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COMUNE DI RIVERGARO
Provincia di Piacenza

OGGETTO: GARA A PROCEDURA APERTA, AI SENSI DEGLI ARTT. 3, COMMA 1 LETT. SSS), 59 E 60 DEL D.LGS. N. 50/2016, PER L’AFFIDAMENTO IN CONCESSIONE DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE SCOLASTICA.  CIG : 7292358431
PROGETTO EX ART. 23 C. 14  E 15 DEL D.LGS. 50/2016

RELAZIONE TECNICO-ILLUSTRATIVA
Il Servizio di ristorazione scolastica del Comune di Rivergaro, in concessione dal 2007, consiste nella somministrazione dei pasti alle seguenti categorie di utenti: 

1) bambini dell’Asilo Nido Comunale; 

2) alunni ed insegnanti della Scuola dell’Infanzia Statale dell'Istituto Comprensivo di Rivergaro con sede a Rivergaro e Niviano; 

3) alunni ed insegnanti della Scuola Primaria Statale dell’Istituto Comprensivo di Rivergaro con sede a Rivergaro e Niviano;

4) alunni iscritti al Centro Educativo Comunale.

La produzione dei pasti avviene per l’intero periodo di funzionamento dei servizi interessati e nei giorni previsti dal calendario scolastico annuale. 

Prima dell’affidamento alla CUC si è provveduto a verificare il contenuto della Convenzione attiva sulla centrale di committenza Regionale Intercent-ER, unica convenzione attiva, che riguarda solamente la fornitura del servizio di ristorazione scolastica, con preparazione dei pasti da eseguire presso strutture (cucine) messe a disposizione dalle Amministrazioni contraenti, mentre non sono attive convenzioni Consip per detto servizio e neppure sul mercato elettronico lo stesso risulta reperibile. 

Considerato che il Comune di Rivergaro utilizza la concessione del servizio ed il pagamento del costo del pasto viene versato direttamente al Concessionario dalle famiglie iscritte prima della consumazione del pasto, nell’applicazione del listino prezzi allegato alla Convenzione, si è riscontrato un aumento del costo unitario del pasto superiore ad €. 5,10 per pasto con esclusione di IVA, pertanto un investimento ritenuto oneroso, rispetto a quanto applicato.

L’espletamento della suddetta gara prevede una serie di tempi tecnici, che andranno oltre l’inizio del corrente Anno Scolastico; ma che, tuttavia, è necessario organizzare il servizio di ristorazione scolastica a partire dal 8 gennaio 2018, data prevista per la riapertura del servizio, al fine di assicurarne il regolare funzionamento.

Pertanto, si è richiesto all’attuale concessionario di proseguire detto servizio, alle stesse condizioni contrattuali, sino all'inizio delle vacanze scolastiche natalizie - 22 dicembre 2017 - termine stimato per completare la procedura di gara, in modo da poter pervenire all'individuazione del nuovo Concessionario, così come previsto dal Capitolato Speciale d’Appalto, parte integrante e sostanziale del contratto stipulato con detta Ditta, che così recita: “La Ditta Aggiudicataria al termine della durata del contratto, ed in relazione all’esigenza di dar corso alle procedure per la selezione di un nuovo 

Alla luce, quindi, delle considerazioni più sopra esplicitate ed esaminata la normativa vigente: 

· D.Lgs. 18.04.2016, n. 50 “Attuazione delle direttive 2014/23/UE, 2014/24/UE e 2014/25/UE sull'aggiudicazione dei contratti di concessione, sugli appalti pubblici e sulle procedure d'appalto degli enti erogatori nei settori dell'acqua, dell'energia, dei trasporti e dei servizi postali, nonché per il riordino della disciplina vigente in materia di contratti pubblici relativi a lavori, servizi e forniture” ed in particolare: 

• l'Art. 144 che disciplina i servizi di ristorazione; 

• l'allegato IX, che disciplina una serie di servizi tra cui rientrano anche quelli dell'Art. 144; 

• D.Lgs. 19.04.2017, n. 56 “Disposizioni integrative e correttive al decreto legislativo 18 aprile 2016, n. 50”; 

