítà di sostituztone del personale assente;
27) Formazione del personale;
28) Piano di sanifrcazíone

I punteggi saranno assegnaîi ad ogni singola voce secondo lo schema segttente:



Voce Punteggio

Personale impiegato nelle diverse fasi in cui si articola il servizio 3
Coordinamenîo del servizÌo e modalità di comunicazione tra amminístrazione
comunale e ditta appaltatrice I
Modalità di sosùntzione del personale assente I
Fo rmazi one d e I p ers onal e 2
Piano di s anificazione
Presenza di certifcazioni 5A8000 0,5
Punteggio massimo aftribuibile lP

9) All'art. 10, la lettera f):
uf. Relazione sull'organizzazione del ser-vizío e del personale della dina (massimo punti I0):

Ai fi.ni dell'attribuzione del punteggio in questa sottoarea verrà presa in considerazione la seguente
documentazione:
re lazione dettagliata su

6- Personale impiegato nelle diverse fasi in cui si articola il senizîo;
7- Coordinamento del semizio e modalità di comunicazione îra amminístrazione comunale

e ditta appaltatrice;
8. Modalità di sostituzíone del personale assente;
9. Formazione del personale;
10. Piano di sanificazione

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

Voce Punteggio

Personale impiegato nelle díverse fasi in cui si articola il servizio 3
Coordinamenîo del servizio e modalità dí comunícazione tra amminístrazione
comunale e ditta appaltatrice T

Modalità di sostittnione del personale assente I
F ormazione de I pe rs ona I e 2
Piano dí sanificazione 3
Punteggio massimo attribuibile I 0 "
è sostituito dalla seguente:

" f. Relazione sulla qualità dei servizi,
servizio (massimo punti I2):
Aifni dell'attribuzione del punteggio in questa solloarea verrà presa in considerazione rct seguenre
documentazione :
relazione dettagliata su :

4. Piano HACCP aziendale e altri sistemi di veifìca. controllo e tlattame
conformità;

5.

o.

Piani di educazione alimentare e dì monitoraggio della qualità percepita;
Migliorie al servizio (venanno prese in considerazione solo migliorìe comfirese
offerto e che abbiano una reale attìnenza con il servizio di ristorazione e coì
utenza cui è destinato).

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

Piqno HACCP aziendale e altri sistemi di verilìca, contollo e trattamento delle

sull'educazione alimentare e sulle migliorie proposte al

Voce

I non 'del WI EN ISO 22OOO



Piani :li educazione alimentare e dí monitora

Punteggio massimo attribuibile I 2 "
Mislíorie al ser-vizio

2) All'articolo 22, capoverso 6, le parole:
"GIi automezzi e il personale impiega.ti per il trasporto dei pasti dovranno essere in numero
sfficiente affinché i tempi di percorrenza, intesi quale lasso temporale necessario per il
îasporto dei pasti dal centro di cottura ai punti di distrtbuzione per la somministrazione
all'utenza, non superiori in ogni caso i I5 (quindici) minuît,'.
sono sostituite dalle seguenti:
Gli automezzi e il personale tmpiegati per il trasporro dei pasti dotranno essere in numero
sufrciente ffinché i tempi di percorrenza, intesi quale lasso temporale d.ecorrente datla fne
delle operazioni di cottura e preparazione per il trasporto d.eí pasti al loro trasporto presso i
punîi di somministrazione all'uterlza, non superiori in ogni caso i I 5 (quindici) minuti" .

MODIFICHE ALLO SCHEI\IA. DI CONTRATTO
All'articolo 12, capoverso 4, le parole:

"GIi automezzí e il personale impiegati per il trasporto dei pasti dovranno essere in numero
sufficiente alfinché í tempi di percorrenza, íntesí quale lasso temporale necessario per iI
trasporto deí pasti dal centrc di cottura aí punti dí distribttzione per la somministrazione
all'utenza, non superiori in ogni caso i I 5 (quindici) minuti.',

sono sostituite dalle seguenti:

"Gli automezzi e il personale impiegati per íl trasporto deì pa:ti dowanno essere in numero
sufficiente ffinché i tempi di percorrenza, intesi quale lasso temporale decorrente dalla fne
delle operazioni di cottura e preparazione per il tlasporto dei pasti al loro trasporto presso i
punti di somministrazione all'utenza, non superiori in ogni caso i I5 (quíndici) mínuti".
conJi2rmemente all'obbligazione già assunta ai fini delta partecipazione alÌa gara, la
concessionaria assume I'obbligo di prowedere (ove non ne sia già in possesso)
tempestivamente e comunque entro e non oltre il termíne di Ì5 giorni dalla data del presente
contrd.tto, ad allestire un centro di cottura dei pasti tale da assicurare in relazione a ciascun
plesso scolastico da ser-vire, un ternpo di percorrenza, inteso quale lasso temporale decorrente
dalla Jìne delle operazioni di cottura e preparazione per il trasporto dei pasti al loro
trasporto presso i punti di somminístrazione all'utenza, non supertore in agni caso a 15
(quindici) minuti.
La Concessionaria riconosce che íl suddetto vincolo rtveste per il Comune di Tiani
importanza detertninante ai fini della conservazione del funro víncolo contrattuale e che
I'esatto adempímento della presîazione oggexo dello stesso costituisce un presupposto
co ntrattual e impres cindibil e ".

Ritenuto prowedere in merito, attesa la propria competerza ai sensi T.U.E.L..



2)

l)

3)

4\

DETERMINA

che la narrativa che precede costítuisce parte integante e sostanziale d.el presente

prowedimento e si intende qui integralmente riportata e trascritta;

di apportare al Disciplinare, al capitorato e ano schema di contratto già approvati con

determinazioni di questa area n. 665 del 07.07.2016 Reg. Gen. n. lg4g/2016 e n.100g del

28.09-2016 Reg. Gen. n. 2222i2016, le precisazioni e le integrazioni indicate in narrativa;

di dare atto che il presente prowedimento non comporta impegno di spesa;

di stabilire che la presente determina sia pubblicata sul sito web albo pretorio on Lbe per 15

di conflitto di interesse, anche

I, comma y, teftera e) del d.lgs.

trierurale di prevenzione della

6) di dare atto che il presente prowedimento è prodotto in originale informatico e firmato
digitalmente, ai sensi dell'art. 20 d.lgs. g2l2005 e ss.mm.ii. recante il .,codice

dell' Amministrazione DiEitale,,.

Trani,

giorni consecutivi.

5) di attestare che non sussistono in capo al Dirigente cause

potenziale, ex art. 6,rbis dellaL.24l/1990 e ss.mm.ii. ed ex arr.

165/2001 e che risultano rispettate le disposizioni del piano

collu one;

nte Area I
. Cateriha\\avach
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DISCTPLINARE I}I GARA TELEMATICA APERTA
Approvato con Determina Dirigenziale n.C. n. f,C.l:

PREMESSE
Il presente disciplinare di gara contiene le norme integnîive al bando per la procedura di aflidamento del
contrano di concessione della gestione del sen'izio di refezione nelle scuole dell'infanzia statali e scuole
primarie e secondarie di I grado a tempo pieno e/o prolungato aa.ss.201612017 - 201712018 - 201812019
indetta dal Cornune di Trani (BT) relativamente alla procedura di concessione, ai requisiti e alle modalita di
partecipazione alla gara" alla documentazione da presentare, alle modalità di presentazione e compilazionc
dell'offerta, regolanîi la procedura. Per gli aspetti non disciplinati nel presente documento, trovano
applicazioni le disposizioni del D.Lgs. 18 aprile 2016 n. 50 (di seguito anche Codice).

L'affrdamento della concessione in oggetto avverrà mediante procedura aperta con il criterio dell'offerta
economicamente più vantaggiosa ai sensi degli aru- 60, 95 co. 3, lett. a), c 144 del D.lgs. 18 aprile 2016, n.
50.

Il Bando di gara è smto inviato pcr la pubblicazione sulla Gazzetta U{hciale dell'Unione Europea in data

EI; sarà pubblicato ìltresÌ sulla Gazzetta Uffìciale della Repubblica Italiana. L'awiso di gara
verrà pubblicato sui siti dell'Osservatorio Regionale e del Minist,ero delle Infrasîrutture, su due quotidiani a

diffusione nazionale e due quotidiani a diffusione locale.

I luoghi di svolgimento del servizio sono ubicati nel tenitorio del Comune di Trani.

1, STAZIOìiE APPATTÀ\TE
1.a. COMLNE DI TRANI - Via Tenente Morrico, n. 7. (16125) Trani (BT) ITAlld Codice.-Fiscale
83000350724. lndirizzo web uwt'-comune-trani-bt-it -
AEC: l" - Affari Generali e lstituzionali e Servizi alle Persone; Didgente responsabile: dott.
Navach -
Tel,fFax 0883/58 1293 - 0883/581366
lndirizzo mail: uffi cio.oubblicaistruzione@comune.trani.bt.it. -
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Indirizzo Pec: sportello.istruzione@cert.cornune.trani.bt.it
RUP: dott.ssa Caterina Navach
Lingue utilizabili per la presenlazione delle offerte/domande di panecipazione: ITALIAIIO

l.b. La presente procedura viene condotta mediante I'ausilio di sistemi informatici e I'utilizzazione di
modalità di comunicazione in forma elettronica" ai sensi d,el D.Lgs- 50/201 6 e si svolgerà attraverso I'utilizzo
della piattaforma telematica Empulia messa a disposizione dal soggetto aggregatore della Regione Puglia
Empulia accessibile all'url www.empulia.it. A tal fine, gli operaùori economici interessati alla presentazione
delle offefe dolranno prowedere previamente ad accreditarsi presso il citato servizio telematico. Le
modalità tecniche di accreditamento nonché quelle di utilizzo della piattaforma ai fini dg113 presentazione
delle offerte virtuali sono presenti nel sito internet di Empulia e riprodotte in sintesi nel seguente disciplinare
al paragrafo 13. l,toDALITÀ Dt PRESENTAZIoNE DELL.oFFERTA.

2,I)ocumentazione di gara
2,a- La documentazione di gara comprende:

l. il Bando di garq
2. il presente Disciplinare di gara che intega e illustra i contenuti del Bando di gara costituendone a

tuni gli effetti integrèzione e completamento;
3. il Capitolato Speciale di Concessione;

4. la Tabella dietetica per asilo nido, scuola materna, scuola primaria del Comune di Trani (BT) per
I'atrno 2016 stilata dal S.I.A-N- ASL BT Andria:
la delibera (90/2016) di approvazione delle tariffe della refezione;
il Duvri;
lo schema di contratlo;
il DGUE in formaîo editabile;
le linee guida e il formulario del DGUE reclatto dal Ministero delle Infrastruttue e dei Trasporti;
il regolamento europeo sul DGUE;

11. i facsimili delle dichiarazioni sostitutive di cenificazione e di atto di notoriet4 relative ai rcquisiti di
partecipazione e fac-simile di istanza di padecipazione , offerta tecnica e offerta economica.

2.b. La partecipazione alla presente gara comporta, da parte del concorrente, I'accettazione incondizionata
del contenuto di tutti gli atti di gara sopra richiamati e degli allegati nonché I'assunzione degli obblighi
conbìattuali che deriveranno dalla loro trasposizione e,/o richiamo nel negozio di concessione e di quelli
derivanti dall'offefa presentata e dalle precisazioni presentate in sede di giustificazione dell'anomalia.

2.c. La docurnentazione ufficiale di sara- aonrovata con determinazione del dirigente dell'Area I Affari
Generali e Istituzionali e Servizi Alle- Persone, n.c. n. I aet IL è depositata presso il
Servizio Istnrzione del Comune di Trani. La stess4 unitamente a tutti gli allegati, è disponibile per la
consultezione e il donrloed sul poÉale Empulia (www.empulia.it) e sul quello istituzionale del Comnne
di Trani lwwwcomure.trani.bt.itl-

2. OGGf,TTO DELLA CONCESSIONE
La presenle procedura è fnalizzata all'affìdamento di un contratto di concessione di servizi

5.

6.

7.

8.
9.
l0-



COMUNE DI TRAHI
Medaglia d'Aeento al Merìto Civile

Provincia di Badetta-Andria-Trani
AREA f - AFFARI GENERAU E ISTITUZÍOI{ALI E SERVIZI ALL€ PERSOI{E

all'ad. 3, co. l, len. w), del D.Lgs. n. 50i2016. Si applicano le disposizioni contenute nella pafte III del
D.Lgs. n. 50/2016.
r Procedura di sara: Procedura aperta ex art. 60, del D.Lgs. n. 50/2016;
o Criterio di assiudicazione: offefa economicamente piìl vantaggiosa ex art. 95 co. 3, del D.Lgs. n-

50/2016 ai sensi dell'art. 144 del medesimo Decreto;
r Durlta della concessione: 3 anni (tre) deconenti dall'aggiudicazione;
o Oesetto princioale del servizio: somministrazione pasti;
r CPV:55524000-9.
I servizi oggetto d€l presente concession€, rientrano Dell!Allegsto IX del Codice.

Oggetto della gara è l'affidamento del contratto pubblico di eoncessione della gestione del servizio di
refezione nelle scuole dell'infanzia primarie e secondarie di I grado a tempo pieno €/o prolrurgato aa.ss.
201612017 -2017/?018 - 2018/2019. Il servizio di refezione scolastica comprencle le seguenti attività:

o preparazione dei pasti: le operazioni di preparazione, cottura ed eventuale conservazione dei piatti;
r confezionamento: I'infroduzione degli alimenti negli appositi contenitori e la chiusura degli stessi;
o veicolazione: il îrasporto. mediante utilizzo di veicoli idonei, degli alimenti dal centro di cottura al

locale refettorio;
o porzionlmento: la preparazione nei sirgoli piatti delle razioni giomaliere donÌte per ogni utente;
r distribuzione: la consegna del piatto preparato direttamente sul tavolo ove è seduto I'alunno;
o consegna del pasto: Ia consegna a persona incaricata del ritiro degli alimenti confezionati;
r gestione dell'utenza: I'anività del concessionario con il quale questi prowederà autonomamefte,

secondo le modalita del progetto tecnico presentato in sede di gara e la successiva rimodulazione da
effettuare di concerto con l'amministrazione comrmale, alla gestione dell'anagrafica degli utenti,
all'erogazione di un dettagliato servizio di informazioni e comunque alla gestione in autonomia
dell'intero servizio di refezione inclusi i rapporti con gli utenti.

Si intendono a carico dell'impresa concessionaria, alla quale è trasferito il rischio operativo di cui all'art- 3,
co. l, lett. zz/, del D.Lgs. n. 50/2O16, tutti i costi e tuni gli oneri neccssari alla gestione del servizio di
refezione scolastica articolato come soDra indicato-

Corúsnettivo della concessione
Il corrispenivo della concessione consiste nella riscossione diretta da parte del concessionario del costo dei
pasti secondo le tariffe approvate con deliberazione di G.C. del Comune di Trani (G.C- n. 90 del
30t04/20161.
Nel caso di applicazione della fariffa intera alcun onere economico sarà do\.uto dal concedente al
concessionario.
Nel caso di applicazione delle tariffe agevolate, ossia quelle di importo ridotîro rispetlo alla misura della
tariffa intera, il Cornune di Trani corrispondera all'aggiudicatario Ia differenza tra la compartecipaz ione pro
pasto incassata direttanente dal geDitore e il prezzo pro pasto ofibrto in gara.

Nel caso di soggetti completamente esenti dal pagamento dei pasti, il Comune
all'aggiudicatario I'intero prezm pro paso offelo in gara.

I1 corrispenivo, come sopra defmito, assicura I'equilibrio economico finanziario della

t
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I, lett. fff), del D.Lgs. n. 50/2016) necessario, ai sensi dell'art. 165, co. 2, del D.lgs. n. 50/2016, per la
conefa allocazione del rischio operativo.

3. IMPORTO E DURATA DELLA CONCESSIONE
l.a- L'importo complessivo presunto a base d'asta viene stabilito in Euro 1.738.480,00
(unmilíonesetlecenîoÍentoîtomilaquattrocentoottanta./00) olne IVA come per legge, di cui:

. Euro 1.731.ó00,fi)=, soggetto a ribasso, per il servizio;
e Euro 6.880,fiF, non soggetto a ribasso, per oneri della sicurezza per la eliminazione dei rischi da

interferenza (DUVRI)
1.b. L'impoflo del servizio pari ad Euro 1.731.600,01ts è stato ottenuto considerando un importo a base
d'asta per pasto di Euro 4,81= oltre IVA (quattìovirgolaottqntunocentesimi) e numero 360.000
(trecentosessanlamila,) pasti totali presunti nel triennio da erogare (1.200 pasti per anno scolastico presuntiJ.
Non sono ammesse offene economiche in aumento, parziali, altemative o condizionate- Il ribasso offerto non
può essere pari a zero o a cento.
2.r. Il valore presunto complessivo del contratto sarà detenninato dal risultato ottenuto applicando il ribasso
percennrale che la ditta aggiudicataria awà offerto in sede di gara all'impono pro pasto a base d'asta e
moltiplicandolo il risultato per i pasti presmti amui da emgare per tutta la durata del contratto (tre anni
scolastici) mentre il ',alore effettivo complessivo dipenderà dal numero di pasti effettivamente erogati nel
periodo in considerazione.
La suddetta quantilicazione ha valore puramente indicativo e non costituisce obbligo per I'Ente
cedentg il quale non garantisce al concessionario un numem minimo di pasti.
2.b. Sono a carico dell'aggiudicatario i costi della sicwezza per rischi specifici che si intendono compresi
nell,a componente economica dell'offerta presentata. All'uopo - s pcna di €sclusione - ai sensi dell'art. 95,
co. 10, del D.lgs. n. 50/2016 I'offerta economica dovrà essere corredata dell'indicazione della quota
imputabile alla copefura dei costi aziendali propri concernenti I'adempimento delle disposizioni in materia
di salute e sicurezza sui luoghi di lavoro. I-a predetta dichiarazione potrà esserE r€sa, a scelta del candidato,
nello stesso documento contenente I'offerta economica (Mod. 6 - Olerta Economica) o in afto separato, a
condizione in quest'ultimo caso, r pena di esclusione, che sia sottoscritta digitalmentc dal legale
rappresentante o procuralore speciale dell'impresa part€cipante ed inserita nella busta economica.
Il contratto di concessione a,,rà durata di anni 3 anni scolastici (2016/17 -2017/18 - 2018/19) con decorrenza
dall'anno scolastico 2016/17 e presumibilmente da otlobre 2016 e comunque a conclusione
dell'espletamento della procedura di gara. Per ogni anno successivo al primo, la fomitura della mensa
inizierà nel mese di ottobre e terminerà nel mese di maggio- Il primo anno di contratto sarà da intendersi
quale periodo di prova il cui mancato superamento, stabilito a insindacabile giudizio dalla Concedente,
determinerà la risoluzione dello stesso senza che il Concessionario abbia titolo di richiedere alcm
risarcimento.
3. I servizi della ristorazione scolastica sono finanziati con appositi capitoli del bilancio annuale e

pluriennale, per le annualità di competenza del Comune di Trani nonché con le rette pagate dai fruitori del
servizio.

4. PROCEDURA DI GARA E CRITf,RIO DI AGGIUDICAZIONE
l.a Per I'afiidamento della concessione del servizio di refezione scolastica. il Comune di Tranf una
gara telematica - tramite I'utilizzo della piattaforma EmPULIA messa a disposizipne chl Soggeî1o
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Aggegatore della Regione Puglia EmPulia (*r'wempulia.it) - aperta ai sensi dell'art. 60 del D.Lgs. n.
50t20t6.
l.b Il criterio di aggiudicazione è quello dell'offerta economicamente più vantaggiosa individuaîa sulla
base del miglior rapporto qualitàlprezzo ai sensi ai sensi dell'art. 95, co. 2 e 3, lett. a), del D.Lgs.
50/2016, ìndividuata sulla base degli elemenú di valutazione e parametri successi\.amente elencati, con la
ripanizione del punteggio massimo di I fi) punti attribuito in base ai seguenti elementi :

. Area qualità: punti 70/100

. AreLprezm: punti 30/100

5. SOGGETTI AMMESSI ALLA GARA
1.4. Ai sensi dell'aft- 45 del Codice, sono ammessi a partecipare alla gara - purché in possesso dei requisiti
prescrini dal successivo an. 6 - gli operatori economici di cui all'anicolo 3, comma 1, lettcra p) del Codice
medesimo, nonché gli operatori economici stabiliti in altri Stati membri, costituiti conformemente alla
legislazione vigente nei rispettivi Paesi.
Gli operatori economici aventi sede, resìdenza o domicilio nci paesi inseriti nelle c-d- "black lisf' ót cr;ti rl
decreto del Ministro delle finanze del 4 maggio 1999 e al decreto del Ministro dell'economia e delle finanze
del 21 novembre 2001 devono essere in possesso, pena I'esclusione dalla gara, dell'autorizzazione rilasciata
ai sensi del D.M. 14 dicembre 2010 del Ministero dell'Economia e delle Finanze ai sensi dell'art. 37 del D.l.
3 maggio 2010, n- 78 oppure avere in corso un prowedimento per il rilascio della predetta autorizzzzione-
1.b. Rientrano nella definizione di operalori economici i segùenti soggetti:
a) gli imprenditori individuali, anche artigiani, e le società, anche cooperative;
b) i consorzi fra società cooperative di produzione e lavoro coslituiti a norrna della legge 25 giugno 1909, n.
422, e &l decreto legislativo del Capo prowisorio dello Staro l4 diccmbre 1947, n. 1571, e successive
modificazioni, e i consorzi tra imprese artigiane di cui alla legge 8 agosto 1985, n. ,143;

c) i consorzi stabili, costituiti anche in forma di società consortili ai sensi dell'aficolo 2615-ter del codice
civile, tra imprendiori individuali, anche anigiani, socieîà commerciali, società cooperative di produzione e
lavoro. I consorzi stabili sono formati da non meno di tre consorziaú che, con decisione assunta dai rispettivi
organi deliberativi, abbiano stabilito di operare in modo congiunto nel settore dei conrani pubblici di lavori,
servizi e fomiture per rm periodo di tempo non inferiore a cinque anni, istituendo a tal fine lma comune
struttura di impresa.
d) i raggruppamenti temporanei di concorrenti, coslituiti dai soggetti di cui alle letterc a), b) e c), i quali,
prima della present^zione dell'offerta, abbiano conferito mandato collettivo spcciale con rappresentanza ad

uno di essi, qualificato mandaî.ario, il quale esprime I'offerta in nome e per conto proprio e dei mandanti;
e) i consorzi ordinari di concorrenti di cui all'articolo 2602 del codice civile, costituiú tra i soggetti di cui alle
lettere a), b) e c) del presente cornmar anche in forma di società ai sensi dell'articolo 2615ter del codice
civilet
Q le aggregazioni tra le imprese aderenti al contratto di rete ai sensi dell'articolo 3, comma 4-tfìel decreto
legge l0 febbraio 2fi)9, n. 5, convertit,o, con modificazioni, dalla legge 9 aprile 2009, n. 33;
g) i soggetti cbe abbiano stipulato il contratto di gruppo europeo di inleresse econornico (G
decreto legislativo 23 luglio 1991, n. 240.

2. Non è ammessa la partecipazione alla gara di concorrenú:
l. per i quali sussistano i motivi di esclusione di cui all'art. 80 del Codice;

irsi del
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che si trovano rispetto ad un alfo partecipante alla medesima procedura di affidamento, in una situazione
di conhollo di cui all'articolo 2359 del codice civile o in una qualsiasi relazione, ancbe di fatto, se la
situazione di controllo o la relazione comporti che le offerte sono imFutabili ad un unico centro
decisionale (art 80, co. 5, letî. m), del Codice'l
interessati da piani individuali di ernersione di cui all'articolo I bis, comma 14, della legge n. 383i2001
come sostituito clal decreto legge 25 settembre 2002, n. 210 convertito con modificazioni dalla legge 22
novembre 2002, n. 266;

4. per i quali sussistano le cause di divieto, decadenza o di sospensione di cui all'art- ó7 del d-lgs. 6
settembre 2011. n. 159:
per i quali sussistano le condizioni di cui all'art. 53, comma l6-ter, del d.lgs. del 2001, n. 165 o di
ulteriori divieti a contratlare con la pubblica amminisnazione ai sensi della normativa vigente;
che sialo incorsi, ai sensi della normativa vigente, in ulteriori divieti a contratlare con la pubblica
amministrazione.

3. Per la oartecioazione deeli operatori raggunoati o consoîziati:
> è fatto divieto ai concorrenti, ai sensi dell'arr. 48, co- 7", primo periodo del D.Lgs- n. 50/2016. di
partecipare alla gara in piìr di un raggruppamento temporaneo o consorzio ordinario di concorrenti, on'ero
partecipare alla gara anche in forma individuale qualora abbia partecipato alla gara medesima in
raggruppamento o consorzio ordinario di concorrenti o aggregazione di irnprese aderenti al contratio di rete;
) è fano diyieto ai conconenti, ai sensi dell'arr- 48, co- 7o, secondo periodo del D.Lgs. n. 50/2016, di
partecipare alla gaxa in più di un raggruppamento temporareo o consorzio ordinario di concorrenti, owero di
partecipare alla gara anche in forma individuale qualora abbia partecipato alla gara medesima in
raggruppamento o consorzio ordinario di concorrenti. I consorzi di cui all'articolo 45, comma 2, lettere b) e

c), sono tenuti ad indicare, in sede di offert4 per quali consorziati il consorzio concore; a questi ultimi è
fatto divieto di partecipare, in qualsiasi altra forma, alla medesima gara; in caso di violazione sono esclusi
dalla gara sia il consorzio sia il consorziato; in caso di inosservanza di tale divieto si applica l'articolo 353 del
codice penale.
Salvo quanto previsto dai co. 18 e 19 dell'af. 48, del D.lgs. n. 50/2016, è vietata qualsiasi modificazione alla
composizione dei raggruppamenti temporanei e dei consorzi ordinari di concorrenti rispetto a quella
risultante dall'impegno presentato in sede di offerta. ln caso di violazione del divieto si applicano le sanzioni
previste dall'art. 48, co. 10, del D.lgs. n. 50/2016.
4. Ai sensi dell'art- 48, co- 9, è vietata I'associazione in partecipazione.

ó. R.EOUISITI DI PARTTCIPAZIONE
I concorrenti, a pena di esclusione dalla procedura di gara, devono essere in possesso alla clata di scadenza

del termine per Ia presentazione delle offerte, dei requisiti di seguiti indicati. Il soddisfacimento dei requisiti
di cui al presenrc paragrafo dovrà essere dichiarato nel DGUE cornpilando le parti e le sezioni del documento

come indicato in corrispondenza di ciascun requisito-
A. REQUISITI DI ORDINE GENERALE (non dìmostabili medtanfe awalimmto)
Insussistenza delle cause di esclusione previste nei commi 1,2,3,4 e 5 dell'art. 80, del D. 016.

U
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La- La dichiarazione ciîca I'assenza delle cause di cui commi 2,3,4 e 5, dell'af. 80 del D.Lgs. n.
50/2016 deve essere resa dal concorrente mediante la conpilazione della parte III, Sezioni A" B, C e D
del DGUE.
ln caso di awalimenlo la dichiarazione deve essere resa anche dall'impresa ausiliaria; in tal caso, il
concorente dovrà allegare, sotto la propria responsabilita" il DGUE proprio e quello dell'impresa
ausiliaria. Si rinvia atl'art, t o. awlluuEfito.
1.b. La dichiarazione circa I'assenza delle cause di esclusione di cui al co. l, dell'art. 80 del Codice, deve
essere resa da tuni i soggetti membri del consiglio di amministrazione, di direzione o di vigilanza
dell'operaiore economico o che vi abbiano poteri di rappresen'"n"a, di decisione o di conhollo, in carica
owero cessati dalla carica nell'armo precedente alla dala di pubblicazione del Bando (az. 80, co. 3, Codice).

La dichiarazione dovra essere resa mcdiante compilazione del DGUE nella Prrte III, Sezione A. ln
relazione a ciascuna sentenza di condanna definitiva, decreto penale di condanna o decreto penale di
condanna divenuto irrevocabile ed alla senlenza di applicazione della pena su richiesta, ai sensi dell'art.
444 c.p.p., dichiarata dovrà perentoriamente indicarsi anche la tipologia di reato per la quale è stato
pronunciato il prowedimento penale e ciò anche se la relativa richiesta non è presente nel formulario di
DGUE. La suddetta formalità costituisce forrnalità essenziale ai sensi e agli effetti dell'art.83, co. 9,
del Codice.
l.c. La dichiarazione circa I'assenza delle cause di esclusione di cui al co. 2, dell'art. 80 del Codice, deve
essere resa da tulti i soggetti indicati nell'art. 85 del D.Lgs. n. 159/201 l; in particolare:

1. se si lrarto dí irnprcse indÍviduali, delreiferini al titolare €d al di€ttore te€nim, ove previso-
2. se si tratta di associazioni, imprese, socielà, consorzi e raggruppamenti temporanei di imprese, deve riferirsi,

oltre che al direttore tecnico, ove previsto, ai seguenti ulteriori soggefti:
a)per le associazioni, a chi ne ha la legale ruppr€sentanza;
b)per le società di capitali anche cotrsortili ai sensi dell'articolo 2615-ter del codice civile, per le societa

cooperative, di cotrsorzi cooperativi, per i consorzi di cui al libro V titolo X, capo Il, sezione II, del codice
civile, al legale nppresentant€ e agli eventuali altsi compooenti l'organo di amministrazione, nonché a
ciascuno dei consorziati che nei corsozi e nelle società consortili det€nga una palecipazioue superiore al l0
per cento oppue detenga una palecipazione inferiore al l0 p€î c€nto e che abbia stipulato un patùo

parasociale riferibile a una paÍecipazione pari o superiore al I0 per cento, ed ai soci o consorziati per conto
dei quati le società consortili o i corsorzi operino in modo esclusivo nei confionti della pubblica
amministrazione I

c)per le società di capitali, anche al socio di maggioranza itr caso di società con utr numero di soci pari o
inferiorc a quatlo, owero al socio in caso di società con socio unico;

d)per i consorzi di cui all'articolo 2602 del codice civile e poi per i gruppi europei di interesse economico, a chi
ne ha la rappr€sentanza e agli imprenditori o società consorziate;

e) per le società sernplice e in nome collettivo, a tti i soci;
In caso di concorrente avente la fonna della sociaà, costituito da meno di quatto soci, Ie dichiarazioni
devono essere rese anche dai soci che detengono quote sociali in misura almeno pari al 50%a In caso di
due soci al 50oÀ entratnbi devono rendere la suddeua dichiar@ione.
La dichierazione dovrà essere rese mediante compilazione del DGUE nelh Prrte IlI, Sezione D.

2.s. Al fine della regolare presentazione del DGUE, tutti i soggetti di cui al co. 3, dell' Codice
relativamente al requisito di cui al co. 1 dell'art. 80 e tutti i soggetti di cui all'af. 85
(qualora non coincidenti con quelli indicati nell'art. 80, co.3, del Codice), relativamente al

il
al co.
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2 dell'art. 80 del Codice, dowanno essere nominativamente indicati nella Parte VI del documento e
sottoscriver€ il DGUE anche in caso di dichiarazione neqativa sulla sussistenza delle citate cause di
esclusione. Lr predetfe formalità costituisce formafita essenziale ai sensi e agli cfletti dcll'art. 83, co.
9. del Codice.
2.b. [r caso di concorrente plurisoggettivo, I'obbligo di cui al precedente pmîo 2-d. si estende a tutti i
soggetti inseriti nell'organigranma di ognuna delle imprese costituenti il concorrente plurisoggettivo,
mediante sottoscrizione di un DGIIE distinto per ciascuna impresa. La suddetta formalità costituisce
formafita essenziale ei sensi e agli effetti dell'ert. 83, co. 9, del Codice.

3. Qualora riconano le condizioni per I'applicazione dell'istituto del self-cleaning di cui all'art. 80, co. 7,
del Codice, i prowedimenti di autodisciplina adottati dall'operatore economico dowamo essere
dichiarati nella Parte III, Sezione A ,del DGUE.

4. In caso di utilizzo, per la compilazione del DGUE, del formulario on line della Commissione europea:
r la Parte III, Sezione A, relaliva alla dichiarazione delle sentenze di condanna defmitive, del

Modello Europeo, va uniformata all'ordinamento italiano inserendo i riferimenti al decreto penale
di condanna divenuto irrevocabile ed alla sentenza di applicazione della pena su richiesta, ai sensi
dell'an.4,14 c.p.p. di cui al co. l, dell'art. 80 del Codice;

o le cause di esclusione indicate nelle lett. e) ed f), della Pane III, sezione B, del relativo Modello
europeo varmo eliminate o comunque non compilate in quanto non contemplate dal D.Lgs. n-
50t2016.

5. Concordato preventivo con continuità d'azienda.
ln caso in cui il concorrente si troyi nello stato di concordato preventivo con continuità aziendale di cui
a 'art. 18ó-bis del R.D. 16 marzo 1942,n.267,riÍtni d€lla partecipazione alla present€ gara,lo stesso

dovra dichiararc nel DGUE, m€diante la compilazione della Parte III, Sez. C, di essere stafo
rutorizzatq indicando gli estrcmi del prowedimento di autorizzazione del Tlibunale, alla
partecipazione a procedure per I'affidamento di contratti pubblici. In caso di concorrente che ha
depositrto domanda per I'ammissione alla procedura di concordato preventivo con continuita aziendale,
di cui all'arr. 186-bis del RD- 16 marzo 1942, n.267, oppure domanda di concordato preventivo ex art.
16l, comma 6, del R.D. 16 nztrzo 1942 n.267 (c.d. concordato in bianco), ai fini delh partecipazione
alla presente grra, lo stesso dovrà dichiarare nel DGUE, mediante la compilazione della Parte III,
Sez, C, di essere strto rvloîizz:ato, indicando gli estremi del prowedimento di autorizztzione del
Tribunale, alla partecipazione a procedure per I'afiidamento di contratti pubblici. ln entrambe le ipotesi,
il concorrente dowà produrre la relazione di un professionista in possesso dei requisiti di cui all'art. 67,
lett. d), del R-D. I ó marzo 1942, n. 267 , che att€sti la conformità del concorrente al piano di risanamento
e la ragionevole capacità di adempimento del contratto.

50/2016. (no n dìmostrabilì medìante awalimenro)
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)Iscrizione nel Registro delle Imprese tenuto dalla C.C-IAA- (Camera di Cozlzercio) ner il settore di
attività Eincinale inerente e nertinente con il servizio oqeetto della concessione se chi esercita I'imoresa è

italiano o sfaniero residente in Italia.
Per le imprese non residenti in Italia. è richiesta la prova dell'iscrizione, secondo le modalita vigenti nello
Stato di residenza, in uno dei Registi professionali o conmerciali di cui all'Allegato XVI del D-Lgs. n.
50/2016, con le modalità indicate al comma 3 del medesimo articolo 83.
Nel caso di candidati plurisoggetlivi, il requisito dell'iscrizione nel Regîstrn delle Imprese tenuto dalla
C.C.LA.A. dowà essere posseduîo:
- per i raggruppamenti temporanei di imprese o consorzi, da tutti i componenti clel raggruppamenro;
- per i consorzi cui ali'art. 45, comma 2 lettere b) e c) del D-Lgs. n. 50/2016, dal consorzio e dalle
imprese consorziate indicate come esecutrici:
- per i consorzi cui all'an- 45, comrna 2. lettere e), dal consorzio-

) lscrizione alla Sez. Aì se Cooo. Sociale e alla Sez. C) se Consorzio di Coonerative Sociali. dell'Albo
istituito ai sensi della L, 381i91 con finalità statutarie attinenti alle caratteristiche dei Servizi richiesti.
Il possesso dei requisiti di idoneità professionale dowà essere dichiarato anche dall'eventuale impresa
ausiliaria-
La dichiarazione di idoneità professionale dovrà essere resa medianle la compilazione della Parte Il
Sezione A, del DGUE.

C. R-EOUISITI DI CAPACITA ECONOMICA E FINANZTARA DI CUI ALL'AST. 83 CO, 1. LETT. B)
DEL D.LGS.50/20I6
l.a I concorrenti dovranno essere in possesso di idonei requisiti di capacità economia e finanziaria, e

specificatamente:

f, n.2 (due) lettere di idonee referenze bancarie rilasciate da primari istituti di credito che attestino
I'esistenza di un rapporto di una cefa durala con tali istituti che consenta di esprimere agli stessi un
giudizio di solvibilia ed affidabilita nei confionti del concorrente/cliente. Il possesso delle
referenze dovrà essere dichiarato mediante la compilazione della Parfe IV, Sez. B, punto 6
(evenluali altri rcquisiti economico o fnanziariJ del DGUE.

2. fathnato annuo medio generale, riferito agli ultimi tre esercizi finanziari antecedenti la data di
pubblicazione del Bando (2013-14-15) disponibili in base alls data di costituzione o all'awio
delle attività d€U'operefore economico, non ioferiore a Euro 1,731.600,00=(conispondente alla
quota annua dell'importo complessi\)o posto a base di gara al netto dei costi di sicurezm).
Il requisito dovrà essere dichiarato medianle la compilazione della Parte IV, Sez. B, punto lb)
del DCUE.

3. fatturato annuo medio specifico nel settnre di attiviîà oggetto della concessione - refezione scolastica

collettiva espletata in favore di amministrazioni pubblicbe e/o private - riferito
esercizi finanziari antecedenti la data di pubblicazione del Bando (2013-14-15)

dla dàtr di costituzione o rll'avrio de||e attività deI'operatore economico, non

577.200,ù0= (pari all'importo di una annualilà dell'irnporlo posto a base di gra).
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Il requisito dorlà essere dichiareto mediante la compilazione della Part€ ry S€z B, punto 2a)
del DGUE.

l-e soglie di cui ai punti sub 2 (fanurato globale) e sub 3 (fatturato specifico) sono proporzionate al
valore della gara; il loro possesso consente, in via propedeutica" all'amminishazione un apprezzamento
di affidabilita dei partecipanti alla gara tenulo conto clella specificità del servizio da svolgere e della
paficolarita dell'utenza del servizio (alunni satole materne e sctole primmie)-
Relativamente ai requisiti sub 2 e 3, nell'ipotesi in cui le relative informazioni non sono disponibiìi
per tutto il periodo richiesto, dovrà essere dichiarats la data di costituzione o di avvio delle
attiútà dell'operatore economico nella Parte Il Sezione B, punto 3 del DGUE. I predetti requisiti,
in caso di aggiudiclzione e di seconda classificata, sannno provati dalltoperatore economico con i
mezzi di prova di cui agli art, 83, co, 7, 8ó, co. 4 e 5, e dell'allegato XVII del Codice,

Lb. assenza di perdite di esercizio nell'ultimo triennio antecedente la pubblicazione del bando (2011-14-
2015). Il possesso del requisito dovrà essere dichiarato mediante la compilazione della Parte IV, Sez B,
ptnto 6 (eventuali altri rcquisiti economico o finawiari) del DGUE.

D. REOUISITI DI DI CAPACITÀ TECNICT{E E PROFESSIONALI DI CUI ALUART- 83 CO. 1. LETT-
cì pEL p.LGS.50/2016

l.a. I soncorrenti dovranno essere in possesso dei requisiti di capacità lecnica e professionale di seguito
elencati:

a) dichiarazione indicante l'útlezzàtùra, il materiale e l'equipaggiamento di cui il prestatore del servizio
disporrà per I'esecuzione del servizio idonea al tipo di servizio e alla vigente normativa;

b) disposizione di almeno 2 (due) au omezzi autorizzati dalla ASL e idonei in base alla normativa yigente al
îrasporto dei pasti caldi; indicare marca, modello, targhe e 

^ùtorìzzazioni 
di legge o allegare copia dei

libretti di circolazionet
c) certificazione dei sistemi di gestione della sicurezza alimentare secondo gli standard H.A.C.C.P.

rilasciata da organismi accreditati facenti parte del mutuo riconoscimento European Accreditation (8.4.);
d) autorizzazione sanitaria ai sensi della L. n 28311962 per I'attività di Centro hoduzione Pasti,

coriprendente deposito, manipolazione, cottura" rilasciata dall'autorità ùerritorialmente competente;
e) possesso della certificazione del sistema di qualità, rilasciato da organismi accreditati, ai sensi delle

norme europe€ della serie UNI CEI EN 45000 e della serie UNI CEI EN ISO/IEC 17000, la
certificazione del sistema di qualità conforme alle norme europee [-INI ISO 9001:2008 per servizi di
Ristorazione Collettiva e centro Produzione Pasti in corso di validita;

t) certificazione del sistema di qualità riguardante il sistema di gestione ambientale ISO 14001:2004 in
corso di validità, in possesso del concorrent€ alla data di presentazione dell'offerta;

g) dichiarazione di disporre in caso di aggiudicazione di un centro di produzione pasti che assicud tempi dí
perconenza, intesi quale lasso temporale necessario per il traspofo dei pasti dal centro di cottura ai punti
di distribuzione per la somministrazione all'utenza, non superiori in ogni caso a 15 (quindici) minuti. Aì
momento della verifica delle dichiarazioni rese in sedut€ di offefa alla ditta aggiudicataria verrà
richiesto di dimostrare il rispetto del sopraccitato limite ch tempo di percorenza attraveno la
presentazione clegli itinerari cbe ivari mezi dovranno percorere dal centro di produzi
disponibilità della ditu sino ai punti di distribuzione ed i relativi tempi di percorrenza.

1.b. dichrarazione di avere nelle proprie disponibilità (dlpmdenîi o soci lavoralori in c

t0

i nella
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etc.), personale in possesso dei requisiti di cui al TIToLo Ix - NoRME RELÀTnE AL PERSoNALE del Capitolato
Speciale di Concessione.

II possesso dei requisiti di cui sopra dovrà essere dichiarato mediante la compilazione del DGUE Parte
IV,SezioneCeD.

2. INDICAZIONI PER I COI\'CORRENTI CON IDONEITA PLURISOGGETTIVA E PER I CONSORZI
Se piÌr operatori economici companecipano alla procedura dev'essere presentato per ciascuno degli operatori
economici pafecipanti, a cura del concorrente, un DGUE distinto contenente le informazioni richieste dalle
parti da II a V- ln partrcolare, il DGUE deve essere presentaùo:
t in caso di corcorzio di cat all'art.45, comma 2 leltere b) e c) del D-Lgs. n- 50/2016, dalle imprese

consorziate indicate come esecutrici;
o nel caso di corsorzio di cui all'qrt. 45, comma 2letterc e) del D-Lgs- n. 50/2016 non ancora costituito,

da tutú i soggetti che intendono consorziarsi:
c in caso di raggntppamento temporsneo di imprese di cui all'art. 45, co. 2, Iett- d), del D.Lgs. n. 50/2016

non costituito, dxruti i soggetti che intendono raggrupparsi;
. in caso di reti di imprese di cui all'arl. 45, co. 2, Iett. fl del D.lgs. 50/2016, d|erce da quelle dotate di

soggettiviîà giuridica e organo comune con potere di rappresentanza, da tutte le imprese retiste; in caso
di presenza di impresa retista con qualifica di manalataria alla quale sono siati conferiti poteri di
rappresentanza, da tutte le altre imprese retiste.

I-e referenze bancarie di cui al precedente di cui precedente paragrafo C, punto 1.a., numero 2, devono essere
presentate, a oena di esclusione. cla ciascuna impresa che compone il costituendo raggruppamento,
consorzio ordinario o aggîegi\zione di imprese di rete.
Il requisito relativo al fatturato globale d'impresa di cui precedente paragrafo C, punto 1.b., numero 2, deve
essere soddisfatio dal raggruppamento temporaneo, dal consorzio, GEIE o dalle imprese aderenli al confatto
di rete nel suo complesso. Detto requisito deve essere posseduto in misura maggioritaria dall'irnpresa
mandataria glqgjislglgliqg:
Il requisito relativo al fatturato specifico di cui al precedente paragrafo C, punto 1.a., numero 3, deve essere

soddisfatto dal raggruppamento temporaneo, dal consorzio, GEIE o dalle imprese aderenti al contratto di rete
nel suo complesso. Detto requisiùo deve essere posseduto in misura maggioritaria dall'impîesa mandataria 4
pena di esclusione.
Il requisito del possesso deila certificazione di cui al precedente paragrafo D, punto 1.a., numeri 3. 5 e 6,
nell'ipotesi di raggnrppamento temporaneo o consorzio ordinario già costituiti o da costituirsi, o di
aggregazione di imprese di rete, o di GEIE, g oena di esclusione, deve essere soddisfatto da tutti gli
operatori economici del raggmppamento, consorzio o aggregazione di irnprese che eseguono il servizio. Nel
caso di consorzi di cui all'art.45, comma 2, lett. b) e c), la cefificazione dovrà essere posseduta direttamente
dal cnnsorzio owero dai singoli consorziati esecutori.
Nel caso di raggnrppamento verticale o misto ogni concorrente deve avere i requisiti per la pane della
presîazione che inîende eseguire.
La percentuale dei requisiti economjco-finanziari e tecnico-professionali possedula deve essere

superiore a quella che, nella dichiarazione congiunta di impegno, sarà indicata quale parte di
effeltivamenle ogni singoia impresa si obbliga a prestare, rimanendo le imprese
responsabili nei conftonti della stazione appaltante.

pan o
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La composizione soggettiva del concorrente plurisoggettivo deve assicurare, complessivamente, il possesso
del 100% clei requisiti economico- finanziari e tecnico-professionali. Ogni irnpresa riunitalconsoîziata non
può dichiarare di aver intenzione di eseguire una percentuale di prestazione maggiore rispetto alla capacita
dichiarata in sede di ammissione salvo quanto di seguitro preyisto.
Diposizioni paÉicolari relelirc ai consorzi,
In caso di consorzi di cui all'art.45, comma 2, lett. b) e c) del D.Lgs. n.50/2016, irequisiti economico-
finanziari e tecnico-organizzativi posseduti clai singoli consorziati e relativi alla disponibilita delle
attrezzatnre e dei mezzi d'opera' nonché all'organico medio annuo sono sompulati cumulativamente in capo
al consorzÍo ancorché posseduti dalle singole imprese consorziate;
Nel caso di consorzi di cui all'an. 45, comma 2, lett. b), del Codice (consotzi tra società cooperatiye di
produzione e lavoro e co4sorzi îra imprese artigiane), i requisiti di cui ai precedenti paragrafi C e D
dovranno essere posseduti direttamente dal consorzio.
ln caso di consorzi di cui all'art- 45, comma 2- len. c) del D.Lgs. n. 50i2016, per i primi cinque anni dalla
loro costituzione, i requisiti economico-finanziari e ecnico-organizzativi posseduti dalle singole imprese
consorziate esecutrici sono computati cumulativamente in capo al consorzi.

E, ALTRI REOUISITI
Sopralìuogo assistito obbligatorio.
Il sopralluogo nei locali interessati dal servizio di refezione è obbligatorio. La mancata effettuazione del
sooralluoqo sarà causa di esclusione dalla orocedura di eara.
Ai fini dell'effettuazione del prescritto sopralluogo, i concorrenti devono prenotare la visita telefonicamente
ai numeri del Servizio Istruzione 0883/581253 (sig.ra Del Rosso Leonarda) e 0883.581235 (sig.ra Colonna
Itosa). Il sopralluogo potrà essere effettulto entro il termine massimo 7 giorni dalla data di scadenza
per la pr€sentazione dellofferta indicata nel presente l)ieciplinare.
Alla conclusione della visita verrà rilasciaro al conconente attestato ali a\Tenuto sopralluogo sottoscritto dal
Dirigenle Arca I del Comune di Trani o suo delegato che sarà cura dell'operatore scansionare ed allegare agli
atti di gara.

Il sopralluogo potrà essere effettuato da un rappresentante legale o da un direttore tecnico del concorrente,
come risultanti da certificato CCIAAIAIbo/Regisfo o da soggetto diverso munito di delega e purché socio o
dipendente dell'operalore economico concorrente. Ogni legale rappresentante o suo delegato, porà
rappresentare un solo panecipante, salvo quanto disposto al successivo paragrafo.
Per i soggetti che successivamente parteciperanno alla procedura di affidamento sotto forma di costituendo o

costituito Raggruppamento Temporaneo è consentito al soggetto mandatario (capogruppn). previa esibizione
del contratto di manclato inevocabile, owero di un impegno scritto a costituire il raggruppamento e a

conferire mandato irrevocabile di partecipazione in nome e per conto dei soggetti mandanti. ln caso di GEIE.
aggregazione di imprese di rete o consorzio ordinario, sia già costiturti che non ancora coslituiti, il
sopralluogo può essere effettuato da un incaricato per tutti gli opsratori aggregati in rete o consorziati, purché
munito delle delega di tutti detti operatori. In caso di consorzio di cooperatir.e. consorzio di imprese
artigiane o consorzio stabile, il sopralluogo deve essere effettuato a cura del consorzio oppure dell'operatore
economico consorziato indicato come esecutore dei servizi.
I predetti titoli di rappresentatività dorranno essere esibiti e cnnsegnati lo siesso giomo
sopralluogo. ln caso contrario non sarà consentito il sopralluogo.

t2
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7. CONDIZIONI DI PARTECIPAZIONE

A MODAL]TÀ DI VERIFICA DEI REOUISITI DI PARTECIPAZIONE
La verifisa del possesso dei requisiti di carattere generale, economico, finanziario, tecnico e professionale
awerrà, ai sensi dell'arl 216, comma 13, del Codice. attraverso I'utilizzo del sistema AVCpass, reso
disponibile dall'Auorita Nazionale Anticomrzione (nel prosieguo, ANAC) con la delibera attuatil.a n. lll
del 20 dicembre 2012 e ss-mm.ii..

B, MODALITA DI PRESENTAZIONE DELLA DOCUMENTAZIONE DI GARA
l. La documentazione richiesta dal presente disciplinare ai fini clella partecipazione alla gara deve essere

prodotta esclusivamente con le funzioni di trasmissione previste dalle regole lecniche di Empulia.
2. La documentazione, ove non richiesta espressamente in originale, potrà essere prodotia in copia

autenticata o in copia conforme ai sensi, rispettivamente, degli artt. l8 e 19 del d.P.R 28 dicembre 2000,
n.445.

3. Per la trasmissione dei documenti alla pubblica amministrazione si applicano, per quanto compatibili, le
disposizioni contenute nel d-lgs. 'l mîrzo,2005, n.82 recante il Codice dell'Amministrazione Digitale. In
caso di concorrenti non stabiliti in Iialia, la documentazione dowà essere prodotta in modalita idonea
equivalente secondo la legislazione dello Stato di appartenenza.

4. Il possesso dei requisití di partecipazione dowà eesere dichiamto mediante dichiarazione ai sensi degli
afi.46 e 47 del D.P.R. 445 del28 dicembre 2000. I-a dichiarazione resa ai sensi degli art. 46 e 47 del
d.P.R 445/00 potramo essere fomate direttamente su supporto digitale e sottoscritte con firma digitale
del dichiarante; in tal caso, non è necessaria I'allegazione del documento di riconoscimento del
dichiara::te. Le dichiarazioni sostitutive di certificazione o di atto notorio, in caso di non possesso di
frma digitale, dovranno essere sottoscritte con firma autografa del dichiarante e corredate ai sensi del
d.P.R 445i200 di copia del documento di riconoscimento del dichiarante in corso di validità. Ai fini della
trasmissione dell'autocertificazione, la scansione dell'autocertificazione e del documento di
riconoscimento dovratrno essere cont€nute in un unico documento informatico-

5. Tutta la documentazione da prodrme deve essere in lingua italiana o, se redatta in lingua stranier4 deve

essere corredata da traduzione giurata in lingua italiana. In caso di contrasto tra testo in lingua straniera e

testo in lingua italiana prevarrà la versione in lingua italiana" essendo a rischio del concorrente assicurare

la fedeltà della traduzione.
6. Il DGLIE dowà essere sottoscritto da tutti i soggetti le cui dichiarazioni relative a stati e qualità devono

essere dichiarale nel medesimo DGUE al fine della partecipazione alla gara.

7. ln caso di non possesso della firma digitale, il DGUE dolrà essere stampato e sottoscritto dai soggeni
sprowisti di firma digitale; successivamente, il documento informatico contenente la scansione del
DGUE cartaceo, dowà essere sofoscritto con firma digitale dai possessori di firlna digitale. La
sottoscrizione del DGUE cla parte del legale rappresentante e/o procuratore speciale dowà essere resa

sempre digitalmente. Rimane salvo, anche in quesîa ipotesi, I'obbligo di allegazione, unitamente al
DGUE scansionaio, del medesimo documento in formato editabile (XML).

Le formdità di cui ai punti da I a 7 si considerano essenziali ai sensi e agli effetti dell'art. 83, co.9, del
Codice.
L'Amministrzzione si riseva:
. di richiedere chiarimenti in ordine alle dichiarazioni e ai documenti con i limiti e alle

l3
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all'art. 83, comma 9, del Codice. Il mancato, inesatto o tardivo adempimento alle richieste clella stazione
appaltante, formulate ai sensi dell'art. 83, comma 9, del Codice costituisce causa di esclusione.

o di effenuare, ai sensí dell'art. 7l del cLPR. 445/2000, id,onei controlli sulla veridicità delle chchiarazioni
sostihrlive. ln caso di non veridicità del contenuto delle autocefificazioni, il dichiarante decadrà dai
benefici eventualmente conseguiti dal proltedimento emanato sulla base della dichiarazione non
veritiera e sarà segnalato alle competenti autoritàr

C. CHLA.RIMENTI
Le nchieste di chiarimenti e/o di informazioni complementari e/o chiarimenti sulla documentazione di
gara do\Tanno essere formulate esclusivamente in lingua italiana e trasmesse esclusivamente attravefso
il portale EmPULIA utilizzando l'apposita funzione "Per inviare un quesiîo sulla procedura clicca
qai" presente all'intemo del bando relativo alla procedura di gara in oggetto e dowanno pervenire
entro il termine di7 (sette) giorni prima della scadenza del termine fissato per la presentazione delle
offefe. Non sarafino, pertanto, fomite risposte ai quesiti pervenuti successivÍrmente al termine
indicato.
La richiesta dovrà indicare necessariamente il riferimento al documento di gara (bando, disciplinare
e capitolato), pagina, pangrafo e testo su cui si richiede il chiarimento. Non saranno accettate
richieste di chiarimenti pervenute oltre il termine suddetto e quelle genericamente formulate. Quelle
tra le risposte di particolare interesse per tutti i panecipanti, costituiranno oggetto di ostensione nella pagina
della gara del portale.

D. ULTERIORI DISPOSEIONI
Si procederà all'aggiudicazione anche in presenza di una sola oflerta valida, sempre che sia ritenuta congrua
e convenienùe ai sensi dell'art. 95, comma 12, del Codice.
E facolta della stazione appaltante di non procedere all'aggiudicazione della gara qualora nessuna offefa
risulti conveniente o idonea in relazione all'oggetto del contratto o, se aggiudicata" di non stipulare il
contratto d'appalto.
Uofefa vincolerà il concorrente per 180 giorni dal termine indicato nel bando per la scadenza della
presentazione dell'offerta, salvo proroghe richiesre dalla stazione appaltante e comunicate sulla paeina della
gara sul portale www.empulia.it e sul sito del comune www.comune-trani-bt-it-
Fatúo salvo I'esercizio dei poteri di autotutela nei casi consentiti dalle norme vigenti e I'ipotesi di
differimento espressamente concordata con I'aggiudicatario, il contratto di concessione verrà stipulato nel
termine di 35 giomi cbe dccorre dalla data in cui I'aggiudicazione definitiva è divenuta emcace e comunque
non prima di 35 giomi dalla alata di invio dell'ultima comunicazione del pror,-vedimento di aggiudicazione
definitiva- Le spese relative alla stipulazione dei suddetti contratti sonc a carico dell'aggiudicatario.
La stipulazione del contratto è, comunque, subordinata al positivo esilo delle procedure previste
normativa vigente in materia di lotta alla mafia ed al controllo del possesso dei rcquisiti prescritti.

dalla

Ai sensi dell'art. 216, comma ll, del Codice, l'aggiudicatario sarà tenuto a rimborsare allfl-s
appaltante. entro il termine di sessanta giomi dall'aggiudicazione, le spese sostenute
per la pubblicazione sulla GLIRI degli arriisi e dei bandi di gara.

8. CAUZIONI ED ASSICT]RAZIO.II

I4
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1. Garanzia prowisoria per la partecipazione ella presente procedura
1.a- Ai sensi dell'art- 93 del D-Lgs. 50/2016, I'offeria dowà essere corredata da una garanzia pari ad Euro
34.632,00: (pari al 2% dell'import,o a base d'asta) costituita, a scelta dcll'offerente, sotto forma di cauzione
(ii coatanti o in titoli del debito pubblico alle condiàoni indicote nell'art- 93, co. 2, del Codice') o di fideiussione
bancaria o assicurativa. Essa copre la mancata sottoscrizione del contralo dopo I'aggiudicazione per fatto
dell'affidatario riconducibile ad una condotta connotata da dolo o colpa grave.
I: cauzione pron'isoria è svincolata automaticamentc al momenlo della sottoscrizione del contrattro per
I'aggiudicatario e nei terrnini e con le modalità di cui all'an- 93, comma 9, del D.Lgs. n. 50/2016 per i non
aggiudicatari.
La fideiussione/polizza deve contenere espressamente, gJgg43!g!g$@, le seguenti clausole:
a) impegno del garante a mantenere ferma la garanzia per rm periodo di almeno 180 giorni decorrenti dalla

data di presentazione dell'offerta;
b) impegno del garante a rinnovare la garanzia su richiesta della stazione appaltante nel corso della

procedura per altri 180 giorni nel caso in cui alla sua scadenza non sia ancora intervenuta
I'aggiudicazione defmitiva;

c) espressa rinuncia del garant,e al beneficio della preventiva escussione del debibre principale;
d) espressa rinuncia del garante all'eccezione di cui all'aficolo 1957. comma 2, del codice civile;
e) impegno del gamnúe a rendere operativa la garanzia entro 15 giorni, a semplice richiesta scritta della

Stazione Appaltanie.
1.b, Se la cauzione prowisoria è prestata nella forma della frdeiussione bancaria o postale, beneficiario è il
Comune di Trani (BT); in tal caso la fideiussione potrà essere rilasciata da:
- istihrti di credito o da banche atulorizzate all'esercizio dell'anività bancaria ai sensi del D.Lgs. n.

385/1993;
- imprese di assicurazione 

^vtonzate 
alla copertura dei rischi ai quali si riferisce I'obbligo di

assicurazione;
- intermediari finanziari iscritti nell'albo di cui all'art. 106 del D.Lgs. n. 385i 1993, che svolgono in via

esclusiva o prevalente attività di rilascio di garanzie e cbe sono sottoposti a revisione contabile da parte
di una imprese di revisione iscritta nell'albo previsto dall'art. 161 del D-Lgs. n- 58/1998.

l c ln caso di concorrenti plurisoggettivi, la cauzione dowà essere prodotta:
u ín caso di R.TI. costiluito, essere intestrata all'Impresa mandataîia quale soggetto contraenle e

conîenere lia precisazione che la stessa co garantisce il fatto di tutto il raggruppamentol

L

in caso di R.T.I. costítuendo, essere intestata tassativamente a tutti gli operatori che costihriranno il
raggruppamento quali parti contraenti con indicazione che i soggetti garantiti sono tutte le imprese
raggmppande;
in caso di consorzio di cui alla letterc b), dell'art. 45, del D-Lgs- 50/2016, cosrttaìlo, essere intesîata
al Consorzio medesimo e all'impresa/e consoruiata/e indicata quale esecutrice del contratto;
in caso di consorzio dí cui alle lettere b), dell'art. 45, del D.Lgs. 50/2016, cost'ttuendo, essere

intestata tassativamente a tutti gli operatori che costituiranno il consorzio stabile;
in caso di consorzío di cui alla len. b) e e), dell'arl- 45, del D.Lgs. 50/2016, essere intestala al
Consorzio medesimo;
in caso di aggregazioni di imprese di rete o GEIE, previste rispettivamente alle
45, del D.Lgs. 50/2016, essere intestata tassativamenîe a tutti gli operatori
soggeto con idoneita plurisoggeniva.

dell'twt.

b.
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1.d. Nel caso in cri la cauzione prow.isoria venga costituita in contanti, dovrà essere allegata la copia
informatica della quietanza di versamento rilasciata dalla Tesoreria Comunale del Comune di Trani indicante
la ragione sociale dell'impresa concorrente e la dicitura "Prrtcedura per I'afrdqmento in concessione della
gestione dei se*^izi di refezione nelle scuole dell'ínfanzia slatali e scuole primarie e secondarie di I grado a
îempo pieno e/'o prolungaÍo ao.ss. 2016/2017 - 2017/2018 - 2018/2019".
La mancata preseniazione della cauzione pror.visoria, la presentazionc di una cauzione di valore inferiore o
priva di una o piìr delle clausole innanzi prescritte potrà essere sanata ai sensi dell'art. 83, comma 9 dcl
D.Lgs. n. 50/2016. a conchzione che Ia cauzione sia slata già costituita alla clata di presentazione dell'offerta
e che decorra da tale data.
1.e. Mancata costituzione della cauzione o sua ineeolarità. La mancata costituzione della cauzione
provvisoria costituisce causa di esclusione.

Qualora ricorra una delle seguenti circostanze si farà luogo, invece, alla regolarizzazionc mediantc il
soccorso istruttorio di cui all'an. 83, comma 9, del Codice: I) mancata produzione del documento attestante
I'a\.\'enuta costituzione della cauzionel 2) cauzione prolvisoria di importo inferiore a quello stabilito nel
presente disciplinare; 3) cauzione priva di una o più clausole o caratteristiche tra quelle indicate ncl presente
capitolato; 4) mancata segnalazione dell'esercizio della facolta di riduzione della cauzione senza espressa
dichiarazione in tal senso ovr.ero senzÍì indicazione delle certificazioni chc hanno dato diritto alla riduzione
nella misura indicata nella polizza.
Affrnché si possa procedcre alla regolarizzazione. la cauzione nror.visoria deve comunqllg,llEclg_jlEl!4
costituita entro la scadenza del l,ermine per la nresentazione delle offerte e decorrere da tale data: qualora la
cauzione pro\./isoria non sia stata costituiîa entro il suddetto termine. il concorrente interessato è escluso
dalla gara.
l.f. Svincolo dclla cauzione. Ai sensi dell'af. 93, comma 6, del Codice, la cauzione provvisoria venà
svincolata all'aggiudicatario automaticamente al momento della stipula dei contratti con il Comune mentre
nei confronti degli altri concorrenti non aggiudicatari, ai sensi dell'art. 93, comma 9, del Codice, venà
svincolata entro trenta giomi ilalla comunicazione dell'awenuta aggiudicazione.

2. Garanzia definitiva
Nel caso di aggiudicazione definitiva, I'affidatario dovrà costituire una garanzia definitila nelle forme e con
le modalità prescritte dall'art. 103, co. l, del D.Lgs. n. 50i2016. A tal fine, I'offcfa deve essere corredata, a

pena di esclusionc, dall'impegno di un fideiussore, anche diverso da quello che ha rilasciato la garanzia
prowisori4 a rilasciare la garanzia fideiussoria per I'esecuzione del confatto, di cui all'art. 103 e 105 del
D.Lgs, 5 0i20 I 6, qualora I' offerente risultasse affi datario.

3. Assicurazione per danni all'amministrazione e per responsabilità verso terzi e verso Ia
Stazione Appaltante.
Ai sensi dell'art. 103, comma 7, del D.Lgs. 50/2016, I'irnpresa aggiudicataria, in scde di sottoscrizione del
contralto sarà tenuta a prcsentar€ una poliz-za assicurativa, rilasciata da primaria assicurazione. per la
responsabilità civile verso terzi (R.C.T.) comprensiva della copertura dei danni arrecati agli impianti e agli
immobili di proprietà del Comune cli Trani e v€rso prestatori di lavoro (R.C.O.) alle condizioni e termini
previstr nell'art.46 del Capitolato Speciale di Concessione. ,/
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I'amministrazione assegnerà alla ditta aggiudicataria un termine perentrorio per la presentazione dei predetti
documenti decorso il quale la stessa si intenclerà senz'altro decaduta dall'aggìudicazione.

9. RIDUZIO}{E DELUIMPORTO DELLA CAUZIONE PROVV]SORIA
l.a. L'importo della garanzia, e del suo eventuale rinnovo, potrà essere ridotto:
1) del 50 per ceuto per gli operarori economici ai quali veoga rilasciau. da orgarismi accreditati. aj seDsj delle norme euopee

della serie LNI CEI EN 45000 e della serie L)}lI CEI EN ISO/TEC ] 7000, la cenilcazione del sisteria di qualità corfomre alle
norme europee dell. serie L-Ì.ùI CEI ISO9000;

2) del 30 per cento, anche cumulabile con la iduzjofle di cui a] punto 1, per gli opeEtod economjci ifl possesso di registrazione al
sistema comùnitado di eco gesîione e audft (Elvl-A.S). ai sensi del regolamerto (CE) n. 1221,2009 del Parlarnenlo europeo e del
Consiglio, deì 25 novembre 2009. o del 20 pcr cento per gli operatoi jn possesso di certificazione ambjentale ai sensi della
norma Lìl ENISO 14001:

3) del 20 p€noeÍto, anche cumulabile con la ridùzione di cùi ai punti sub- I e 2, per gli operatori cconomicj il possesso, in
relazione ai berii o sen4zi che costitùisctno almeao il 50 per cento del valore dei beni e senizi oggeîto del contratto stesso. del
marchio di qualjlà ecologica dellunione europea (Ecolabel uE) ai sensi del regolanento {CE} n. ó6,2010 del Paîlamcnto
eufopeo e del Consiglio, del 25 novembre 2009:

4) del 15 per cento pcr gli operatori economici che sviluppano un inventario di gas ad effedo serra ai sensi della norma IINI EN
ISO 14064-l o un'impronta climatjca (carbon foogínt) dj prodoto ai seùsj della norna uNI ISO,TS t406?l

5) del 30 per cento, non crunulabile coú le riduziori di cùi ai periodi precedenti, per gli opemtori €conomici in possesso del rating
di legalità o della rttestMione del modello organùzativo. aj sensì del decreto legislativo n. 231/2001 o di certificazione social
accountability 8000. o di ceruficazione del sistema di gestjone a tulela della sicùeza e della salute dei lavoratori. o di
certificazioDe OHSAS 18001. o di cefificazione LNI CEI EN ISO 50001 guandante il sistema di gestione dell'eDcrgia o UN-I
CEI J1352 dguardante la cenificazione di operarività in qualità di ESC Gncîg], Service Corrpany) per I'offerta qualitativa dei
senizi energetjci e per gli operarorì economici in possesso della certificazione ISO 2?001 riguardante il sistema dì gesrìone
della sicurezza delle informazioni,

1.b, Per fruire delle riduzioni di cui sopra I'operatore economico, a pena di irregolarità formale sanabile con
soccorso istruttorio, segnala, in sede di offerta:

l. di essersi a\Talso, nella determinazione dell'imtorto della cauzione della facoltà di riduzione di cui
all'art. 93, comma 7, del d.lgs. n. 50i2016;

2. indicazione delii certificato/i di qualità di cui si è av'valso per la riduzione.
Il oossesso della certificazione di qualità dovrà essere autocertificato esclusivamente nel DGUE. mediante
compilazione della Parte IV. Sezione D.

2. Si precisa eltresì:
r in caso di panecipazione in RTI orizzontale, sensi dell'art. 48, comma 2, del Codice, o corsozio ordinario di

concorrenti di cui all'art. 45, cornma 2, lett. e), del Codice, il concorrente può godere del beneficio della riduzione
della garanzia solo se tutte le imprese che costituiscono il raggruppamento e/o il consorzio ordinario siano in
possesso della predetta cenifi cazione:

. in caso di pafecipazione in RTI verticale, nel caso in cui solo alcune tra le imprese che costituiscono il
raggruppamento verticale sia[o in possesso della certificazione, il mggruppamento stesso può beneficiare dí detta
riduzione in ragione della pafe delle pr€stazioni contrattuali che ciascuna impresa raggruppata e,'o raggruppanda
assume nella ripanizione dell'oggetto contrattuale alf intemo del raggruppamento:

. in caso di Dartecioazione in consorzio di cui all'an. 45. comma 2. lett. b) e c) del Codice. il
del beneficio della riduzione della saranzia nel caso in cui Ia nredetta certificazione sia posseduta coDsqrzro.

prlo

10. ,{waLIt\tE\To
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l.r. I concorrenti, singoli o consorziati o raggmppati, possono, ai sensi dell'art- 89 del d.lgs. n- 50i2016,
soddisfare la richiesta relativa al possesso dei requisiti di ordine speciale dr cui all'af. 83, comma 1, lettere
b) e c) e di qualificazione di cui all'an 84 del d.lgs. n. 50i2016, richiesti dal presenie documenlo, arvalcndosi
di quelli in possesso di un altro soggetto.
ln caso di ricorso all'analimenio, il concorrente dorrà allegare nella "Busta Amministrqîlyo" i documenti di
segurto specificati con le formalità e i cont.,enuti ili indicati, i qualì ultimi, si intendono essenziali ai sensi e

agli effetti dell'art. 83, comma 9, del d.lgs. n 50/?016 e regolarizzabili con il soccorso istruttorio.
l Copia conforme d€l contratto di ayvalimento. Al contratto si applica, per effetto delle norme

transitorie di cui all'art. 216, comma 14, del Codice l'an- 88 del d.P.R- 2O7/2O10- relativo ai conrenuti
minimi del contratlo di aw,alimento, per cui lo stesso dorrà riportare in modo compiuto, esplicito ed
esauriente: a) oggetto: le risorse e i mezzi prestati in modo determinato e specifico; b) durata; c) ogni
altm utile elemento ai fini dell'alryalimento.

2. Dichiarazione resa dal concorrente (mediante Ia compilazione della Sezione C, della Pane II, del
DGUE) &lla volontà di awalersi dei requisiti di partecipazione posseduti da altra impresa con
indicazione dcttagliata della denominazione degli operatori economici di cui intende awalersi e dei
requisiti oggetto di awalimento.

3. DGUE proprio dell'impresa ausiliaria, con la quale Ia stessa dichiara:
a. i dati della proprit irnpresa (mediante la compilozione della Pqrte II, Sezioni A e B);
b. il possesso dei requisiti di cui all'art. 80 del D.Lgs. 5012016 (mediante la compilazione della Parte

III, Sezioni A, B, C e D);
c. il possesso dei requisiti di ordine speciale di cui all'art. 83, co. l, lett. b) e c) e di qualificazione di

cui all'art 84 del D.Lgs. n. 50/2016, limitatamente a quelli oggetto di awalimento (mediante

compilazione della Parte IE Sezioni A, B, C e D);
d. la conformità delle informazioni rese con il DGUE (nediante la compiltzione della Parte V\;

4. dichiarazione defl'impresa ausiliaria fpAe non aovra consiaer
separatamente) con la quale la stessa:

o si obbliga verso il concorrente e verso la stazione appaltante a mettere a disposizione per tutla la
durata dell'appalto le risorse necessarie di cui è carente il concorrente;

. attesta che non partecipa alla gara in proprio o associata o consorziata ai sensi dell'art. 45, del

Codice.
l.b. E' onere e responsabilità del conconente quello di allegare, unitamente al proprio DGUE, quello

dell'impresa ausiliaria nei due formati PDF, sottoscritto digirrlftente e )(ML. Il DGUE e le dichrarazioni
dovranno essere sottoscritti con firma digitale dei rispettivi legali rappresentanti.

2, Si soecifica ouanto segre:

- fino all'entrata in vigore del decreto di cui al citato art. 83, co. 2, continuano ad applicarsi, in quanto

compatibiLi, le disposizioni di cui alla Parte Il, Titolo Ul, nonché gli allegati e le parti di allegati ivi
richiamare. del d.PR. n. 207/20101

i requisiti di cui alle sezioni A) e B) del precedente paragrafo
essere oosseduti anche dall'imoresa ausiliaria- I reouisiti di cui alle lett. A) del citato

t8
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esscre posseduti dall'impresa ausiliaria anche con riferimento ai soggetti richiamati dall'an. 80 del
D.Lgs. n.50.i201ó;

- il concorrente può avvaleni di una sola impresa zusiliaria per ciascun dei requisiti di ordiae speciali
richiesti per la panecipazione alla procedura di affrdamento;

- non è consentito, a pena di esclusione, che clella stessa impresa ausiliaria si avvalga piir di un
concorrente, e che partecipino alla gara sia l'impresa ausiliaria che quella che si avvale dei requisiti (arl.
89, co.7 del D.Lgs. n. 50/201Q;

- ll contratto è in ogni caso eseguito dall'impresa che partecipa alla gara, alla quale è nlasciaro il
certificato di esecuzione che dovrà awalersi, in esccuzione degli obblighi assunti con il contratto di
aw,alimento. delle risorse umane e strumentali dell'impresa ausiliaria; I'impresa ausiliaria può assumere

il ruolo di subappaltatore nei limiti dei requisiti prestati;

' gli obblighi previsti dalla normativa antimafia a carico del concorrente si applicano anche nei confronti
del soggetto ausiliario, in ragione dell'importo dell'appalto posto a base di gara:

- il concorrente e I'impresa ausiliaria sono responsabili in solido neì confronti della stazione appaltante in
relazione alle prestazioni oggetto del contratto.

11 . SOCCORSO ISTRUTTORIO.
l.a- Le carcnze di qualsiasi elemento formale esscnziale della domanda possono essere sanate aftraverso la
procedura di soccorso istruttorio di cui all'art- 83, comma 9 del D.lgs. 50/ló.
In paficolare, la mancanza, I'incompletezza e ogni altra irregolarità essenziale degli elementi e del

docr.rmento di gara unico europeo (DGUE), con esclusione di ouelle afferenti all'offerta tecnica ed

€conomica cbe non possono essere sanate e di quelle altre previste dalla legge, obbliga il concorrente che

vi ha dato causa al pagamento, in favore deila sîazione appaltante, della sanzionc pecuniaria. In tale ipotesi,
la stazione appaltante assegla al concorrente ua termine, non superiore a checi giorm, perché siano rese,

inlegrate o regolarizzate le dichiaraziom necessarie, indicandonc il contenuto e i soggetti cbe le devono

rendere, da presentare contestualmente al documento comprovante I'avvenuto pagamento della sanzione, a

pena di esclusione.

l.b. La sanzione pecuniaria è dovuta solo ove ricorrano simultaneamente le seguenti condizioni:
1. adesione dell'operatore alla richiesta di r€gola.rizzazione;

2. si tratta di inegolarità essenziali. Sono tali quclle per le quali il D.Lgs. n. 50/2016 e ss.mm.ii,, il Bando

e il Disciplinare di Gara, comminano - espressamente - la sanzione della esclusione del conconente
dalla procedura di gara.

1.c. La sanzione pecuniaria è siabilita in Euro 1.750,0(F (eutomillesetfecenlocinquanta).

3. Nei casi di inegolarita formali, owero di mancanza o incomplelezza di dichiarazioni non essenziali, la
stazione appaltante ne richiede comunque la regolarizzazione con la procedura di cui al periodo precedente,

ma non applica alcuna sanzione. In caso di inutile decorso del termine di regolarizzazione, il concorrente è

escluso dalla sara.

12. LUOGO DI ESECUZIONE DEL SERV'IZIO j'\ iIZ. t-Ut (-'t lrl t ùt LUZl(rl\t t tll- stll(v t-zltJ -\

I-e sedi dci plessi scolastici ove dovmnno essere consegnati i pasti veicolati sono ìndicati nelló segue+te
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tabella:

I Scuola Primaria ' E. De Amicis Via N. De Roesero. 56
2 Scuola Primaria "Mons. Petronelli" Via Mons- Petronelli. 1

3 Scuola Matema "Collodi" C.so lmbriani. 210
4 Scuola Primaria '?aoa Giovanni XXlIo" Via Paoa Giovanni 62
5 Suola Matema "Paoa Giovanni XXIll"" Via Papa Giovanni 62

6 Scuola Primaria "Beltrani" Via La Pim
7 Scuola Materna "Montessori" Via Istria
8 Scuola Matema "Fabiano" \îa Tolomeo

13. MODALITA DI PR,ESENTAZIONE Df,LL'OFI'ERIA
Per partecipare alla gara gli operatori economici interessati, a pena di esclusione, devono inviare la propria
offerta telematic4 esclusivameúte tramite il Portale EmPLILIA (www.empulia.it). Centrale di acquisto
Territoriale della Regione Pugli4 entro e non oltre il termine indicato sul pofale medesimo nella sezione
dedicata alla presente gara-

Di seguilo, al fine di agevolare la presenlazione delle oferte, si îndica la procedura da seguire per
I'accreditamento e Ia presentazione delle oferte sul portale telematico di Empulia, con I'avtterîenza che, in
ceso di dîscordanza o di sopprawetrute variazione tecniche, fanno fede Ie "linee guida" disponibili sul
porlale di EnPUIJA (wwu'.empulia.it).
l regístrarsi al Portale trarnite I'apposito link "Registrati ora!" presente sulla home page del Pofale slesso.

La registrazione fomirà - entro le successive ó ore - Íe credenziali personali (codice d'accesso, nome utente
e password) per ogni operatore economico registrato, necessarie per I'accesso e I'utilizzo delle funzionalità
del Portale: tali credenziali saranno recapitate all'indirizzo di posta elettronica del legale rappresentante, così

come dichiaîato all'atto della registrazione. Tale operazione va effettuata almeno 72 ore prima della data di
scadenza per la presentazione delle offerte, al file di ottenere in ternpo utile le suddette tre credenziali di
acc€sso-
La mancata ricezione delle tre credenzrali, che consentono la partecipaz ione alla gara, è ad esclusivo rischio
del concorrente se la registrazione al Portale è effettuata successivamente al termine sopra indicato.
In caso di smarrimeùto, è sempre possibile recuperare ie citate credenziali attraverso le apposite futrzioni
"Hai dimenticato Codice di Accesso e Nome Utente?" e/o 'Hai dimenticato la password?" presenti sulla
homepage del Portale.
11 codice d'accesso ed il nome utcnte attribuiti dal sistema sono immodificabili, la passu'ord invece può

essere modificata in qualunque momento tramite I'apposito link'bpzioni'. La lunghezza massima della
password è di l2 caratteri.
Tutte le comunicazioni inerenti la presente procedura di gam sararìno inoltrate come "awiso" all'indirizzo di
posta elettronica del legale rappresefiante cosi come risultante dai dati presenti sul Portale EmPULIA.
È facoltà della stazione appaltante effemrare le suddette comunicazioni medianle altro strumento telematico
(PEC o fax).
Si invitano gli operatori economici ad indicare - in fase di registrazione - un indirizzo di
preferibitnente certificata, quale indirizzo di posta elettronica del legale rappresentante.

2- Accedere al Portale inserendo le tre credenziali sopra citate e cliccandc su "ACCEDI".
3. Cliccare sulla sezione "BANDI".
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4. Cliccare sulla riga blu dove è riportata la scritta "BANDI PUBBLICATI": si aprira I'elenco di tuni i bandi
pubblicati.
5. Cliccare sulla lente "VEDII' situata nella colonna "DETTAGLIO" in corrispondenza del bando di gara
oggetto della procedura.