Si ritiene di dover procedere alla scelta, mediante “procedura aperta” sotto soglia comunitaria, ai sensi dell’Art. 60 del D.Lgs. 50/2016 e s.m.i., oltre che ai sensi dell'Art. 144 e dell'allegato IX del decreto medesimo, con aggiudicazione secondo il criterio dell’offerta economicamente più vantaggiosa, individuata sulla base del miglior rapporto qualità/prezzo, ai sensi dell'Art. 95, comma 3 del precitato D.Lgs. 50/2016 e s.m.i..
Il concessionario del servizio si impegna all'acquisto di generi alimentari e alla migliore preparazione dei pasti per gli alunni delle scuole sottoindicate
	ISTITUTI SCOLASTICI
	ORARIO 
	N. PASTI  ALUNNI PER ANNO SCOLASTICO
	GIORNI DI EROGAZIONE per SETTIMANA
	CENTRO DI COTTURA e TIPOLOGIA DI SERVIZIO 

	NIDO 

Via Roma, 21 RIVERGARO
	  9:15 frutta 

11:15 pasto 

15:30 merenda 
	3.200
	5gg
	NO 

Fresco caldo senza scodellamento

	INFANZIA

Via Roma 21 RIVERGARO
	11.55
	9.700
	5gg
	SI

Fresco caldo con servizio ai tavoli

	INFANZIA

Via Alberoni, 10 

NIVIANO RIVERGARO
	12,00
	7.000
	5gg
	SI

Fresco caldo con servizio ai tavoli

	PRIMARIA

Via Roma, 17 RIVERGARO
	12,30 e 13,15
	21.570
	4gg 

NO VENERDI’
	SI

Fresco caldo con servizio ai tavoli


	PRIMARIA

Via Alberoni, 10

NIVIANO RIVERGARO
	12,30
	16.630
	4gg 

 NO VENERDI’
	NO

Fresco caldo con servizio ai tavoli

	SCUOLA SECONDARIA DI PRIMO GRADO
Via Roma, 19

RIVERGARO
	13,10
	780

In base alle iscrizioni al Centro Educativo
	5 gg
	NO 

eccetto iscritti

Centro Educativo

	Insegnanti ed altri
	
	3.150
	5 gg
	Fresco caldo con servizio ai tavoli

	TOTALI
	
	62.000
	
	


Si propone pertanto di individuare il nuovo soggetto cui affidare la gestione della ristorazione scolastica del Comune di Rivergaro, attraverso una gara d'appalto con procedura aperta affidata alla centrale Unica di Committenza della Provincia di Piacenza. 

In tal senso il Comune intende  procedere all’affidamento del servizio in oggetto mediante attribuzione della funzione selettiva dell’operatore alla Centrale Unica di Committenza della Provincia di Piacenza (nel prosieguo, anche CUC Provincia Piacenza o semplicemente CUC), in forza e secondo le modalità previste dalla Convenzione sottoscritta dallo stesso Comune e dalla Provincia di Piacenza in data 16/02/2015 (n. 202 scritture private prot. n. 9873). 

La presente procedura di gara verrà pertanto espletata dalla Centrale Unica di Committenza della Provincia di Piacenza per conto del Comune di Rivergaro (PC) ai sensi dell’art.37, comma 4 lettera a) del D.Lgs 50/2016, come da Convenzione stipulata in data 25/02/2015 (n. 210 del Registro Scritture Private della Provincia di Piacenza del 25/02/2015-Prot. n. 12744) fra la predetta CUC ed il suddetto Comune, con il quale l’aggiudicataria del presente appalto stipulerà il relativo contratto.
Il presente appalto è aggiudicato conformemente a quanto previsto dal D.Lgs. 18 aprile 2016, n. 50 recante: “Nuovo Codice dei contratti” (nel prosieguo, anche Codice), come modificato dal D. Lgs. 19 aprile 2017 n. 56, e, per quanto applicabile, dal DPR 5 ottobre 2010, n. 207 (nel prosieguo, anche Regolamento), 
L’appalto ha la durata di 31 mesi, ferme restando le sospensioni delle lezioni previste dal calendario scolastico, con decorrenza dalla data di stipula del contratto, con scadenza  a conclusione dell’anno scolastico 2019/2020. Su richiesta del Comune, l’aggiudicatario è tenuto ad attivare il servizio anche nelle more della stipula del contratto. 