6. Visualizare gli atti di gara con gli eventuali allegati (presenti nella sezione ATTI DI 64pq) e gli
eventuali chiarimenti pubblicati-
7. Cliccare sul pulsante *PARTECIPA" per creare la propria ofîerta (tale link scomparirà automalicamenle
al raggiungimento del termìne di scaderaa prevîsto per Ia presenlazione delle olferte).
8. Compilare la sezione 'BUSTA DOCUMENTAZIONE" (contenenîe la doanmentazione amministrativa)
redatta secondo quanto indicato nel presente documento.
9. Inserire, a pena di esclusione, nella sezionc BUSTA TECNICA la propria offerta TECNICA, predisposta
uliliuando il modello di cli " Mod. 5 - Offerta Tecnica" e redatta secondo quanto indicato nel presente

disciplinare, firmata digitalmente, a pena di esclusione, cliccando sul pulsante 'Allegato' e caricando il
relativo documento. Si raccomanda di prestare massima attenzione ad inserire l'offerta tecnica sottoscritta
con firma digitale, che è richiesta a pena di esclusione, posto che il sistema consente di caricare un
documento in formato .pdf anche se sprovvisto di firma digitale. Nel caso in cui fosse necessario inserire
ulteriore documentazione tecnica bisognera cliccare su "Inserisci allegato" indicando nel campo
"Descrizione" il contenuto del documento allegato e cliccarc sul pulsante "Allegato" per eseguire il
caricam€nto (upload) del documento sulla piattaforma.
10. Per la "BUSTA ECONOMICA" inserire nella sczione così denominata, a pena di €sclusione:
a) valorizzare I'apposito campo inserendo il prezzo offerto complessivo e/o per unità se previsto.
b) allegare il documento informatico contente la dichiarazione d'offerta, sottoscritta con firma digitale dal
iegale rappresentante o procuratore speciale dell'impresa partecipante, predisposta awalendosi dell'allegato
modello " Mod. 6 - Oferta economica", nella quale dovranno essere espressi:

l. la percentuale unica di riduzione complessiva er'o per unità offerta, in cifre e in lettere. Il valorc
numerico della percentuale offerta, espresso nella dichiarazione d'offerta, deve essere uguale rispetto a
quello insento nel campo "Valore offerto". ln caso di discordanza tra I'offerta presentata direttamente
attraverso il Portale e la dichiarazione d'offerla sottoscritta digitalmente dal legale rappresentante
prevale quest'ultirna. L'offerta economica si intende fîssa ed invariata per tutta la durata del contratto e

non vincolerà in alcun modo I'Ambito di Trani.
2. i costi per la sicurezza aziendali di cui all'art- 95 comma l0 del D.Lgs. 50/201ó che dolranno essere

specificatamente quantificati in cifre e in lettere e la cui dichiarazione potrà essere resa nello siesso

documento contenente I'offerta economica o in alto sepaÌato;
Si orecisa. infine. che I'offerta economica sarà dichiarata inammissibile. determinando conseexrentemente

I'esclusione dalla gara:

r se mancante anche di una sola delle dichiarazioni prescritte;

. se parziale;
o se condizionata;
. se indeierminata;
o se superiore alla tariffa vigente;
. se mancant€ della firma digitale.

11. Cliccare su INVIA, verifrcare la correttezza della propria offena ed il corretto caricamento

nella maschera di riepilogo che apparira a vicleo ed infine cliccare su INVIA per inviare la

2l
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termine dell'inl'io si aprirà una pagina riproducente I'offerta inviata" completa di data di ricezione e
protocollo attribuito dal sistema- È possibile stampare tale pagina cliccando sull'icona della stampante posta
in alto a sinistra.
È sempre possibile verificare diretiamente sul Portale il conetto invio della pmpria oflbrta seguendo la
seguente procedura:
a. inserire i propn codici di accesso;
b. cliccare sr.rl link'BANDI A CUI STO PARTECIPANDO";
c. cliccare srfla lente "APRI" situata nella colonna *DOC. COLLEGATI" in corrispondcnza del bando di
gara oggetto della procedura;
d. cliccare sulla riga blu dove è riportata la scritta "OFFERTE' e r.isualizzare la propria OFFERTA. Dalla
stessa maschera è possibile visualizzare se l'offefa è solo salvata o anche inviztt (in tale ultimo cqso si potrà
visualizzare anche il numero di protocollo assegnato). Si evidcnzia inoltre che, al fine di consentire una piìr
facile consultazione all'opcratore economico, nella sezione "BANDI A CUI STO PARTECIPANDO", sono
automaticamente ragguppati tutti i bandi per i quali si è mostrato interesse, cliccando almcno una volta sul
pulsanre "PARTECIPA'.
L'operatore economico ha la facoltà di presentare offerta per sé o quale mandatario di operatori rimiti. Si
rimanda al successivo articolo concemente la busta economica.
La stazione appaltante non risponde di disguidi o deficit di firnzionamento delle trasmissioni dci documenti
di gara in via telematica, Ogli singolo file inserito nella documcntazionc allegata deve essere sottoscritto, A
PENA DI ESCLUSIONE, con apposizione di firma digitale del legale rappresentante (o di altro soggetto
legifimato), rilasciata da un Enúe accreditato presso I'Agenzia per l'Italia Digitale (ex DigitPA); I'clenco dei
certifìcatori è accessibile all'indirizm bttp://*'ww.agid.gov.it/identita-digitali/firme-elettroniche,/certificatori-
attivi. Per I'apposizione della firma digitale i concorrenti devono utilizzare un certificato qualificato non
scaduto di validità, non sospeso o revocato al momento dell'inoltro. Si invita pertanto a verificame la
correna apposizione con gli smrmenti allo scopo messi a disposizione dal proprio Ente c€rtificatore.
Si awisa che i concorrenti che desiderano essere eventualmente assistiti dovranno richiedere assistenza

almeno 2 (due) giorni prima dalla scadenza, nei giorni feriali - sabato escluso - dalle ore 9,00 alle ore 13,00 e
dalle 14,00 alle 18,00, inviando all'ÈiELP DESK TECNICO EmPULIA all'indirizzo email:
helpdesk@empulia.it o chiamando al numero verde 800900121.
L'invio on-line dell'offerta telematica è ad esclusivo rischio e pericolo del mittente: per tutte le scadenze

temporali relative alle gare telematiche, I'unico calendario c I'unico orario di riferimento sono quelli di
sistema- Il sistema rifiuterà le offerte telematiche pervenute oltre i termini previsti per la presente procedurÀ,

informando I'impresa con un messaggio di notifica ed attraverso l'indicazione clello stato dell'offerta come

'Rifiutata".
Qualora, entro il termine previsto dal bando di gara, una stessa ditta invii piir offerte telematiche, sarà presa

in considerazione ai fini della presente procedura solo I'ultima offerta telematica pen enuta, che venà
considerata sostitutiva di ogni altra offerta telematica precedenîe.
Si invitano gli operatori partecipanti a controllare, prima dell'inoltro dell'istanza e,ro offerta, la pagina del
portale w}$'.empuLia.it all'intemo del Bando relativo alla procedura di gara in oggetto, per verificare la
presenza di eventuali chiarimenti di ordine lecnico.
. La present^zione delle offeÉe tramite Ia piattaforma f,mPULIA è compiuta quando il

visualizza un messaggio del sistema che indica la conferma del corr€tto
Comunque, il concorrent€ può verifÌcare lo stato della propria
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lavorazione/Salvato/lnviato) accedendo nelk propria area di lavoro ai "Documenti collegati" al
bando di gara;

r La dimensione massima di cirscun file inserito nel sistema deye €ssere inferiore a 7 lÍB1te.
Per quanto riDortato nel presente disciplinare si Drecisa che:
1- per Portale si intende il Portale EnPULIA raggiungibile all'indirizzo ltrtemet www.empulia"it, dove sono
resi disponibili agli utenti i servizi e gli strumenti tecnologici della Centrale di acquisùo territoriale della
Regione Puglia denominaîa EnPULIA;
2. per offerta telematica si intende I'offerta inviata attraverso il Pofale e comprensiva dell'istan7r, della
documentazione amministrativ4 dell'offena tecnica, dell'offerta economica e di ogni ulteriore eventuale
allegato.
Si evidenziano di seguito le seguenti prescrizioni vincolanti per ciascun candidato:
a- utilizzare una stazione di lavoro con:essa ad internet rispondente ai requisiti minimi indicati nella sezione
FAQ del portale EmPULLA;
b. non utilizzare file nel cui nome siano presenti accenti, apostrofi e caratteri speciali:
c- non utilizzare file presenti in canelle nel cui nome siano presenti acccnti, apostrofi e carattefi speciali;
d- utilizzare nomi brevi e senza accenti, aposhofi e camtteri speciali per nominare i documenti inviati o creati
tramite il Portale.

Sottoscrizione dell'offerta in caso di paÉecipazione di $oggetti con idoneità plurisoggettiva, I'istanza di
partecipazion€ e le componenti tecnica ed economicl dell'offertr dorrrnno €ssere sottoscritti, a pena di
esclusione, come segue:
r in caso di raeguooamento di imnrese di cui all'art. 45 co- 2. lett- dì del D-les- 50/2016:

- già costituito- dall'impresa mandataria per conto di tuni i soggetti raggruppati;
- costituendo, da tutti i soggetti che intendono raggmpparsi;

r in caso di consorzio di cui all'art.45 co. 2. lett. e). del D.lBs. 50/2016:
- gtà cdsrituito, dal consorzio medesimo;
- costituendo,da tutti i soggetti che intendono consorziarsi;

o in caso di consorzio di cui all'art, 45 co. 2, lett. c), del D.lgs. 50/?016 clal consorzio e dall'impresa./e
designate come esecutrici;

o in caso di consorzio di cui all'art. 45, co- 2, Iett. b), del D.lgs- 50/2016, dal Consorzio medesimo;
o in caso di soggetto di cui all'art.45. co.2.lett. fl del D.lss. 50/2016:

- per le reti di imprese dotate di soggettività giuridica e organo comune con potere di rappresentanza,
dall'organo comune con potere di rappr€sentanza;

- per le albe reti di imprese, dall'organo comune, se previsto e se pafecipa alla presente procedura e

clalle altre imprese retiste che partecipano alla presente procedura oppure dall'impresa rctista con
qualifica di mandataria alla quale sono stati conferiti poteri di rappresentanza.
o in caso di soggetto di cui all'art- 45, co. 2, letl g) del D.lgs. D.lgs. 50/2016, dai soggetto

medesimo.

14. CONTENUTO BUSTA DOCUMENTAZIONE
L'operatore economico dovrà inserire, a pena di esclusione, nella sezione del portale
DOCUMENTAZIONE' la sezuenîe documentazione in fomato elettronico, cliccando
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'Allegato' e caricando il documento fumato digitalmente sulla piattaforma; nel caso di documenti analogici
devono essere fomiti in copia informatica a norma dell'art. ?2 co. 3, del D.lgs. 82.i2005 eio dell'art. 23-bis
del D.lgs. 8?2005 e nel rispetto delle regole tecniche di cui all'art. 7l del medesimo D.lgs. 82/2005.
a) Istanza di partecipazione.

L'istanza di partecipazione può essere redatta a\.valendosi del modello "Mod. I - Domanda di
partecipazione alla gara" allegalo agli atti.
L'istarza di partecipazione deve essere sottoscritta dal legale rappresentante o dal procuratorc speciale o
da altro soggetto dotato del potere di impegnare contrattualmente il candidato; in tal caso deve essere

prodotta copia conforme all'originare della relativa procura o dell'atto da qual deriva il relativo potere.

In caso di offerta presentata da ur procuratore speciale, dowà essere prodona copia della procura speciale
rilasciata tramite atto notarile corredata dell'attestazione di conformità della copia all'originale in
possesso resa con la forma della dichiarazione sostihrtiva di atto notorio ai sensi del d.P.R.445/00 e

sottoscritta digitalmente dal procuratore speciale.
Nel caso in cui la firma sociale sia stabilita in maniera congiunt4 anche l'istanza di ammissionc alla gara

dovrà recare la sottoscrizione di tutti i legali rappresentanti, firmatari congiunti, dell'impresa-
In caso di pafecipazione di soggetti con idoneità plurisoggettiva, I'istanza di partecipazione dovrà essere

compilata con I'indicazione dei soggetli economici che costituiscono il concorrente e sottoscritta
digitalrnente dai rappresentanti legali di ciascuno di essi.
ln particolare. dowanno comparire nell'islanza e sottoscriverla i s€suenti soseetti economici:
A. in caso di raggruppanento di imprese di cui all'art. 45 co. 2,lett. d) del D.lgs, 50/2016:

. nel caso di raggruppameato già costiÍuifo: dall'impresa maridataria per conto di hrtti i soggetti

raggruppati;
t nel caso di raggruppamenlo Eon costintito: da tutti i soggetti che intendono ruggrupparsi;

B. in caso di consorzio di cui alt'art.45 co. 2,lett. e), d€l D.lgs. 50/2016:
t nel caso di consoEio gíà costitlriîo, dal consorzio medesimol
c nel caso di consorzío non ancota co,Jfitr.riro, da tutti i soggeni che intendono consorziarsi;

C, in caso di soggetto di cui atl'art.45, co. 2.I€n 0. del D.lgs- 50/2016:
t per Ie reti di iuprese doîate di soggettività giuridica e organo comune con poterc di rappresentawa,

dall'organo comune con potere di rappres€ftatrza;
o per le altre reti di imprese, dall'organo comune, se previsto e se partecipa alla presenta proc€dura e dalle

altre inprese retiste che pattecipano alla presente procedura oppure dall'inpresa retista cotr qualifica di

mandataria alla quale sono stati coflferiti poteri di rappresentaoza;

D. ìn caso dî sogEetto di cuí all'arî. 45, co. 2, lett. g), del D.lgs. D.lgs. 50/2016, dal soggelto medesimo;
E. in caso di consorzio di cuí all'art. 45, co. 2, Iex. b), del D.lgs. 50/2016, dal consonio medesimo;

F. in cqso dí consonîo di cui all'aa. 45, co. 2, Ieu- c), del D.lgs. 50/2016, dal consorzio e dall'impresa/e

designate come esecutsici.

b) documento di gara unico europeo (DGUE) dell'impresa concorr€nte e di tutti gli operatori
economici che concorrono nell'ambito del medesimo concorrente, sottoscritto digitalnent€ in
formrto editabile (XML) dal legrle rappresentante dell'impresa e ds tutti i soggetti indicati nell'art'
80, co. 3, del Codice nonché nell'aÉ 85 del DIgs. l59lZ0ll qualora non coincidenti. Limitatamente

al soggetti diversi dal legale rappresentante e./o procuratore speciale dell'impresa, per il c?éo qi-+n
possesso del kit di firma digitale, si rimanda alle istruzioni contenute nel paragrafo 7,ts fel pfsef
Disciplinare- \ /\"
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Il DGUE costituisce il modello cli autodichiarazione con il quale il concorrente è ammesso a dichiarare il
posscsso di tutti i requisiti di ordine generale (art. 80 del Codice e 6/A del presente disciplinare) e di

quelli cli ortline speciale (art. 83 del Codice e 6,IB-C-D del presente disciplinare). Conformemente a

qua::to stabilito dall'articolo 59, paragrafo l, terzo comna, della direttil,a 20l4l24iUe, con il DGLIE il
concorrente dovrà indicare anche I'autorità pubblica o il soggetto teîzo presso il quale la S.A. potrà

acquisire tutta la documentazione complementare a riprova di quanto dichiarato dall'impresa owero nel

caso in cui sia possibile ottenere i relativi riscontri direttamente, accedendo ad una bancadaii, le

informazioni necessarie a tale scopo. Il concorrente è esonerato dalla predena dichiarazione, qualora i
6ocumenti complementari o le altre prove documentali siano presenti nella banca dati di cui all'art. 81 del

Codice.
In caso di av%limento e subappalto. dovrà essere prodotto, a cura e sotto la responsabilità del

concorrente, il DGUE deli'impresa ausiliaria e di quella subappaltatrice-

Gli operatori economici possono riutilizzare il DGUE cornpilato e utilizzato in un'altra procedura di gara

appalto o concessione, purché correclato, a pena di esclusione, da apposita dichiarazione del legale

."ppr"r"ot"ot" che attesti la validita delle informazioni contenute nonché la loro pertinenza rispetto alla

presenie procedura di gara.

b) dichiarazione con ta quale, per it caso di richiesta di accesso agli atti della gara' il concorrente:

r autorizza la stazione appaltante a consentire la visione olrrero a rilasciare copia dell'offera tecnica

e clelle giustificazioni che saranno evenhralmente richieste in sede di verifica delle offerte anornale,

in quanto non copene da segreto tecnico/commerciale;
. ovvero, non autorizza la stazione appaltante a consentire la visione o\\ero a rilasciare copia

dell'offerta tecnica e delte giustificazioni che satanno eventualmente richieste in sede di verifica

delle offerte anomale, in quanto copefte da segreto. ln tal caso, la dichiarazione dowà essere

adeguatamente motivata e compfovata ai sersi dell'art.53, comma 5, lett. a) del codice con

indiiazione delle parti ilell'offerh tecnica coperte da segreto tecnicolcommerciale. La stazione

appaltante si risena di valutare la compatibilità dell'istanza di riservatezza con il diritto di accesso

dei soggetti interessati.

c) dichiarazione sostitutir.N di certilicazione ex art. 46 aLP.R. 445/2000 dei familiari convil'enti di

maggiore età resa da tutti i soggetti sottoposti alh verifica antimafia di cui all'art.85 del D. Lgs.

L59l20ll.
per 'familiari conyiventf' si intendono "chiunque conviva" con i soggetti di cui all'art. 85 del D.Lgs-

I59/?0 | l, pLrche maggiorenni.
In caso 6i candidato llurisoggettivo owero di ricorso all'istituto dell'awalimento, la dichiarazionc deve

cssere resa da ciascun soggeno raggruppato o consorziato o che intende raggfupparsi o consorziafsi o

ausiliario come specificati al punto iub i1 (dichiarazione delle cause di esclusione di cai all'art 80, co l '
2, 3, 4 e 5 del Codice e del paragrafo 6/l del presenÎe Disciplinare.

conviventi maegiorenni' ', allegato al presente documento;

d) documento coDprovrnte I'awenuta costituzione della garanzia prow-isoria

digitalmente dal legale rappresentrnte del concorrente;
rmpegno rllir costituzione della garanzia definitiva per il caso di aggiutlicazione;

atfestazione di awenuto pagametrto del contributo a favore dell'Autorità p€r la

sottoscritto

ftu*{" #\__y"
e)
f)



c)
b)
r)

i)
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cortratti pubblici, pari a € 140,00 sottoscritto digitalrnente dal legrle rappresentante del
concorrent€,
Il pagamento può essere effettuaio, previa iscrizione al "Servizio di Riscossione Contributi raggimgibile
all'indirizzo http://contributi.avcp.it" ahemativament,e, mediante:
. pagamento diretto on-line mediante carîa di credito dei circuiti Visa" Mastecard, Diners, American

Express. A riprorz dell'awenuto pagamento, l'utcnte ottrerrà la riceruta di pagamento (cla stampare e
allegare all'offerta) all'indirizzo di posta elettronica indicato in sede di iscrizione. La ricevuta resterà
disponibile accedendo alla lista dei "pagamenti effettuati" sul Servizio Riscossione Contributi;

. in contanti, muniti clel modello di pagamento rilasciato dal Servizio Riscossione Contributi, presso

tutti i punti vendita della rete dei tabaccai lottisti abilitati al pagametrto di bollette e bollettini.
All'indirizzo https://www.lottomaticaitalia-ilservizi/homepage-hml è disponibile la funzione
"Ricerca punti vendita", per cercare il pùnto vendita piìr vicino- foperatore economico dere
verificare I'esattezza del proprio codice fiscale e del CIG della procedura aila quale intentle
paf€cipare riportati sullo scontrino rilasciato tlal punto vendita c allegarlo, in originale, all'offerta.

documento PassoEl
copia delle referenze bancarie sottoscritte digitslmente dal legale rappresent8nte del concorrente;
attestazione di aìTenuto sopralluogo rilasciata dal Dirigente Area I del Comune di Trani o suo

delegato;
Discipìinare, Capitolatî Speciale di Concessione e Duvri (sottoscritti digitalrnente dal dirigente del
Comune di Tiani) contmfirmati digitrlnente drl legale rappresentant€ del concorrente per
accettazione.
ll candidato, nella persona del legale rappresentantre, dorrà controfirrnare per accettazione lo stesso

documento informatico sottoscritto digitalmente dal Dirigente Area I del Comune di Trani senza

alterarlo. In caso di partecipazione di R-T.I- o di Consorzio ordinario di imprese, lo stesso dorrà essere

controfirmato digitîlmente, a pena di esclusione, dai legaii rapprese.r:tanti di ciascuna impresa facente
parte del raggruppamento o consorzio.
attest^zione di pagamento dell'imposta di bollo doruta sull'istanzs di partecip^zione alla gara pari
ad Euro 16.00,
L'assolvimento della predetta imposta, stante la specificiu della gara ielematica. potrà essere assolto

mediante versamento all'Agenzia delle EÍrate da effetnrarsi utilizzando il modello 'T23" nel quale

dowanno essere indicati glr estremi del candidato e il numero CIG della gara. I codici di compilazione
del modello sono:
o codice tributo 4567
r codice ufficio: TUZ

limitatamente agli operatori che si awalgoDo della facoltà di riduzion€ dell'importo della cauzione
prowisoria riconosciuta dall'art. 93, co. 7, del Codice: dichiarazione esplicita del legale

rappresentante - resa nel documento infornntico contenente la polizza - di essersi avvalso della facoltà di
riduzione prevista dalfart. 93, co. 7, del Codice con I'indicazione della cefificazione di qualità dr cui si

è awalso per la riduzione. Il possesso della certificazione di qualità dow.à

esclusivamonte nel DGUE, mediante compilazione della Parte M Sezione D.
essere autocertificato

k)

m)
d) del co. 2. del Codice:

26
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. se già costituiti, originale o copia auùenticata del mandato collettivo irrevocabile con rappresentarza
conferito alla mandatari4 con indicazione del soggetto designato quale mandalario, delle quote di
partecipazione al raggruppamento e delle quote di esecuzione che verranno asswtte dai concorrentl
riuniti. L'originale del mandato, ai sensi dell'art. 48, co. 13, D. Lgs. n. 50/2016, deve risultare da

scrifiura privala autenticaîa, ossia sotloscritta alla presenza di un pubblico ufficiale; per "copia
autenticata" si intende ia copia di un documenio, accompagnata dall'attestazione da parte di un
funzionario pubblico che la copia è conforme all'originale.

. se non ancora costiuiti. dichiarszione della costituzione mediante conferimento di mandato al
soggetto designato quale mandatario o clpogruppo, corredato dall'indicazione della
ripartizione dell'ogg€tto contrattual€ all'int€rno del RTVConsorzio (parte dei sen'izi che

saranno eseguiti da ciascrma singola Impresa componente il R.T.L/Consorzio);
La prcdetta dichiarazione dovrà essere resa nell'istanza di partecipazione utilizzando il modulo
" Mod- I - Domqnda di partecipazione alla gara" allegato al presente documento;

n) limitetamente al caso di concorrent€ caratt€rizzato in raggruppamento o consorzio non ancora
costituito:
l) Àtto unico con cui tutti gli operatori economici aderenti conferiscono ad uno di essi (/elra

mandatario) marìalato colletúvo speciale con rappresenîanza ai sensi dell'af. 48, co. 8, del Codice;
2) dichiarazione di impegno, in caso di aggiudicazione della gara, a costituire formalmente il

raggruppamentoi consorzio unilormemente alla disciplina dettata dal D.Lgs- n. 50/2016 con
indicazione delle quote di partecipazione/esecuzione.

I predetti documenti dorranno essere sottoscritti clal legale rappresentarte o procuratore speciale di ogni
impresa componente il futuro raggrupparnento/consorzio e potrà essere unica.

o) Iimitstam€nte al caso di consorzi ordinari o GEIf, già costituiti: originale o copia autenticata

dell'atto costitutivo e dello Statuto del consorzio o GEIE, indicante il soggetto designato quale

capogruppo, e dichiarazione indicante le quote di partecipazione al consorzio e le quote di esecuzione

che verranno assulte dai concorrenti consorziati;
p) limitatamente al caso in caso di ricorso all'istituto dell'awalimento:

l. DGUE dell'impresa ausiliaria;
2. dichiarazione dell'impresa ausiliaria con la quale la stessa si obbliga verso il concorrente e la stazione

appaltante a mettere a disposizione per tutta la durata dell'appalto o della concessione le risorse

necessarie di cui è carente il concorrente;

3. copia autentica del contratto di aYvalimento;

15, AVVERTENZ,E PER LA COMPILAZIONE E PRODUZIONE IN GARA. DEL DGUE
l.a. Il DGUE costituisce rur modello autodichiarativo in ordine al soddisfaciment,o delle seguenti condizioni

di partecipazione che dowà essere compilato e sottoscritto dal concorrente:

a) di non trovarsi in una delle situazioni di cui all'articolo 80, del Codicel
b) di soddisfare i critcri di selezione di cui al'art- 83, del Codice.
1.b. Il DGUE dovrà essere prodotto sia in formato elettîonico XllIL (formato leggíbile

ed editabile attraverso qualunque ediÍore di testo) e sottoscritto digitalmente a pena di esclusione.

Per la compilazione del DGUE si osservano le indicazione fornite nel Disciplinare nonshé, in li
le linee guicla predisposie dal MIT (Linee guida per la compilazione del modello di
documento di gara unico atropeo (DGu"E) approvalo dal Regolamento di esecuzione (UE)
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Commtssíone del 5 gennaio 2016, adottate dal MIT in Guri n.170 del 22-7-2016, e il Regolamento
Etropeo (Regolamento Di Esecuzione (Je) 2016/7 Della Commissione del 5 gennaio 2016 che stabilisce il
modello di formulario per il documento di gara unico europeo)-
l.c, A tal fine potrà essere utilizzato il DGUE in formato XML messo a disposizione dalla S.A. con

I'allegato 3 (Mod. 3 - Formulario DGUE editabile) owero il servizio on line di compilazione del DGUE
messo a disposizione dalla Commissione europea all'indirizzo https://ec.europa.eu/grorri,/tools-
databases./esptVfi lter?lang=it.
ln caso di utilizm del formulario on line della Commissione europea, il concorrcnie dovrà assicurarsi che il
DGUEe @GUE eletîronico) cosl formato contenga tutte le sezioni corrispondenti alle informaziom che

devono essere rese sulla base del presente disciplinare e, in generale, dell'ordinamento italiano.
2. Concorrenti con idoneità plurisoggettiva
Se piir operaton economici compartecipano alla procedura deve essere presentato per ciascuno degli
operatori economici partecipanti un DGUE distinto contenente le informazioni richieste dalle parti cla II a V.
ln particolare, il DGUE deve essere presentato:
t in caso di consonio di cui all'art- 45, comma 2 lexere h) e c) del D.Lgs. n. 50/2016, dal consorzio e

dalle imprese consorziate indicate come esecutrici;
t nel caso di consorzio di cui all'art. 45, comma 2 lettere e) del D.Lgs. n. 50/2016 non sncora costituito,

da tutti i soggetti che intendono consorziarsi:
. in caso dí raggruppamenÍo temporaneo di imprese di cui all'art. 45, co. 2, lett- d), del D.Lgs. n. 50/2016

non cosîiluiîo, da tutti i soggetti che intendono raggrupparsi;
o in caso di reti di imprese di cai all'art. 45, co. 2, lex- fl del D.lgs. 50/2016, divene da quelle dotate di

soggettività giuridica e organo comune con potere di rappresentanza, di tutte le imprese retiste; in caso di
presenza di impresa retista con qualifica di mandataria alla quale sono stati conferiti poteri di
rappresentanz4 di tutte le alre imprese retiste,

3, Awalìm€nto
Il concorrente deve allegare il DCUE proprio e quello dell'impresa ausiliaria scguendo le istnrzioni
contenute nell'art. l0 del prcsente disciplinare.
4, Prrte VI e sottoscrizione del DGUE
A chiusura del Dgue, è posta la Parte VI, con la quale il dichiarante si assume, in primo luogo, la
responsabilità della veridicità delle informazioni rese, nella consapevolezza delle conseguerze di rma gral'e

falsita nelle dichiarazioni; e, in secondo luogo, attesta di essere in grado di produne i certificati e le altre

forme di prove documentali del caso, fermo restando che tale ultima attestazione non dowà essere

sottoscritta nel caso in cui la SA abbia la possibilità di acquisire direnamente la documentazione accedendo

direttamenîe ad una banca dati nazionale come per il caso delle informazioni accessibili mediante la

piattaforma AVCPass dell'ANAC,
Il DGUE deve essere sottoscritto digitalmente da tutti soggetti tenuti a rendere la dichiarazione dei requisiti

di gara mediante I'unico DGUE del concorrente e che hanno reso la dichiarazione di cui alla parte VI del

documento medesimo.

16. CONTENUTO BUSTA TECNICA
Al fine della valutazione dell'offerta tecnica e dell'attribuzione
disciplinare, nella sezione BUSTA TECNICA dovranno essere inseriti,
seguenti documenti:
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A. dichiarazione redatta secondo il modello "lvlod. 5 - Offerta Tecnica";
B. i seguenti elaborati:
l) Relazione tecnico-qualitatiya composta da un elaboralo con la dcscrizione dettagliata delle modalita
operatir.e con cui la ditta intende organìzzare il sen'izio di che lrattasi- Si dowanno particolareggiare tutte le
eventuali migliorie ed integrazioni proposte sia per le attività previste in capitolato. Detto elaborato non
dorrà superare il numero di 35 pagine in formato 44, fomato carattere Arial dpi 1 1;

2) Elenco del personale, corredeto dai CV singolarment€ datati € sottoscritti, che si ritiene di dover
impiegare per l'esecuzione del sen'izio di che trattasi. specificandone numero, qualifichc professionali e

attività di competenza, presenti nell'organico aziendale;
3) Relazione proposte miglioratir'€, chiaramente dettagliata per ciascuna proposta miglioratila offerta. Da
tale relazione si dowanno evincere le motivazioni tecniche alla base di ognuna, i criteri generali adottati per
la formulazione delle migliorie ed il confronto qualiîativo tra le proposte ed il progetto di servizio a base di
gara- Detto elaborato non dovrà superare il numero di 15 pagine in formaùo A4, formato carattere Arial dpi
I l.
Per il corretto inserimento a sistema dell'offerta tecnica e degli elaborati seguire le istruzioni contenute nel
paragrafo u. *ronalrrÀ ot pne.srNttztotrt nu,l'orpnntn del presente Disciplinare.
L'offefa tecnica e ciascuno degli elaborati sopra indicati, a nena di esclusione, dovranno essere sottoscritti
digitaknente dal legale rappresentante dell'Impresa. In caso di partecipazione di soggetti con idoneità
plurisoggettiva, i soggetti che dovranno sottoscrivere con firma digltale i predetti documenti sono i medesirni
tenuti alla sottoscrizione dell'istanza di partecipazione indiyiduati nella lett. a) del paragrafo t.t.

COIIIEI{UTo BUS'IA DoCUSIENTAaoNE del presente Disciplinare.
I1 soddisfacimento di ogni requisito tecnico richiesto dal Capitolato Speciale di Concessione deve essere

chifiamente desumibile dalla documentazione inclusa nell'Offerta Tecnica. ln mancanza dì tale evidenza" il
requisito sarà considerato non soddisfano. Ai sensi dell'art.83, co.9, ultimo periodo, del Codice, costituisce

irregolarita essenziale non sanabile le carenze della documeniazione che non consentono I'individuazione del

contenuto o del soggetto responsabile della stessa. La mancata sottoscrizione dell'offerta tecnica potrà essere

sanata con il ricorso istruttorio a condizione che sia riconducibile al concorrente.
Per I'attribuzione dei punteggi relalivi agli elementi di natura qualitativa dell'offerta tecnica, la Commissionc
Giudicatrice opererà in sedute riservate.
Le offerte tecnicb€ pr€s€ntat€ sono vincolanti per gli operatori economici che le hanno presentale in
quanto costituiscono propostr contrattuale.

17. CONTENUTO BUSTA ECONOMICA
Nella sezione BUSTA ECONOMICA, a pena di esclusione, I'offerta economica dorrà essere presentata:

l. a sistema, valorizzando la relativa stringa (nella quale dowà essere inserito il prezzo offerto per singolo
pasto e complessivamente)

2. allegando il documento informatico, firmato digitalmente dal legale rappresentante, contenente I'offerta
economica redatta utilizzando il modulo "Mod. 6 - Offerta Economica" ailegaîo al presente documento.

In caso di conffasto tra le dichiarazioni a sistema e quelle contenute nel file allegato, prevalgono
quest'ultime.
Per il corretto ins€rimento a sistema dell'offerta tecnica e degli elaborati seguire le istruzioni contenute

paragrafo li. MoDALrrÀ Dt PRESENTAZI0NE DELL'oFÍERTA del presente Disciplinare.
In caso di partecipazione di soggelti con idoneita phuisoggettiva, i soggetti che dovranno
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firma digitale i predetti documenîi sono i medesimi tenuti alla sottoscrizione dell'istanza di panecipazione
indrviduati nella leu. a) del paragrafo 14. cotirENuTo BUsrA DocunrENTAzrotÍE del presente Disciplinare.

l,a prima seduta pubblica per I'apertura delle offerte è fissata per il giomo alle ore presso Ia sede

del Comune di Trani, Sala Azzurra - 2 piano.
Persone ammesse ad assistere all'apertura delle oferte: chiunque può assisiere alla gara nelle sedute
pubbliche, ma soltanlo il Legaie Rappresentante dell'implesa concorrente o altri soggetti da questi delegati,
possono formulare dichiarazioni da risultare a verbale.
La yalutazione delle ammissioni, delle offerte tecniche ed economiche presentatre è a{fidata ad una
Commissione Giudicatrice, appositamente nominata dal Dirigente Area I con apposita Determinazionc
Dirigenziale ai sensi dell'an. 77 del D.Lgs. 50/2016.
Le operazioni di gara saranno pubbliche per la fase di ammissione dei concorrenti e per la fase fmale di
apertura delle buste contenenti I'offerta economica, mentre la fase della valutazione dell'offena tecnica-
qualitativa sarà effettuata dalla Commissione Giudicahice appositamente nominata, in seduta/e riservata.

Quindi:
La stazione appaltante e per essa la commissione giudicatrice, in seduta pubbtic4 il giorno fissato pcr
I'apertura dei plichi virtuali pervenuti nei termrni sulla piattaforma Empulia, procederà:
l all'apertura telematica dei plichi dei concorrenti, pervenuti ento il iermine di scadenza della gara;
2. all'apertura telematica della Busta Documentazione di tutte le offerte pervenute;
3. a verificare la presenza e la compleùezza della documentazione e delle dichiarazioni richieste, in relazione
ai requisiti necessari alla partecipazione e ad ogni altro adempimento richiesto clal bando di gara" escludendo
tutte quelle che non soddisfano i requisiti richiesti.

Di seguito la Commissione, in una o piir sedute riservate, procederà alla valutazione delle offefe tecniche
contenute nelle buste tecnicbe delle ditte ammesse a partecipare alle successive fasi di gara, accertando
l'esistenza e la regolarità dei documenti richiesti e prowederà ad escludere dalla gara tutte quellc che non
sodùsfano i requisiti tecnici richiesti dal Capitolato Speciale di Concessione; le buste tecniche dellc oflertc
precedentemenîe escluse (busta documentazione) non saranno aperte.

A ciascuna offcrta sarà assegnato il relativo punteggio totale per la componcnte tecnica dell'offefa, come

somma dei diversi elementi di valutazione.

Da ultimo. la Commissione, in seduta pubblica la cui ora e data sarà comunicata esclusivamente mediante il
pofale della gara su wrÈtv.empulia.ir, prima di procedere all'apertura di ciascuna busta dell'offerta
economica - busia economica - dei concorrenti, renderà noti i punteggi assegnati relativamente all'offefa
tecnic.a" indicando le offete che non soddisfano i requisiti (tecnici e fonnali), ossia che non abbiano

raggiunto il punteggio di 48 su 70- Di seguito, aprendo le buste delle offerte, prowederà:
A) a verificare la correttezza formale delle sottoscrizioni e clell'indicazione del prezzo, in caso di violazione
delle disposizioni di gara, ne dispone I'esclusione;
B) ad assegnare a ciascuna offerta il punteggio relativo al prezzo, applicaldo la formula predi$ò
presente Disciplinare al prezzo espresso in lettere; il punteggio risultante clall'applicazione della fprmu

foncaio alla terza cifra decimale; {

30
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C) a disporre la eventuale verifica della congruità delle offerte, secondo quanto dettagliatamente indicato nel
presenie disciplinare al successivo punto, qualora riconano le condizioni previsle nel presente disciplinare;
in tal caso e se le giustificazioni add'otte non siano ritenute valide, rigetterà I'offerta, con pro\^ edimento
motivato, escludendo il concorrente dalla gara;
D) a redigere una graduatoria prow'isoria delle offerte aÍìmesse, ottenuta sommando i punteggi
precedentemente assegnati nella dimensione tecnica ed economica;
E) a proclamare I'aggiudicazione pror risoria in favore del concorrente che ha ottenuio il punteggio più alto;
F) ove più concorrenti si collochino ex aequo nella graduatori4 si procederà all'esperimento di una gara di
miglioria all'offerta e, ove ciò non risulti possibile, si prowederà, in conformità a quanto previsto all'articolo
77, comma 2, del R -D- 82711924, al sorteggio tra i concorrenti classificatisi al primo posto.

19. CRITERI DI AGGIUDICAZIONE
L'aggiudicazione awiene con il criterio dell'offerta ecooomicamente più \,aniaggiosa, ai sensi dell'articolo
95 del D-Lgs. 50/2016, suila base dei seguenti criùeri di valutazione indicaîi in ordine decrescente.

La concessione venà aggudicato, altresi, in base ai seguenti elementi:
Area prezzo: punti 30i 100
Area qualiù: punti 70i 100
Effettuerà la valutazione apposita Commissione di gara nominata dall'anministrazione cornunale.

Area qualità
L'area qualita vale complessivamente 70 punti, che verrarmo attribuiti sulla base delle seguenti indicazioni:

a) Prodotti offerti e sicurezza alimentare (massimo punti 22):
Ai fini dell'attribuzione del punùeggio in questa sottoarea verrà presa in considerazione la seguente

documentazione:
relazione detlagliata su:

1. Prodotti agricoli provenienti da coiture biologiche che verramo impiegati nella preparazione dei

pasti oltre a quelli già specificatamente richiesti con le stesse caratteristiche dal presente capitolato;

Prodotti aventi caratteristiche migliorative rispetto a quelli previsti dal presenle capitolato;
Prodotti a marchio DOP, IGB STG ecc...;
Relazione sulle modalita di scelta ed approw,igionamento delle derrate alimentari e sìrlle straùegie di
controllo per il mantenimento degli standard qualitativi dichiarati. In particolare, la ditta offerente

dovrà evidenziare quali prodotti agricoLi acquisterà presso aziende locali, la frequenza ali fomitura
delle derrate agricole, I'uso di laboratori accreditati e la tipologia di analisi previste, ecc.. '

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

2.
J.

Voce Punteggio

Prodotti agricoli provenienti da colture biologiche che verranno impiegati nella
preparazione dei pasti oltre a quelli già specificatamente richiesti con le stesse

caratteristiche dal presente capitolato

4

Prodotti aventi caratteristiche migiiorative rispetto a qùelli
previsti dal presenle capitolato L r',

3l

\

0
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Punteggio massimo attribuibile 22

b. Progetto per la gestione automatizzata di buoni--pesto, prenotazione giornaliera dei pasti,
rilevazione delle presenze quotidiane e rendicontazione aI Comune dei pasti somministrrti
(massimo punti 6):

Ai fini dell'attribuzione del punteggio in quesk sottoarea \€nà presa in considerazione la seguente
documentazione:
relazione clettagliata su:

1. Sistema di pagamento proposto e tempi di realizzazione del progetto;
2. Modalità di rendicontazione all'amministrazione comunale;

I prmt,eggi saranno assegnati ad ogni singola voce secondo lo schema seguente:

Voce Punteggio

Sistema di Dasamento DroDosto e temDi di realizzazione del Drogetio 3

Modalità di rendicontazione all'amministrîzione comunale 3

Punteggio massimo attribuibile ó

c. Relaziore rigurrdante la struttura produttivN del centro di cottura (massimo punti 14):
Ai fini dell'attribuzione del punteggio in questa sottoarea venà presa in considerazione la seguente

documentazione:
relazione dettagliata su:

1. caratteristiche tecnicbe del centro di cottura: dimensionamento delle aree dedicate alle varie fasi del
ciclo produttivo, dotazioni tecnologiche (attrezzature, materiali, sistemi di cothra e conservazione
degli alimenti);

2. "Programma di nanutenzione" relativo alle attrezzature esistenti nel centro di cottura
I prmteggi saranno assegnati ad ogni singola voce secondo lo schema seguente:

Prodotti a marchio DOP. ICP. STG ecc
4

Modalità di scelia ed approwigionamento delle derrate alimentari e sulle strategie di
controllo per il mantenimento degli standards qualitativi dichiarati. ln particolare, la
difta offerente dovra evidenziare quali prodoni agricoli acquisterà presso azie,nde

locali, la frequenza di fomitura delle derrate agricole, I'uso di laboratori accreditati e
la tipologia di analisi previste, ecc.. .