Ai sensi dell’art. 32, comma 8 del D.Lgs n. 50/2016, il Comune si riserva di chiedere l’esecuzione anticipata del contratto, sotto riserva di legge, qualora necessario al fine di garantire la continuità del servizio di ristorazione scolastica. 

Alla scadenza del contratto di concessione, ai sensi e per gli effetti dell’art. 106, comma 11, del D.Lgs. n.50/2016, il Comune di Rivergaro si riserva la facoltà di disporre una proroga tecnica nella misura strettamente necessaria all’affidamento del nuovo appalto in concessione, per un periodo comunque non superiore a 6 (sei) mesi, che comporterà la somministrazione di presunti 30.000 pasti alle medesime condizioni contrattuali. Si precisa che la decisione di ricorrere all’opzione di proroga tecnica rientra nella discrezionalità del Comune di Rivergaro ed è quindi insindacabile da parte del Concessionario.

Qualora il Comune medesimo ritenga di avvalersi della facoltà di cui sopra. è tenuto a darne comunicazione al fornitore tre mesi prima della scadenza naturale del contratto a mezzo PEC. 

L’importo a base di gara  dell’appalto,  corrispondente al costo unitario del pasto, (IVA 4% esclusa), è pari ad € 4,87  (euro quattro/87) oltre agli oneri per la sicurezza non soggetti a ribasso, previsti nella misura di € 0,08 per ogni pasto. 
Il valore complessivo dell’appalto, comprensivo dell’opzione di proroga tecnica di cui al punto 1.3,  determinato  ai  sensi  dell’art. 167 del D. Lgs. 50/2016, in complessivi € 952.875,00 (novecentocinquantaduemilaottocentosettantacinque/00), di cui € 15.400,00 (quindicimilaquattrocento/00) per oneri  sicurezza non soggetti a ribasso, è illustrato  nella tabella sottoriportata.
	anno scolastico
	n. pasti complessivi presunti
	costo pasto

soggetto a ribasso
	totale costo pasto per n. pasti complessivi  presunti
	oneri sicurezza a pasto non soggetti a ribasso
	totale oneri sicurezza

per n. pasti

 complessivi presunti

	2017/2018  
	38.500
	€ 4,87
	€ 187.495,00
	€ 0,08
	€ 3.080,00

	2018/2019
	62.000
	€ 4,87
	    €  301.940,00
	€ 0,08
	            € 4.960,00

	2019/2020
	62.000
	€ 4,87
	    €  301.940,00
	€ 0,08
	            € 4.960,00

	      totale                162.500                                       € 791.375,00
	     oneri sicurezza           € 13.000,00

	opzione di proroga tecnica 

periodo massimo  6 mesi
	30.000
	€ 4,87
	€ 146.100,00
	€ 0,08
	           €  2.400,00

	Valore dell’appalto comprensivo di opzione di proroga tecnica al netto degli oneri sicurezza   € 937.475,00
	oneri sicurezza   € 15.400,00

	 VALORE COMPLESSIVO DELL’APPALTO   € 952.875,00 (di cui € 15.400,00  oneri sicurezza non soggetti a ribasso)


Il quadro economico complessivo relativo al progetto del presente appalto, risulta così determinato :
	A
	Valore complessivo dell’appalto comprensivo della proroga tecnica
	

	A.1
	Importo per affidamento servizio ristorazione (soggetto a ribasso)
	€ 937.475,00

	A.2
	Oneri per la sicurezza (non soggetti a ribasso)
	€    15.400,00

	
	Totale A
	€ 952.875,00

	B
	Somme a disposizione
	

	B.1
	IVA (4% di A)
	€    38.115,00

	B.2
	contributo ANAC
	€       375,00

	B.3
	spese per commissione giudicatrice ex art. 77 Dlgs 50/2016
	€       650,00

	B4
	Accantonamento ai sensi del combinato disposto dell’art. 102 c. 6 e dell’art. 113 del D.Lgs. 50/2016, di cui ¼  verrà verrà destinato ai sensi dell’art. 113 comma 5
	€    19.057,50

	B.5
	spese per pubblicazione bando ed esito in Gazzetta Ufficiale e quotidiano a diffusione locale e nazionale
	€    3.000,00

	
	Totale B
	€      61.197,50

	
	Totale A+B
	€ 1.014.072,50


Le spese di pubblicazione  di cui al punto B.5 del quadro economico, quantificate in presunti € 3.000,00, saranno sostenute direttamente dalla Centrale Unica di Committenza, alla quale verranno rimborsate dall’aggiudicatario entro sessanta giorni dall’aggiudicazione.
RISCHI DA INTERFERENZA 

E’ stata effettuata l’analisi per l’identificazione di eventuali rischi da interferenza nell’esecuzione del servizio oggetto della concessione appalto, ai sensi dell’art. 26, comma 3, del D.Lgs. 81/08, ed individuate le interferenze tra le attività dell’Azienda committente, di quella concessionaria e di tutti i fruitori del servizio e indicate le misure adottate per eliminarle. Dal Documento sui rischi da interferenze – DUVRI, allegato 8) della documentazione di gara, risultano oneri della sicurezza per un totale di € 15.400.00 sul valore complessivo dell’appalto, comprensivo del periodo di proroga tecnica, pari ad € 0,08 a pasto.

COSTI DEL PERSONALE

Il Comune di Rivergaro ha fin qui garantito il servizio di ristorazione scolastica attraverso affidamenti esterni.

L’art. 29 del Capitolato Speciale d’Appalto “clausola sociale” prevede per il concessionario subentrante, in via prioritaria, il riassorbimento del personale operante alle dipendenze dell’appaltatore uscente, garantendo il mantenimento dell’anzianità maturata, nonché il riconoscimento di quella maturanda in termini di scatti economici, come previsti dal CCNL.

Il costo annuo lordo complessivo relativo al personale dipendente dell’appaltatore uscente ammonta a € 145.948,89
Nel prospetto sono elencati gli addetti impiegati nel servizio dall’appaltatore uscente :

	Dipendenti
	Livello retributivo
	CCNL
	Mansioni Contrattuali
	Ore settimanali

	n. 1
	5
	Turismo/Pubblici esercizi
	AIUTO CUOCO
	29,50

	n. 1
	6s
	Turismo/Pubblici esercizi
	ADDETTO AI SERVIZI MENSA
	25

	n. 1
	4
	Turismo/Pubblici esercizi
	AIUTO CUOCO
	35,00

	n. 1
	6s
	Turismo/Pubblici esercizi
	ADDETTO AI SERVIZI MENSA
	18

	n. 1
	3
	Turismo/Pubblici esercizi
	CUOCO DI CUCINA NN. ORG . PART.
	40

	N. 1
	6
	Turismo/Pubblici esercizi
	COMMIS. CUCINA
	15

	n. 1
	3
	Turismo/Pubblici esercizi
	CUOCO DI CUCINA NN. ORG . PART.
	33

	N. 1
	6
	Turismo/Pubblici esercizi
	COMMIS. CUCINA
	15


Costi di manodopera
Per determinare l’importo a base d’asta di cui sopra, il Comune ha stimato costi annuali lordi della manodopera equivalenti all’importo dichiarato dall’appaltatore uscente, pari ad € 145.948,89 (euro centoquarantacinquenovecentoquarantotto/89).
L’appalto non prevede la suddivisione in lotti aggiudicabili separatamente poiché la sua corretta esecuzione ne rende necessaria la gestione unitaria e organica, a cura del medesimo operatore, imposta dalle caratteristiche del servizio e dalle sue peculiari modalità esecutive che richiedono omogeneità nell’espletamento delle prestazioni.

Il concessionario riscuoterà direttamente le tariffe del servizio, negli importi stabiliti esclusivamente dal Comune.
In tutti i casi in cui gli importi delle tariffe siano inferiori al prezzo unitario del pasto aggiudicato in sede di gara il Comune si obbliga a corrispondere la differenza fra il costo dei pasti erogati e quanto introitato direttamente dal Concessionario.

Il Concessionario non potrà rivalersi in alcun modo sul Comune per gli eventuali casi di morosità nella quota dovuta dagli utenti. Le procedure di riscossione delle tariffe da utenti morosi sono ad esclusivo carico del Concessionario e nessun risarcimento potrà essere richiesto al Comune in caso di mancata riscossione. 

Il Comune s’impegna ad avvisare gli utenti morosi attraverso il sistema informatico per la verifica dei pasti.