Voce Punteggio
Caratteristiche tecniche del centro di cottura:
dimensionamento delle aree dedicate alle varie fasi del ciclo produttivo, dotazioni
tecnologiche (attrezzature, materiali, sistemi di cottura e conservazione degli alimenti)

12

<<Progamma di manutenzione> relativo alle attrezzature esistenti tanto nel cenfto di 2/

/
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conufa nel di refezione
Punteggio massimo attribuibile 14

d. Relazione relativa all'organizzazione della fase della veicolazione dei pasti dal centro di cotturs
alle mense (massimo punti 6):

Ai fini dell'attribuzione del punleggio in questa sottoarea verrà presa in considerazione la seguenle
documentazione:
relazione dettagliata su:

l. Numero, tipo, requisiti e caratteristiche dei vcicoli utilizzati;
2. Attrezzature che saranno utilizzate per il trasporto, con paficolare riferimento ai contenitori termici;
3- Numero e razionalità delle unita di personale impiegato.

I pr.rnteggi samnno assegnati ad ogn.i singola voce secondo lo schema seguente:

Voce Punteggio

Numero, tipo- requisiti e caraneristiche dei veicoli utilizzati z
Attrezzature che saranno utilizzate per il trasporto, con particolare riferimento ai
contenitori termici

?

Numero e razionalità delle unita di penonale irnDiesato z
Punteggio nassimo attribuibile 6

e. Relazione sull'organizzazione del servizio e del personale della ditta (massimo punti 10)3

Ai fini dell'attribuzione del punteggio in questa sottoarea verrà presa in considerazione la seguente

documentazione:
relazione dettagliata su:

l Personale impiegato nelle divene fasi in cui si articola il servizio;
2- Coordinamento del servizio e modalità di comunicazione tra amministrazione cornunale e ditta

appaltatrice;
3. Modalita di sostituzione del petsonale assente;

4. Formazione del personale;
5. Piano di sanificazione

I punteggi saramo assegnati ad ogni singola voce secondo lo schema seguente:

Voce Punteggio

Personale imoiesato nelle diverse fasi in cui si articola il servizio 3

Coordinamento del servizio e modalità di comunicazione tra amministrazione comunale e

ditta appaltatrice
I

Modalità di sostituzione del Dersonale assente I
Formazione del oersonale
Piano di saniflrcazione
Punteggio massimo attribuibile l0 ,,V
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f, Relazione sulla qualitÀ dei servizi sull'educazione alimentsre e sulle migliorie propcste al
serr-izio (massimo punti 12):

Ai fini dell'attribuzione del punteggio in qùesta sottoarea verrà presa in considerazione la seguente
documentazione:
relazione dettagliata su:

l. Piano HACCP aziendale e altri sistemi di verifica, controllo e trattamento clelle non conformità;
2. Piani di educazione alimentare e di moniioraggio della qualità percepiia;
3. Migliorie al servizio (verranno prese in considerazione solo migliorie comprese nel prezzo offerto e

che abbiano una reale attinenza con il servizio di ristorazione e con la tipologia di utenza eui è

destinato).
I punteggi saranno assegnati ad ogni singola voce secondo lo schema seguente:

Punteggio massimo attribuibile 12

Nel formulare le proposte e i progetti che si intendono offrire in aggimta alle attività necessarie

all'esecuzione della concessione, la ditta dovrà tenere conùo che la loro realizzazione, in caso di
aggiudicazione del servizio, sarà doluta per tutte le proposîe e i progetti aúorlzzari dall'amministrazione
comunale e non dovrà comporiare alcun onere neppure indiretlo per I'amrninistrazione stessa.

La relazione tecnica dovrà vertere esclusivamente sui punti sopra indicati e dovrà essere di lunghezza non
superiore alle 50 facciate (in formato .A4, il carattere dowà essere di dimensione non inferiore a l0).
Qualora I'offerta progettuale non totalizzi almeno 28 (ventotto) su msx 70 (s€ttrnta) punti previsti,
non raggiungendo Il4O%o della valufazione massima in ogni sottoparamelro di valutazione, le stessa

sarà ritenula insufliciente e, pertanto, non si procederà all'apertura dell'offeÉa €conomica-
La concessione sarà aggiudicaùo alla ditta che a\rà ottenuto il punteggio complessivo più elevato ottenuto

sommando il punteggio dell'area prezm con quello dell'area qualiîà. A parità di punteggio sarà preferita
I'impresa che awà ottenuto il punteggio maggiore nell'area qualità.

ln caso di ulteriore paritàr" chi, fra i concorrenti (anche uno solo), satà eventuaimente presente alla seduta di
gara (in cui si apriraruro le buste contenenti l'offerta del prezzo) verrà invitato a formulare in forma segreta la
propria offefa migliorativa, con conseguente aggiudicazione al migliore offerente definitivo. Qualora
nessuno di coloro che fecero offefe uguali sia presente, o i presenti non vogliano migliorare lbffena, la sorte

deciderà chi debba essere l'aggiudicatario.

Voce Punteggio
Piano IIACCP aziendale e altri sistemi di verifica- controllo e trattamento delle non
conformità

)
Piani di educaz ione alimentare e di monitorassio della qualità perceoita É

Misliorie al servizio J
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La ditta dowà indicare, nell'ambito dellbfferta econornica, utilizzando il modulo allegaro "Mod. 6 -
Olferta Economica" il prezzo per singolo paslo prodotto e somministrato, che si intende comprensivo del
costo inerente a tutte le attività e prestazioni poste a carico della ditta e a tutte le attività aggiuntive che la
ditta ha proposto in sede di offerta ed è quindi trenuta a svolgere. Tale prezzo dovnà essere, pena I'esclusione
dalla gara, inferiore al prezzo a base d'asta di Euro 4,81= a pasto, IVA csclusa. Il pur:teggio massimo
attribuibile è di 30 punti.
Al fine della valutazione dell'offerta economica verrà considerato il prezzo totale dell'offena (prezzo per
singolo paslo moltiplicato il numero cornplessivo dei pasti presunti).
AI prer.zo più basso così ottenuto verranno attribuiti 30 punti; agli altri prezzi verranno assegnati punteggi
decrescenti calcolati in misura inversamente proporzionale al prezzo piir basso secondo la seguente formula:

x = 30* importo offefo con orezzo niìr basso
importo offerta in esame

dove x) è il punteggio da attribuire alla ditla esaminata.

CALCOLO DELL'OFFERTA ECONOMICAMEìTE PIÙ VANTAGGTOSA
Il calcolo dell'offena economicamente pirì vantaggiosa sarà effettuata utilizzando la seguente formula:
C(a)= s. [Wi*V(a)i]
in cui:
C(a) = indice della valutazione dell'offefa (a);
V(a)i : coeflicienie della prestazione dell'oferîa (a) rispetto al requisito (i) variabile tra zero e uno;

n = somnatoria;
n = numero totale dei requisiti;
Wi = peso o punteggio attribuiio al requisito (i).
I coefficienti V(a)i sono determinati attraverso la media dei coefticienti attribuiti discrezionalnente dai
singoli commissari. Una volta determinata la procedura di attribuzionc discrezionale dei coefiicienti, si
procede a trasformare la media dei coefficienti attribuiti ad ogni offerta da parte di tutti i commissari in
coefficienti definitivi, riportando ad uno la media più alta e proporzionando a tale media massima le medie
prolvisorie prima calcolate.

20. PR-ECI SAZIONI
Aj fini della valut^zione delle offerte i punteggi saranno espressi con tre decimali e I'individuazione
dell'offerta economicamenle più vantaggiosa sarà effettuata con il metodo aggregativo compensatore di cui
all'allegato "P" del D.P.R. n. 207/2010, in ragione di quella più favorevole per I'Amministrazione attraverso
I'assegnazione dei pmteggi determinati con la seguenle formula:
C(a) = ln [Wi*v(a)i]
Dove:
Ca : indice di l'alutazione della offefa a;
n = numero totale degli elementi di valutazione;
Wi = punteggio attribuito all'elemento di valutazione i esimo;
V(a)i = coefficiente dell'offerta rispetto all'elernento di valutazione i esimo, variabile tra 0 (zero

In = Sommatoria degli (n) punteggi per I'offela i€sima" ognuno ottenuto dall'applicazione
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parentesi quadrate .

L'assegnazione dei coefficienti V(a)i da applicare agli elementi qualitativi costituenti il valore tecnico
dell'offerta sarà effettuata come di seguito riportato:
I'assegnazione dei coefficienti, da parte di ciascun Commissario, da 0 fino a l, awcnà sulla base del
seguente metodo: ciascun commissario procederà ad esprimere, per ciascun elemento di valutazione un
giudizio sintetico corrispondente ad uno dei giudizi sotto riporîati. A ciascuno di tali giudizi comsponderà in
via automatica il coefiiciente di fianco attribuito. La scala viene di seguito riportata:

Insufliciente

Sufficiente

Il coeffrciente assegnato al parametro valutativo, sara il risultato della media aritmetica dei coefficienti
assegnati clai singoli Commissari.
Ottenuto il "coemciente", il punteggio attribuito si oftcnà moltiplicando il coefficicntc così determinato per

il punteggio massimo assegnabile al parametro considerato.
Ogni condizione tra quelle sopra previste e dichiarate dall'operatore economico a cui è stato attribuito un
punteggio, costituisce obbligazione contrattuale per lo stesso nel caso risulti aggiudicatario del sen'izio.
Llattrìbuzione del punteggio tecnico, frno all'attribuzione di max 70 punti, sara effettuata dalla Commissione

Giudicatrice sulla base di quanto descritlo dal conconente offerente nell'Offerta Tecnica-

La Commissione ha la facoltà di disporre motivatamente I'esclusione daua gara nel caso in cui un'offerla
sia ritenuta alalla stessa assolutamente inidonea al soddisfacimento delle esigenze dell'Amministrazione elb

non conforme alle prescrizioni degli atti di gara.

La Commissione Giudicatrice può fare richiesta di chiarimenti in merito alle offerte tecniche presentatc;

qualora ciò ar.venga, la Commissione conscrva documcniazione dell'eventuale richiesta e dei chiarimenti

ottenuti, fermo restando il rispetto dei legittirni interessi alla protezione dei segreti tccnici e/o commerciali.
Il punteggio totale per I'offerta tecnica sarà attribuito sommando i punti assegnati ad ogni singolo criterio di

Yalutazione A e B.
Delle operazioni compiute dalla Commissione in seduta riseri'aîa, per I'esame dell'offerta tecnica" viene

redatto, a cura della Commissione stessa, apposito verùale del quale è data lettura nella successiva seduta

pubblica.
Tenuto conto della peculiarità del sen'izio veranno ammessi alla successiva fase

economica solo i concorrenti che awanno raggiunto o superalo Ia soglia rninima di puoteggio tecrico
48 punti, attribuito con la somma dei punteggi di cui alle precedenti lettere A e B.

0.2
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L'offerta economicamente più vantaggiosa complessiva così come da valutazione delltofferta tecnica e

dell'offerta economica sarà ricavata con la seguente formula:

Pi=(vi+oi)
in cui:
Pi = punteggio complessivo da attribuire a ciascuna offerta ;

Vi = valore tecnico:
Oi = offerta economica.

La Commissione giudicatrice, lerminata la fase di valutazione delle offerte presenîate ed attribuiti i relativi
punteggl, tecnici ed economici, procede alla redazione della graduatoria prow.isoria sulla base del punteggio
complessivo conseguito da ciascun offerente oîtenuto sonmando il punteggio assegnato all'offerta tecnica
con il punteggio assegnato all'offerta economica.
Di segurto, la Comnissione prowede a verificare la sussistenzz di offerte anormalnente basse rispetto alla
prestazione oggetto di gara; la congruità è valulata sulle oferte che presentaÍo sia i punti relativi al prezzo,
sia la somma dei punti relativi agli altri elementi di valutazione, entrambi pari o superiori ai quattro quinti dei
corrispondenti punti massimì previsti dal Disciplinare di Gara- La Commissione ha la facoltà di procedere
contemporaneamente alla verilica di anomalia delle migliori offerte non oltre la quinta. In caso di carattere
anormalmente basso sospende la seduta pubblica di gara demandando al RUP perché procecla a richiedere
per iscritto le giustificaziorú clell'offerta assegnando alle Imprese un termine in ogni caso non inferiore a 15

(quindici) giomi per rispondere.
Le Giustificazioni dell'Offerta devono essere redane nel rispetlo dell'art. 9? del Codice e s.m.i. In
particolare, le giustificazioni dell'offerta devono awenire mediante la presentazione delle analisi che
evidenzino gli elementi costitutivi dell'offerta (costo del lavoro, costi della sicurezza, spese generali e utile
d'impresa, tutùo qunîo altro concorra a determinare I'offerta presentata). Si ricorda che, a norma dell'art.
97, co. l, del Codice, le giustifrcazioni possono riguardare, a titolo esemplificativo:
a) l'economìa del processo di fabbricazione dei prodottr, dei servizi prestati o del metodo di costruzione;
b) le soluzioni tecniche prescelte o le condizioni eccezionalmente favorevoli di cui dispone lbfferente per

fornire i prodotti, per prestare i servizi o per eseguire i lavori;
c) l'originalità dei lavori, delle fomiture o dei servizi proposti dall'offerente-
Infine, I'amrninistrazione può considemre anormalmente basse (ed escludere quindi dalla gara) le offerte cbe

non dimostrino adeguatamente gli elementi costitutivi secondo le precisazioni contenute nel presente bando
di gara.

L'amministrazione esclude I'offerta se la prova fornita non giustifica sufficientemente il basso livello di
prezzi o di costi proposti o se ha accertato, con le modalità di cui sopra, che l'offefa è anormalmente bassa in
quanto:
a) non rispetta gli obblighi di cui all'articolo 30, co. 3, del Codice;
b) non rispetîa gli obblighi di cui all'articolo 105 del Codice
c) sono incongrui gli oneri aziendali della sicurezza di cui all'articolo 95, co. 9, del Codice rispetto all'entita e

alle caratteristiche dei servizi e delle forniture:
d) il costo del personale è inferiore ai minimi salariali retributivi indicati nelle apposite
all'articolo 23, co. 16, del Codise.
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Inoltre, sono esclusi dalla gara gli offerenti cbe non presentano le giustificazioni (o le precisazioni) richieste
entro il termine assegnato e Ie cui giustificazioni (unitamente alle relative precisazioni ed all'esilo
dell'audi"ione) non siano ritenute idonee a dimostrare la congruita dell'offerta ed a garantire
I'Amminiskazione circa il corretto adempimento delle obbligazioni contrattuali.
Acquisite le giustificazioni I'amministrazione procede a valuarle e qualora tali giustificazioni non siano
sufficienti ad escludere I'incongruita dell'offerta, procede a richiedere per iscritto le precisazioni ritenute
pertinenti assegnando alle lmprese un termine (non inferiore a giomi cinque) per rispondere. Esaminate le
precisazioni prodotte dall'lmpresa in esito alla nchiesta sopra indicata congiuntamente alle giuslificazioni
già prodotte, prima di dispone I'esclusione di un'Impresa convoca I'offerente interessato, con rm anticipo
non inferiore a tre giomi lavorativi, invitandolo a presentare ogni ulteriore elemento che 1o stesso ritenga
utile al fine di provare la congmità dell'offerta presentata. La convocazione avviene mediante comunicazione
al domicilio eletto ed indicato nella domanda di partecipazione nel ùpetto delle indicazioni ivi indicate. Se il
concorrente non si presenta nel giomo, luogo ed ora indicata, è possibile prescindere dalla sua audizione.
Delle operazioni compiute viene redatto app,osito verbale del quale è data lettura nella successila seduîa
pubblica di gara-

La verilica delle offerte anormalm€nte bass€ e delle giustilicazioni prodotte dagli offerenti su richiesta
dell'Amministrazione è svolta dal RUP con il supporto dells Commissione Giudicatrice.
Si precisa inoltre che le indiqazioni fornite dall'Impresr e valutate come corrette da parte
dell'Amministrazione costituiranno precisa obblÍgazione contrattuale,
Terminate le operazioni di valutazione, la Commissione di gara procede a convocare la nuova seduta
pubblica di gara dandoDe notizia alle imprese mediante il portale Empulia; nella nuova seduta comunica gli
esiti della valufazione condotta dando lettura del verbale che li documenta. Concluse le operazioni predette la
Commissione procede a formare Ia graduatoria definitiva delle offerte arnmesse sommando al punteggio
attribuito all'elemento prezzo, i punti precedenlemente attribuili all'offerta tecnica.
Nel caso in cui due imprese abbiano conseguito il medesimo punteggio nell'ambilo della graduatoria formata
dalla Commissions e, pertanto, siano state poste a pari merito al primo posto della graduatoria, sarà data la
priorità al concorrente che ha riportalo lbfferta piùr alta nella valutazione dell'Offerta Tecnica. La
Commissione procede di seguito ad aggiudicare la gara all'offerente classificatosi al primo posto dclla
graduatoria-
Le offèrte non vincolano in alcrm modo la Stazione Appaltante.
La Stazione Appaltante si riserva la facoltà insindacabile di non procedere all'aggiudicazione senza che, in
ragione di ciò, i soggetti partecipanti possano vantare alcun diritto a qualsivoglia útolo, ivi compreso a titolo
di risarcimento del darmo subito e delle spcse sostenute, qualora non ritenga idonee lalle offerta/e
pervenuta/e e/o i progetti non risultassero rispondenti a quanto nel disciplinare di gara e suoi allegati.
Si darà corso all'affidamento del servizio anche qualora" entro il termine stabilito, sia pervenuta solo
rm'offerta purché valida, ritenuta rispondente alle caratteristiche del servizio richiesto e congrua nei valori
economici offerti.
L'efficacia dell'afÍidamento è subordinata alla verifica della sussistenza dei requisiti in capo all'Impresa
Aggiudicataria. Qualora risulti la mancanza dei requisiti dichiarati in sede di gara, si procederà ad affidare il
servizio all'Impresa che segue, fermo restando il possesso dei requisiti.

regge.
La Stazione Appaltante si riserva, in ogni caso, a proprio insindacabile giudizio con
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la facoltà di non procedere all'aggiudicazione, per irregolarità formalí, opportunità, convenienza, o altre
cause ostative, serza che i partccipanti possano accampare diritti, pretese o risarcimenti di sorta.
In casc di R.T.l., le singole imprese facenti parte del raggruppamento dowanîo conferire mandato speciale
irrevocabile con rappresentanza ad una di esse qualificata come capognrppo.
Il raggruppamento di impr€se deve essere costituito con atto notarile entro l0 gg. dalla data di ricevimento
della ccmunicazione di aggiudicazione.

21. VALIDITÀ DELLA GRADUATORIA
In caso di decadenza dall'aggiudicazione o risoluzione del contatto, la Stazione Appaltante si risen a la
facolta di aggiudicare la gara al concorrente che segue il primo nella graduatoria formulata nel verbale di
aggiudicazione, owero approvata con il pmwedimento di aggiudicazione definitiva, alle medesime
condizioni proposte in sede di gara.
Entro i termini di validita dell'offerta econonica" indicati nel bando di gara, il concorrente classificato in
posizione utile in graduatoria, sarà tenuto all'accettazione dell'aggiudicazione, salvo comprovate e

soprawenute cause (esclusa in ogni caso la variazione di prezzi) che impediscano la stipulazione del
contratto.
Nel caso in cui Ia Stazione Appaltante dovesse avere necessità di scorrere la stessa oltre i termini di validita
dell'offerta economica. il conconente contattato dall'Arffninistrazione alrà facoltà di accettare o meno la
proposta contrattuale.
Llaggiudicazione in sede di gara sarà prolvisoria. Ad essa seguirà la presa d'atto con determinazione
dirigenziale. L'impegno del Comune, pertanto, sarà vincolante clalla data di esecutività del suddetto
prowedimento, mentre per la ditta aggiudicataria I'impegno sorge al momento dell'offerta-
Dopo I'awenuta approvazione del verbale di gar4 la ditta aggiudicataria sarà invitata a produrre la
documentazione di rito. L'Ente procederà a richiedere direttamente agli Enti pubblici la documentazione a

comprova delle dichiarazioni effettuate dalla ditta in sede di presentazione della documentazione di gara.

Ove nel termine fissato nel sucldetto bando la ditta non abbia ottemperato a quanto richiesto e non sr sia
presentata alla sottoscrizione del contratto nel giomo all'uopo stabilito. questa stazione appaltante alrà la
facolta di ritenere come non al-venuta I'aggiudicazione e procedere all'incameramento della cauzione
prowisoria.
Nella formulazione dell'offerta douanno essere tenute presenti le seguenti condizioni alle quali I'impresa
aggiudicataria dovrà sottostare: l'osservanza integrale del Eattamento economico e normativo stabilito dai

conFatti collettivi nazionali e territoriali in vigore nella località in cui si svolgono le prestazioni appaltate

essendo responsabili in solido dell'osservanza delle norme. L appaltatore do\Tà trasmettere alla stazione
appaltante prima dell'inizio del servizio Ia documentazione di awenuta demrnzia degli Enti Previdenziali,
Assicurativi ed antinfortunistíci.

22. COI{TROVERSIE
Tutte le controversie derivanti dal futuro contratto sono deferite alla competenza dell'Autorità giudiziaria del

Foro di Trani, rimanendo esclusa la competerza arbitrale.

23. PROCEDUR"E DI RICORSO
Organo giurisdizionale amministrativo competente: Tribrmale Amrninistrativo Regionale per la Puglia -
Sezione di Bari - hesentazione di ricorso: secondo i termini di cui all'art. 120 del D. Lgs. n/I04/2Í10.1
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ALLEGATI:
r Mod. I - Domanda di partecipazione alla gara
r Mod. 2 - Dichiarazione sostitutiva familiari conviventi maggiorenni
o Mod- 3 - DGUE editabile
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BANDODIGARA

CONCESSIONE DEL SERVIZIO DI REFEZIONE NELLE SCUOLE DELI-iII\IFANZIA
STATALI E SCUOLE PRIMARIE E SECONDARIE DI I GRADO A TEMPO PIENO E/O

PROLLINGATO AA.SS. 20r 6/20 1 7 - 2017 /20t8 - 20 18/2019
CIG (Codice identilicativo cera): 6ó34420095

SEZIONE I:
AMMINISTRAZIONE AGGI TJDICATRICE

I. I ) I}ENOMINAZIONE INDIRIZZI :

Denominazione Uflìcialer Comune di TRANI, Via Tenente Morrico Z - 76125 Trani (BT) Italia, C.F.

83000350724, Tel. +3908835813 13,

E-Mail: uflicio.pubblicaistruzione@comtme.trani.bt.it.,

Indirizm(i) Internet: http://www.comune.trani-bt-it

r.3) coMUNrcAZroNE

I documenti di gara sono disponibili per un accesso gratuito, illinitato e diretto presso i seguenti

(URL):

http:/,!'vrw.comune-trani.bLit httn:/.twulr'.emoulia.it

Ulteriori informazioni sono disponibili presso: gli indirizzi sopra indicati e i punti di contat o di cui sopra

Le olferte devono essere inviate in versione elettronica (URL): httn://www.emoulia.it

1.4) TIPO Dl ÀMMINISTRAZIONE AGGIUDICATRICE: Autorità regionale o locale

I.5) PRINCIPALI SETTORI DI ATTIVITA': servizi generali delle pubbliche amministrazioni

SEZIOIitr II:
OGGETTO

II.1.]) Denominazione: concessione della gestione del servizio di refezione nelle scuole d9

e scuole primarie e secondarie di I grado a tempo pieno e/o prolungato aa.ss- 2016171017

20r8lzot9
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II.1.2) Codice CPV principale: 55524000-9

lI.1.3) Tipo di concessione: Sen'izi

II.1.4) Breve descrizione: gestione del servizio di refezione nelle scuole dell'infaneia statali e scuole

primarie e secondarie di I grado a tempo pieno e/o prolutrgato aa.ss. ?01612017 - 701112018 - 20181?019

II.l.5) Valore totale stimato lva eslusa: 1.738.480,00 Euro

IL l.ó) Dirisione in lotti: No

11.2.3) Luogo principale di esecuzione del servizio: Trani (BT) Codice NUTS ITf43

11.2.4) Descrizione della concessione: Gestione del servizio di refezione nelle scuole delf infanzia statali e

scuole primarie e secondarie di I grado a tempo pieno e"/o prolungato aa.ss. 201ói2017 2017 /2018 -
2018/2019". Il servizio comprende la preparazione dei pasti, il confezionamento dei pasti, il porzionamento,

la distribuzione e la veicolazione dei Dasti. la loro somministrazione e la sestione dell'utenza e

dell'informazione

U.2.5) Criteri di aggiudicazione: La concessione è aggiudicata in base all'offerta economicamente più

vantaggiosa secondo i criteri indicati nel Disciplinare di Gara.

II.2.7) Durata della concessione: Il contraío di concessione awà durata di atrni 3 almi scolastici (2:016/17 -

2|l'l /18-20l8ll9) con decorrenza dall'anno scolastico 2O16/17 e presumibilmente da ottobre 2016 e

comlrnque! a conclusione dell'espletamenio della procedura di gara. Per ogni amo successivo al primo, la

fomitura della mensa inizierà nel mese di ottobre e terminerà nel mesc di maggio. Il primo anno di contratto

sarà da intendersi quale penodo di prova il cui mancato superamenlo, stabilito a insindacabile giudizio dalla

Concedente, determinerà la risoluzione dello stesso senza che la Concessionaria abbia titolo di richiedere

alcun risafcimento-

II.2.13) La concessione è finanziata con appositi capitoli dcl bilancio affìuale e pluriennale, per le annualità

di competenza del Comune di Trani nonché con lc rettc pagate dai fruitori del servizio.

SEZIONE IU:

INFOR.IUAZIONI DI CARATTERE GIURIDICO. ECONOMICO, TINAZIARIO E TTCNICO

Soggetti ammessi alla gara

Ai sensi dell'art- 45 del Codice, sono ammessi a partecipare alla gara - purché in possesso dei requisiti

prescritti dal successivo art- 6 - gli operalori economici di cui all'articolo 3, comma l, lettera p) del Codice

medesimo, nonché gli operatori economici stabiliti in altri Stati membri, costihriti

legislazione vigente nei rispettivi Paesi. Gli operatori economici, i raggruppamenti di
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comprese le associazioni temporanee, che in base alla normativa dello Stato membro nel quale sono stabiliti,

sono autori.zati a fomire la prestazione oggetto della procedura di affrdamento, possono parteciparc alle

procedure di affidamento dei contratti pubblici anche nel caso in cui essi awebbero doluto configurarsi comc

persone fisiche o persone giuridiche, ai sensi del presente codice.

Gli operatori economici aventi sede, residenza o domicilio nei paesi inseriti nelle c.d. "black list" di cui al

decreto del Ministro delle finanze del 4 maggio 1999 e al decreto del Ministro dell'economia e delle finanze

del 21 novembre 2001 devono essere in possesso, pena I'esclusione dalla gara, dell'autorizzaz ione rilasciata

ai sensi del D.M. 14 dicembre 2010 del Ministero dell'Economia e delle Finanze ai sensi dell'art. 37 del D.l.

3 maggio 2010, n. 78 oppure avere in corso un prowedimento per il rilascio della predetta autorizzazione.

1.b. Rientrano nella defilizione di operatori economici i seg.uenti soggetti:

a) gli imprenditori individuali, anche artigiani, e le socieîà, anche cooperative;

b) i consorzi fra società cooperative di produzione e lavoro costiluiti a nonna della legge 25 giugno 1909, n.

422, e del decreto legislativo del Capo prow,isorio dello Stato 14 dicembre 1947, n. 1517, e successlve

modificazioni, e i consorzi tra imprese artigiane di cui alla legge 8 agosto 1985, n- ,K3;

c) i consorzi stabili, costituiti anche in forma di società consortili ai sensi dell'articolo 2615+er del codice

civile, tra imprenditori individuali, anche artigiani, società commerciali, societa cooperative di produzione e

lavoro. I consorzi stabili sono formati da non mcno di tre consoreiati che, con decisione assunta alai rispettivi

organi deliberativi, abbiano stabilito di operare in modo congiunto nel settore dei contratti pubblici di lavori,

servizi e fomiture per un periodo di tempo non inferiore a cinque anni, istituendo a tal fine una comure

Struttura di impresa.

d) i raggruppamenti temporanei di concorrenti, costituiti dai soggetti di cui alle lettere a), b) e c), i quali,

prima della presentazione dell'offerta, abbiano conferito manclato collettivo speciale con rappresentanza ad

r.rno di essi, qualificato mandatario, il quale esprime I'offerta in nome e per conto proprio e dei mandanti;

e) i consorzi ordinari di concorrenti di cui all'articolo 2602 del codice civile, costituiti fa i soggeni di cui alle

lettere a), b) e c) del presente comm4 anche in forma di società ai sensi dell aficolo 2615ter del codice

civile;

0 le aggregazioni tra le irnprese aderenti al contratto di rcte ai sensi dell'articolo 3, comrDa 4-ter, del decreto

legge l0 febbraio 2009, n. 5, convefito, con modificazioni, dalla legge 9 aprile 2009, n. 33;

g) i soggettí che abbiano stipulato il contra$o di gruppo europeo di inieresse economico (GEIE)

decreto legislativo 23 luglio 1991, n- 240.

Non è ammesse la pertecipaziore alla gara dei concorrenti:



COMUNE DI TRANI
Medaglia d'Aeento a! Merito Civile

Provincia di Barletta-Andria-Trani
AREA I . AFFARI GEI{ERALI E ISTÍUZIOf{ALI E SERVf,ZI ALLE PERSONE

1) per i quali sussistano i motivi di esclusione di cui all'art. 80 del Codice;

2) che si trovano rispetto ad un altro partecipante alla medesima procedura di aftidamento, in una situazione

di controllo di cui all'articolo 2359 del codice civile o in una qualsiasi relazione, ancbe di fatto, se la

situazione di conrollo o la relazione comporti che le offerte sono imputabili ad un unico centro decisionale

(qrt.80, co. 5, lett. m, del Codice);

3) interessati da piani individuali di emenione di cui all'artisolo 1 bis, comma 14, della legge n. 383/2001

come sostituito dal decreto legge 25 settembre 2002, n 210 convertito con modificazioni dalla legge 22

novembre 2002, n 266;

4) per i quali sussistano le cause di divieto, decadenza o di sospensione di cui all'an. 67 del d.lgs.6

settembre 20I I, n. 159;

5) per i quali sussistano le condizioni di cui all'art. 53, comma l6-ter, del d.lgs. del 2001, n. 165 o di ulteriori

divieti a contrattare con la pubblica amministrazione ai sensi della normatila vigente;

6) che siano incorsi, ai sensi della normativa vigente, in ulteriori divieti a contratîare con la pubblica

amministrazione.

REQUISITI SPECIALI DI PARTECIPAZIONE

III.l.l) Abilitazione all'esercizio dell'attivita professionale:

a) Iscrizione nel Registro delle lmprese tenuto dalla C.C.I.A.A. (Camera di Commercío'S per il settore di

attività principale inerente e pertinente con il servizio oggetto della concessione se chi esercila l'impresa è

italiano o straniero residente in Italia- Per le irnprese non residenti in lralia, è richiesta la prova

dell'iscrizione, secondo le modalità vigenti nello Sîato di residenza, in mo dei Registri professionali o

commerciali di cui all'Allegato XVì del D-Lgs. n. 5O/2016, con le modalita indicate al comrna 3 del

medesimo articolo 83.

b) Iscrizione alla Sez. A) se Coop. Sociale e alla Sez. C) se Consorzio di Cooperative Sociali, dell'Albo

istituito ai sensi della L. 381i91 con finalita statuîarie attinenti alle caratteristiche dei Scrvizi richiesti.

lII.l.2) Capacità economica e finanziaria.

a) due lettere di idonee referenze bancarie rilasciate da primari istituti di credito che attestino I'esislenza di

un rapporto di una certa duraia con uli istituti che consenta di esprimere agli stessi un giudizio A súÈrUa

ed affidabilità nei confronti del concorrente/cliente;

b) fattruato annuo medio generale, riferito agli ultimi tre esercizi finanziari antecedenti la
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pubblicazione del Bando (2013-14-15) disponibili in base alla alata di costituzione o all'aw.io delle attivita

dell'operatore economico, non inferiore a Euro | .731.600,00;

c) fatturato annuo medio specifico nel seltore di attività oggetto della concessione riferito agli ultimi tre

esercizi finanziari antecedenti la data di pubbiicazione del Bando (2013-14-15) disponibili in base alla data

di costituzione o all'arryio delle attività dell'operatore economico, non inferiore a Euro 577.200,00:

d) assenza di perdite di esercizio nell'ultimo triemio arttecedente la pubblicazione del bando (2013-14-2015).

III-1.3) Capacità professionale e tecnice

a) dicbjarazione indicante I'attrezzaíra, il matenale e I'equipaggiamento di cui il prestatorc del sen'izio

disporrà per I'esecuzione del servizio idonea al tipo di servizio e alla l.igente nonnativa;

b) disposizione di alrncno 2 (due) automezzi autorizz^ti dalla ASL c idonei in base alla normativa vigente al

trasporto dei pasti caldi;

c) certificazione dei sistemi di gestione della sicurezza alimentare secondo gli stanclard H.A.C.C.P. rilasciata

da organisrni accreditati facenti pafe del mutuo riconoscimento European Accredilation (8.A.)

d) autorizzazione sanitaria ai sensi della L. n- 783!1962 per l'attir.ità di Centro hoduzione Pasti,

comprendente deposito, manipolazione, cottura, rilasciata dall'autorità tcrritorialmente competente.

e) possesso della certificazione Ul'il EN ISO 9001:2008 per sen'izi di Ristorazione Collettiva e centro

Produzione Pasti. rilasciata da organismi accreditati.

f) certificaaone di qualità ISO 14001:2004 in possesso della ditta alla data della presentazione dell'offerta;

g) dichiarazione ili disporre in caso di aggiudicazione di un centro di produzione pasti che assicuri tempi di

perconenza, intesi quale lasso temporale necessario per il traspofto dei pasti dal centro di cottura ai punti di

distribuzione per la somministrazione all'úenza, non superiori in ogni caso a 15 (quindici) minuti. Al

momento della verihca delle dichiarazioni rese in sedute di offerta alla ditta aggiudicataria verrà richiesto di

dimostrare il rispetto del sopraccitato limite di tempo di percorrenza attraverso la presentazione degli

itinerari che i van mezzí dovranno percorrere dal centro di produzione pasti nella disponibilità della ditta

sino ai punti di distribuzione ed i relativi tempi di perconenza /
h) dicbiarazione di avere nelle proprie disponibilitÀ (dipendenti o soci lúvoralori in caso di cooper$ttue o i

erc.), personale in possesso dei rcquisiti indicati nel titolo lX del Capitolato Speciale di Concessione. 
I

SEZIONE IV:

PROCEDURA
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IV.l.1) Tipo di procedura: Apefa.

IV-2-2) Termine per la ricezione rlelle offerte: I
IV.2.4) Lirgue utilizzabili per la presentazione dellÉ offerte/domande di part€cipazione: Italiano.

IV.2.6) Periodo minimo durante il quale l'offerente è vincolato alla propria offerta: giomi 180 dal

termine ultimo per iI ricevimento delle offerte

Per pafiecipare alla presente procedura di gara, gli operatori economici interessati, a pena di esclusione,

devono inviare la pmpria offerta esclusivamente tramite il Portale EnPULLA (wuw.empulia.it), soggetto

aggegaiore della regione Pugli4 entro i termini previsti tlal presente Bando di gara.

Le modalità di invio delle offene e quelle di iscrizione alla piattaforma Empulia sono indicate sul sito

intemet http://www.empulia.it e nel paragrafo 13. MODAUTÀ DI PRESENTAZIOÌiE DELL'OFFERTA del

Disciplinare di Gara"

Per la presentazione delle off€rte è necessario abilitarsi preventivamente al portale EmPULIA.

IV.2.7) MODALITÀ DI A.PERTURA DELLE OFFERTE

Data: fot" I
Luogo: Comune di Trani - Sede Municipale - 2 piano - Sala Azzurra

Persone ammesse ed assistere all'apertura delle offerte: legali rappresentanti degli operatori economici

concorrenti e persone munite di delega

SEZIONE YI:

ALTT-E INFORMAZIOII

VI.l) Trattasi di un appalto periodico: No.

Vl-2) Informazioni sui fondi dellì'nione europta.

L'Appalto non è connesso ad un progetto e/o programma finanziato da fondi dell'Unione Europea.

VI.4.l) Organisno responsabile delle procedure di ricorso: Tribunale Amministrativo Regionale (TAR)

della Puglia - Sezione di Bari

Vl.5) Data di spedizione del presente awiso sulla GU

v.5.) NORIIÍE DI RINVIO

Per quanto non espressamente previsto nel presente Bando si rinvia al Disciplinare di gara,

Speciale di Concessione e alle norme vigenti in materia di contratti pubblici.
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Responsrbile Unico del Proc€dipento IRUPì: dott.ssa Caterina NAVACH

tr DIRIGENTE

dott,scr C{terina
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acquistinret*Pa'ít
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M ERCATO ELETTRONICO DELLA PUBBLICA AMMINISTRAZIONE

Numero RdO 1299420
Descrizione RdO Fornitura cedole librarie A.S-

20L612077
Lotto oqqetto della Stipula I (Lofto unico)

ctG zsctABB28L
CUP non inserito

Criterio di Aqqiudicazione Gara al prezzo più basso

Nome Ente COMUNE DI TRANI
Codice Fiscale Ente 830003s0724

Nome Ufficio AFFARI GENERALI UFFICIO DI
PIANO ISTRUZIONE CULTUM

Indirizzo uff icio Via Tenente Monico, 2 - TRANI
(BT)

Telefono / FAX ufficio 0883581111 i 0883582740
Codice univoco ufficio per
Fatturazione Elettronica

FEWY71

Punto Ordinante NAVACH CATERINA
,NVCCRN73L64HO96K

RUP DOTT.SSA CATERI NA NAVACH
Firmatario del Contratto di Stioula MVACH CATERINA

i NVCCRN73L64HO96K
. . ...CONCORRENTEAGGIUDIGATARIO.......

Ragione Sociale

Partita IVA 02283370464
Codice Fiscale lmpresa 02283370464

Indirizzo sede legale VIA VETRAIA 11 - VIAREGGIO
(LU)

Telefono / Fax 058438sM0 / 0s8438583r_
PEC Reqistro lmprese GVALENTI@ALREDY.IT

fipoloqia impresa Società Cooperativa
Numero di lscrizione al Registro
lmprese / Nome e Nr iscrlzione

Albo Professionale
Data di iscrizione Registro lmprese

/ Albo Professionale
30/05/201-2 00:00

Provincia sede Registro lmprese /
Albo Professionale

LU

INAIL: Codice Ditta / Sede di
Como€tenza

L90797\6t62 q
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INPS: Matricola aziendale 4306s68974
Posizioni Assicurative Territoriali -

P.A.T. numero
2L5L7797173

PEC Ufficio Agenzia Entraîe
competente al rilascio attestazione

regolariîà pagamenti imposte e
tasse

CCNL applicato / Settore GRAFICOARTIGIANO /
STAMPAJEDITORIA

Legge 136i2010: dati rilasciati dal Fornitore ai fini della tracciabilità dei
flussi finanziari

Nessun dato rilasciato

I dentif icativo univoco dell'off erta 2801115
Ofierta sottoscritta da GIANNOTTI LARA

Emdl di contatto GVALENTI@ALREDY.IT
Offerta presentata il 2510g2AL6 17i37

L offerta accettata era inevocabile
ed impeqnativa fino al

3OIL2|20LG L3:0O

Contenuto tecni co del l'Offerta
Le caratteristiche tecniche dei prodotti/servizi offerti e/o erogati sono
dettagliati in tutti i documenti di offerta sottoscritti dal Concorrente ed

inoltrati allàAmministrazione, e costituiscono parte integrante e
sostanziale del oresente contratto.