Il soggetto Concessionario resta l’unico responsabile della riscossione delle tariffe dagli utenti, senza alcun coinvolgimento del Comune.

REQUISITI MINIMI DI PARTECIPAZIONE 

Ogni concorrente (anche in caso di R.T.I. o consorzio) dovrà essere in possesso dei requisiti e delle condizioni elencati nel Disciplinare di gara.

Requisiti di ordine generale
i concorrenti non devono trovarsi nei motivi di esclusione previsti dall’art. 80 del D.lgs 50/2016.

Requisiti di idoneità professionale, capacità economico-finanziaria e tecnico organizzativa
     I concorrenti, a pena di esclusione, devono essere in possesso dei seguenti requisiti:

· Idoneità professionale (Art. 83, commi 1, lett. a) e 3, del Codice)

iscrizione al registro delle imprese della Camera di commercio, industria, artigianato e agricoltura della Provincia in cui il concorrente ha sede, per il tipo di attività corrispondente all’oggetto del servizio appaltando. In caso di cooperative o consorzi di cooperative, anche l’iscrizione ai sensi del D.M. 23 giugno 2004 all’Albo delle Società Cooperative istituite presso il Ministero delle Attività Produttive (ora dello Sviluppo Economico); in caso di cooperative sociali, anche l’iscrizione all’Albo regionale;

All’impresa di altro Stato membro non residente in Italia, è richiesta la prova dell’iscrizione, secondo le modalità vigenti nello Stato di residenza, in uno dei registri professionali o commerciali di cui all’allegato XVI del Codice, mediante dichiarazione giurata o secondo le modalità vigenti nello Stato membro nel quale è stabilita, ovvero mediante attestazione, sotto la propria responsabilità, che il certificato prodotto è stato rilasciato da uno dei registri professionali o commerciali istituiti nel Paese in cui è corrente.

· Capacità economico-finanziaria (Art. 83, comma 1, lett. b) e All. XVII, Parte I del Codice)

almeno due referenze bancarie rilasciate da istituti di credito operanti negli stati membri della UE o intermediari autorizzati ai sensi della L. 1 settembre 1993, n. 385, dalle quali risulti che il concorrente ha sempre fatto fronte ai propri impegni con regolarità e puntualità. Nel caso in cui quest’ultimo, per giustificati motivi, non sia in grado di presentare le referenze richieste, trova applicazione quanto previsto dall’art. 86, comma 4, del Codice;

avere realizzato negli ultimi tre esercizi finanziari approvati e depositati alla data di presentazione delle offerte, un fatturato globale annuo (voce A1 del conto economico) di importo non inferiore ad € 800.000,00, Iva esclusa. Per le imprese che abbiano iniziato l’attività da meno di tre anni, il requisito di fatturato deve essere rapportato al periodo di attività effettivamente prestata; tale requisito di fatturato è richiesto, in ragione del valore economico dell’appalto, al fine di selezionare un operatore affidabile e con un livello adeguato di esperienza e capacità strutturale.

· Capacità tecnico-professionale (Art. 83, comma 1, lett. c) e All. XVII, Parte II del Codice)

Esecuzione, nell’ultimo triennio, di almeno n. 1 (uno) servizio identico a quello oggetto della presente procedura prestato a favore di amministrazioni pubbliche, di importo non inferiore a € 800.000,00 del presente appalto Iva esclusa, con indicazione della data di svolgimento, dell’importo, del committente e del CIG;

· Certificazioni di qualità (Art. 87 del Codice).

certificazione del sistema di qualità UNI EN ISO 9001:2008 o UNI EN ISO 9001:2015, in corso di validità, per settore coerente con l’oggetto del presente appalto. A norma dell’art. 87 del Codice, sono ammessi certificati equivalenti rilasciati da organismi stabiliti in altri Stati membri o altre prove relative all'impiego di misure equivalenti di garanzia della qualità;

certificazione del sistema di gestione ambientale UNI EN ISO 14001:2004 o UNI EN ISO 14001:2015 per settore coerente con l’oggetto del presente appalto. A norma dell’art. 87 del Codice, sono ammessi certificati equivalenti rilasciati da organismi stabiliti in altri Stati membri o altre prove relative all'impiego di misure equivalenti di garanzia del sistema di gestione ambientale.
          Ai sensi dell’art. 89 del Codice ed alle condizioni e modalità ivi stabilite, il concorrente singolo, consorziato, raggruppato o aggregato in rete può dimostrare il possesso dei requisiti di capacità economico-finanziaria, ad eccezione delle referenze bancarie, e di capacità tecnico-professionale di cui al presente paragrafo, avvalendosi dei requisiti di un altro soggetto. Il concorrente e l’impresa ausiliaria sono responsabili in solido nei confronti del Comune in relazione alle prestazioni oggetto del contratto.