Contenuto econom ico dell'Offerta
Ulteriori dettagli economici dell'offerta rispetto a quelli sotto riportati

sono dettagliati in tutti i documenti di offerta sottoscritti dal
Concorrente ed inoltrati allàAmministrazione, e costituiscono parte

inteofante e sostanziale del presente contratto.
Unità di misura dell'offerta

economtca
Valorì al ribasso

Valore comnlessivo dell'off erta
Economica

236,900 Euro
(duecentotrentasei/900 Euro)

I costi relativi
dall'impresa di

alla sicurezza aff erenti all'esercizio
cui all'art. 87, comma 4, del D. Lgs

a Euro 0.000

dell'attività svoha
l-63/2006 sono oari

Aliquota IVA di fatturazione:
ZzrÍotndvizzo di f att u razione :

Dati e Aliouote di Fatturazione

tenente fuigi morrico, zfratú - [l ,

, \,/
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30 GG Data Ricevimento Fattura

/tr
\/
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Ai sensi di quanto disposto dall'art. 52, comma 3, lettera a) delle
REGOLE DEL SISTEMA DI E-PROCUREIVIENT DELLA
P UB BLICA Al\il M I NISTRAZIONE e nel ris petto della procedura
di acquisto mediante Richiesta di Offerta prevista dalle predette
Regole agli artt. 50, 51, 52 e 53, con il presente "Documento di
Stipula" lAmministrazione, attraverso il proprio Punto Ordinante,
avendo verificato la conformità dell'Offerta inviata dal Fornitore
rispetto a quanto indicato nella Richiesta di Offerta, accetta
I'Offerta del Fornitore sopra dettagliata.
Ai sensÍ di quanto previsto dall'art. 53, comma 4 delle Regole di
accesso al Mercato Elettronico, il Contratto, composto dalla
Offerta del Fornitore Abilitato e dal Documento di Stipula
dell'Unità Ordinante, è disciplinato dalle Condizioni Generali
relative al/ai Bene/i Servizioii oggetto del Contratto e dalle
eventuali Condizioni Particolari predisposte e inviate dal Punto
Ordinante in allegato alla RdO e sottoscritte dal Fomitore per
accettazione unitamente dell'otf erta.
ll presente Documento di Stipula è valido ed efficace a
condizione che sia stato firmato digitalmente e inviato al
Sistema entro il termine di validità dell'offerta sopra indicato
("Data Limite di Stipula'), salvo ulteriori accordi intercorsi tra le
Darti contraenti.
Con la sottoscrizione del presente atto si assumono tutti gli
oneri assicurativi e previdenziali di legge, nonchè I'obbligo di
osservare le norme vigenti in materia di sicurezza sul lavoro e
di retribuzione dei lavoratori dipendenti, nonchè si accettano
tutte le condizioni contrattuali e le penalità.
Si prende atto che i termini stabiliti nella documentazione
allegata alla RdO, relativamente ai tempi di esecuzione del
Contratto, sono da considerarsi a tutti gli effetti termini
essenziali ai sensi e per gli effetti dell'art. 1457 c.c.
Per quanto non espressamente indicato si rinvia a quanto
disposto dalle REGOLE DEL SISTEMA Dl E-PROCUREMENT
DELLA PUBBLICAAMIVIINISTRAZIONE; aI Contratto sArà iN

ogni caso applicabile la disciplina generale e speciale che
regolamenta gli acquisti della PubblicaAmministrazione.
ll presente Documento di Stipula è esente da regisîrazione ai
sensi de Testo Unico del 221I21t986 n. 917, art. 6 e s.m.i.,
salvo che in caso d'uso ovvero da ouanto diversamente e
preventivamente esplicitato dallAmministrazione nelle
Condizioni Particolari di Fornitura della Richiesta di Offerta.



Conutne diTrg;ni
CAPITOLATO SPECIALE DI CONCESSIOIE

DELLA GESTIOIiE DEL SERYIZIO DT REFEZIONE Nf,LLE SCUOLE DELUII{FAI{ZIA
STATALI E SCUOLE PRIMARIE E SECONDARJE DI I GRADO A TDMPO PIENO E/O

pRoLUìiGATO AA-SS. 20r6l20u - 201712018 -201812,019.
cIG ó63442009s

TITOLO I
INDICAZIONI GENERALI

Articolo l-Principi
Il presente capitolato disciplina la concessione della gestione clel sen'izio di refezione nelle scuole

dell'infanzia statali e scuole primarie e secondarie di I grado a tempo pieno e/o prol""gam aa.ss. 201612017

- 201712018 - 201 8/2019, la produzione, il trasporto e la somministrazione giomaliera di pasti pronti per il
consumo preparati in <legame fresco --+aldon, destinati al sen'izio di ristorazione scolastica del Comune di
Trani, con le modalità slabilite nei successivi articoli.
Ai fini della concessione di cui al presente capitolato, con le seguenti locuzioni si intende:

o preparazione dei pasti: le operazioni di preparazione, cottura ed eventuale conservazione dei piani;
e confezionamento: I'inuoduzione degli alimsali asgli appositi contenitori e la chiusura degli stessi:

o veicolgzione: it trasporto, mediante utilizzo di veicoli idonei, degli alimenti dal centro di conura al

locale refenorio;
e porzionarnentc: la preparazione nei singoli piatti delle razioni giomaliere dovute per ogni utente;

r distribuzionc: la consegna del piatto preparato direttamente sul tavolo ove è seduto I'alunno;
o consegna del pasto la consegna a persona incaricata del ritiro degli alimenti confezionati;
r gestione dell'utenza: I'attivita del concessionario con al quale questi prowederà autonomamente,

secondo le modalità del progetto tecnico presentato in sede di gara e la successiva rimodulazione da

effettuare di conce11o con I'aÍministrazione comunale, alla gestione del anagrafica degli utenti,

all'erogazione di un dettaglialo servizio di informazioni e comunque alla gestione in autonomra

dell'intero servizio di refezione inclusi i rapporti con gli utenti.

Articolo 2{ggetto della concessione
Il presente capitolato disciplina il servizio - la cui gestione viene aflidata in concessione - relativo alla

preparazione e dishibuzione di pasú caldi e crudi (solo pranzo) secondo le tabelle allegate, per la refezione

dei bambini fiequentanti le scuole materne statali e le sezioni di scuola primaria funzionanú a tempo pieno

del Comune di Trani, la fomitura, ove prevista, di diete speciali, il ritiro dei contenitori utilizzati, la fomitura
di stoviglie in materiale plastico riciclabile e degli altri materiali necessari per la preparazione clei tavoli da

pranzo. L'ttenza e' composta oltre che da alunni delle scuole mateme statali e le sezioni di scuola

funziomnti a tempo pieno ancbe da personale operante presso i plessi scolastici aventi diritto al

Rientra altesl nell'oggetto dell'concessione, la somministrazione di piatti, bicchieri, posate,

consumazione del pasto giomaliero oltre ai tovaglioli ed alle tovaglie necessarie per

quotidianamente i tavoli nei giomi di effettuazione del servizio.



Tale materiale, le cui caratteristiche merceologiche sono riportate al successivo articolo 19, dorrà essere
rigorosamente monouso.
Il servizio oggetto dell'concessione dolrà prevcdere. altresì:
a. oltre all'utilizzo di prodotti biologici anche ula percÈntuale importante di prodotti locali o di filiera corta;
b. I'etichctlatua dei pasti con indicazione della data, dell'orario e della temperatura dei pasti al momento

dell'uscita dal centro di cottura, con le indicazioni della quantita, "bio", 'ho OGM" (organismi
geneticamente modificati), "no CSM" (came separata meccanicamente) e della scadenza;

c- il rispetto di Tabelle dietetiche, che devono essere articolate su 4 settimane ed avere altematza
slagionale (menù autunno-invemo e menù primavera- estale);

d. il divieto di utilizzo di cami trattate con conservati o ormoni c di cami separate meccanicamente (CSM)
e il divieto di usare oli e grossi iclrogenati, emulsionati ed edulcorartì di sintesi;

e. la fomitura gratuita ad ogni bambino di un kit composîo di posate di acciaio, piani e bicchiere lavabile;
la ditta garantirà posate e bicchieri di plastica per le emergenze (il kit dimenticato a casa o la caduta
accidentale delle stoviglie).

f- l'anivazione di strumenti adeguati di comunicazione al fine di fornire informazioni utili sui controlli e

sull'utilizzo di prodotti delle mense in modo da rendere pubblici e trasparenti i risultati nonché le
modalità di crogi\z ionc del servizio;

g. la redistribuzione dei pasti avanzati non porzionati presso le associazioni a tutela dei soggetti meno
abbienti per il tramite delle associazioni di volontariato e altle strutture a ciò preposte;

h. la fomitura gratuita di un software per la gestionc della anagrafica degli utenti e dei pagamenti, in cui
siano evidenziabili in maniera chiara Ie singole posizioni debitorie e credilorie;

i. il caricamento dei dati di tutti I'anagrafica degli utenti e il suo aggiornamento in tempo reale;
j. la consegna a cadenza semestrale in formato excel/access dell'anagrafica degli utenti cosi aggiomata.
ll servizio oggetto dell'concessione è da considerarsi, a tutti gli effetti, (servizio pubblico> e quindi per
nessuna ragione può essere sospeso o abbandonato.

Articolo 3-Sedi plessi scolastici e dimensione presunibile dell'ut€nza
Le sedi dei plessi scolastici ove dolranno essere cotrscgnati i pasti veicolati sono indicati nella seguente
tabella:

I Scuola Primaria "E. De Amicis Via N. De Roggiero, 56

2 Scuola Primaria "l\,f ons. Petronelli" Via Vons. Petronelli, I

l Scuola Matema "Collodi" C.so lmbriam, 210

4 Scuola Primaria ' Papa Giovanni XXIII"' Via Pana Giovanni 62

5 Suola Materna "Papa Giovanni XX['" Via Papa GioYanni ó2

6 Scuola Primaria "Beltrani" Via La Pira

7 Scuola Matenia "Montessori" Via lstria

I Scuola Matema "Fabiano" Via Tolomeo

Tali dati hanno valore indicativo ai soli fini della formulazione dell'offerta e non costituiscono obbligo per il
Comune- Il numero e la localizzazione possono subire variazioni nel corso dell'concessione senza clarg+iroli

all'impresa di pretendere compensi aggiuntivi. La fornitura dei pasti dord avvenire in base alle e$ettil'f
presenze gìornaliere dell'utenza interessata. l,a Ditta non potrà chiedere arunenti e/o indennizzi per etentuali /
maggiori o minori forniture di pasti. \ y



Il Comune si risen'a la facoltà di modificare numero dei pasti, calendario di erogazione del servizio e orari di
ristorazione a seguito dell'applicazione di riforme scolastiche, concordando comunque le possibili variazioni
inerente la frequenza o i giorni di esecuzione del servizio con la I.A.
ll numero dei pasti annui presunti, calcolato sulla base dei pasti erogati effettivamente nel periodo
precedente, è il seguente:

o Anno 2016-2017 pasti presunti n. 120.000
. Anno 2017-2018 pasti presunti n. 120.000
r Anno 2018-2019 pasti presunti n. 120.000

Articolo 4-Durata della concessione
L'concessione a\Tà durata di tre anni scolastici decorrenti dal primo aruro di effettivo espletamento del
servizio, presumibilmente cla ottobre 2016. Per ogri anno successivo al primo la fornitura della mensa
inizierà nel mese di ottobre e terminerà nel mese di maggio.
Il primo anno di contratto sarà da intendemi quale periodo di prova il cui mancato supemmento, stabiliro a
insindacabile giudizio dalla siazione appaltante, determinerà la risoluzione dello stesso senza che l'impresa
appaltatrice abbia titolo di richiedere alcrm risarcimento.

Articolo S-Tipologia dell' utenza
L'uienza è composta dagli alunni delle scuole mateme statali e sezioni clella scuola prirnaria funzionanti a
tempo pieno e da personale operante presso i plessi scolastici aventi diritto al pasto.
tr periodo di somministrazione sarà coincidente presumibilmente con I'anno scolastico dal mese di ottobre al
mese di maggio.
Le sorministrazioni oggetto dell'concessione saranno effettuate nei pcriodi innanzi precisati, ad esclusione
di tutte Ie festil'ità contemplate nel calendario scolastico, di tutti i sabato (solo per le scuole Matcrne), nonché
di tutti i giomi in cui detta somministrazione non potrà essere effettuata per causa di forza maggiore, fatte
salve le decisioni dell'Amministrazione Comunale o dell'Autorità Scolastica di posticipare I'inizio o di
antlcipare la fine nspetto alle clate stabilite in precedenza.
I dati surnmemionati, attinenti al numero degli alunni fiequentanti Ia refezione, essendo presunti, saranno
suscettibili di variazione, in più o in meno, in relazione alle fluttuazioni giornaliere sempre possibili nella
frequenza degli al'.nni ed alla consequenziale domanda di servizio.
Potranno verificani altre cause di forza maggiore, come scioperi, mancata o scarsa erogazione di acqua
potabile e per ogni altra causa lecita che impedisca materialmente il normale svolgimento del predetto
servizio di refezione.
I motivi innanzi enunciati potranno determinare anche la sospensione della fomihfa per più giomi.
Il Comune si riserv-a la facoltà di modificare il numero dei pasti, il calendario di erogazione del servizio e gli
orari di ristorazione a seguito dell'entrata in vigore di riforme scolastiche, concordando comunque le
possibili variazioni con I'appaltatore-
L'amministrazione comunale si riserva - anche nel corso del primo anno di concessione - la facoltà di
apportare modifiche ai quantitativi e alla tipologia dei pasti e ai menu, nonché quella di procedere

all'accorpamento, alla variazione, all'aumento o alla diminuzione del numero dei refettori (e quindi al
numero di sedi da rifornire) in conseguenza di possibili modificazioni dell'assetto strutturale ed operativo del
servizio di ristorazione scolastica, di una diversa distribuzione della rete scolastica o di cause di forza
maggiore.
I,a ditta affidataria nulla awà a pretendere se il numero dei pasti erogati è inferiore al numero dei pasti

presunti previsti all'art. 3 del presente capitolato.

Articolo ó-Importo complessivo della conc€ssione e prezzo a base di gara.
L'importo complessivo presunto a base d'asta viene stabilito in Euro 1'738.480,00
(eurounmilionesetlecefltotrenlottomilaquaîîrocentoottanta/00) oltre IVA come per legge, di cui:

. EuIo 1.731.600p0:, soggetto a ribasso. per il servizio;

. Euro 6.880,00:r non soggetto a ribasso, per oneri della sicurezza per la eliminazione dei rischi
interferen za íDUVRI)

L'importo det servizio pari ad Euro 1.731.6{10,0(F è stato ottenuto considerando un importo a base 4'asta
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pasto dr Errro 4,81: oltre IVA (euroquanltro\)irgolaottantunocentestmi) e numero 360.000
(trecentosessantamrTdi pasti totali presunti nel uiennio da erogare- Non sono ammesse offerte economichc in
aumenlo, paîziali, altemative o condizionate. Il ribasso offerto non può essere pari a zero o a cento.
Sono a carico dell 'aggiudicatario i costi della sicurezza per rischi specifici. dichiarati in sede di gara
mediante apposita dichiarazione inserita nella busta economica, che si intendono compresi nella componente
economica offerta.
I sen'izi della ristorazione scolastica sono finanziati con appositi capitoli del bilancio annuale e pluriennale,
per le annualita di competenza del Comune di Trani nonché con le rette pagate dai ftuitori del sen'izio-

Articolo 7-Irnporto contrattuale
Il lalore presurto complessivo del contratto sarà detenninaio alal risultato ottenuto applicando il ribasso
perc€ntuale che la ditta aggiudicataria a\Tà offerto in sede di gara all'importo pro pasto a base d'asta e
moltiplicandolo per i pasti presunti annui da erogare per tutta la durata del contratto (tre anni scolastici)
mentre il valore effettivo complessivo dipenderà dal numero di pasti effettilzmente erogati nel periodo in
considerazione.
La suddetîa quantificazione ha valore puamente indicativo e non costituisce obbligo per I'Ente cedente, il
quale non garantisce al concessionario un numero minimo di pasti.

ArL 8- Corrispettivo della concession€
Il corrispettivo della concessione consiste nella riscossione diretta da parte del concessionario del costo dei
pasti secondo le tariffe approvate con deliberazione di GC- del Cornune di Trani (G-C. n. 90 del 30/04i2016).
Nel caso di applicazione della tariffa intera alcun onere economiso sarà dovrlîo dal concedente al
conces sionario.
Nel caso di applicazione delle tariffe agevolate, ossia quelle di import'o ridotto rispetto alla misura della
tariffa intera, il Comune di Trani corrisponderà all'aggiudicatario la differenza tra la compartecipazione pro
pasto incassata diretiamenùe dal genitore e il prezzo pro pasto offerto in gara.

Nel caso di soggetti completamente esenti dal pagamento dei pasti il corrisponderà all'aggiudicatario I'intero
prezzo pro pasto offerto in gara-

Articolo 9 - Procedura di gara
La procedura di gara è quella apefa ex art. 60 del D.Lgs. n. 5012016 su piattaforma telematica messa a
disposizione dal Soggetto Aggregaiore della Regione Puglia accessibile all'indirizzo internet
u"rw.ernpulia.it.

Articolo l0 - Criterio di aggiudicazione
Il contratto di concessione verrà aggiudicato in favore della ditta che, avendo dichiaròto di accettare tutte le
condizioni del presente Capitolato Speciale di Concessione e del Disciplinare di Gara ed essendosi obbligata
ad eseguire tutti i servizi previsti dal medesimo, risulùando in possesso di tutti i requisiti di ammissione alla
gaxa, avrà presentato I'offerta economicamente più vantaggiosa ìnriividuata sulla base del miglior rapporto
qualita./prezzo - ai sensi ai sensi dell'ad. 95, co. 2 e 3, lett. a) del D.Lgs. n. 50/2016 - determinata in base

ai seguenti elementi:

- Area prezzo: punti 30,i100

- Area qualità: punti 70/100
Effettr-rera la valutazione apposita Commissione giudicalrice nominata dall'amministrazione comunale.
Area pr€zzo
La ditta dolrà indicare, nell'ambito dell'offerta economica fpunteggio massimo = 30 punti], il prezzo per

singolo pasto prodotto somministrato, che si intende comprensivo del costo inerente a tutle le attività e

prestazioni poste a carico della ditta e a tutte le attività aggiuntive che la ditta ha proposto in sede di offcrta,
le quali ultime, parimenti alle prime, costituiscono precisi obblighi contrattuali ai quali I'aggiudicataria sarà

tenuta e vincolata.. Tale prezzo dovrà essere, pena I'esclusione dalla gara. inferiore al prezzo a base d'asîa di
€ 4,81= a pasto, IVA esclusa.
A1 prezzo più basso cosÌ ottenuto verrdmo attribuiti 30 punti; agli altri prezzi \€rranno assegnati

decrescenti calcolati in misura invenamente proporzionale al prezzo più basso secondo Ia seguente

x = 30+ imoono offerto con nrezzo ciù basso
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importo offerta in esame
Area qualilà
L'area qualità vale compiessivamente 70 punti, che verranno attribuiti sulla base delle seguenti indicazioni:

a) Prodotti offerti e sicurezza alimentare (massimo punti 22):
Ai fini dell'attribuzione del punteggio in questa sottoarea verrà presa in considerazione la seguente
documentazione:
relazione dettagliata su:

l- Prodotti agricoli provenienti da colture biologiche che verranno impiegati nella preparazione dei
pasti olhe a quelli già specificatamente richiesti con Ie stesse caratteristiche dal presente capitolato;
Prodotti avenîi caratteristiche migliorative rispetlo a quelli preyisti tlal presente capitolato;
Prodotti a marchio DOP. IGP. STG ecc...
Relazione sulle modalità di scelta ed approwigionamento delle clerrate alimentari e sulle strategie di
controllo per il mantenimenio degli standard qualitatiyi dichiarati. In panicolare, la ditta offerente
dovnà evidenziare quali prodotti agricolj acquisterà presso aziende locali, Ia ftequenza di fomitura
delle derrate agricole, I'uso di laboratori accreditati e la tipologia di analisi previste, ecc. ..

Punteggio massimo ettúbuibile 22

b. Progetto per la gestione automatizzata di buoni-pasto, prenotazione giornalierr dei pasti,
rilevazione delle presenze quotidiane e rendicontazione al Comune dei pasti somministrati
(massimo punti 6):

Ai fini dell'atfibuzione del punteggio in questa sottoarea verrà presa in considerazione la seguente

docurnentazione:
Relazione dettagliata su:

l. Sistema di pagamento proposto e tempi di realizzaz ione del progetto;
2. Modalità di rendicontazione all'amministrazione comunale;

I safíìnno ad voce secondo lo schema

Voce Punteggio

Sistema di pagamento proposto e tempi di reúizzazione del progetto 3

Modalità di rendicontazione all'amministrazione comunale 3

Punteggio rnassimo attribuibile ó

c. Relazione riguardant€ la struttura produttiva del centro di cottura (massimo punti 14)
Ai fini dell'attribuzione del punteggio in questa sottoarea verrà presa in considerazione I

documentazione:

2.
2

saranno ad voce secondo lo schema
Yoce Punteggio

Prodoni agricoli provenienti da colture biologiche che verranno impiegati
nella prqrarazione dei pasti oltre a quelli già specificatamente richiesti con le
stesse caratteristiche dal presente capitolato
Prodotti aventi caratteristicbe migliorative rispetto a quelli
previsti dal presente capiiolato

o

Prodotti a marchio DOP. IGP. STG ecc
4

Modalità di scelta ed approwigionamento delle denate alimentari e sulle
stztegie di conuollo per il mantenimenlo degli standards qualitativi
dichiarati- In particolare, la ditta offerente dowà evidenziare quali prodotti
agricoli acquisterà presso aziende locali, la frequenza di fornitura delle
derrate agricole, I'uso di laboratori ascreditati e la tipologia dr analisi
Dreviste. ecc...



relazionc dettagliata su:

L caratteristiche tecniche del centro di cottuîa: dimensionamento delle aree dedicatc alle varie fasi del
ciclo produttivo, dotazioni tecnologiche (attrezzature, materiali, sistemi di cottura e conservazione
degli alimenti);

2. "Propramma di manutenzione" reìativo allc attrezzature esistenti nel centro di cottura
I Safanno ad voce secondo lo scbema
Voce Punteggio

Caratteristiche tecniche del centro di cottura:
dimensionamento delle aree dedicate alle varie fasi del ciclo
produttivo, dotazioni tecnologicbe (îlîrezza re, materiali,
sistemi di c.ottura e conservazione deeli alimentil

t2

<<Programma di manutenzioner> relativo alle atEezzature
esistenti tanto ncl cenlro di com-rra quanto nci Dunti di
refezione

2

Punteggio massimo atlribuibile I4

d. Relazione relativa all'organizzazione della fase della veicolazione dei pasti dal centro di cottura
alle mense (massimo punti 6):

Ai fini dell'attribuzione del punteggio in questa sottoarea verrà presa in considerazione la seguente
documentazione:
relazione dettagliata su:

l. Numero, tipo, requisiti e caratteristiche dei veicoli utilizzati:
2. Attrezzztwe che saranno utilizzate per il trasporto, con particolare riferimerto ai contenilori termici;
3. Numero e razionalità clelle unità di personale impiegato.

saranno ado la voce secondo lo schema
Voce Punteggio

Numcro. tioo. rcouisiti e carancrisúchc dei veicoli utilizzati 7
Altrezzatue che saranno u.îilirzúe per il traspono, con
Danicolare riferimento ai contenitori termici

2

Numero e razionaljta delle unità di Dersonale imDiegato 2

Punteggio massimo attribuibile 6

€. Retazione sull'organizzrzione del servizio e del personale dela ditta (Dassimo punti l0):
Ai fini dell'attribuzíone del punteggro in questa sottoarca verrà presa in considerazione la seguente

documentazione:
relazione dettagliata su:

l. Personale impiegato nelle diverse fasi in cui si articola il servizio;
2. Coordinamento del servizio e modalità di comunicazione tra amministrazione comunale e ditta

appaltatrice;
3. Modalita di sostituzione del personale assente;
4. Formazione del personale;
5. Piano di sanificazione

I saranno ad olrrìi sinsola voce secondo lo sclIema

Voce Punteggio

Personale impiegato nelle diyerse fasi in cui si articola il
servizio

3

Coordinamento del senizio e modalità di comunicazione tra
amministrazione comunale e ditta aDDaltatrice

I
Modalità di sostituzione del oersonale assente

Formazione del personale
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Punfeggio massimo attribuibile 10

f. Relazione sulla qualità dei servizi, sull'educazione alimentare
senizio (massimo punti l2):

Ai fini dell'attribuzione del punteggio in questa sottoarea verrà presa

e sulle migliorie proposte al

in considerazione la seguente
documentazione:
relazione dettagliata su:

l. Piano HACCP aziendale e altri sistemi di verifica- controllo e trafiamento dclle non conformità;
2. Piani di educazione alimentare e di monitoraggio della qualita percepita;
3. Migliorie al sen izio (verranno prese in considerazione solo migliorie comprese nel prezm offerto e

che abbiano una reale attinenza con il sewizio di ristorazione e con la tipologia di utenza cui è

desdnato)-

Punteggio massimo attribuibile 12

Nel formulare le proposte e i progetti che si intendono offrire in aggiunta alle attività necessarie

all'esecuzione dell'concessione, la ditta dovrà tenere conto che la loro realizzazione, in caso di
aggiudicazione del senizio, sarà dovuta per tutte le proposte e i progetti autorizzati dall'amministraaone
comunale e non dowà comportare alcun onere neppure indiretto per I'amministrazione slessa.

La relazione tecnica dolrà vertere esclusivamente sui punti sopra indicati e dowà essere di lunghczza non
superiore alle 50 facciate (in formato 44, il caratîere dolrà essere di dimensione non inferiore a l0).
Qualora I'offerta progettuale non totalizzi almeno 28 (ventotto) su mar 70 (settanta) punti prel'isti, non
raggiungendo il 40% della valutazione massirna in ogni sottoparametro di valutazione, la stessa sarà ritenuia
insufficiente e, pefanto, non si procederà all'apertura dell'offerta economica.
L'concessione sarà aggiudicato alla ditta che avrà ottenuto il punteggio complessivo più elevato ottenuto
sommando il pLurteggio dell'area prezzo con quello dell'area qualità. A parita di punteggio sarà preferita
I'impresa che avrà ottenuto il pr.mteggio maggiore nell'area qualita.

tn caso di ulteriore parita- chi, fra i conconenti (anche uno solo), sarà cventualmente presente alla seduta di
gara (in cui si apriranno le buste contenenti l'offerta del prezm) v€rrà invitaùo a formulare in forma segreta la
propria offerta migliorativa, con conseguente aggiudicazione al migliore offerente definitivo. Qualora
nessuno di coloro che fecero offele uguali sia presente, o i presenti non vogliano migliorare l'offerta- la sorte
deciderà chi debba essere I'aggiudicatario.
L'amministrazione potrà procedere all'aggiudicazione anche nel caso in cui fosse pervenuta solo un'offerta
valida-
L'aggiudicatario prowisorio ha facoltà di svincolarsi dalla propria offena decorsi 120 giorni dall'apemra
delle buste senza che sia arwenuta I'aggiudicazione definitiva.
I1 calcolo dell'offerta economicamente piÌì vantsggiosa sarà effettuata utilizzando la seguenie formula:
C(a): | 'n [Wi*V(a)i]
ln cu:
C(a) : indice della valutazione dell'offerta (a);
V(a)i = coefficiente della prestazione dell'offerta (a) rispetto al requisito (i) variabile tra zero
Iln : sommatoria;
n = numero totale dei requisiti;
Wi : p€so o punteggio attribuito al requisito (i).

saranno asseEnatr ad oESri srnqola voce sec(mdo lo schema
Voce Punteggio

Piano IIACCP aziendale e altri sistemi di verifica,
controllo e tratLameúto delle non conformità

J

Piani di educazione alimentare e di moniîoraggio
della qualita percepita 6

Misliorie al servizio 3



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 coefficienti. si
procede a trasformare la media dei coeffrcienti attribuiti ad ogni offerta da parte di tutti i commissari in
coeficienti definitil'i, riportando ad i.rno la media più alta e proporzionando a tale media massima le medie
pror.visorie prima calcolate.

Articolo 11 - Tabelle diet€tichc
I pasti dowanno essere fomiti rispettando scrupolosamente le tabelle dietetiche allegaùe agli atti di gara" che
sono state formulate per gli ahurni frequentanti le scuole materne. Le gfammature per gli ah'nni frequentati le
sezioni di scuola primaria funzionanti a tempo pieno e per il personale scolastico avenùe diitto, i cui pasti
giomalieri complessivamente per ambedue le tipologie di utenti ammonta a circa 200, invcce, dowanno
essere adeguaúe proporzionalmente in base all'età.
La tabella potrà essere modificata nel corso dell'concessione, sia qualitativamente sia quantitativamente, solo
su richiesta del Dirigente responsabile del Servizio, tenuto conto delle istanze dell'utenza o accertrmenti
degli Uffici Preposti, previo parere favorevole del responsabile A.U.S.L e/o del Medico Scolastico che
assicuri la congruita dell'apporto calorico proteico.
Nei casi in cui si prcsenti la necessità di fomire pasti prodotti con alimenti dietetici panicolari a causa di
intolleranze alimenlari, i prodotti stessi saranno indicati direttamente clagli uffici comunali preposti e la Ditta
aggiudicataria dowà prowedere alla loro preparazione e coltura con le modalita che verranno comunicate
direttamente dall'Ufficio dell'Ente, dopo il perfezionamento di separàte intese tra genitori, Comune e Ditfa
sulla base di iúonea documentazione (Dietologo o Pediatra) e dei connessi riflessi econornici prima che si
possano ritenere insorti il didtto ala fomitua particolare ed il dovere di eseguirla.
l-a ditta afiidatari4 al fine di favorire il normale inserimento del soggetto celiaco nella vita sociale, dovrà
formre a tali soggetti alimenti sicuri e controllati in osservanza della vigente normativa statale e regionale.

Articolo l2 - Organizzaziore del servizio
Il servizio dowà essere svolto dall'appaltatore con i propri mezzi tecnici, con proprio personale, allrezzi e
macchine, mediante I'organizzazione dell'appaltatore, a suo carico e rischio.
Il numero dei mez-zi deve risultare sufficiente in rapporto al mrmero dei pasti da distribuire e dolrà essere
effettuato in modo ila consentire la somministrazione dei pasti entro e non oltre 15 minuti dall'ultimaaone
della cottula.
l,a ditia aggiudicaiaria dovrà dotarsi ali tutte le necessarie autorizzazioni, licenze, e permessi che il senizio
oggetto del presente capitolato e le normative vigenti contemplano.
L'appaltatore dowà comunicare per iscritto, prima dell'inizio del servizio e coú la massima celerita, il
numero di recapito telefonico (telefonia fissa e/o mobile) ove l'aruninistrazione comunale possa comunicare
sollecitamente, in caso di emergenza, con un responsabile della ditta stessa.

TITOLO
ONERI INERENTI IL SERVIZIO-CARATTDRISTICHE DELLE DERRATE ALLYENTARI E

CONTROLLI -IGIEì{E DELLA PRODUZIONE

Articolo 13 - Oneri inerenti il servizio
Sono posti a carico dell'impresa i seguenti oneri:

a. acquisto, stoccaggio e conetla conservazione delle materie prime e di tutti gli altri prodotti da
utilizzare per la preparazione dei pasti e per I'esecuzione del presente capitolato, nel quantiîativo che

consenta la perfetta conservazione delle stesse;

b. preparazione, cottura e confezionamento dei pasti nel rispetto dei menu e della tipologia delle denale
alimentari;

c. veicolazione delle vivande calde, in appositi contenitori termici conformi alla normativa emanata ed
emananda in materia, con mezzi e personale adeguati sino alle mense dove è attivato il senizio;

d. porzionatura e distribuzione dei pasti nei refettori;
€. allestimento dei tavoli con posa di idonee tovaglie,fornite dalla difta, opportunamente

prepaft\z ione dei coperti;
f. lavaggio e stivaggio di pentolame, posateria e stoviglie;

8



o,

pulizia di locali (ccntro produzione pasti e mense), arredi in uso, attrczzature e apparecchiature
utilizzate;
raccolta differcnziata dei rifiuti in sacchi e confcrimento degli stessi negli appositi cassonetti;
acquisto e stoccaggio in sicurezza dei prodotti di consumo per la pulizia e disinfezione di locali,
apparecchiature e ztlrezzll':'llre nonché per il funzionamento del servizio (es.: detenivi per
lavasoviglie, detersivi c detergenti vari, sacchi, strofinacci, tovaglie, tovagliette, tovaglioli, ecc.);
tenuta del registro giornaliero dei pasti erogati in ciascuna mensa scolastica;
fomitura della massa vestiaria e dei dispositivi di protezione indilidualc (DPI) di cui al D.Lgs. n.
8l/2008 s.m.i al personale impiegato nell'espletamento del servizio;
realizz,azioÍe di tutte le proposte e progetti di servizi aggiuntivi contenuti nella relazione tecnica
presentata in sede di offerta, approvata e concordaia con I'amministrazione comunale;
effettuazione delle analisi obbligaioric previsle dal capitolato;
gestione dei buoni-pasto individuali. acquisizione delle prenotazioni giornaliere, rilevazione delle
presenze quotidiane e rendicontazione al Comune dei pasti somministrati;
gestione autonoma, secondo le modalità del progetto tecnico presentato in sede di gara e la
successil.a rimodulazione da effettuare di concerto con l'amministrazione comunale, clell'anagrafica
degli utenti, erogazione di un dettagliato servizio di informazioni e gestione in autonomia dell'intero
sen-izio di refezione inclusi i rappofi con gli utenti.
elaborazione di report riepilogativi, clistinti per tipologia di utenza, relativi alla fruizione dei pasti,

alle preferenze dei piatti, nonché ad altri dati cle potrarmo essere richiesti dall'amministazione
comunale;

q. collaborazione con il Comune nella realizzazione di indagini statistiche e conoscitive relative al
senlzo rn concesslone;
gestione completa, per ogni mensa servita, del sistema di autocontrollo igienico previsto dal D.Lgs.
n. 155i97 (I[ACCP), nei termini di cui al successivo articolo 13;

ogni altro onere che non sia espressamente posto a carico del Comune dal presente Capitolato-

Articolo l4 - Sistema di autocontrollo igienico (HACCP)
La dilta dowa obbligatoriamente gestirc - per ogni mensa servila - tutte le attività necessarie per
I'attuazione e I'implementaz ione del sistema di autocontrollo igienico (HACCP) prcvisto dal D.Lgs. n.

155t97.
Dora-anno essere svolte a cura della ditta le scguenti attività minime per ogni rnensa servita:

. analisi dei rischi del processo produttivo;
o definizione e alhrazione di un sistema di monitoraggio e controllo;
o identificazione dei punti critici;
r definizione dei limiti di accettabiLita;
. definizione e attuazione degli interventi in caso di perdita del controllo dei punti critici:
o verifica del sistema di autocontrollo;
r definizione e realizzazione della documentazione di supporto (elaborazione e/o aggiornamento dei

piani di autocontrollo igienico, fornitura di tutta la moduListica necessaria alla realizzazione di un

sistema di registrazione che dimostri la costante applicazione del piano di autocontrollo adoîtato)-

In relaz ione alle attività di cui sopra, la ditta do\rà designare prima dell'inizio dell'concessione un proprio

rappresentante che assumerà - in nome e per conto della ditta medesima - la qualifica di "responsabile

dell'industria alimenîare" per tufie le mense comunali attivatc, senza bisogno di ulteriore e specifica delega

ilel Sindaco del Comune di Trani o di altro organo comunale.
ll responsabile dell'industria alimentare è tenuto ad adempiere a tutti gli obblighi previsti dalla legge in
materia di autocontrollo e di igiene dei prodotti alimentari.

Articolo 15 - Predisposizione e somministrazione dei pasti
La ditta appaltarice dorrà pretlisporre i pasti secondo le tabelle allegate al presente capitolato.
I menu potranno, nel periodo contrattuale, subire tutte le variazioni che I'Amministrazione

E.

h.
i.

J.

IIL
n.

su proposta dell'utenza, sentito il parere vincolante del Servizio di Dietologia dell'Asl
I'approvazione del competente Servizio igiene degli alimenti e della nutrizione [SIAN],

a

Trani
riterrà



apportare. ln queslo caso la ditta appaltatrice dovrà garantire, alle stesse condizioni di prezzo, anche in
presenza di variazioni qualitative e quantitative nell'approwigionamento delle derrate, la predisposizione di
menu diversi.
In particolare dowà fornire:

. diete leggere, a semplice richiesta dei genitori da formularsi akneno il giomo precedentc e per non
più di tre giomi consecutivr;

. diete specìali, L seguito di richieste documentate da certificazione sanítaria di data non arteriore a 30
giomi;

. richieste personalizzale, foltmtlJ.ate dai genitori con un anticipo di almeno tre giomi, per particolari
esigenze soggenive e oggeltive;

. diele legztÉ a particolari convinzÌoni religiose o culturali: i, genitori potranno richiedere per i propri
figli diete panicolari che rispenino le convinzioni relìgiose o culturali del nucleo farniliare.

Non do"ranno essere prese in considerazione certificazioni medichc che non indichino in modo dettagliato la
dieta prescritta, nonché gli ingredienti da utilizzare o da evitare nella preparazione della stessa.

Le diete speciali e quelle personalizzate devono essere confezionate in apposite vaschette monoporzione
termosigillate, fomite dalla ditta appaltatdce. contrassegnate:

. esclusi\amente mediante eticletta adesiva
o con il cognome e nome dell'utente e il plesso scolastico di frequenza.

Tali vaschette dowanno a loro volta essere trasportate mediante contenitori termici idonei a mantenere la
temperatura prevista dalla vigente nonnativa per i cibi cotti,
Nessrm coslo aggiuntivo verra adalebitato al Comrme per la preparazione e la distribuzione delle diete
suddette.
I pasti dowanno essere composti da alimenti freschi, caldi e freddi, comprensivi di pane, ffutta fresca e

dessen e predisposti secondo le grammature riportate nei prospetti allegati al presente capitolato [Allegati
'î" e "8"1.
I pasti dowanno essere preparati il giorno stesso la distribuzione e immessi nei contenitori termici non pirì di
un'ora prima dalla distribuzione.
Potrà inoltre essere richiesta all'appaltatore, senza so\Tappreziro, la prqrarazione del "pranzo al sacco" -costituito dadi alimenti e tlalle bevande indicate nella tabella Allegato "8" - per gli alunni delle scuole e
per i frequentanti i centri estivi qualora debbano effettuare gite di una giomata, previa prenotazione da

effettuarsi almeno 24 ore prima; lo stesso dolrà essere rnesso a disposizione prima della partenza.

Articolo ló - Calendario del servizio e orario di distribuzione dei pasti
I-a distribuzione dei pasti dovra awenire nel rispetto dei seguenti orari: dal lunedì al venerdì del calendario

scolastico, in orario non antecedente le ore 12,00.
In caso di chiusura o intemrzione parziale dell'attività scolastica per qualsiasi motivo verificatasi, anche per

sciopero del personale insegnante, la ditta appaltahice dorrài comunque, garantire I'erogazione del sen'izio
nelle altre sedi scolastiche e agli altri utenti.
L'eventuale minor durata dell'anno scolastico o la chiusura per motivi diversi delle scuole non comporta

alcun diritto o titolo di rivalsa da parte della ditta appaltatrice. L'entita giomaliera dei pasti sarà stabiiita sulla

base delle prenotazioni che verranno acquisite ilalla ditta aggiudicataria con modalità definite in sede di gara

di concessione.