CRITERI E PROCEDURA DI AGGIUDICAZIONE
L’appalto è aggiudicato in base al criterio dell’offerta economicamente più vantaggiosa individuata sulla base del

miglior rapporto qualità/prezzo ai sensi dell’art. 95,  comma 2,  del Codice,  secondo la  seguente ripartizione dei

punteggi:

	
	Elementi di valutazione
	Punteggio massimo attribuibile

	1
	Offerta tecnica
	75

	2
	Offerta economica
	25

	
	TOTALE
	100


I punteggi saranno attribuiti da una Commissione giudicatrice nominata dalla CUC ai sensi dell’art. 77, comma 12,

del Codice. 

Non sono ammesse offerte in aumento rispetto all’importo a base d’asta.

La congruità delle offerte verrà verificata  ai sensi dell’art. 97, comma 3, del D. Lgs 50/2016. 

 Si procederà all’aggiudicazione anche in presenza di una sola offerta purchè ritenuta congrua ed in base ad elementi specifici, non appaia anormalmente bassa ai sensi dell’art.  97, comma 6, ultimo periodo del Codice.

Valutazione offerte tecniche. Alle offerte tecniche sarà assegnato un massimo di 75 punti che saranno attribuiti

sulla base della valutazione degli elementi di natura qualitativa contenuti nel “Progetto di Gestione del Servizio”.

In particolare, i punteggi attribuiti ai predetti elementi saranno corrisposti sulla base dei seguenti  criteri, pesi  e

sub-pesi:
	ELEMENTI DI NATURA QUALITATIVA

	A
	Modalità organizzative, operative e di controllo di tutto il processo di produzione e somministrazione:

Verranno attribuiti punteggi maggiori in funzione della migliore efficienza della soluzione organizzativa proposta e dell’adeguatezza delle soluzioni prospettate al perseguimento degli obiettivi di risultato di interesse del Comune: ottima gradibilità del pasto; rispetto dei tempi previsti per il pranzo; mantenimento di ambienti igienicamente perfetti; assenza di conflitti e ottimali relazioni con gli utenti; ottima cura di ambienti, attrezzature e arredi; assenza di tossinfezioni alimentari; assenza di agenti infestanti nei locali dove si svolge la lavorazione e conservazione degli alimenti; ottima igienizzazione degli ambienti; rispetto dei parametri delle analisi microbiologiche
	MAX 20 PUNTI

	A1
	Organizzazione dell’intero sistema (inclusa gestione presenze utenti e piano di formazione) e del flusso di preparazione degli alimenti
	MAX 6 PUNTI
	

	A2
	Operazioni di pulizia e sanificazione degli ambienti e raccolta differenziata
	MAX 4 PUNTI
	

	A3
	Direzione e controllo ispettivo del servizio  e caratteristiche delle attività di somministrazione del pasto agli utenti, comprensive delle attività relative al Piano di autocontrollo (sistema HACCP)
	MAX 4 PUNTI
	

	a4
	Modalità di approvvigionamento e selezione dei fornitori  e cadenza delle consegne delle materie prime
	MAX 6 PUNTI
	

	B
	Proposte migliorative del servizio in riferimento sia ai pasti gratuiti per rispondere ad esigenze sociali che all’eventuale organizzazione di rinfreschi per particolari eventi o festività ovvero campagne di promozione di sane abitudini alimentari rivolte ai minori

Verranno attribuiti punteggi maggiori in funzione del numero di alunni per i quali vengano offerti pasti gratuiti per rispondere ad esigenze sociali, e del numero e qualità di eventi e/o campagne promozionali per cui verrà data disponibilità (per gli eventi e/o campagne promozionali, ai fini della valutazione, dovrà essere precisato ogni elemento utile sotto il profilo qualitativo degli stessi). 
	MAX 10 PUNTI

	B1
	n. alunni, inseriti in famiglie con difficoltà economiche certificati dal servizio sociale, ai quali vengono offerti i pasti gratuiti 
	MAX 5 PUNTI

alla migliore offerta saranno attribuiti 5 punti; alle altre offerte sarà attribuito un punteggio utilizzando la seguente formula :
5 X  (offerta in esame/ migliore offerta)                            
	

	B2
	Eventi e/o campagne promozionali
	MAX 5 PUNTI
	

	C
	Prodotti biologici offerti in più rispetto a quelli prescritti nel Capitolato Speciale e filiera corta

Verranno valutate le percentuali di utilizzo di prodotti biologici e/o da produzioni integrate che si utilizzeranno, rispetto alla complessiva fornitura della singola tipologia merceologica interessata. Sarà inoltre valutato l’utilizzo di fornitori per i prodotti in tabella dietetica che garantisca la presenza di prodotti IGP, DOP e STG e di prodotti locali (filiera corta )preferibilmente provenienti dalla Valtrebbia Nella relazione dovranno essere indicati le tipologie di prodotti ed i fornitori.
	MAX 12 PUNTI

	C1
	Utilizzo prodotti biologici: carne fresca e pesce
	oltre il 60% fornitura: 3 punti

fino al  60% fornitura: 2 punti

fino al 30% fornitura: 1 punto

sotto il 5% fornitura: 0 punti
	


	C2
	Utilizzo prodotti biologici: insaccati DOP e o IGP  e o STG
	oltre il 60% fornitura: 3 punti

fino al  60% fornitura: 2 punti

fino al 30% fornitura: 1 punto

sotto il 5% fornitura: 0 punti
	

	C3
	Utilizzo prodotti biologici: formaggi DOP e o IGP e o STG
	oltre il 60% fornitura: 3 punti

fino al  60% fornitura: 2 punti

fino al 30% fornitura: 1 punto

sotto il 5% fornitura: 0 punti
	

	C4
	Filiera corta: pane fresco di produzione locale e altri prodotti locali (frutta e verdura)
	oltre il 60% fornitura: 3 punti

fino al  60% fornitura: 2 punti

fino al 30% fornitura: 1 punto

sotto il 5% fornitura: 0 punti
	

	D
	Organigramma del personale utilizzato nella struttura 

Fermi restando i requisiti minimi previsti nel CSA, verrà valutato l’organigramma dettagliato del personale che la ditta si impegna ad adibire al servizio di cui trattasi per il Comune e le modalità con cui la ditta provvederà alla pronta sostituzione del personale improvvisamente mancante; il concorrente dovrà indicare il numero, la qualifica, la specifica esperienza professionale in servizi di ristorazione collettiva c/o strutture scolastiche pubbliche ed i titoli di studio e professionali degli addetti che si impegna ad impiegare per l’esecuzione del servizio. 
	MAX 12 PUNTI

	E
	Strumenti di verifica, controllo, comunicazione e informazione della qualità del servizio e gestione rapporti con la “Commissione mensa”

Verranno valutate frequenza e modalità di analisi, campionamento, gestione e comunicazione proposti per garantire la qualità del servizio
	MAX 6 PUNTI

	E1
	Verifica/controllo della qualità dei pasti e del gradimento del pasto e del servizio  da parte dell’utenza
	max 3 punti
	

	E2
	Gestione dei rapporti con la Commissione mensa e comunicazione e informazione
	max 3 punti
	

	F
	Miglioramento degli ambienti 

Verranno valutate le proposte di miglioramento degli ambienti e integrazione e sostituzione degli arredamenti e delle attrezzature del  locale  di distribuzione e del  refettorio  I punteggi saranno assegnati in ragione della tipologia, qualità (valutata anche in relazione allo sforzo economico), del numero degli arredi/attrezzature in aggiunta o in sostituzione, nonché della tempistica di realizzazione delle proposte migliorative. Pertanto, il progetto costituente l’offerta tecnica, dovrà evidenziare puntualmente quanto oggetto di valutazione, compresi i tempi di realizzazione  e l’importo dell’intervento/degli interventi. Pertanto il progetto costituente l’Offerta tecnica dovrà evidenziare l’intervento, i tempi necessari ed il suo valore
	MAX 10 PUNTI

	G
	Gestione delle emergenze in caso di indisponibilità del Centro di cottura

Verranno valutate le soluzioni proposte per la risoluzione di emergenze dovute all’indisponibilità del centro di cottura contrattualmente utilizzato, che garantiscano la somministrazione dei pasti in un tempo non superiore a 40 minuti rispetto al confezionamento degli stessi.