Articolo 17 - Igiene della produzione, confezione e deposito
Ferma restando la conetta applicazione del sistema di autocontrollo aziendale [HACCP] e di ogni norma

vigente in materia di refezione, devono essere rispettati i seguenti pnncipl igicnci:
l. il personale adibito alla preparazione di piatti, pnma di iniziare qualsiasi operazione, deve:

o togliere anelli e braccialetti
r lavarsi accuratamente le mani
r ildossare il camice bianco, cuffia e mascherina, guanti e idonei calzari

2. il penonale non deve effettuare più operazioni contemporaneamente, al fine di evltare {ischffi
inquinamento incrociato;



3. l'organizzazíone del personale, in ogni fase, deve essere tale da permettere una esatta identificazione
delle responsabilità e delle mansioni e un regolare e rapido svolgimento dcllc operazioni di
produzione e confezionamento. Le operazioni critiche devono essere condotte secondo procedure
note e documentate (tlACCP);

4. le cami, le verdwe, i salumi, i formaggi di confezione, nonché i prodotti surgelati c congelati
dovranno essere conservati in celle o in frigoriferi distinti- Le cami rosse e bianche, qualorò siano
conservate nella stessa cella, devono essere partitamente confezionate e collocate separaiamente;

5. ogni qual volta viene apefo un contenitore in banda stagnata e il contenuto non r,iene
irnmediatamente consumato deve essere travasato in un altro contenitore di veÍo o acciaio inox o
altro materiale non soggetlo ad ossidazione e sul contenitore finale devono essere riportati la data di
apertura del contenitore e i dati identificativi dell'etichetta originale, applicando, ove possibile,
direttamente questa ultima;

6- i prodottr a lunga conservazione - quali pasta, riso, legumr, farina" ecc. - devono esserc conservati
in confezioni ben chiuse, al fine di evitare attacchi da parassiti- Se una confezione I'iene aperta e il
contenuto non immediatamente consumato, I'etichetta originale deve essere consen/ata e, ove
possibile, applicata sul cont enitore;

7- tutti i condimenti, gli aromi e le spezie dorramo essere riposti separatamente in contenitori di
limitata capienzq

8. le carni, le verdure, i sah'mi, i formaggi, i piatti fre.ddi, dolranno essere trattati su piani di lavoro
separati;

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

10. le uova dolranno essere sottoposte, prima dell'uso, a irnmersione istantarea in soluzione di acqua
acidulata, con immediata successiva asciugatui!

ll. i prodotti surgelati, prima della loro cottur4 devono essere scongelati esclusivamente in celle
frigorifere a temperaturò compresa tra OoC e 4oC owero mediante de-congelatore o fomo a
microonde;

l?. la porzionatura delle cami crude destinate a cottura dovrà essere effenuaa nella stessa giornata in cui
viene consumata o al massimo il giomo precedente il consumo; le porzioni così ricavatc dor-ranno
essere collocate in appositi contenitori muniti di coperchio e riportanti I'indicazione della data di
preparazione;

13. la carne tritata deve essere macinata nella giomata stessa in cui verrà consumata;
14. il formaggio grattugiato deye essere preparato nella giomata stessa in cui verrà consurnato, avendo

cura di rimuovere le ffoste;
15. il lavaggio e i[ taglio della verdura dolranno essere effettuati nella giomata stessa in cui verrà

coÍsumata;
16. le poîzionatue di prosciufto e fornaggi devono essere effettuate nella giomata stessa in cui Verrarmo

consumati;
17. tutte le yivande dovra:rno essere cotte nello stesso giomo in cui è prevista la distribuzione, tranne gli

alimenti per i quali è cspressamente ammessa la preparazione il giomo precedente larrosto- bollito],
purché dopo la prima cottura vengano raffreddati entro il tempo massimo di 90 minuti, con I'ausilio
di abbattitori rapidi di temperatura, posti in recipienti idonei e conservati in celle frigorifere o
frigoriferi a temperatura compresa tra un OoC e 4oC per non più di 24 ore;

18. per la cottura e la conservazione deve essere impiegato esclusivamente pentolame in acciaio inox o
vetro. Non possono esserc utilizzate pentole in all'rminio. Il ragù e i sughi devono essere cotti nelle
apposite brasiere;

19. la pastasciutta deve essere condita al momento della distribuzione e il formaggio grattugiato andrà
aggiunto dall'operatore addetto alla distribuzione; i sughi e i condimenti vari della pasta dovranno
€ssere conseffati a temperatura ottimale, in modo tale che il loro impiego non causi raffreddamenti
alle nietanze:

20. non è consentito utilizzare ortaggi in scatola eccetto i pomodori pelari e Ia passata di
2l- per i condimenti a crudo delle pietanze e per il condimento di sughi, pieîanze cotte e

salse si dowà utilizzare esclusivamente olio extra vergine d'olila o burro, qualora previsto
22. è vietata ogni forma di riciclo di cibi preparati e non consumati;
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23. gli spinaci e le bietole devono essere ben $rizzati e tagliati finemente e non devono contcnere corpi
estranci; le insalaîe misle devono corrispondere alla grammatura inchcata nella lista giornaliera degli
alimenti- Le fogiie di insalata devono essere ben tagliate; i finocchi e le carote devono essere sempre
filangé; i pomodori devono essere tagliati a spicchi sottili.

Nel caso in cui gli organi di vigilanza igienico sanitaria. per far fronte ad eventuali situazionj straordinarie di
nah-rra igienico sanitaria- prescrivessero particolari int€rventi relativi all'igiene della produzione, all'igiene del
pemonale o alle operazioni di pulizia- I'impresa vi deve provvedere inmediatamente senza alcun mageiore
onere per la stazionc appaltante.

Aficolo 18 - Etichettatura delle derrate
Le derrate devono avere confezioni ed etichettature conformi alle leggi vigenti e al presenie capitolato.
Non sono ammesse etichettature incomplete.
Articolo 19 - Documentazione lìscale e di qualità delle forniture
L'lmpresa deve acquisire dai propri fomitori e rendere costantemente disponibile all'amrninistrazione
comunale, in originale o copia conforme, la seguente documentazione per ogni prodotto consegnato al centro
di cottura:

. la documentazione di cui al D.Lgs. n- 155/97 s.rni-;
r una "scheda tccnica del prodotto" contenente, oltre a quanto previsto ilalla normativa vigente in tema

di prodoni alimentari, I'origine del prodotto, le sue caratteristiche qualitative/commerciali (peso e

pezzaÎj'Jîa, tipo di confezionamento, durabilità, tempo di stagionatur4 ecc.), le modalità di consegna
(frequenz4 tipo di imballaggi, tipologia dell'automezzo, temperature durante il trasporto, ccc.), le
caratl,eristiche nutrizionali, il profilo microbiologico e altre informazioni utili a qualificare il
pIodotùo;

o la documentazione fiscale ftolla di accompagnamento, fattua, ecc.).

Articolo 20 - Qualità e tipologia delle derrat€ alimenteri
E'a carico della ditta l'acquisto e I'approl.vigionamento delle derrate alimentari occorrenti per la
prepanzione dci pasti. Le stcsse dowanno esserc eonformi a tutti i requisiti richiesti dalle vigenti leggi in
matcria e da quanto stabilito dall'autorità sanitaria. leggi e disposizioni che qui si intendono tutte rich.iamatc,
e alle caratteristiche merceologiche e qualitative di cui agli articoli seguenti.
Al fine di favorire nei ng zzi il legame con i prodotti della propria zona di origine e nel rispetto delle
abitudini alimentari degli utenti, l'impresa pnvilegerà I'acquisto di derrate alimentari della zona pugliese c
del comune di Trani in panicolare.
L'approi,vigionamento degli ortaggi e della frutta dovrà essere effettuato almeno con frequenza
bisettimanalc, al fine di mantenere Ie qualità organolenichc delle stesse.

E' tassativamente vieîata la congelazione degli alimenti owero la loro ri-congelazione. E'altresì vietata,
tassativamente, la predisposizione e la somministraz ione di qualsiasi tipo di alimento fritto e di piatti
elaborati mediante uso di uova crude (es. maionese, ecc.).
In considerazione della fascia di etir dell'utente, è indispen:sabile assicurare un'alimentazione semplice e di
buona digeribilità; perianto la cottura deve essere effettuata senza grassi, che andramo aggiunti - qualora
previsti al termìnc della cottura.
Nella preparazione dei pasti vanno tassativamentc osservate le seguenti modalità:

o cuocere le verdure al fomo o a vapore;
r cuocere i secondi piatti al forno;
e cuocere il riso nelle brasierc;
e somrninistrare la razione di came e pesce possibilmente in un'r.rnica porzione (una scaloppina, una

coscett4 una sogliola, ecc-);
. consegfìare le verdure, da consumare crude, e la futta perfettamente lavate e pro e per il consumo.

La qualità delle derrate alimentari acquistate dorrà risultare compatibile con i menu giomalieri e ntpondpf,t€
alla îabella dietetica allegata al presente capitolato; la quantita delle fomiture dovrà essere dett'rminata if
funzione della deperibilità del prodotto e in proporzione alle esigenze e ai tempi di consumo. \ W
Le derrate alimentari dolranno inoltre rispo;dere ai seguenti i c;î€ri qualitati;i:
a) I PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI do\ranno:



/ essere sani, puliti ed essere giunti a una naturale e compiuta maturazione fisiologica e commerciale;
/ appartencre alle seguenti categorie corffnerciali: I' categoria extra o l" categoria;
/ la cadenza delle forniture dorrà essere cornmisurata con la nccessit,à di salvaguardare la freschezza e

le caratteristiche organolettiche dei prodotti ofofrutticoli fino al momento del loro utilizzo o
consumo;y' essere esenti da trattamenti con prodoni fito-sanitari utilizzabili sulle derrate alimentari
immagazzinate;y' essere correttamente etichettati riportando categoria, calibro (quando previsto), origine e trattamenti
subiti;y' provenire da ùn operatore regolarmente iscritto alla AGEA con relatir,{ registri e dichiarazioni di
spedizioni;

r' i prodoni biologici, biodinamici o dichiarati tali dovrarno essere provristi di idonea documentazione

, in conformità al DM 338/92;
r' i prodotti da agricoltura biologica dovranno rispondere ai requisiti del regolamento ?09291 e

successive integrazioni;
/ tutti i prodotti da agricoltura biologica dovranno dispone della certificazione di un ente riconosciuto

dal MIPAF;
/ i contenitori degli ortaggi e della frutta dowanno essere puliti e integri. conformi alla normativa sugli

imballi e recare I'etichetta originaria di provenienza.
ln palicolare :

a. gli ORTAGGI debbono:
r' essere di stagione;
/ essere di prima qualità;
/ essere asciutti, privi di tenosita, dì altri corpi o prodotti eterogenei;
/ essere indenni cla difetti che possono alterare i carattcri organolettici degli onaggi stessi:y' non presentare tracce di appassimento e/o alteròz ioni anche incipienti;
r gli ortaggi a bulbo non debbono essere germogliati;
I gli ortaggi quali: aglio, cipolla. parate, non debbono essere trattati con raggi gamma.

Patate e carote dovranno provenire da agdcoltura biologica-
Gli ortaggi non do\Tanno provenire da paesi non aderenti all'Unione Europea. E' consentito I'imfriego di
orlaggi surgelati solo a seguito di motivi eccezionali (climatici o di mercato), debitamente riconosciuti ed
approvati dal Comu:re, che non consentano la reperibilità del prodotto fresco, ad eccezione di:
r legumi: fagioli. pisellini dolci e teneri;
r ortaggi: fagiolini finissimi interi. spinaci, cuori di carciofi, bietole da taglio:
r verdure per minelra: da utilizare solo in casi eccezionali, debitamente riconosciuti ed approvaii dal
Comune.
Sono escluse clalla fornitura le patate che presentano tracce di verde epicarpo Golanina) e di germogliazione.

b. la FRUTTA., deve:y' essere di stagione;
/ essere di prima qualità;
/ essere di selezione accurata esente da difetti visibili sull'epicarpo o invisibili sulla polpa;
/ essere di calibratura e di grammatura idonea alla composizione del menu;
/ presentare le peculiari cfiatteristiche organolettiche della specic;
/ essere omogenea ed uniforme;
/ essere turgida, non bagnata artificialmente né trasudare acqua di condensazione in seguito ad

improwiso sbalzo termico.
Mele e pere dovranno provenire da agricoltura biologica.
La frutta non dolrà provenire da paesi non aderenti all'Unione Europe4 salvo le banane.

La fiutta di stagione per i bambini delle scuole d'infanzia dowà essere senìta sbucciata e taglial^ Ít pezzettí

idonci al consumo. Le operazioni di preparazione della frutta dolranno essere effetuate nel locale di
distribuzione poco prima del consumo. al fine di evitare I'ossidazione degli alimenti-

i LEGUMI secchi dorranno:
essere prcconfezionati possibilmente in confezioni sottovuolo di contenuto tale da
relazione all'uso, la minor permanenza possibile di prodotto residuo;
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y' non essere stati tratiati con orodotti fitosanitari úllizz;ati a difesa delle derrate alimentari
immagazzinate.

d. FORMAGGI
Il formaggio da grattugia deve essere "Grana Padano" o "Parmigiano Reggiano" e dovrà:

/ essere di prima scclta;
/ avere ottimo sapore e profumo;
/ avere una staglonatura di almeno 18 mcsi;
/ cssere grattugiato nella giomata in cui verlà consumato;
r' essere confezionato, qualora non consegnato in forme interely' essere conservato e hasportato in modo che vengano rispettate le indicazioni fomite alal produfiore.

I formaggi da pasto non devono presentare alt,erazioni esterne o inteme, né muffe in eccesso o non
caratteristiche. Dcvono riportare sulle confezioni le seguenti informazioni: tipo di formaggio, nome del
produttore, luogo di produzionc, composizione, data di scaderza (quest' ultima nei casi previsti dalle vigenti
norme igienico-sanitaric). Per i formaggi Íon riportanti sulla confezione tali indicazioni, la ditta è tenuta a
possedere e presentare, su richiesta del Comune, la documentazione relativa ai clati sopra elencati.
E' assolutamente vietato l'utilizzo e la somministrazione di formaggi fusi (es.: formaggini, sottilette e simili)
o contenenti sali di fusione (es.: preparati per pizza).

e- il PROSCIUTTO COTTO deve:
/ essere di coscia;
/ essere ottenuto con masse rnuscolari integre, con esclusione dei prodotti "ricostruiti";
/ essere confezionato sotto \uoto:
r' rispettare i parametri di umidità e contenuto proteico definiti nella scheda tecnica;y' contenere nitrati e/o nitriti secondo buona tecnica industrìale e, comunque, entro i limiti di legge;
/ essere prodotto senza aggiunta di polifosfati e senza altri additivi con atrivita gelificante o

addensante;
/ prevedere, nel ciclo produttivo, una pastorizzazione dopo il confezionamento;y' essere consenato a temperatura di refrigerazione come da indicazioni del produtiore;
/ essere di prima qualità.

La dittia è tenuta a presenîarc, dietro richiesta del Comune, tutta la documentazione relatila al tipo di
prodotto, al nome della ditta produttrice, al luogo di produzione.
Il gasso di copertura non deve essere eccessivo, deve essere compatto e non deve presentare parti ingiallite o
con odore e sapore rancido.
Deve essere affettato sul momento, presso la cucina, e deve essere conservato alla temperatura di
refrigerazione, idoneamente protetto dalle altre derrate-

f. il PAì{E deve essere:
/ prodotto con farina di grano duro, di tipo "0" oppure con farina integrale biologic4 lievito, sale ed

acqua e senza aggiunta di grassi o additi\i:y' fresco, ben lievitato e compleiamente cotto in modo tale che la mollica risulti spugnosa ed elastica

alla pressione delle dita;
/ di pezzatvra non superiore a 60 grdmmi .

La fornitura deve essere effettuata in contenitori idonei per il trasporto alimenti, ben chiusi. Durante il
trasporto dolTanno essere rispettate tutte le norme e gli accorgimenti di pulizia e di igiene.

Non è consentita la fornitua di pane non completamente cotto o di pane in origine non completamente cotto

nonché di panc surgelato.
Per i bambini delle scuole d'infanzia il pane dowà essere servito tagliato in pezzetti idonei al consumo.
Le operazioni di preparazione del pane dowanno esscre effettuate nel locale di distribuzione poco p'rima del
consumo. Non potranno in alcun modo essere somministrati avanzi di pane non consumato nei giomi
precedenti.

g. I'OLIO deve essere:
/ di categoria extra-vergine di olilz di produzione nazionale,
/ di ottima qualità e con acidità non superiore all' lolo in peso espressi in acido oleico;
/ preconfezionato in recipienti di vetro scuro, in lattc o in lattine di capacità tale da

relazione all'uso, la minor permanenza possibile dell'olio residuo.
h. I'ACETO utilizzato pcr condire le verdure dowà essere di puro vino,
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i. la PASTA deve essere:
/ posta in confezioni onginali chiuse all'origine dal fabbricante o dal confezionatore;
/ prodotta nei segueffi tipi:

. pasta secca di pura semola garantita di grano duro;

. pasta secca o fresca all'uovo;
r' esente da qualsiasi altro macinato o additil'o;
/ se in confezioni sottovuoto o in atmosfcra protcttiva, in confezioni originali e in quantità tale da

soddisfare le esigenze di consumo giomaliero, senza determinare avanzi di prodotto sfirso.
La pasta non deve presentare in modo diffuso difetti quali: presenza di macchie bianchc er'o nere, bolle
d'aria- spezature o tagli.
La pasta all'uovo deve possedere caratteristiche conformi alle vigenti norme legislative; in paficolare deve
essere prodotta esclusivamente con semola di grano duro e uova di gallina in percentuale non inferiore a 200
grammi per ogni kg- di semola.
La pasta con ripieno, fresca o in confezioni sotto\rroto, non dowà contenere alcun additivo aggiunto.
La pasta per la preparazione di pizze dowà. essere esclusivamente composta di farina di grano, acqua, lievito
e sale-

j. Ia FARII{A deve:
/ essere di grano tenero di tipo "00" o "0". con le camtteristiche di composizione e qualità previste

dalla legge;
/ essere contenuta in confezioni sigillate all'origine. senza difetti, rotture o altro;
r' risultare indenne da infestanti o parassiti o fi'ammenti di insetti o muffe.

Le confezioni devono riportare tutte le dichiarazioni riguardanti il tipo di farina, il peso netto, ii nome del
produttore, il luogo di produzione e la data di scadenza.
La farina di mais deve essere ottemrta mediante macinazione di mais di buona qualità e non risultare a!'ariata
per eccesso di umidità o pm altre cause.

k. il RISO deve:
/ essere della larietà superfino (Arborio, Baldo, Camaroli, Roma);
/ essere di tipo raffinato. integrale o parboiled:y' essere posto in preconfezioni, possibiLnente sottoyuoto, di contenuto tale da conscntire, in relazione

all'uso, Ia minor presenza di residui;
/ risultare non trattato con sostanze non consentite e possedere Ie caratteristiche merceologiche tipiche

del prodotto.
Il prodotto non deve presentare difetti, non deve essere infestato ala parassiti né da larve in genere.

l- le UOVA intesc quali ingredienti di altri piani lfrlttate, impanatura di carne o pesce, polpctte, dolci]
dovranno essere pastorizzate a lunga scadenza [IJht].

Per la preparazione di piani dietetici o comunque costituiti esclusivamente da uova [uovo sodo, uovo al
padellino, uovo alla coque], si dorranno usare uora fresche di gallina aventi le seguenti caratterisîiche:

/ appartenere alla categoria A o "Extra" di peso non inferiore a 65 gr.;
/ provenire da stabilimcnto nazionale e da animali alimentati esclusivamente con mangimi di origine

vegetale;
/ pervenire in imballaggi sigillati da un centro di imballaggio autorizzato;y' essere etichettate conformemente a quanto previsto dai regolamenti comrmitari;
/ essere esenti da rotture, inffinature, imbrattramenti.

Le uova e gli ovoprodoni devono:y' provenire da uno skbilimento in possesso del riconoscimento del Ministero della Sanita (bollo Cee

ai sensi del D.Lgs. n. 65/93);
r' essere confezionati:
/ essere conservati in rnodo che la temperatura non superi +4'C;
/ avere vita residua (shelf life) superiore a 2l giorni al momento della consegna. /-- r

La consegna delle uova presso il centro di cottura deve awenire in data non post,eriore { qualtr{ giomi
rispetto a quella di imballaggio. I l/
Dorrà essere garantito il rispetto deile norme riguardanti i residui dei farmaci negli alirnenti. f_-z( _
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-Alla rottura del guscio, I'albume deve essere di colorito chiaro, consistente e rappreso. il tuorlo deve
rimanere globoso, la mernbrana vitellina priva di grinze. Albume e tuo o non devono cmanare odori e sapori
paficola.ri come paglia, muffa o stantio.

m. CARNE BOVINA FR-ESCA
Le carni di bovino dcvono:

/ provenire cla uno stabilimento riconosciuto o autorizzato ai sensi del D.Lgs. 286/94:
r' essere preferibilmente già disossate e confezionate sotto woto in tagli anatomici pronti per l'uso;
r' rispettare le disposizioni in tema di etichettatura obbligatoria delle carni bovine (Reg CE 1760i2000);
/ riportare preferibilmente sul documento commerciale la alata di macellazione e di confezionamento;
r' riportare nella scheda tecnica del prodotto le caratteristicbe tecniche dei tagli sotto luoto (peso

medio, diametri trasversali, percentuale di gra.sso di copernra) in modo che siano facilmente
verificabili;

/ essere conservate in modo che la temperatwa inlema non superi i +4oC per le carni refrigerate;
r' provenire da carcasse appartenenti alle seguenti classi secondo la classificazione commerciale di cui

al Reg. l208i8l,ICEE:
r categoria: S (carcasse di giovani animali maschi non castrati di età inferiore a 2 anni) oppure E

(carcasse di altri animali femmine);
. conformazione: U (Ottima: profili nell'insieme convsssi - sviluppo muscolare abbondante) o

R (Buona: profili nell'insieme rettilinei - sviluppo muscolare buono);
. copertura in grasso: 2 (scarso: soltile copertura di grasso, muscoli quasi ovunque apparenti -sono pure apprezzabili le delimitazioni dei tagli cornmerciali);

r' avere vita residua (shelf life) superiore a 20 giomi-
Tipologia delle carni * Le carni saranno di bolino (vitellone), maschio o femmina, di età compresa tra gli
l1 e i l8 mesi, non alimentato con farine di origine animale.
L'etichettatura della confezione dowà essere conforme alle ligenti drsposizioni legislative.
La macinatura della came dowà awenire presso il centro di cottura, immediatamente prima della
preparazione del piatto, nelle migliori condizioni igienico-sanitarie, rispettando le procedure di autocontrollo.
Caratteristiche merceologiche delìe carni - Per la preparazione dei pasti si dowanno utilizzare le carni,
preventivamente sgrassate, nei seguenti tag[:y' per Ia preparazione e la fornitura di polpette, slizzere e ragr): tagli scelti del quarto anteriore, con

esclusione del collo (spalla, sottospalla reale);
I per lz preparazione e la fomitura di spezzatino, bollito e brodo di came: tagli scelti d€l quarto

anteriore, con esclusione del collo (scaramella, rcale, girello);
/ per la preparazione di arrosti, scaloppine, bistecche, cotolette e spiedini: tagli scelti di coscia (fesa,

noce, girello, carfé, sottofi letto).
Garanzie supplementari di qurlità delle carni - Le cami giunte al centro di cottura dovranno essere

scortate da certificazione conforme alle vigenti nomative. Inolue, a titolo di prescrizione supplementare,
dovranno rispondere alle garanzie igienico-sanitaric e di qualità relative alle metodologie di allevamento e
di alimenîazione animale e di produzione delle carni.
Per quanto conceme Ia bollatura saniwia, le carni dorranno essere prowiste, oltre quanto richiesto dalla
vigente normativa, di bollatwa e di etichettatura (nel caso di prodotti confezionati) riportante il marchio
differenziale di qualità.
Nel caso di cami confezionate, quando non sia possibile apporre la bollatura (o etichettatura) differenziale di
qualità su ogni porzionc muscolare, è consentito che tali cami siano scorLatc da una attest^zione, vistata dal

cenificazione di cui sopra.
L'eticbettatura dowà in ogni caso riportare i seguenti dati rifcriti al bovino:

y' razzai
/ clata di nascita:
r,. SeSSOI

r' nazione europea in cui è nato;
r' azienda di allevamento;
/ codice Cee della struttura presso la quale è sÉto macellato;



r' codice Cee del laboratorio di sezionamento;
r' organismo di controllo conforme alla norma EN 4501 I come da regolamento comunitario.

Al fine di garanùe rma corretta rintracciabilità delle cami. la registrazione elettronica o inforrnatica dci dati
di carico e scarico deve essere apposta automaticamente su ogni porzione di came commercializzata, senza
possibilità di modificare tali dati.

n. CAR\I SUINE FRESCHE
Le cami di suino devono :

/ provenire ala uno stabilimento riconosciuto o autorizato ai sensi del D.Lgs. 286i94:
/ essere preferibilrnente già disossate e confezionate sotto \uoto in tagli anatomici pronti per I'uso;
/ rispetare le disposizioni in tema di etichettarura obbligatoria delle carni bovine (Reg CE 176012000);
r' riportare preferibilmente sul documento commerciale la data di macellazione e di confezionamento;
r' riportare nella scbeda tecnica del prodotto le caratteristiche tecniche dei îagli sotto vuoto (peso

medio, diametri trasversali, percentuale di grasso di copertura) in modo che siano facilmente
verificabili;

/ essere conservate in modo che la temperatura intema non superì i +4oC per le cami refrigerate.
Caratteristiche e provenienzr dell€ carni - Le carni dovranno provenire da animali alimentati
esclusivamente con farine di origine vegetale, macellati e sezionati in stabilimenti nazionali.
Gli animaLi devono avere età superiore a 9 mesi, con peso vivo superiore a kg. 144. Sono escluse in modo
assoluto le carni di scrofa e verro.

o. CARI{I AVICUNICOLE
Le carni avicole (pollo e tacchino) der.ono:y' provenire da uno stabilimento riconosciuto ai sensi del D.P.R.495/9?;y' essere rli classe A ai sensi del Reg. (CEE) 1906/90;

/ se commercializzate sezionate (petti, cosce e fi'rsi di pollo. fesa e cosce di tacchino), essere

confezionate;
/ se commercializzaie in carcasse intere, essere completamente eviscerate (pollo a busto);y' essere conservate in modo che la temperatura interna non superi i +4oC per le carm refrigerate.
/ essere esenti da salmonellc:
r' avere vita residua (shelf life) superiore a 5 giorni.

k cami di coniglio devono :

r' provenire da uno stabilimento riconosciuto o autorizzato ai sensi del D.P.R. 559i 52;y' essere conservate in modo che la temperatura intema non superi i +4'C per le carni reÍìigerate;y' essere esenti da salmonelle;
/ avcre vita residua (sbelflife) superiore a 5 giorni.

Caratteristiche generali - Le carni avicunicole dovranno provenire cla animali delle migliori razze da

came, appartenenti ad allevamenti italiani e non alimentati con farine di origine animale.
Tali cami dovranno provenire da stabilimenti di macellazione e sezionamcnto nazionali e dowanno essere

sottoposte, a campione, a controlli periodici per la ricerca dei residur
Dunnte tutto I'arco produttivo le cami saranno conservate esclusivamentc a temperalura di refrigerazione.

p. PRODOTTI ITTICI
I prodotti ittici devono:y' provenire dauno stabilimento riconosciuto ai sensi del D.Lgs. 531/92;y' essere erichettari ai sensi del Regolamento CE I04i2000 dcl l1ll?/1999 e delle disposizioni

applicative di cui al D.M.271032002:'y' essere congelati o surgelati; essere adegrntamente confezionati e imballati c riporîare chiaramente in
etichetta la percentuale di glassatura, che non dovrà in ogni caso essetc superiore al 10plo;

/ avere vita residua (shelf life) superiore a tre mesi dalla data di consegna-

I prodotti non devono presentare segni comprovanti parziali scongelamenti, quali formazionc di cristalti di
ghiaccio o sierosità.
ll prodotto, una volta scongelato, non può essere ricongelato.
ll pesce deve:

. essere presentato perfettamente eviscerato o sfilettato senza pelle, squame e spine o i
fileni o tranci del'e essere confezionato;

. essere conservato sotto ghiaccio o a temperatura non superiorc ai 
-l8oC.
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La consistenza delle carni, dopo lo scongelamento, deve essere soda ed elastica: colore, odore e sapore
devono essere nella norma.
La pellc, del colore tipico della specie, deve essere bcn aderente ai tessuti softostanti, integra ed esente da
lacerazioni.
I prodotti ittici devono essere di pezzature omogenee nelle dimensioni richieste dal menu.
I prodotti ittici dovranno essere sonoposti, a campione, a controlli periodici per la ricerca dei residui chimici.
con palicolare riferimenlo alla ricerca dei contaminanti ambientali, quali il mercurio.
Le grammature in tabella sono riferite al prodotto scongelato.
Il tomo in scatola deve:

. essere di colore chiaro e omogeneo;

. provenire da trancio intero di pesce;
r poco salato e di gusto delicato:
. avere adeguata consistenza e con limitata presenza di briciole e ritagli;
o essere prodotto, se all'olio, con olio di olìva extra vergine:
. rispettare il rapporto olio/tonno definito nella scheda iecnica.
q. LATTE E YOGURT

Latte UJI.T.
E' consentito I'utilizo nelle preparazioni gastronomiche nelle quali è preyista I'aggiunta di latte quale
ingrediente secondario (es.: purea! pasta e formaggi, ecc.).
Deve essere del tipo intero, omogeneizzato.
Il latte dorrà avere vita residua (shelf life), al momento della consegna, superiore a 75 giomi.
Yogurt
Lo yogun deve:

/ essere di tipo 'îelluiato";
/ essere confezionato in monooorzioni:
/ contenere fermenti lattici vivi non inleriori a 108 per gr. sia per Sr. Thermopbilus. sia per L.

bulgaricus al momento della consegna;
r' essere privo di additivi;y' essere conservato e trasporiato in modo cbe la iemperatura inl€ma non superi i +4"C;
y' rispenare i parametri di sostanza secca e materia grassa specificati nella schetla tecnica di lnodono:/ avere vita residua (shelflife) superiore a 10 giorni.
r. ACQUA

L'acqua dovrà essere prelevata dall'acquedotto comunale nei locali di refettorio e somministrata in caraffe
chiuse di capacità non superiore a I litro.
La preparazione delle caraffe dowà essere effettuata nei 30 minuti antccedenti la somministrazione del pasto.

Al termine del loro utilizzo le caraffe dor.ranno essere opportunamente lavate, avendo cura di eliminare ogni
residuo di lavaggio o di detersivi.
In casi di emergenza, a richiesta del Comune, la stessa dowà esserc sostihrita - a cura e spese della ditta -con acqua oligominerale, non addizionata con anidride carbonica, in confezioni da 0,33 lt, biodegradabile in
misura superiore al 90%. Lo smaltimento dei vuoti dowà arvenire negli appositi cassonetti di raccolta
differenziata dei rihuti.

s. SALE
Il sale utilizzato nella preparazione di pietanze dovrà essere conforme al DM 3 I gennaio 1997, n- 106-

Per il condimento sarà preferibile I'utilizo di sale iodurato o iodato di cui al DM n. 562i95.
t. ALTRI ALIMENTI

Tutti gli altri alimenti elencati nelle allegate tabelle dietetiche dowanno possedere requisiti di prima qudita,
essere in ottimo stato di conservazione, prodotti secondo le vigenti disposizioni di legge e rispofdenti f.,
requisiti richiesti dalle norme igienico-sanitarie in vigore. I 1 J 11\, vl
Articolo 2l-Generi alim€ntari vietati
E' assolutamente vietato utilizzare. confezionare o somministrare:

r' cami al sangue;
Y cibi friui;
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/ fiocchi di patate;
/ succo di limone confezionato;
/ maionese;
/ residui dei pasti dei giomi precedenti;
/ dado da brodo o preparati contenenti glutaÍmato;
/ conservanti e additivi chimici nella preparazione dei pasti;
/ verdure, carni, pesci e pane scmilavorati e precotti.

La ditia appaltatnce sarà, quindi, rcsponsabile per i prodotti acquistati dai fomitor--
I'approwigionamento delle derrate in riferimento alla qualità e tempestilità delle fomiture, per il
immagazzinamento e I'eventuale deterioramento.
Resta iîteso che la tipologia delle derrate sopra indicate dovrà intendersi aulomaticamente variata
conseguenza delle previste modificazioni che l'Amministmzione Comunale intenderà attuarc sul menu
Ìlso.
La ditta appaltatrice deve giornalmente prelevare 150 g. di ogni prodotto somminisrt"to, confezionarlo in
idonei contenitori sterili ermeticamente chiusi e, previo abbattimento di temperatura per i prodotti coni,
nporlo immediaamente nella cella frigorifera pú le 72 ore successive al frne di poter esperire eventuali
controlli.
Ciascun contenitore devc riportare un'etichetta con le seguenti indicazioni: ora e giorno dell'inizio della
conservazione, denoninazione del prodotto, firma dell'operatore che prowede al campionamento.

Artirolo 22 - Trasporto e distribuzione dei pasti
ll trasporto e la distribuzione dei pasti sono a carico della difta appaltatrice.
Le alÎ:erzlÎlÍe e i mezzi per la veicolazione, il trasporto, la consenazione e la distribuzione dei pasti
dor,r-anno essere conformi alla normativa vigente, emanata o emananda, in materia di ristorazione collettiva e
igiene; parimenti dou:anno garantie il mantenimento degli alimenli alla temperatura prevista dalla legge fino
al completamento delle operazioni di distribuzionc dei pasti.
La ditta appalt4trice dorrà acquisire e depositare presso la stazionc appaltante il preventivo parere di idoneità
dei mezzi di trasporto, intesi come veicoli, da parte della A-S-L. locale-
A mero titolo esemplificativo, iatte salve innovazioni tecnologiche che potranno subentrare nel corso degli
anni:

a) i conteriitori termici dowanno essere conformi alla normativa vigente, accuratamente puliti e

sanificati quotidianamente. Gli stessi douanno garantire che gli alimefti si mantengano in
condizioni di commestibilità e organolettiche ottimali e siano evitati i fenomeni di impaccamento.
Per ogni tipologia di contenitori termici dovrà esscre tenuta a disposizione del Comune la scbeda
tecnica nella quale sia evidenziata, fra I'altro, la perdita temica oraria;

b) la pasta non potrà essere immessa nei contenitori per un'altezza superiore a l0 cr4 al fine di erìtare
fenomeni di impaccamento;

c) la {ìutta dowà essere trasporîata in contenitori di plastica idonei all'uso alimentare muniti di
coperchi;

d) i singoli componenti di ogni pasto dolranno essere sonfezionati in contenitori diversi (contenitori per
la pasta, per il sugo, per le pietanze, per i contomi); il pane deve essere confezionalo in saccheni di
cafa ad uso alimentare e riposto in ceste pulite e munite di coperchio;

e) il personale addetto alla distribuzione seguhà costantemente tutte le prescrizioni di legge, emanate o
emanande, in ordine alla garanzia assoluta di salvaguardia igienica delle proceduÌe dcl servizio.

ll trasporto e la consegna dei pasti nei singoli punti di distribuzione dovranno essere effettuati in modo cla

ridurre al minimo i tempi di percorrenza e di salvaguardare le caratteristiche organolettiche dei pasti.
Gli automezzi e il personale impiegati per il trasporto dei pasti dovranno essere in numero sufficiente
affinché i tempi di percorrenza, intesi quale lasso tcmporale necessado per il trasporto dei pasti dal centro di
cottura ai punti di distnbuzione per la somministrazione all'utrenza, non superiori in ogni caso i 15 (quindici)
r nutl.
Ogni variazione al piano di distribuzione dovrà essere comunicata tempestivamente al Comune e p
adottata esclusivamente qualora tenda a migliorare I'efIìcacia del servizio.
Anche il trasporto e la consegna dei pasti crudi dorrà essere
sanitariamente idonei e conformi alla normativa in maieria.
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Articolo 23 - Locali ed attrezzatura
Il Comune mette a disposizione della dina appaltatrice esclusivamente i locali "refettorio", i tavoli e le sedie
necessari alla somministrazione dei pasti.
Alf impresa compete la fomitura, per ogni punto di refezione. delle stoviglie, nonché dcgli arredi e delle altre
attrezzature necessarie alla conservazione e distribuzione del cibo e al consumo dei pasti.

Le attrezzature e gli anedi dei refettori dowamo essere tenutre in perfetto stato di pulizia da pane della ditta
appaltatrice alla quale competcrà pure il puntuale rispetto di tutte le norme in materia di prevenzione degli
infofuni, di igiene e di sicurezza sul lavoro.

Articolo 24-Pulizia dei locali
L'impresa si impegna ad adottare e applicare un programma di pulizie e sanificazione dei locali - di cucina,
di refezione e di servizio ----e delle relative attrezzature e arredi non inferiore allo standard minimo di seguito
individuaro.
Tutte le operazioni di lavaggio, detersione, disinfezionc e sanificazione debbono essere eseguiti con

I'osservanza delle norme di sicurezza, di buona tecnica e della normatiw vigente in materia. ln panicolare:
r' i prodotti impiegati dowanno essere di idonea qualità, non corrosivi e tossici, non iritanti al

contatto, di tipo "ecologico". adatti specificatamente per le operazioni per le quali l'engono utilizzati;
r' i detersivi impiegati per il lavaggio delle stoviglie dowanno essere di tipo "ecologico" ed essere

utilizzati dal personale secondo le indicazioni fornite dalle case produttrici, con paficolare
attenzione alla concentrazione e alle temperature;

/ tutto il materiale di sanificazione durante I'utilizzo deve essere riposto su un canello adibito
appositamente a tale funzione;

/ i detersivi e gli altri prodotti di sanificazione dowanno essere sempre consen'ati in locale apposito o
in armadi chiusi a chiave ed essere contenuti nelle confezioni originali, con la relativa etichetta.

Frequenza Attrezzatu re, superfici, locali
Dopo ogni uso: Stoviglìe, utensili, piani di lavoro, carrelli, scaldavirande, vassoi, taglieri, arredi vari del

refettorio, contenitori utilizzati per il traspono dei pasti, fomelli e simili.
Giomalmente: Pavimenti, lavelli. lavandini, contenitori per i rifiuti, serv'izi igienici e spogliatoi utilizati dal

personale.
Settimanahnente: Serramenti, cappe, frigoriferi e congelatori, davanzali. termosifoni.

Quindicinalmente: Pareti lavabili, superfici finesúate, infissi, veuale anche alte (lato

interno ed estemo), sorgenti luminose.
Mensilmente: Lavastoviglie, tapparelle, veneziane, tende di ogrri tipo, zanzaiere, altre pareti.

Durante le operazioni di preparazione, confezioname nto, porzionamento e distribuzione dei cibi è

assolutamente vietato detenere nelle zone di lavorazione materiali e athezzature destinate alla pulizia.
Il personale che effettua pulizia o lavaggio deve indossare indumenti di colorc visibilmente diverso da quelli

indossati dagli addetti alla preparazione e alla distribuzione degli alimenti.
La ditta dovrà inolffe pmwedere alla derattizzazione con esche chiuse in appositi contenitori e, qualora

necessario, alla disinfezione dei locali.
La ditta è comunque tenuta ad adeguare il proprio programma di pulizia e sanificazione delle mense a quanto

stabiliio dal Comune e dall'Autorità sanitaria e dovrà scmpre tenere conto della situazione concreta dei locali
e delle atrezature delle sedi di servizio.
I rifiuti solidi urbani dovranno essere raccolti in sacchetti differenziati - a seconda della natura degli stessi

- e depositati, al termine del pasto, negli appositi contenitori della raccolta. E' tassativamente

vietatoscaricare qualsiasi tipo di rifiuto negli scarichi fognari (lavandino, canaline di scarico, ecc.)

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

Articolo 25 - Gestione delle presenze
La gestione automatizzata dei buom-pasto, ove offerta, la rilevazione delle presenze quotjdifé e /tr)
rcndicontazionc dei pasti somminìstrati verrà e{Tettuata con le modalita indicate dalla ditta in sede {i gara/di/f - 1.4 Iconcessione. 

\_//
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Fino alla completa attivazione della gestione Lutomatíz"l,la. la ditta dowà assicumre direttamente le siesse
firnzioni, prowedendo altresì alla fornitura e distribuzione - in accordo con l'Amministrazione Comunale
---dei buoni-pasto agli utenti e alla loro rendicontazione alla stazione appaltante.

TITOLO III
PREZZO E PAGAMf,,IììTO

Articolo 26 - Yodalita di pagamento
Il conispettivo della concessione consiste nella riscossione diretta da parte del concessionario del costo dei
pasti secondo le tariffe approvate con deliberazione di GC. del Comune di Trani (G,C. n. 90 del 30/04i2016).
Nel caso di applicazione della taritra intera alcun on€re economico sarà dowto dal concedente al
conces sionario.
Nel caso di applicazione delle tariffe agevolate, ossia quelle di importo ridotto rispetto alla misura della
tariffa intera, il Comune di Trani conisponderà all'aggiudicatano la differenza tra la compartecipazione pro
pasto incassata diretiamente dal genitore e il prezzo pro pasto offerto in gara.
Nel caso di soggetti completamente esenti dal pagamento dei pasti il corrisponderà all'aggiudicatario I'intero
prezzo pro pasto offerto in gara.
I pasti saranno pagati dai genitori anticipatamente secondo le rnodalita indicate dalla ditta in sede di offerta
di gara e comunque con non pirì di un bimeste di anticipo.
La ditta prowederà autonomamente al recupero di eventuali morosità notiziandone a mezzo P.E.C I'Ufficio
Istruzione.
E' facolta della ditta sospendere la fruizione del pasto a partire ctal mese successivo del verificarsi
dell'eventuale inadernpimento/mancato pagamento dei pasti relativi al messe precedcnte.
L'I.A deve presentare all'inizio di ogni mese le fatture relative, differenza econornica precisata nel comma
precedente sulla fornitura di pasti effettÌrlta nel mese precedente, che saranno liquidate sulla base del prezzo
d'offerta ril'erito al costo unìtario di ciascun pasto.
Si stabilisce sin dbra che il Comune potrà nvalersi, per ottenere la rifusione di eventuali danni già contestati
all'l.A-, il rimborso di spese ed il pagamento di penalitàr mediante incameramento della cauzione-
I-e fatture debitamente firmate dal legale rappresentante dell'I.A o da un suo delegato e corredate dalle
relative bolle di consegna pasti saranno pagate entro 30 (trenra) giorni dal ricevirnento delle stesse al
hotocollo dell'Ente.
Mensilmente la ditta, entro il primo giomo lavorativo di ogni mese per il mese precedente, prowederà a

rendicontare dettagliatamente al Comune le somme incassate secondo le modalità che saranno disciplinate in
sede di stipula del contratto.

Articolo 27 - Sosp€nsion€ dei pagam€nti
L'amministrazione comunale, al fine di garantirsi in modo efficace e diretto sulla puntuale osservanza delle
prescrizioni dettate per la conduzione dell'concessione e per le prestazioni dei servizi che ne sono oggetto, ha
facoltà di sospendere - in tutto o in parte - i pagamenti alla ditta appaltatrice cui siano state contestate

inadempienze fino a quando la stessa non si sarà adeguata agli obblighi assunti, ferma restando I'applicazione
di eventuali penalita e delle più gravi sanzioni previste dalla legge, dal presente capitolato e dal contrattro-

TTTOLO rV
CAUZIO\I E REVISIONE PREZZI

Articolo 28 - Garanzia prorvisoria
La cauzione pror.visoria di cui all'an. 93 del D.Lgs. 50i2016 pari ad Euro 34.632,00=, prestata in sede di
offerta, verrà svincolata alla conclusione della concessione.

Articolo 29 - Garanzia definitiva
Nel caso di aggiudicazione definitiva, I'affidatario dovrà costituire una garanzia defmitiva nelle forme
le modalità prescritte dall'art. 103, co. 1, del D.Lgs. n. 50/2016. A tal fine, I'o{fefa deve
pena di esclusione, dall'impepo di un fideiussore, ancbe diverso cla quello cbe ha
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protsr'isoria, a rilasciare la garanzia fideiussoria per I'esecuzione del contratto, di cui all'art. 103 e 105 del
D.Lgs- 50/201ó, qualora I'offerente risultasse affidatario.
ll Comune di Trani alrà il pieno e incondizionato dirino di rivalersi sulla cauzione, sino alla concorrenza
dell'intero importo, per ogni somma per la quale risultasse creditore-
Nel caso in cui la cauzione venisse ridolta per prelievi come sopra effettuaîi o per qualsiasi altra causa,
I'impresa aggiudicataria dovrà reintegrarla entro e non olte l5 (quindici) giorni dalla notifica, pena la
risoluzione del contratto.

ArL 30- Mancata pres€ntazione della cauzione e della polizza assicurativa
ln caso di mancat"a presenlazione della cauzione definitiva e della polizza assicurativa per la responsabilita
civile verso terzi (R.C.T.) e verso prestatori di lavoro (R.C.O.) di cui all'art. 42 - Assicurazioni -
Resoonsabifta del presente Capitolato non si farà luogo alla stipulazione del contratto pubblico di
concessione. In tal caso, l'amministrazione assegnerà alla ditta aggiudicataria un termine perentorio per la
presentazione dei predetti documenîi decorso il quale la stessa si intenderà seDz'altro decaduta
drll'aggiudicazione.

Articolo 3l - Revisione periodica dei prezzi
A decorrere dal secondo anno il prezzo del singolo pasto, così come determinato in sede di gara, potrà essere
aggiomato, a richiesta di parte, nella misura del 75% della variazione assoluta in aumento dell'indice dei
prezzi al consumo, acceúato 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 32 - Divieto di c€ssione del contrrtto
Il contratto non può essere ceduto, pena la nullità del medesimo e la decadenza del concessionario dalla
concesslone.

Articolo 33 - Obblighi a carico della ditta apprltatrice
Oltre agli alti obblighi previsti nel presente capitolato, la ditta appaltaúice è tenuta a segnalare
immediatamente alla S.A. tutte le circostanze e gli inconvenienti riscontrati nell'espletamento clelle
prestazioni oggetto del servizio in concessione che, ad awiso della ditta medesima, possano costituire
impedimenlo al regolare e puntuale funzionam€nto del servizio.
Parimenti la ditta appaliatrice ba I'obbligo di dare tempestiva comunicazione all'Amministrazione Comunale
di qualsiasi intem-rzione o sospensione nella gestione del servizio, specificandone le ragioni e la dwata.
In considerazione di quanto previsto nei precedenti articoli, in caso di sciopero del proprio penonale la ditta
deve dare t€mpestiva comunicazione, con un anticipo di almeno tre giorni lavorativi, al Comune. L'impresa
sarà comunque tenuta a garantire la continuità del servizio, rispondendo in difetto anche degli eventuali
danni che potranno derivare all'amministrazione per la mancaîa prestazione.
La ditta sarà sempre considerata cone rmica ed escluiva responsabile verso la S.A. e verso i terzi per
qualunque danno arrecato alle proprietà e alle persone, siano o meno addette al servizio, in dipendenza degli
obblighi derivanti dal presente concessrone.
Il concessioanario, al fine di garantire gli standard di qualita del servizio, si impegna ad adottare entro tre
mesi dalla sottoscrizione del contratto una Carta dei Servizi elaborata sullo schema generale apprq
DPCM 30.12.1998, pubblicato sulla GU n. 28199. La Carta dei Servizi dowà essere

all'approvazione da parte del Comune di Trani.

TITOLOl'I
CONTROLLI DI QUALITA' DELLA PRODUZIONE E DEL SERVIZIO

Articolo 34 - Vigilanza e controlli
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In ordine al rigoroso rispetto, da parte della ditta appaltatrice, degli obbUghi derivanti dal presente capitolato,
I'Amministrazione Comunale si risena la facoltà di procedere in qualsiasi momento, diretlamente o a mezm
di propri delegati, ad opi forma di controllo ritenuta necessaria, idonea e oppofuna.
La ditta appaltatnce è tenuta a fomire agli incaricati del Comune la propria incondizionata collaborazione,
consentendo, in ogni momento, il libero aecesso alle strutture e disponendo altresì che il personale comunque
preposto al servizio fomisca ogni chianmento, notizia o documentazione che gli venisse richiesta in merito al
servizio o ai prodotti impiegati.

Arficolo 35 - Commissione mensa
ll Comune istituisce una commissione mensa composta da genitori e amministratori o personale comunale,
con le seguenti finalità e firnzioni:

r' vigilare sul buon andamento del servizio presîato e sulla rispondenza dello stesso ai bisogni degli
utenti;

r' segnalare eventuali problerni e disfi.rnzioni del servizio;
r' suggerire al Comune soluzioni innovative per una piir fi.rnzionale realizzazione del servizio.

I membri del comitato, il cui elenco sarà depositato presso il competente Uflicio scuola del Comune, sono
aúfrrizzati ad effettuare gratuitamente e quotidianamente, e comulque in numero non superiore a due per
ogni punto di distribuzione, I'assaggio dei cibi distribuiri.

Articolo 36 - Analisi e controlli
Il Comune potrà attivare - nel corso dell'concessione - forme di collaborazione con istituti, associazioni o
enti per la realir:.azioîe - a proprie spese - di analisi e controlli sulla qualita delle denate alimentan
acquistate e dei pasti somministrati.
Nell'ipotesi di cui sopra la ditta, preyia comunicazione formale da parte del Comune, dowà prestare la piir
ampia collaborazione, mettendo a disposizione degli incaricati tutta la documentazione in suo possssso
relativa ai prodotti acquistati, alle athezzature utilizzate e ai pasti confezionati.

Articolo 37 - Controllo della qualità dei pasti e del servizio nel suo complesso
Il Comune vigilerà sul servizio per tutîa la durata del contratto con le nodalità discrezionalmente ritenute pir)
idonee, senza che l'impresa aggiudicataria possa sollevare eccezioni di sorîa-
La vigilanza, i controlli e le verifiche saranno eseguiti sia mediante personale comunale o soggeni incaricati,
sia mediante gli organi degli enti preposti ai servizi sanitari competenti per territorio, congiuntamente e

disgiuntamente, allo scopo di accertare I'osservanza di quanlo previsto nel presente capitolato.
I pasti rifiutati in occasione delle verifiche per non confonnità con il capitolato dowamo essere sostituiti a

cura e spese della ditta.
ln particolare si prevedono tre tipi di controllo:

- controllo tecnico-isp€t(ivo, svolto dai dipendenti comunali o dai soggetti a ciò incaricati e in rapporto
di collaborazione con il Comune di Trani e comprendente:

r la corrispondenza qualitativa e quantitativa delle derrate e dei pasti consegnati rispetto a quanto
previsto dal presente capitolato;

. il rispeno delle norme igieniche in tutte le fasi del servizio;
r il rispetto dei tempi e delle modalità stabilite p€r la preparazione, il confezionamento, la

veicolazione, la porzionatura e la distribuzione dei pasti. ln questa tipologia di controllo rientra
ancbe il centro di cottùra della ditta appaltatrice;

- controllo igienico-sanitario, svolto dalla competente autorità sanitaria relativamente al rispetio della
noÍnativa igienico-sanitaria, al conaollo dei pasti e delle derrate fomite e all'idoneità delle struttwe e dei
mezzi utilizzati dall,imFresa;

- controllo sull'andamento complessivo del servizio, assicuato dai componenti della <Commissione
mensa> presso ogni singola struttura scolastica servita e presso il centro di cottura. I rappresertranti della
commissione potramo effettuare controlli sulla conformità dei pasti e delle derrate al menqzdí cufyl
presente capilolato e su altri elementi connessi al cibo somministrato quali aspetto, temperatura/ gusm,lsyl|g
modalità di espletamento del servizio di confezionamento e distribuzione dei pasti e in \ ,f '/
generale sull'andamento complessivo del servizio. \---" l'/



I rappresentanti della commissione mensa potranno richicdcre I'intervento del Comune per qualsiasi riliel'o o
problem4 che gli stessi prowederanno a segnalare in maniera tempestiva, precisa e circostanziata- al fine di
consentire interr.enti eflicaci.
Ai fini del controllo igienico---sanitario e dei residui chimici esistenti sulle dcrrate alimentari, la ditia
appaltalrice dovra obbligatoriamente effenuare, a propria cura e spese per l'intera durata del contratto e con
la frequenza di seguito indicata, presso un laboratorio individuato dalla di a prer,io benestare
clell'arnministrazione comunale. le analisi:
Tipolosia di analisi Frequenza Tipoloeia di analisi

Caryionatura su came Mensile
Microbiologica

Campionatura su prodotti ittici Mensile
Microbiologica

Campionatwa su formaggio Mensile Microbiologica

CamDionatua su Drosciutto Mensile
Microbiologica

Tampone su attrezature e superfici di
lavoro, debitamente sanihcate
(lampone superFrciale per testaxe
l'effrcacia delle operazioni di
sanificaz ione delle suindicate
superfici)

Quindicinale
Microbiologica

La campionalura vemà effettuata congiuntamente tra la ditta e un rappresentante del Comrme, al quale
competerà la scclta del prodotto da ar,alizzarc. Il campione verrà confezionato in due distinti contenitori
sterili ermeticamente chiusi, di cui uno verrà immediatamente inviato al laboratorio e uno vemà riposto nella
cella frigorifera per eventuali controanalisi successive- Ciascun conteniîore deve riportare rm'etichetta con le
seguenti indicazioni: ora e giomo del prelievo, denomin^zione del prodotto, firma dei soggetti che effettuano
il campionamento.
Per quanto conceme i pararnetri microbiologici, si farà rifeimento ai limiti e valori guida indicati nelle
<Linee guida per la ristorazione colleniva scolastico).
Con le stesse modalita il Comunc disporrà I'esecuzione - su derrate e prodotti alimentari scelti a
insindacabile giudizio della stazione appaltante - di analisi finalizzate alla ricerca di residui chimici il cui
costo complessivo, a totale carico della ditta appaltatrice, non potrà essere superiore a € 4.000,00 per ogni
anno di attività contoattuale, salvo quanto disposto dall'impresa in sede di offefa di gara.

Per quanto riguarda i limiti di residui chimici presenti nelle deÍate, si farà riferimento alla normativa
nazionale al monento vigente o ai valori indicati dall'impresa in sede di offefa.
Il referto di ogni analisi effettuata dovrà essere inviato, a cula del laboralorio prescelto, direttamente al
Comune, il quale provvederà a comunicare all'impresa i risultati non appena disponibili.
Qualora i risultati delle analisi di cui sopra evidenzino il supcramento dei limiti indicati, il Comune, ferma
restando I'applicazione delle penalita previste dal presentc capitolato e l'eventuale richiesta di risarcimento
dei maggiori danni, valutata la gravita del caso, potrà disporre anche la sospensione del servizio fino
all'accertamento clella completa negativizzaz ione del nsultato, imputando all'impresa i costi sostenuti per lo
svolgimento del servizio da parte di altra ditta.
Nei casi particolarmente gravi il Comune si riserva la facoltà di risolvere il contratto.
Le disposizioni impartite dalle autorità sanitarie in merito alla profilassi e le prescrizioni dettale per evitrare la
diffr:sione delle malattie infettive e tossinfezioni andranno irimediatamente applicate dall'iq
aggudicataria- Dalllnosservarza di dette disposizioni e prescrizioni deriverà all'ammimstrazione c
la facoltà di rescindere il conrano nonché di applicare le penaLità previste nel successil'o adicolo 39
diritto al risarcimento dei maggiori clanni.
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Rimane ferma e impregiudicata la facoltà del Comune di procedere all'effettuazione autonoma di indagini
microbioJogiche e di analisi dei residui chimici sui pasti fomiti dalla ditta, con riserva di adottare tutte le
iniziative e i pror.vedimenti consegucnti e necessari in caso di superamento dei limiti sopra indicati.

Articolo 38 - Non conformità dclle d€rrate alimentari
Le condizioni di non conformità delle derrate alimcnlari consegnate al centro di cottura si distinguono in:
a) noD conformità non grave
Non impongono necessariamente il rifiuto della denata ma la declassano qualitalivamente rispetto ai requisiti
del capitolato e corrispondono al mancato rispetto degli stessi nonché al mancato rispetto di quanto
preordinato in termini di quantità o tipologia e degli orari di consegna-

b) non conformità grave
lmpongono di rifiutare I'alimento in quafto non idoneo al consumo, sia sotto il profilo igienico-sanitario,
sia sotlo I'aspetto organolettico.
Le condizioni di non conformità grave corrispondono esemplificativamente a:y' presenza nelle derrate consegnale di corpi estranei, inseîti, etc.;

/ consegna di derrate visivamenle alterate o con odori palesemente anomali;y' consegna di prodotti per i quali al momento della consegna sia già superato il tcrmine minimo di
consen'azione---data di scadenza;

/ consegna di prodotti in confezioni originali non integre.

Articolo 39 - Proc€dura nei casi di non conformità
Se a seguilo di verifica effettuata dal Comune si rilevasse una non conformità delle derrate immagazzinate
presso il centro di cottura- il rnagazziniere prowederà ad accantonare la merce non conforme, che rimarrà
prowisoriamente a disposizione del fomitore per I'eventuale ritiro.
Costituisce scmpre titolo per I'appLicazione delle penalita previste dal capitolato la fomitura di merce

carattrgrizzata da non conformità grave; la fomitura di derrate caratterizzate da non conformità non grave non
dà luogo ad applicazione di penalita nel caso in cui le misure messe in atto dall'impresa appaltatricc pcr
sostituire le stesse o complelare la fomitura siano adottate in tempo uîile per consentire la preparazione del
pasto secondo il menu del giomo-
Nel caso in cui per accertate cause di forza maggiore non fossero eccezionalmente disponibili per la
consegna le dcrrate previste dal menu e dal capitolato, la ditta dovrà informare prel'entivamente il Comune
indicando le merci che non è possibile fomire, le cause della mancata fornitura- Ia merce proposta in
sostituzione e la durata presunta dell'impossibiliu della fomitura.
tn tali casi eccezionali il Comune potrà pretendere che I'impresa proweda all'acquisto da altro fomitore e

alla consegna delle merci con le caratteristiche e i requisiti previsti dal presente capitolato e relativi allegati
ovvero potrà autorizzare la temporanea sostituzione dclle merci con quelle proposte dalla ditta nel caso in cui

i prodotti sostitutivi presentino caratteristiche e requisiti analoghi o molto simili a quelli dei prodoni

sostituiti.

TTTOLO vlr
PENALI

Articolo 40 - Penalità
Il Comune a tutela delle norme contenute nel presente capilolato, si riserva di applicare le seguenti penalità
per il servizio di preparazionc, veicolazione e somrninistrazione pastr:

/ e 516,00 per ogni violazione di quanto previsio da menù, tabelle merceologiche; per ogni caso di
mancato rispetto di grammature (verificalo su l0 pesate della stessa preparazione), confezionamento,

etichettatuîa;
/ € 800,00 per ogni mancato rispetto delle norme igienico-sanilarie, riguardanti la conservazione delle

derrate e delle norme previste per il personale;

€ 5ló,00 in caso di mancato rispetto dell'orario di consegna dei pasti per un ritardo
quindici mlnuti dall'orario previsto;
€ 103,00 per ogni pasto ordinato e non conscgnato;



r' € 516.00 per rnancato rispetto delle norme relative di cui al titolo Ill del pres€nte capiblato
(personale)

Il totale delle penali amue non potrà superare il 10% del valore presuntivo del contmtto.
Qualora oggettivi inadempimenti alle condizioni contrattuàli giustifichino le ripetute applicazioni dellc
suddette penali, oltre úale limite si procederà alla risoluzione del contratto a darino del fornitore-

TITOLO VUI
CAUSE DI RTSOLUAONE DEL CONTRATTO

Articolo 4l - Clausola risolutiva espresst
L'Amministrazione comunale ha facoltà di risolvere íl contratto, in aggiunta al caso disciplinato all'art. 38,
ai sensi dell'articolo 1456 del Codice Civile e fatto salvo I'eventuale risarcimento dei danni, nei seguenti
casi:

r' sospeÍsione o intemrzione del servizio, per qualsiasi causa, esclusa la fona maggiore, per oIIîe 2
giomi consecutivi;

r' abinrale deficienza e negligenza nell'espletamento del servizio, accefate dalla civica
amrninistrazione, allorcbé la gravità e Ia frequenza delle infrazioni cornmesser debitamente accertate
e notificatc, compromettano il funzionamento del servizio medesimo o di r.rna qualsiasi delle sue
parti;

/ applicazione di almeno quattro penalità riferite ad altretîante infrazioni commesse in un bimestrr;
/ eventi di fiode, accertata dalla competetrte aulorita giudiziaria;
/ quando la ditta appaltatrice subappalti i servizi oggetto del presente capitolato serza I'osservanza

delle chsposizioni di cui al precedente articolo 3l;
r' apertura di una procedura concorsuale a carico dell'impresa aggiudicataria o di un'impresa facente

parte del raggruppamento tremporaneo;
r' messa in liquidazione o altri casi di cessazione di attività del soggetto aggiudicatario;
/ maúcato rispetto dei termini indicati in sede di gara per la realizzanone del centro di cottura c per

I'attivazione del sistema di automazione della gestione dei buoni-pasto, prenotazione giornaliera e

rendicontazi one dei pasti somministrati.
/ Ogni altra inadempienza o fatto che renda impossibile la prosecuzione del contratto a termini

dell'art.1453 del Codice Civile
Nelle ipotesi indicate il contxatto sarà risolto di diritto con effetto immediato a seguito della dichiarazione del
Comune in forma scritta con raccomandata, di volersi awalere della clausola risolutiva espressa. ln tal caso

la Ditta aggiudicataria non avrà nulla a pretendere all'infirori del pagamento dei corrispettivi dovuti pcr le
prestazioni e servizi regolarmente adempiuti fino il giomo della risoluzione.
Con la risoluzione del contratto sorge per l'anministlazione il diritto di affidare a terzi il servizio in danno
della ditta appaltatrice.

Articolo 42 - Risoluzione per inadempimento
Fuori dei casi indicati al precedente articolo, il contratto può essere risolto per inadempimento di non scana
importanza di clausolc essenziali, senza necessità di pror.vedimento giudiziario, previa diffida con la quale

venga indicato un termine non inferiorc a 15 giorni dalla data della ricezione per I'adempimento. Allo spkare

di detto termine il contratto si inlende risolto di diritto.

Articolo 43 - Fallimento, successione e cessione della ditta
ll servizio s'intende risolto in caso di fallimento, anche a seguito di concordato preventivo, della ditta
aggiudtcataria. In caso dj decesso del titolare della ditta aggiudicataria I'amministrazione può consentire Ia
prosecuzione del rappono contrattuale da parte degli eredi e dei successori oppure: a suo insindacabile
giudizio, dichiarare con provvedimento arffninistrativo risolto l'impegno assuîto dal de caius.
Il consenso scritto dell'amministrazione è analogamente necessario per il prosieguo del rapporto contrattuale
in caso di cessione. fusione, incorporazione, trasformazione dell'azienda fornitrice il servizio, ai sensi della
vlgenrc nonnallvit
Nei raggruppamenti
indiliduale, in caso

di imprese, nel caso di fallimento dell'impresa mandataria o, se tranasi dj
di morte, di interdizione o inabilitazione del titolare, I'amministrazione ha



recedere dal contratto o di proseguirlo con altra impresa del gruppo o altra ditta. in possesso dei prescrini
requisiti di idoneità, enhata nel gmppo in dipendenza di una delle cause predette, alla quale sia stato
conferito con unico atto mandato speciale con rappresentanza da parte delle singole imprese facenti pafe del
gruppo risultato aggiudicatario della gara e designata quale capogmppo.
Tale maridato deve risultare da scritlura privata autenticata; la procura è conferita al lcgale rappresentante
dell'impresa capogruppo.

Articolo 44 - Riferimenti normativi
Per quanto non espressamente previsto nel presente capitolato, Ie pafi faranno rifcrimento alle leggi,
regolamenti e disposizioni ministeriali. emanati od emanandi, nulla escluso o risen'ato, nonché, per quanto
applicabili, alle norme del Codice Civile.
E' fano obbligo alla ditta appaltatrice di osservare e far ossen'are, costantemente, tutte le leggi, i
regolamenti, le ordinanze, emanate ed emanande, cbe abbiano attinenza con il servizio assunto.

Articolo 45 - Assicurazioni - Responsabilità
La gestione del servizio si inlende esercitata a completo rischio e pericolo della ditta appaltatrice e sotto la
sua piena ed esclusiva responsabilità.
La ditta appaltatrice è tènua a sottoscrivere. prcsso una compagnia di primaria imponanza, oltre alla
copertura assicurativa obbligatoria stabilita ala disposizioni di legge in favore del proprio personale, una
polizzÀ dr assicurazione per la responsabilità civile verso terzi (R.C.T.) e verso prestatori di lavoro (R C.O.).
Il contratto assicuralivo dowà prevedere:

a) I'inclusione della Condizione aggirmtiva <<Mense>> dello stampato R.C-D. (lesto A-N.l.A-);
b) I'inclusione della responsabilità personale degli addeni (dipendenti ero collaboratori) al sen izio e

nell'esercizio delle attività svolte per conto della ditta appaltatrice;
c) l'inclusione della responsabilità derivante alla ditta concessionaria e agli addetti della medesima

(responsabilità civile personale) per l'attività di pulizia dei locali adibiti a refettori compresi i danni
provocati ai locali e alle cose di proprietà dell'ammrnistrazione comunale o di tcrzi ivi esist,enti e che
la diÌta appaltatrice abbia in consegna e/o gestione;

d) che nella definizione di 'terzi" ai fini dell'assicurazione stessa siano compresi gli almni, gli
insegnanti, gli amministratori del Comune di Trani e g1i altri soggetti che possono avcre accesso ai
refettori o al centro di cottura o effettuare gli assaggi previstr dai precedenti articoli;

e) I'estensione ai danni derilanti al Comune di Trani o a terzi da incendio di cose della ditta
appaltatrice o dalla stessa detenute.

Il massimale della R.C.T. non potrà essere inferiore a € 5.000.000,00 per sinistro, a € 1.000.000,00 per danni
ad ogni persona c a € 500.000,00 per danni a cose eio animali-
Nella garanzia di R-C.O- si dowanno comprenderc anche i lavoratori parasubordinati e interinali
eventualmente utilizzati dalla ditta appaltatrice.
Il testo da adottare dowà comprendere il <clanno biologico>.
La gararuia dowà comprendere anche I'estensione alle malattie professionali.
Il massimale della R.C.O. non potrà essere inferiorc a € 1.000.000,00 per ogni "dipendente" infortunato.
La polizza dovrà coprire, alÍesi, i danni accertati nei tre mesi succcssivi alla scadenza del contratto-
Il contratto sarà stipulato solo dopo la consegna di copia della pohzza o di altro documento assicurativo
rilasciato dall'assicuraiore all'impresa aggiudicataria, riportante lc garanzie sopra richieste.
L'esistenza di tale polizza non libera la ditta clalle proprie responsabilita, avendo essa solo lo scopo di
ulteriore garanzia.

Articolo 46 - Responsabilità r€rso prestatori di lavoro e terzi
La ditta concessionaria sarà responsabile, civilrnente e penalmente, dell'incolumità e sicurezza del proprio
personale, di quello dell'amministrazione comunale e di terzi eventualnente presenti nei luoghi di lavoro,
tenendo sollevato il Comune di Trani da ogni responsabilità e conseguenza dcrivante da infortuni ardenuti .

in dipendenza dell'esecuzione del servizio oggetto della presente concessione; a tal fine dovr{ adotfar{,
nell'esecuzione dei servizi, tutti gii accorgimenti, cautele e provvidcnze nccessaxi allo scopo. \r_Y

.{rticolo 47 - Danni e emmanchi



La ditta appaltatrice sarà responsabile di ammanchi di qualsiasi genere e di tuni i danni a beni pubblici e
privati che I'amministrazione riscontrasse esistenti nei luoghi oggetto del servizio: la dina stessa potra
c,ttenere I'esonero da tale responsabilità qualora provi che tali ammanchi eio danni siano del tutto estranei
all'auività dei propri dipendenti.

Articolo 48 - Esecuzione d'ufficio
In caso di interruzione totale o parziale del serv'izio di cui al presente capitolato, qualsiasi ne sia la causa,
anche di forza maggiore e ivi compreso lo sciopero delle maestranze, il Comune avÉ facolta di prorruedere
alla gesdone del sen'izio medesimo, sino a quando samnno cessate le cause che hanno determinato la
circostarza, sia diettamente che indirettamente, a rischio e spese della ditta appaltatrice, avvalendosi,
eventualmente, anche dell'organizzazione dell'impresa e ferme restando a carico della stessa tutte le
responsabilità derivanti dalla avvenuta interruzione.

TITOLO IX
ìiOR.}IE RELATIVE AL PERSONALE

Articolo 49 - Personale
L'appalratore dowà assicurare il serr"izio con proprio personale.
Il personale per la preparazione e la distribuzione dei pasti, nonché quello per la guida degli autofurgoni
utilizzad pcr il loro traspono, è a btale carico dell'appaltatore che si obbliga a retribuirli nei modi e pcr
legge e secondo i contratti collettivi di lavoro di categoria.
Tutto il personale impiegato per il senizio deve possedere adeguata professionalità e conoscere le
fondamentali norme di igiene relative alla somministraz ione pasd e le norme di sicurezza e prevenzione degli
infortuni sul lavoro. A tal fine, I'impresa dovrà effettuare costante attività di formazione del personale in
materia di igiene e di corretta prassi operaîiv4 nonché di corrette metodiche di cottura relativi a piatti e
derrate.
L'amministrazione cómunale si riserva il diritto di chiedere per iscritto all'impresa la sostituzione del
personale impiegato qualora rilenuto non idoneo al sen'izio o inadatto anche sotto il profilo del corretto
ftrpporto con gli utenti della refezione. ln tal caso I'impresa prolvederà a quanto richiesto, entro il termine
massimo di tre giomi, sen:a cbe ciò possa costituire di un rnaggior onere.
All'amministrazione comunale dolranno obbligaloriamente essere comunicati per iscritto, prima dcll'inizio
del servizio e con la massima celerità:

a. il nominativo dell'incaricato responsabile della buona esecuzione del sen'izio, al quale il
responsabile comunale potrà rivolgersi per eventuali osservazioni e propostc;

b. I'elenco del personale imFiegato nel senizio, specificando I'unità operativa di attribuzione, ed
eventuali variazioni.

L'appaltatore dovrà limitare al massimo l'ar.vicendamento del personale nei vari posti di lavoro e do\Tà in
ogni caso comunicare al Comrme di Trani ogni variazione relativa a quanto richiesto nel presente adicolo.
I nuovi operatori, prima di poter iniziare a svolgere le proprie mansioni, devono frequentare un corso di
formazione di base sulle problematicbe relative all'igiene degli alimcnti, che preveda una congrua
valutazione dell'apprendimento e il rilascio di una certificazione di idoneità al ruolo. Agli stessi dowà esscre

fomito anche idoneo materiale informativo per I'auto-apprendimento dclle norme relatire alle loro
specifiche.
L'appaltatorc è tenuto all'osservanza del segreto sul contenuto degli atti e dci documenti, sui fatti e sulle
notizie riguardanti I'attivita dell'amministrazione di cui sia venuto a conoscenza per ragioni di sen'izio.

Qualsiasi oggetto ritrovato do\Tà essere consegnato al responsabile comunale.
L'organico del personale, per tutta la durata del contatio, deve essere qucllo dichiarato in sede di gara di
concessione dall'impresa in termini di consistenza numerica- mansioni, livello professionale e monte----orc,
fatte salve eventuali variazioni conseguenti ad una diversa organizzazione del servizio richiesta o approvata
dall'amministrazione comunale.
L'organico dele prevedere in ogni caso le seguenti figure professionali:

/ n. I responsabile del servizio, con il compito di coordinare le singole operazioni c
servizio in concessione e sowintendere alla puntuale esecuzione degli adempimenti di c
capitolato;

/ n- 1 dietista, con il compito di sovrintendere alla preparazione dci pasti;
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r' n. I magazziniere, con il compito di ritirare, verificare e sistemare rapidamente lc derrate alimenari
e ogni altro materiale consegnato dai fornitori;

r' per ogni singolo refettorio, il rapporto tra il personale adibito alla distribuzione dei pasti e i fruitori
non dowà essere inferiore a I operatore ogni 40 utenti.

Qualora in ma stessa giomata vengano attivati più turni di refezione prssso uno stesso punto di
distribuzione, gli stardard relativi al rapporto personaldutenti e al monte--ore per le operazioni di
porzionamento e distribuzione dei pasti di cui sopra do',ranno essere garantiti per ciascun tumo.
L'appaltatore garantirà la piir idonea flessibilità organlzrtiva in dipendenza delle necessità di adeguamento
del servizio tempestivamente significate dai responsabili comunali.
L'elenco del personale in servizio dowà essere presentato al servizio scuola appena iniziato il senizio.
Eventuali sostituzioni do"Tanno essere comunical€ contestualmente all'assunzione.
Lo stcsso penonale dorrà essere regolarmente assicurato presso i competenti lstituti Assicuratil'i e
Preridenziali.

Articolo 50 - lgiene personale
Il personale addeno alla manipolazione, preparazione, confezionamento, trasporto e distribuzione dei pasti
deve scrupolosarnente curare I'igiene personale, evitando I'utilizzo di smalti sulle unghie o di indossare
braccialetti e anelli durante il servrzro.
I copricapo devono raccogliere completamente la capigliatura.

Articolo 5l - Controllo della salute del personale addetto
L'impresa deve garantire che il personale impiegato soddisfi i requisiti previsti dalle normative igienico
sanitarie vigenti. A tal fine la stessa dowà predisporre un Piano sanitario sp€cifico al fine di ottemperare alle
norme del Decreto kgislativo n. 629194 ss.mm.ii.
L'Amministrazione Comunale si riserva la facoltà di richiedere alla ditta di sottoporre i suoi operatori o
addeai ad malisi cliniche per la ricerca dei portatori di enterobatteri patogeni e di stafilococchi enterobssici-
I soggetti che risultassero positivi dovranno essere allontanati p€r tutto il periodo di bonifica- ll personale che
rifiutasse di sonoporsi al controllo medico dovrà essere immediatamente allontanato dal servizio e

prontamente sostituito.

Articolo 52 - Ossenanza delle norme di C.C.ì.L., previdenziali e essistenziali
La ditta è tenuta all'osscrvanza di tuttc le norme contenule nei contralti collettivi di lavoro nonché nelle leggi
e nei regolamenti in materia di assicurazioni sociali e previdenziali, prevenzione infortuni, tutela dei
lavoratori, igiene del lavoro e, in generale. di tutte le norme vigenti in materia di personale o che saranno
emanale nel corso dell'concessione, restando fin d'ora l'ente committente esonerato da ogni resporsabilità al
riguardo-
La ditia aggiudicataria è p€rtanto obblìgata ad applicarc, nei confronti dei prcpri dipendenti o, se

cooperative, nei confronti dei soci, condizioni contrattuali e reaibutive non inferiori a quelle risultanri dai
cont-atti collettivi di lavoro in vigore alla data di presentazione dell'offerta, per il livello e nella località di
Trani, nonché quelle risultanti da elcntuali successive modifiche e integrazioni. I suddeni obblighi vincolano
la ditta anche nel caso in cui quesìa non sia aderente ad una delle parti stipulanti il contmtto owero receda da
esse,

La ditta dovra dimostrare di aver adempiuto alle disposizioni sopra richiamate, anche al fine del pagamento

del corrispettivo dovulo, così come previsto dall'articolo 5 Legge 25 gennaio 1994, n. 89.

In caso di violazione degli obblighi di cui sopra, accertata dall'ente appaltante o segnalata dal competente
Ispettorato dei lavoro e/o dagli istituti competenti, l'Amministrazionc Comunale si riserva la facoltà di
effetttrare una adeguata trattenula sui corrispettivi dovuti, nel limite massimo dei 2ú/o, previa diffida alla
ditta appaltatrice a corrispondere, entro un breve termine, quanto ancora dovuto owero a definire la lertenza
insortr, senza che possa essere per tutto ciò avanzata dalla ditta stessa alcuna pretesa a titolo di risarcimento
danni o per pagamenio di interessi in ordine alla somma traîtenuta a titolo cautelativo owero per qualu{que
alra ragrone o causa.
La somma trattcnula sarà pagata solo quando l'ente previdenziale o assistcnziale creditore awà c
l'ottemperanza della ditta alle disposizioni di legge.
Tenuto conlo della gravità delle inadempienze il Comune si riserva la facoltà di risolvere il contratto-
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La ditta si impegna infine ad osservare tutte le norme eventualnentc vigenti per quanto conceme
I'assunzione del personale alle dipendenze dell'impresa atluale appaltafice del servizio di ristorazione
comunale.

Articolo 53 - Norme antinfortunistiche
L'impresa aggiudicataria è tenuta all'osservanza óelle norme previste dal D.Lgs. 8l/2008 in materia di
sicurezza sul lavoro. L'impresa do\Tà ottemperare alle norme sulla prevenzione degli infortuni dotando il
personale di indumenti e mezzi atti a garartire la massima sicurezza in relazione ai sen'izi sl'olti. L'impresa
dovrà comunicare, al momento della stipula del coúatto, il nominatilo del responsabile aziendale del
Servizio di prevenzione e protezione, ai sensi del medesimo D.Lgs. n. 81i2008.

Articolo 54 - Reintegro personale mancante
Qualora il numero delle assenze dovesse superare il l0% del monte- --ore complessivo dell'organico standard
di cui al precedente articolo 48, I'impresa dovrà pror.redere immediatamente al reintegro del personale
nìancane.
Nel caso di variazione del personale, i nominativi, la consistenza numerica, le relative qualìfiche, tlevono
essere pre\'-entivamente comunicarc all'amministrazione comunale per l'approvazione formale.
In mancanza di tale approvazione I'impresa non può procedere ad alcuna variazione.

Articolo 55 - Direzione del servizio
La direzione del sen'izio deve essere affidata ad un responsabile con una qualifica professionale idonea a
svolgere talc funzione e in possesso di adeguata esperienza nella posizione di direttore di un senizio nel
settore della ristorazionc collettiva
L'ufiicio di direzione deve essere localizzato presso il centro di cottura.
Il direttore del servizio dere mantenere un costante contatto con i resporsabili preposti da.ll'amministrazione
comunale al controllo dell'andamento del servizio-
In caso di assenza o impedimento del direttore, l'impresa deve prowedere alla sua sostituzione con un altro
direttore di adeguata professionalità, dandone immediata comunicazione al Comune.

Articolo 56 - Vestiario
L'impresa deve fomire a tutto il personale indumenú di lavoro da indossare durante le ore di sen'izio, come
prescritto dalle norme vigenti in materia di igiene-
Tali indumcnti saranno prowisti di cartellino di idcntificazione riportante il nome delf impresa e il
nominativo del dipendente.
Do,vramo essere prcvisti indtrmenti distinti per la preparazione dei pasti, per la distribuzione degli alimenti e

per i lavori di pulizia.
L'impresa deve inoltre fomire camici monouso, mascherine e cuffre al personale incaricato o autori-zato dal
Comune ad effettuare sopralluoghi presso il centro di cotiura o i singoli refettori.

Articolo 57 - ldoneità sanitaria
Tutto il personale addetto alla manipolazione, preparazione, trasporto e distribuzione degli alimenti deve

essere munito, se richicsto dalla normativa vigente, di libretto di idoneità sanitaria rilasciato dall'Autorità
sanitaria del Comune di residenza, nonché, nel caso di provenienza da altri Comuni diversi da quello nel
quale opera, di una dichiarazione dell'Autorità competente, atlestante che agli interessati non era stato negato
e per quali motiyi, il predetio libretto.
Entro dieci giomi dalla data di aggiudicazione dell'concessione, e comunque prima della stipula del contratto
Ia ditta appaltatdce dowà depositare presso il Comune, I'elenco dei libretti di idoneita sanitaria e delle
suddette dichiarazioni e cefificazioni.
I predetti libretti, avendo validità annuale, dovrarmo essere rinnovati prirna della scadenza.

Articolo 58 - Modrlità operativ€ € tipologia organizzativa
Nelle cucine, nelle dispense e nei refettori affrdali in gestione è tassativamente vietato I'accesso alle
estratree al servizio, salvo quelle specificatamente autorizzate dal Comrme. in possesso di regolare
idoneità sanitaria qualora previsto dalla vigente normativa.
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La responsabilità dell'osservanza della norma di cui sopta incombe sulla ditta appalatrice.
ll Comune resta completamente estmneo agli obblighi che saranno assunti clalla dltta aggiudicataria nei
confronri dei suoi fornitori nel corso dell'concessione di cui al presente capitolato.
La lista mensile dei menu dovrià essere affissa ben in vista sia nei refettori sia negli spazi cbe le scuole
destinano alle informazioni per I'utenza in modo tale che i genitori interessati possano verificare il pieno
rispetto degli siessi nella preparazione dei pasti giornalieri ed essere agevolati nella programmazione del
pasto serale.

Articolo 59 - DUYRI
In ottemperanza a quanto previsto dall'art. 26 del D-lgs. n.8l/2008, recante il Testo Unico sulla sicurezza del
lavoro, I'Amministrazione ha redatto il Documento Unico di Valutazione dei Rischi, che si allega e che la
ditta aggiudicataria deve rispettare.

TITOLO X
CONTROVERSIE E SPESE

Articolo ó0 - Clausola legale
Quahutque conlestazione o vertenza dovesse insorgere tla le pafi sulla interpretazione o esecuzione dei
presente contmtto, sarà definita dal giudice ordinario owero dal giudice amministrativo nelle fattispecie di
cui all'art. 33 del D.Lgs. 80/98 e s.m.i. e negli altri casi previsti dalla legge. Foro competente: TRANL

Articolo 6l - Spese contrattuali
Le spcse relative al contratto d'concessione, che sarà stipulato a seguito del prorwedimento di aggiudicazione
definitiva, nessuna esclusa od eccettuata, saranno a cadco della ditta appaltatrice.
Ai sensi dell'art. 216, comma ll, del Codice, I'aggiudicatario sarà tenuto a rimborsare alla stazioDe
appaltante, entro il temine di sessanta giorni dallhggìudicazione, le spese soslenute dall'amministraz ione
per la pubblicazione sulla GURI del Bando di gara.