	MAX 5 PUNTI

	totale
	MAX 75 PUNTI


Gli elementi di natura qualitativa riportati in Tabella verranno valutati sulla base dei seguenti dei criteri:

· gli elementi di natura qualitativa di cui alle lettere da A a G della soprariportata tabella (esclusi i soli punti  di natura quantitativa di cui al criterio C, sub 1-2-3-4  e sub criterio B 1 per i quali si procederà come indicato nella stessa tabella), verranno valutati sulla base del criterio corrispondente alla lettera a), paragrafo V delle Linee guida ANAC n. 2/2016, e più precisamente: 

· procedendo con il calcolo della media dei coefficienti (variabili da zero a 1) attribuiti dai singoli commissari a ciascun criterio o sub-criterio;

· attribuendo il valore 1 al coefficiente più elevato e procedendo conseguentemente alla riparametrazione di tutti gli altri coefficienti.
· moltiplicando i coefficienti riparametrati per i punteggi massimi previsti per ogni sub criterio. 
i coefficienti sono determinati secondo la seguente scala di valori:

	Giudizio
	Coefficiente.
	Criteri di giudizio

	OTTIMO
	da 0,76 a 1,00
	Aspetti positivi ottimali o piena rispondenza alle aspettative

	PIÙ CHE ADEGUATO
	da 0,51 a 0,75
	Aspetti positivi rilevanti o buona rispondenza alle aspettative

	ADEGUATO
	da 0,26 a 0,50
	Aspetti positivi evidenti ma inferiori alle aspettative

	PARZIALMENTE ADEGUATO
	da 0,01 a 0,25
	Aspetti di miglioramento appena percettibili o appena sufficienti

	INADEGUATO
	0,00
	Nessuna proposta o miglioramento irrilevante


A ciascun concorrente sarà assegnato un punteggio tecnico complessivo relativo all'offerta tecnica  ottenuto dalla somma dei singoli punteggi (o sub-punteggi) ottenuti.

RIPARAMETRAZIONE: si procederà alla riparametrazione dei punteggi tecnici complessivi ottenuti dai concorrenti attribuendo il punteggio massimo (75 punti) alla migliore offerta, e riproporzionando i punteggi di tutte le altre.

Valutazione offerte economiche: alle offerte economiche sarà attribuito un massimo di 25 punti

che saranno assegnati sulla base dei seguenti coefficienti:

· il coefficiente 1 (uno) verrà assegnato all’offerta più conveniente per il Comune (contenente il maggior ribasso sul valore posto a base di gara);

· il coefficiente 0 (zero) verrà assegnato all’offerta che non prevede nessun ribasso rispetto all’importo posto a base di gara;

· alle offerte intermedie verrà assegnato il coefficiente risultante dall’applicazione della seguente formula di interpolazione bilineare:
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dove:

Ci = coefficiente attribuito al concorrente i-esimo; Ai = valore del ribasso del concorrente i-esimo;

A soglia = media aritmetica dei valori del ribasso offerto dai concorrenti; X = 0,90;

A max = valore del ribasso più conveniente.

 Punteggio finale: l’offerta economicamente più vantaggiosa verrà individuata in base alla seguente formula:
PTOT = PT + PE
Dove:
PTOT
=
punteggio totale;
PT

=
punteggio conseguito dall’offerta tecnica;
PE

=
punteggio conseguito dall’offerta economica;

In presenza di un’unica offerta, non verrà attribuito alcun punteggio agli elementi qualitativi e quantitativi offerti, in quanto gli stessi saranno valutati dalla Commissione solo per verificarne la conformità alle prescrizioni della legge di gara.

**********************************************************************




Ci (per Ai <= A soglia) = X * (Ai / A soglia)


Ci (per Ai > A soglia) = X + (1,00 - X) * [(Ai – A soglia) / (A max – A soglia)]