L'aggiudicatario sarà altresì tenuto a rimborsare alla stazione appaltante, entro il termine di sessanta giorni
dall'aggiudicazione, le spese sostenute dall'amminisrazione per la pubblicazione degli a,'visi di gara sui
quotidiani nazionali e locali.

NOR.NTE FINALI

Articolo 62 - Risen'ateza dei dati
A norma della Legge n. 675196 s.ni. i dati raccolti nell'ambito del presente procedimento di gara sono

esclusivamente finalízzati alla stessa. L'utilizzsziore e I'eventuale comunicazione ad organi e uflici
dell'amministrazione sono linitate agli adempimenti necessari nel rispetto del fine di cui sopra. I diritti
spettanti all'interessato sono quelli di cui all'art. 13 della Legge n. 675/96 s.m.i. a cui si rinvia espressamente.

Articolo ó3 - Documentazione per contributi della comunità europ€a
La ditta aggiudicataria si impegna a conservare c tftìsmetterc le fathrre relative alle fomihre di latticini,
fornendo le indicazioni necessarie alla richiesta di contributi della comunità europea da effethrarsi a cura
dell'amministrazione comunale.
Nel caso in cui la ditta aggiudicaîaria non ottemperi a quanto soprà detto, I'impofo del mancato contributÒ
verrà detrano dalla fanura mensile.

Articolo ó4 - Rinvio
Per quanto non previsto dal presente capitolato si rinvia alle disposizioni normative e legislative vigenti in
materia di concessione di servizi noncbé di servizi di refezione scolastica-

Articolo 65 - Documenti di Gara
Costituiscono parte htrsgrante e sostanziale del fuhrro confratto tutti i documenti di
Disciplinare di gara, le offerte e gli allegati presentate dal concorrente nonché Ie gi
precisazioni prodotte dal concorrente in sede di verifica dell'offerta anomaknente bassa.

2l



Al Comune di Trani

forma giuridica

con sede in legale in

codice partita l.V.A.

DICHIARA

di acceltare espressamente e senza riserve le condizioni tutte del Patto di integrità che verrà

sottoscritto, in esito alla procedura di gara, fra I'operatore economico aggiudicalario e la Stazione

appaltante, in conformità al modello sotto riportato:

Art. I

ll presente Patto di integrità stabilisce la formale obbligazione della Società, ai fini della partecipazione

alla gara, e Ia stessa si impegna:

- a conformare i propri comportamenti ai principi di lealtà, trasparenza e correllezz3, a non offrire,

accettare o richiedere somme di denaro o qualsiasi altra ricompensa, vantaggio o beneficio, sia

direttamente che indirettamente tramite intermediari al fine dell'assegnazione del contratto e/o al fine

di distorcere la relativa corretla esecuzione;

- a segnalare alla Stazione appaltante qualsiasi tentativo di turbativa, irregolarità o distorsione nelle

fasi di svolgimento della gara eio durante l'esecuzione del contratto da parte di ogni interessato o

addetto o chiunque possa influenzare le decisioni relative alla gara in oggetto;

- ad assicurare di non trovarsi in situazioni di controllo o di amento (formale e/o sostanziale) con

altri concorenti e che non si è accordata e non si acc

gara;

Città di Trani - Allegato 12

Comun€ di Trani (BT) - Gara telematica apeÉa per l'affidamento in concessione della gestione
dei seryizi di refezione nelle scuole dell'infanzia statali e scuole primarie e secondarie di i grado
a tempo pieno e/o prolungato aa.ss. 20f 6/2017 - 20'1712018 - 201812019 -ClG 6634420095

Mod. l2 - Dlchiarazione di accettazione del Patto di inteorità

cohlàlhi partecipanti alla procedura di



- îd informare puntualmente tutto il personale di cui si awale, del presente Patto di integrita e degli

obblighi in esso contenutij

- a vigilare affinche gli impegni sopra indicati siano osservati da tutti icollaboratori e dipendenti

nell'esercizio dei compiti loro assegnati;

- a denunciare alla Pubblica Autorità competente ogni inegolarità o distorsione di cui sia venuta a

conoscenza per quanto attiene I'attività di cui all'oggetto della procedura in parola.

Att.2

La Società, sin d'ora, accetta che nel caso di mancato rispetto degli impegni anticorruzione assunti

con il presente Patto di integrità, comunque accertato dall'Amministrazione, dovranno essere

applicate le sanzioni della esclusione dalla gara, della risoluzione del contratto e escussione della

cauzione definitiva di buona esecuzione del contratto.

Art.3

ll contenuto del Patto di integrità restefà in vigore sino alla completa esecuzione del contratto,

compreso I'eventuale collaudo. ll presente Patto dovrà essere richiamato dal contratto quale allegato

allo stesso onde formarne parte integrante, sostanziale e paftizia.

AÉ. 4

ll Patto di integrità deve essere obbligatoriamente sottoscritto in calce €d in ogni sua pagina, dal

legale rappresentante della società partecipante ovvero, in cago di consorzi o raggruppamenti

temporanei di imprese, dal rappresentante degli stessi e deve essere presentato unitamente

all'offerta. La mancata consegna di tale Patto debitamente sottoscritto comporterà l'esclusione dalla

gara.

Art. 5

Ogni controversia relativa all'interpretazione ed esecuzione del Patto d'integrità fra

appaltante ed iconcorrenti e tra gli stessi conconenti sarà risolta dall'Autorità Giudiziaria c

Luogo e data

firma leggibile del dichiarante

Città diTrani - Allegato 12
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COMUNE DI TRANI

Medaglia d'Aryenlo al Medto Cìvile

Provincia di Barletta-Andria-Trani

AREA I. AFFARI GENERALI E ISTITUZTONALI E SERVIZI ALLE PERSO'{E

Schema di Contratto

CONTRATTO DI CONCESSIONE DELLAGESTIONE DELSERVIZIO DI RXFEZIONE
NELLE SCUOLE DELUINFANZIASTATALI E SCUOLE PRIMARIE E SECONDARIE DI

I GRADO A, TEMPO PIENO E/O PROLUNGATO AA.SS. 2016/2017 _ 2OI7/20I8 _
2018t2019

CIG (Codice idenfificativo Gara): 6634420095

L'anno .......... il giorno . del mese di ..................... nella Residenza
Municipale di Trani, davanti a me dott. .. .. .. . .. Segretario Comunale, quale Ufficiale
Rogante ai sensi dell'art. 17 - c. 68 lett. b) - della Legge n. 127197, domiciliato per la mia carica
presso la sede del Trani, sono comparsi i sigrrori:

1. ....................., nato il ..................... a .. .. ....... .. ....... . (.. .. .... .. ....... ....), Dirigente

Area I - Affari Generali e Istituzionali e Servizi alle Persone che agisce in qualità di contraente per

conto del Comune di Trani, d'ora in avanti denominato anche "Concedente", con sede in Via
Tenente Morrico n. 2, C.F. 83000350724, P.IVA

2. il sig.
qualita di

., nato
della

.il lntervtene tn

C.F. . . . . .. .. .. .. . .. ....e P. IVA d'ora in avanti denominata
della cui identità personale io Segretario sono personalmente certo;

Prgtnesso:

legale
anche

- che con deliberazione della Giunta Comunale n. del si è stabilito di
precedere previo esperimeirto di una gara ai sensi dell'art. 60 del D.Lgs. 50/2016, per Ia

concessione del Servizio di ristorazione scolastica. del Comune di Trani - Periodo
01/10/2016 - 3l /O5/2019;

- che con determinazione de1 Dirigente Area I - Affari Generali e Istituzionali e Servizi alle
Persone n. ......... del ....... si è proweduto a bandire
apposita gara per la concessione dell'affidamento del contratto pubblico per la concessione

della gestione del servizio di refezione nelle scuole delf infanzia statali e scuole primarie e

secondarie di i grado a tempo pieno e/o prolungato aa.ss. 201ó12017 - 20l7l20l8 -
2018/2019 ed approvati gli atti di gara;

- che con determina approvando gli atti della stessa determinazione del

quale
inditta .................... con sede

"Concessionaria",

I-
delAffari Generali e Istituzionali e Servizi alle Penone n. ..................
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d;ii";"àfi ;h;;;;;;i;:::,:#'."*'ffi11#i""frj;;J'""ÌXf i:ffi ;8';TJl'i*T'":fl::
degli appalti (D.Lgs. n. 50/201ó) nonché il prese,nt-e schema ài contratto;

:::::i::"-':l:T::l3T:;il:.1:ii""i:ffi?#H:':"';'Jmf ff#,","1i"'",îiTi,1;
.......... con sede in .-....... alla Via ............8ari,

Codice Fiscale e PIVA n. ..................... sulla base del progetto di organizzazione e
gestione del servizio di refezione scolastica;

- che sono decorsi i termini di 35 giomi dall'ultima comunicazione del prowedimento di
aggiudicazione definitiva del

- che la ditta aggiudicataria ha presentato polizza fideiussoria n. ..................... del
.... a copertura della garanzia definitiva prevista dall'art. 103 del D.Lgs. n.

50/20t6.
Tutto ciò premesso,
il Comune di Trani e la ditta come sopra rappreseritate.

CONVENGONO e STIPULAIIO

ARTICOLO. 1 - OGGETTO E NATURA DEL CONTRATTO
Il presente contratto disciplina la concessione del servizio di refezione scolastica nelle scuole

dell'infanzia statali e scuole primarie e secondarie di I grado a tanpo pieno e/o prolungato, site nel

territorio comunale di Trani, aa.ss. 2016/2017 - 2017 /2018 - 201812019,
L'espletamento delle prestazioni contrattuali dovra al'venire oltre che in conformità al Capitolato
speciale di Concessione, con le modalità indicate in sede di offerta tecnica./qualitativa, che

costituiscono parte integrante e sostanziale del presente contatto seppw non materialmente allegato
per questioni di brevità.
Il servizio oggetto dell' concessione è da considerarsi, a tutti gli effetti, <servizio pubblico> e quindi
per nessuna ragione può essere sospeso o abbandonato.
Le sedi dei plessi scolastici ove dovranno essere consegnati i pasti veicolati sono i seguenti:

Via N. De Roggiero, 56Scuola Primaria "E. De Amicis

Scuola Primaria "Mons. Petronelli"

C.so Lnbriani, 210Scuola Materna "Collodi"

Scuola Primaria "Papa Giovanni XXI[-'

Suola Materna "Papa Giovanni XXIII'"
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6 Scuola Primaria "Beltrani" Via La Pira

7 Scuola Matema "Montessori" Via Istria

8 Scuola Materna "Fabiano" ViaTolomeo

Il numero e la locallczazione pofanno subire variazioni nel corso della concessione senza dare titoli
di compensi aegiuntivi per I'impresa. La fornitura dei pasti dowà awenire in base alle effettive
presenze giomaliere dell'utenza interessata.
E' esclusivo onere del Concessionario I'organizzaziote dà mezzi necessari per il servizio,
l'esercizio del potere organizzativo e direttivo del personale impiegato, I'assunzione del rischio
d'impresa.

ARTICOLO 2 - PRESTAZIONI DEL SERVIZIO
Il servizio di refezione scolastica è a tutti gli effetti servizio pubblico, pertanto il concessionario
dowà attenersi rigorosamente nell'esercizio delle sue funzioni ai principi della regolarità, qualita"
sicurezza, parità di trattame,nto e non discriminazione a tutela dei diritti dei destinatari.

Il servizio - la cui gestione viene affidata in concessione - ha ad oggetto la preparazione e la
distribuzione di pasti caldi e crudi (solo pranzo) secondo le tabelle allegate, per la refezione dei
bambini frequentanti le scuole mateme statali e le sezioni di scuola primaria fi:nzionanti a tempo
pieno del Comune di Trani, la fomitura" ove prevista, di diete speciali, il ritiro dei contenitori
utilizzati, la fomitura di stoviglie in materiale plastico riciclabile e degli altri materiali necessari per
la preparazione dei tavoli da pranzo. L'utenza è composta oltre che da alunni delle scuole mateme
statali e le sezioni di scuola primaria funzionanti a tempo pìeno anche da personale operante presso

i plessi scolastici aventi diritto al pasto.
Rienha altresì nell'oggetto dell'concessione, la somministrazione di piatti, bicchieri, posate,

necessari alla consumazione del pasto giornaliero oltre ai tovaglioli ed alle tovaglie necessarie per
apparecchiare quotidianamente i tavoli nei giomi di effettuazione del servizio. Tale materiale, le cui
caÉtteristiche merceologiche sono riportate nel capitolato è essere rigorosamente monouso.

Sono posti a carico dell'impresa i seguenti oneri:
l) acquisto, stoccaggio e corretta conservazione delle materie prime e di tutti gli altri prodotti da

utilizzare per la p,reparazione dei pasti e per I'esecuzione del presente capitolato, nel
quantitativo che consenta la perfetta conservazione delle stesse;

2) preptazione, cothrra e confezionamento dei pasti nel rispetto
derrate alime,ntari;

tipologia delle
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6)
?\

8)
e)
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3) veicolazione delle vivande calde, in appositi contenitori termici conformi alla normativa
emanata ed emananda in m alerì4 con mezzi e personale adeguati sino alle mense dove è attivato
il servizio;

4) porzionatura e distribuzione dei pasti nei refettori;
5) allestimento dei tavoli con posa di idonee tovaglie,fomite dalla ditta, opportunamente fissate;

preparazione dei coperti ;

lavaggio e stivaggio di pentolame, posateria e stoviglie;
pulizia di locali (centro produzione pasti e mense), arredi in uso, attrezzature e apparecchiature
rtltlizzate1,
raccolta differenziata dei rifiuti in sacchi e conferimento degli stessi negli appositi cassonetti;
acquisto e stoccaggio in sicurezza dei prodotti di consumo per la pulizia e disinfezione di locali,
apparecchiature e aftÍezzaf)te nonche per il funzionamento del servizio (es.: detersivi per
lavastoviglie, detersivi e det€rgenti vari, sacchi, strofinacci, tovaglig tovagliettg tovaglioli,
ecc.);

10) tenuta del registro giomaliero dei pasti erogati in ciascuna mensa scolastica;
1 1) fomitura della massa vestiaria e dei dispositivi di protezione individuale (DPD di cui al D.Lgs.

n. 8l/2008 s.m.i al personale impiegato nell'espletamento del servizio;
12) realizzanone di tutt€ le proposte e progetti di servizi aggiuntivi contenuti nella relazione tecnica

presentata in sede di offert4 approvata e concordata con I'anrministrazione comunale;
13) effettuazione delle analisi obbligatorie previste dal capitolato;
14) gestione dei buoni-pasto individuali, acquisizione delle prenotazioni giornaliere, rilevazione

delle presenze quotidiane e rendicontazione al Comune dei pasti somminisffati;
15) gestione autonom4 secondo le modalità del progetto tecnico presentato in sede di gara e la

successiva rimodulazione da effettuare di concerto con I'amministrazione comunale,
dell'anagrafica degli utenti, erogazione di un dettagliato servizio di informazioni e gestione in
autonomia dell'intero servizio di refezione inclusi i rappofi con gli utenti.

16) elaborazione di report riepilogativi, distinti per tipologia di utenza, relativi alla fruizione dei
pasti, alle preferenze dei piatti, nonché ad altri dati che potranno essere richiesti
dall' amministrazione comunale;

17) collaborazione con il Comune nella realizzaàone di indagini statistiche e conoscitive relative al
servizio in concessione;

18) gestione completa, per og mensa servita, del sistema di autocontrollo igienico previsto dal
D.Lgs. n. 155/97 ([IACCP), nei termini di cui al successivo articolo 13;

l9)ogrri alro onere che non sia espressaÍrente posto a carico del Comune dal presente Capitolato.

Il servizio oggetto dell'concessione prevederg altresì:
1) oltre all'utilizzo di prodotti biologici anche una percentuale importante di prodotti locali o di

filiera corta;
2) I'etichettatura dei pasti con indicazione della data, dell'orario e della dei pasti al

momento dell'uscita dal centro di cothrra. con le indicazioni della ,'ho OGM"



COMUHE DI TRANI
ttedaglía d'tugiento al Meito Civile

Provincia di Barletta-Andria-Trani

AREA I - AFFARI GEI{ERALI É ISTITUZIONALI E SERVÍZI ALLE PERSONE

(organismi geneticamente modificati), "no CSM" (came separata meccanicamente) e della
scadenea:

3) il rispetto di Tabelle dietetiche, che dwono essere articolate su 4 settimane ed avere altemanza
stagionale (menù autunno-inverno e menù primavera- estate);

4) il divieto di utilizzo di cami trattate con conservati o orrnoni e di carni separate meccanicamente
(CSM) e il divieto di usare oli e grossi idrogenati, emulsionati ed edulcorarti di sintesi;

5) la fomitura gratuita ad ogni bambino di un kit composto di posate di acciaio, piatti e bicchiere
lavabile; la ditta garantirà posate e bicchieri di plastica per le anergenze (il kit dimenticato a

casa o la caduta accidentale delle stoviglie).
ó) I'attivazione di strumenti adeguati di comunicazione al fine di fomire informazioni utili sui

conholli e sull'utilizzo di prodotti delle mense in modo da rendere pubblici e trasparenti i
risultati nonché le modalità di erogazione del servizio;

7) la redistribuzione dei pasti avarzati non porzionati presso le associazioni a tutela dei soggetti
meno abbienti per il tramite delle associazioni di volontariato e altre strutture a ciò preposte;

8) la fomitura gratuita di un software per la gestione della anagrafica degli utenti e dei pagamenti,
in cui siano evidenziabili in maniera chiara le singole posizioni debitorie e creditorie;

9) il caricamento dei dati di tutti I'anagrafica degli utenti eil suo aggiomamento in ternpo reale;
l0)1a consegna a caderlza semestrale in forrnato excel/access dell'anagrafica degli utenti così

aggiomata.

Ai fini del presente contratto, con le seguenti locuzioni si intende:
e preparazione dei pasti: le operazioni di preparazione, cothra ed eventuale conservazione dei

piatti;
r confezionamento: I'introduzione degli alimenti negli appositi conterritori e la chiusura degli

stessi;
r veicolazione: il trasporto, mediante utilizzo di veicoli idonei, degli alimenti dal centro dì

cottura al locale refettorio;
r porzionamento: la preparazione nei singoli piatti delle razioni giornaliere dovute per ogni

utente;
r distribuzione: la consegna del piatto preparato direttamente sul tavolo ove è seduto I'alunno;
o consegna del pasto la consegna a persona incaricata del ritiro degli alimenti confezionati;
r gestione dell'utenza: l'attività del concessionario con al quale questi prowederà

autonomamente, secondo le modalità del progetto tecnico presentato in sede di gara e la
successiva rimodulazione da effettuare di concerto con l'amministrazione comunale, alla
gestione del anagrafica degli utenti, all'erogazione di un d izio di informazioni
e comunque alla gestione in autonomia delf intero servizio dr
di utenti.

tr
w

fezi i rapporti con
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Il servizio consiste nella fomitura del pranzo per alunni e insegnanti/operatori di tutte le scuole. I
pasti do\iranno essere prepmati e somrninistrati in conformità a quanto previsto nel Capitolato
speciale di concessione.

ARTICOLO 3 - TABELLE DIETETICHE
I pasti dowanno essere forniti rispettando scrupolosamente le tabelle dietetiche allegate ai
documenti di gar4 che sono state formulate per gli alunni frequentanti le scuole materne. Le
grammature per gli alunni frequentati le sezioni di scuola primaria funzionanti a ternpo pieno
devono essere adeguate proporzionalmente in base all'età.
La tabella potrà essere modificata nel corso della concessione, sia qualitativamente sia
quantitativamente, solo su richiesta del Dirigente responsabile del Servizio, tenuto conto delle
istanze dell'utenza o accertamenti degli Uffici Preposti, previo parere favorevole del responsabile
A.U.S.L e/o del Medico Scolastico che assicuri la congruità dell'apporto calorico proteico.
Nei casi in cui si presenti la necessita di fomire pasti prodotti con alimenti dietetici particolari a
causa di intolleranze alimentari, i prodotti stessi saranno indicati direttamente dagli uffici comunali
preposti e la Concessionaria dowà prolvedere alla loro preparazione e cottura con le modalità che
veranno comunicate direttamente dall'Ufficio dell'Ente, dopo il perfezionamento di separate intese
tra genitori, Comune e Concessionaria sulla base di idonea documentazione (Dietologo o PediaÍa) e

dei connessi riflessi economici prima che si possano ritenere insorti il diritto alla fomitura
oarticolare ed il dovere di esezuirla.

essere ln numero
ite dalta fine delle
presso i punti di
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Ogni variazione al piano di dishibuzione dowà essere comunicata tempestivamente al Comune e

potrà essere adottata esclusivamente qualora tenda a migliorare l'efficacia del senizio.
Anche il trasporto e la consegna dei pasti crudi dowà essere effettuato con mezzi igienicamente e

sanitariamente idonei e conformi alla normativa in materia.

ARTICOLO 5 _ DURATA DEL CONTRATTO
I1 contratto di concessione avrà durata di anni 3 anni scolastici (2016117 -2017 /18-2018/19) con
decorrenza dall'anno scolastico 2016117 e presumibilmente da ottobre 2016 e comunque. a

conclusione dell'espletamento della procedura di gara. Per ogni anno successivo al primo, la
fomitura della mensa inizierà nel mese di ottobre e terminerà nel mese di maggio.
Il primo anno di confatto sarà da intendersi quale periodo di prova il cui mancato superamento,
stabilito a insindacabile giudizio dalla Concedente, determinerà la risoluzione dello stesso senza che
la Concessionaria abbia titolo di richiedere alcun risarcimento.
La Concedente - anche nel corso del pnmo anno di concessione - la facoltà di apportare
modifiche ai quantitativi e alla tipologia dei pasti e ai menu, nonché quella di procedere
all'accorpamento. alla variazione, all'aumento o alla diminuzione de1 numero dei refettori (e quindi
al numero di sedi da rifomire) in conseguenza di possibili modificazioni dell'assetto sfutturale ed
operativo del servizio di ristorazione scolastica, di una diversa distribuzione della rete scolastica o

di cause di forza maggiore.
La Concessionaria nulla awà a pretendere se i1 numero dei pasti erogati è inferiore al numero dei
pasti presunti previsti all'art. 3 del capitolato speciale.

ARTICOLO 6 - PREZZO PASTO E RENTUNERAZIONE DELLA CONCESSIONE
Il prezzo del pasto, in base all'offerta presentata in sede di gar4 è di € _ (ìva esclusa), cifta
che, a richiesta della Concessionaria, si potràr aggiomare a decorrere dal secondo anno scolastico
(201'112018), nella misura de| '15rlo della variazione assoluta in aumento delf indice dei prezzi al
consumo, accertato dall'lstat per le famiglie di operai e degli impiegati, verificatasi con riferimento
al mese di gennaio dell'anno precedente.
Il valore presuntivo del contratto ammonta ad € _ (iva esclusa) risultante dal
prodotto tra il prezzo offerto e il numero (". feO.OOO) Al purti stimati nell'Art. 3 Capitolato Speclalel r

di Concessione t )

La suddetta quantificazione ha valore puramente indicativo e non costituisce obbligo pV I'EfuG I
cedente, il quale non garantisce al concessionario un numero minimo di pasti. "--'' "
Sono a carico dell'aggiudicatario i costi della sicurezza per rischi specifici nella misura quantificata
nella busta economica dell'offerta di Euro
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La controprestazione a favore del concessionario consiste nel diritto di riscuotere direttamente le
tariffe dagli utenti della ristorazione scolastica, come fissate dall'Ente cedente.
Il corrispettivo della concessione consiste nella riscossione diretta da parte del concessionario del
costo dei pasti secondo le tariffe approvate con deliberazione di Giunta dell'Ente cedente.
Nel caso di applicazione della tariffa intera alcrur onere economico è doruto dal concedente al
concessionario,
Nel caso di applicazione delle tariffe agevolate, ossia quelle di importo ridotto rispetto alla misura
della tariffa intera, il concedente corrisponde al concessionario la differenza tra la
compartecipazione pro pasto incassata direttamente dal genitore e i1 prezzo pro pasto offerto in
gaîa-
Nel caso di soggetti completamente esenti dal pagamento dei pasti il concedente corrisponde
I'intero prezzo pro pasto offerto in gara.

La riscossione delle tariffe a cmico dell'utenza aurerrà con le modalità indicate dal concessionario
in sede di Relazione Tecnic4 con oneri di riscossione a suo carico, in confonnità a quanto stabilito
nel Capitolato Speciale di Concessione.

ARTICOLO 7 _ OBBLIGHI SPECIALI
Oltre agli obblighi derivanti dal Disciplinare, dal Capitolato Speciale di Concessione, al
Concessionario spettano tutti gli obbliglri cui è assoggetîabile in base alla Offerta Tecnica agli
elaborati e agli allegati dell'Offerta Tecnica presentati in sede di gara, alle giustificazioni e

precisazioni prodotte dall'aggiudicataria in sede di valutazione dell'offerta economicamente più
vantaggiosa, ertanto esso si obbliga a:

ARTICOLO 8- PERSONALE
Il Concessionario assicura il servizio con proprio personale.

Il personale per la preparazione e la distribuzione dei pasti, nonché quello per la guida degli
autofurgoni utilizzati per il loro trasporto, è a totale carico del concessionario che si obbliga a
retribuirli nei modi e per legge e secondo i contratti collettivi di lavoro di categoria-

Tutto il personale impiegato per il servizio deve possedere adeguata professionalità e conoscere le
fondamentali norme di igiene relative alla somministrazione pasti e le norme di sicurezza e
prevenzione degli infortuni sul lavoro. A tal fine, I'impresa dovrà effettuare costante attività di
formazione del personale in materia di igiene e di corretta prassi operativ4 nonché di corrette
metodiche di cottura relativi a piatti e derrate.
L'organico, ai sensi dell'art. 49 del Capitolato deve prevedere in ogni caso le
nrofessionali:
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r n. 1 responsabile del servizio, con i1 compito di coordinare 1e singole operazioni costituenti
il servizio in appalto e sowintendere alla puntuale esecuzione degli adempimenti prescritti
nel Capitolato speciale;

r n. 1 dietista, con il compito di solrinte,ndere alla preparazione dei pasti;
. n. 1 magazzrniere, con il compito di ritirare, verificare e sistemare rapidamente le derrate

alimentari e ogni altro materiaie consegnato dai fornitori;
. per ogni singolo refettorio, il rappofo tra il personale adibito alla distribuzione dei pasti e i

fruitori non dowà essere inferiore a 1 operatore opi 40 utenti.
L'elenco del personale in servizio dorrà essere presentato alle scuole appena iniziato il servizio.
Eventuali sostituzioni dovranno essere comunicate contestualmente all'assunzione.
Psr quanto qui non espressamente indicato si rimanda TITOLO IX - NORME RXLATIVE AL
PERSONALE del Capitolato Speciale di Concessione.

ARTICOLO 9 _ DIVIETO DT CESSIONE DEL CONTRATTO
Data la natura del servizio di ristorazione, è fatto divieto di cessione del contratto di concessione
pena I'immediata risoluzione dello stesso.

ARTICOLO 10 _ FATTURAZIONE E LIQUIDAZIONE
Il Concessionario ha il diritto di riscuotere direttamente le tariffe della ristorazione scolastica.
I pasti saranno pagati dai genitori anticipatamente, secondo le modalità indicate dalla ditta, in sede

di offerta di gara, al capitolo B - paragrafo Bl dell'Offerta Tecnica e comunque con non più di un
bimestre di anticipo.
L'Amministrazione Comunale paglrerà le differenze tra il costo unitario intero del singolo pasto a
base del prezzo dí offerta e le eventuale compartecipazione del genitore.
Nel caso di soggetti completamente esenti dal pagameDto dei pasti, I'Amministraz ione Comunale
corrisponderà I'intero prezzo di offerta.
In caso di utenti insolventi, la concessionaria è tenuta ad effettuare almeno 2 solleciti scritti ai
medesimi. Decorso inutilmente il tanpo relativo ai solleciti, la Concessionaria tmsmetterà tutta la
documentazione al Comune, che valuterà l'eventuale riconoscimento di situazioni sociali per le
quali determinerà in che misura intervenire.
Le insolvenze che il Comune non riconoscerà come onsre sociale proprio saranno riscosse

coattivamente dal concessionario.
La Concessionaria prorruederà autonomanente al recupero di evenfuali morosità
mezzo Pec il Servieio Istruzione del Comune di Trani.
E' facolta della concessionaria sospendere la fruizione del pasto a partire dal mese successi

verificarsi dell'eventuale inadempimento/mancato pagamento dei pasti relativi al mese

Relativamente alla quota di corrispettivo a carico dell'Ente concedenle la ditta ccncessionana
emetterà fatture mensili posticipate intestate al Comune di Trani (BT) - C.F,/P.M
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Le fatture dovrarxro permettere la verifica del consumo del servtzro ln conc€sslone con una
specifica dei pasti erogati, e corrispondente valoiz;zazione, per ogni singola scuola e per tipologia
di utente (alunni/insegrantloperatori) e dowamo riportare il numero di CIG e gli esremi del
contratto di concessione.
Il pagamento awerrà. ai sensi dell'art. 26 del Capitolato Speciale di Concessione, entro trenta (30)
giomi dal ricevimento della fattura al Protocollo dell'Ente, subordinatamente all'esito positivo degli
accertamenti previsti dalla vigente normativa (DURC, Equitalia, ecc.).
Il Comune potrà rivalersi, per ottenere la rifusione di eventuali danni già contestati alla
Concessionari4 il rimborso di spese ed il pagamento di penalità, mediante incameramento della
cauzione definitiva.

ARTICOLO 11 - OBBLIGHI DELL'A.GGIUDICATARIO RELATIVI ALLA
TRACCIABILITÀ DEI FLUSSI FINANZIARI
Il Concessionario è te,nuto ad assolvere a tutti gli obblighi previsti dall'art. 3 della legge n.
136/2010 e s.m.i. al fine di assicurare la tracciabilità dei movimenti finanziari relativi alla
concessione.
Detti pagamenti saranno effettuati mediante mandati emessi a nome del Concessionario che dichiara
ai sensi deli'art. 3 della Legge 13 agosto 2010 n. 136, (tracciabilità dei flussi finanziari) che:

a) i1 conto correrite bancario su cui dowanno essere effettuati i pagamenti, mediante bonifico
bancario è il seguente:

CODICE IBAN:
b) le persone abilitate a operare sul medesimo sono:

nato/a a_ ( ) it _/_/_, C.F.:
nato/a a _( ) il___l_/_, C.F.:

c) si obbliga, a pena di nullità assoluta del presente contratto, a far transitare sullo stesso

tutti i movimenti finanziari riguardanti I'appalto in oggetto;
d) indicheràr sulle fatture il codice CIG (____________J;
Qualora il Concessionario non assolva agli obblighi previsti dall'art. 3 della legge n. 136/2010 per
la tracciabilità dei flussi finanziari relativi all'appalto, sararino attivate le sanzioni di cui alla
modesima legge.
Il Concedente verifica, in occasione di ogrri pagamento al Concessionario e con interventi
di conhollo ulteriori, I'assolvimento, da parte dello stesso, degli obblighi relativi alla tracciabilità
dei flussi finanziari.

ARTICOLO 12- GARANZIE PERL'ESECUZIONE DEL SERVTZIO
Il Concessionario ha costituito cauzione definitiva ai sensi dell'art. 103 del D.Les.

mediante guanzia fidejussoria
in data | / al n.

Euro
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La cauzione definitiva garantisce tutti g1i obbligli specifici assunti dal Concessionmio, subendo il
trattamento previsto dal Capitolato Speciale di Concessione.

ARTICOLO 13 -.ÀSSICURAZIONE
La gestione del servizio è esercitata a completo rischio e pericolo del Concessionario e sotto la sua
piena ed esclusiva responsabilità
Il Concessionario è responsabile dei danni di qualsiasi natura, materiali o immateriali, diretti e
indiretti, che dor.essero essere causati da parte dei propri dipendenti, nonché dei
propri fomitori e dei dipendenti, di questi ultimi, a1 Concedente, al suo personale, a consulenti,
nonché ai loro beni mobili e immobili, anche condotti in locazione, nonche a
terzi.
A tal fine, il Concessionario ha prolveduto a stipulare polizza assicurativa RCT/RCO

con sede in . (polizza n. del Jl_) per un massimale
unico pari a euro _.- L/00) con limite non inferiore a euro

L/00) per sinistro, a copertura della responsabilita civile per danni cagionati a terzi nonché
per danni arrecati a cose, nel corso dell'esecuzione del contratto, per qualsivoglia danno, qualunque
ne sia la natura e la causa, come precisato nel Capitolato speciale all'art.4S.
Il Concedente vi è considerato terzo a tutti gli effetti insieme a tutt€ le categorie di persone

specificate alla lettera d) dell'art. 48 del Capitolato speciale.

ARTICOLO 14 _ PENALITÀ.
Poiché i1 se.rr izio oggetto della presente concessione è da ritenersi di pubblica utilità, il contraente
per nessuna ragione può sospenderli o effettuarli in maniera difforme a quanto stabilito.
Nel caso venissero verificate irregolarità o inadempienze rispetto alle prescrizioni confattuali sono

applicate le penali previste dal Capitolato speciale.

ARTICOLO 15 - CESSIONE DEL CONTRATTO E DEI CR-EDITI
Il Concessionario può cedere i propri crediti a banche o intermediari finanzìari disciplinati dalle
leggi in materia finanziaria e creditizia, il cui oggetto sociale prweda I'attività di acquisto di crediti
di impresa.
E' fatto assoluto divieto al Concessionario di codere, sotto qualunque forma, in tutto o anche solo in
parte, il contratto di concessione, a pena di nullità" fatti salvi i casi di trasformazione, fusione e

all'art. del D. Lgs. 50/2016, a condizione che il cessionario, owero il
dall'awenuta trasfomrazione, fusione o scissione
proweda a documentare il possesso del requisiti previsti per I'affidamento dei
abbia ottenuto I'emresso assenso scritto del Cedente.
Nel caso di contrawenzione a tale divieto la cessione si intenderà come nulla e di nessun
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effetto nei rapporti con il Cedentg salvo la facoltà di ritenere senz'altro risolto il contratto
medesimo, con diritto di rifusione di omi eventuale danno.

ARTICOLO 16 -RECESSO DAL CONTRATTO. RISOLUZIONE DEL CONTR-A.TTO
Al Concessionario non è consentito recedere dal contratto prima della scadenza" se non per
giusta causa o cause di forza maggiore.
Il Concedente ha facoltà di risolvere il contratto ai sensi dell'art. 1456 del Codice Civile e fatto
salvo I'evsntuale risarcimento dei danni nei casi previsti nel Capitolato Speciale di Appalto.

ARTICOLO 17 - DOMICILTO
Il Concessionario elegge domicilio presso la sede

. ,RTICOLO 18 - CONTROWRSIE
Il Concessionario non potrà sospendere né rifiutarsi di eseguire le disposizioni che verramo date dal
Concedentg per effetto di contestazioni che dovessero sorgere fra le parti.

Qualsiasi azione giudiziaria viene dalle parti ritenuta improponibile e, se propost4 improcedibile
qualora al momento dell'instaurazione del giudizio il Concessionario fosse,
anche in parte, inadempiente agli obblighi del contratto.
In caso di insorgenza di controversia, il Concessionario sarà comunque tenuto a proseguire
nell'esecuzione delle prestazioni oggetto del presente conhatto, senza poter in alcun modo
sospend€re o ritardare I'esecuzione delle servizì. Per tutte le controversie che dovessero insorgere
tra le parti in relazione alla interpretazione, esecuzione e risoluzione del presente contratto sarà

competente in via esclusiva il Foro di Trani.
E' escluso I'arbitrato.

ARTICOLO 19 - TRATTAMENTO DATI PERSONALI
Il Concedente e il Concessionario si impegnano reciprocamente ad osservare la normativa a futela
dei dati personali, ai sensi del D. Lgs. n. 196 del 30 giugno 2003, al fine di trattare
lecitamente i dati personali di terzi il cui utilizzo sia necessario per I'esecuzione del presente

conuatto.

A.RTICOLO 20 - ONERr FISCALI E SPESE CONTRATTUALI a'
Sono a completo carico del Concessionario tutte le spese contratftiali e tutti gli oneri irJerenti/$
conseguenti alla stipulazione e registrazione dei presente atto. | | /n
Il concessionario è tenuto a rimborsare alla concedente, ai sensi dell'art. 216, corwna 1 1, de\!rlrf9{
n. 50/2016, entro il termine di sessanta giomi dall'aggiudicazione, Ie spese sostenute per ld'

pubblicazione suila GURI del Bando di gara.

Il concessionario è tenuto a rimborsare alla concedente, altresì, ai sensi dell'art. 61, del Capitolato
Speciale di Concessione, entro il termine di sessanta giomi dall'aggiudicazione, le spese sosterìute
per la pubblicazione degli awisi di gara sui quotidiani nazionali e locali.
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Il presente confatto riguarda prestazioni soggette all'Imposta sul valore aggiunto e pertanto si
richiede ai fini fiscali I'applicazione dell'imposta di registro in misura fissa, ai sensi dell'art. 40 del
DPR 131i86.

ARTICOLO 21 _ NORME DI RJN\TO
L'esecuzione della Concessione è soggetta all'osservanza delle norme conteriute nel presente
contratto e nel 'Capitolato Speciale di Concessione"-
Per tutto quanto non sia in essi stabilito, si fa riferimento alle disposizioni del Codice Civile, della
normativa vigente in materia di contîatti, alle altre leggi comunitarie, statali e
regionali, regolamenti, disposizioni e circolari govemative, prefettizie, regionali, provinciali o
comunali e di ogni altra autorità legalmente riconosciuta, che comunque abbiano attinenza con la
Concessione in oggetto, siano esse in vigore all'atto dell'offerta" siano esse emanate durante il corso
del contratto.
Il presente atto, redatto su supporto informatico in un unico originale (bollo assolto ai sensi del
Decreto del Ministero dell'Economia e Finanze 22.02.2007, mediante modello unico 6
informatico), si compone di _ (-) intere facciate e fin qui della _^ (-) di _ ( ) fogli
ed è letto da me Segretario rogante ai comparenti che approvaridolo, con me lo sottoscrivono, con
modalita di firma digitale, ai sensi e degli art. 1, comma 1, lettera s) e 25, comma 2,
de1 Decreto Irgislativo n. 82/2005 e successive modifiche ed integrazioni.
Le parti dichiarano la validita dei certificati di firma utilizzati, in applicazione all'art. 1, co
lettera f) del Decreto Legislativo 8212005 e successive modifiche ed integrazioni.

IL CONCESSIONARIO:
Nome Cognome:
c.F.
Certificatore firma disitale:
Validità firma disitale dal
Firma digitale n. (DrsPosrTrvo ASSEGNATO)

IL CONCEDENTE:
Nome Cogrome:
C.F.
Certifi catore fi rma disitale:
Validità firma digitale dal
Firma digitale n.

IL SEGRETARIO DEL COMUIIiE:
Nome Cognome: _
C.F.

(DISPOSITTVO ASSEGNATO)



Certifi catore finna digitale:
Validità finna disitale dal
Firma digitale n-
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(DISPOSITTVO ASSEGNATO)
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IL DIRIGENTE 2^ AREA

N. 3eT8 del Registro delle Pubblicazioni

L'Addetto alla Pubblicazione

ATTESTA

che la presente Determinazione Dirigenziale viene aflissa in data odierna all'Albo Pretorio di

questo Comune.

Trani, !ì t9't0. t C

L'ADI'ETTO PUBBLICAZIONE

del Registro Fubblicazioni

Si aitesta che il presente atto è stato pubblicato all,Albo

ì5 gg. coascctrtir,i rlai

sono p€rlenuto <rpposizÍoni.

Trani,

L'AllDET'I'O Ià.I-LA PUBBLICAZIOI.,{E IL SEGRETAIUO GENERALE

al

Pretorio

e r:he

di qrìesio Comune pr:r

ar.\,crso Io stesso non


