Comuni di: Artena, Cave

CUC CONSORZIO Gallicano el Lazit;, Genézzano, Labico, Tel 06 9591300

CENTRALE [ CASTELLI Marcellina, Olevano Romano, Fax 06 88970252 .
UNICA DELLA Palombara Sabina D.5.S. RMGS, Poli, cuc@castellidellasapienza.it
podmEe SAPIENZA Sant'Angelo Romano D.S.S RM 5.4 cuc@pec.castellidellasapienza.it

Serrone, Subiaco

Oggetto: Procedura aperta per l'affidamento del servizio di refezione scolastica per gli alunni della scuola
dell’infanzia, primaria e secondaria di 1° grado del Comune di Artena per la durata di cinque anni scolastici
2022/2023 - 2027/2028 - CIG 9593139CBA

Verbale di gara n. 2
Seduta riservata del 13/04/2023

L'anno duemilaventidue, il giorno tredici del mese di aprile, dalle ore 12:00 fino alle 13:30 e dalle 15:00 alle ore 17:00,
presso la sede del “Consorzio | Castelli della Sapienza”, sita nel comune di Valmontone (RM) in Piazza Umberto
Pilozzi n. 9, si & riunita la Commissione Giudicatrice nominata con Determinazione n. 48 del 23/03/2023 del
Responsabile della C.U.C. cosi composta:

Presidente: Arch. Enrico Bonuccelli:
— Componente: Dott.ssa Vincenza Latini;
— Componente e segretario verbalizzante: Ing. Tiziano Schiavella

Prima di procedere alla valutazione della documentazione tecnica, il Presidente della commissione evidenzia:

~ che la valutazione della documentazione tecnica comporta un’attribuzione di punteggio fino ad un massimo di
80 (ottanta) punti tecnici, come previsto nel Disciplinare di gara:

— che per gli operatori economici, qualora non abbiano conseguito un punteggio tecnico pari e superiore alla
soglia minima di sbarramento dei 40 (quaranta) punti stabilita nel Disciplinare di gara, non si procedera
all'apertura dell'offerta economica.

Si procede alla valutazione della documentazione presentata dagli operatori economici concorrenti:
1. 01337360596 - BIORISTORO ITALIA S.R.L.

# Crlteno Punteggio

Qualita del progetto intesa come specmcnta concretezza chlarezza nella stesura del progetto esecutlvo di
gestione del servizio (modalita di approvvigionamento delle derrate, metodi e tecniche di cottura e di
conservazione, modalita di confezionamento dei pasti) con indicazione delle modalita adottate e delle diverse
fasi organizzative, contenuti delle attivita e degli interventi finalizzati all'ottimizzazione delle prestazioni offerte
differenziate in base alle diverse tipologie di utenza, alla distribuzione territoriale dei luoghi di consegna e

A1 | consumo pasti e delle sue caratteristiche in relazione alle necessita di servizio per ciascun plesso scolastico.

7.5/10

| progetto dovra tenere conto delle attuali modalita operative di confezionamento e consegna pasti nelle singole
aule e della possibile evoluzione nel tempo delle modalita operative del servizio da adottarsi in corso d'opera
a seguito dell'eventuale reperimento degli spazi da destinare a refettori, locali sporzionamento, ecc. (vedi, in
proposno capitolato d' appalto)

Piano dei trasporti. Tipologia, qualitad e numero di velcoll e attrezzature lmplegatl per garantlre la corretta

Ae veicolazione e consegna dei pasti. Caratteristiche dei contenitori utilizzati per la veicolazione dei pastl

Sistema dl gestione della qualita aZ|endaIe (anahs: delle eventuali criticita e soluzioni adottabili), criteri e
modalita di verifica adottati

B.1

B.2 Modahta di verifica del grado dl soddtsfazlone dell utenza (proposte operatwe e metodclogle utlllzzate) 2 8 I 4

cA T|polog|a del centro cottura propos(o per la gestione del servizio con partlcolare riferimento all’ organlzzaZ|one
’ degh spazi, alla dotazwne di macchinari e attrezzature \

Distanza c!al Comune di Artena (Via Filippo Prosperl 1, calcolato con Google Maps) del centro cottura
principale da utilizzare per tutta la durata dell'appalto (la mancata dichiarazione equivale a 0 punti)

Oltre 30 min.: Punti 0
Tra 30 e 25 min.: Punti 2 o
Tra 24 e 15 min.: Punti 4 4710
Meno di 15 min.: Puntl 10

Modallta di verifica suI grado efficienza e sicurezza del centro di cottura e delle attrezzature |mp|egat| con
C.3 |indicazione del personale eventualmente addetto alle specifiche mansioni, modalita organizzative e dei prodotti |
|mptegat| perla gestlone della manutenzione ordmana e straordlnarla

c.2

R

1.2/3

D.1 | Descrizione del Piano allmenlare e nutrlzlonale proposlo ' 35/5
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Offerta di prodotll dl quallté ulteriori rispetto a quelll obbllgatorl prewsu da Capltolato Spec:lale (Km zero, DOP
D.2 |IGP, da agricoltura biologica, prodotto tipici locali e del Lazio, ecc). L'attribuzione del punteggio sara effettuata
in base alla quallta alla t|p0|og|a alla ffequenza del prodotto offerto 545

D.3 Pranl di educazmne allmentare pr0post| per gli alunni 3/4

Modalita di gestione di eventuali situazioni di criticita (mancanza di energia elettrica, gas o acqua) del centro

cottura principale, impiego di centro cottura alternativo, nella disponibilita, documentata, e per tulta la durata

E.1 | dellappalto, della ditta partecipante, situato a non piii di 40 minuti di percorrenza dal Comune di Artena — Via 41/5
Filippo Prosperi, 1, calcolato con Google Maps - soluzioni adottabili in caso di eventuali ed improvvise necessita

dl r|0fgamzzazmne del servizio per prevenzmne dei rischi da contagio da COVID_19

Descnzuone delle attl\rlta di pulizia e sanificazione dei Iocall utilizzati per lo svolglmento del servizio {centro‘

Pl cottura, terminali di consegna e consumo) e dei mezzi di trasporto utlllzzatl

2515

Qualita del piano formativo prewsto per Iaccrescamento delle competenze del personale addetto con | 244

G.1
parttcolare rlferlmento alle dwerse flgure professlanall |mpegnate nello svolglmento del servizio

Qualita e quantlta delle azioni intraprese dall'impresa per la tutela dei livelli occupazionali in relazmne ai

parametri qualitativi e quantitativi del servizio, alle sue possibili evoluzioni nonché per il benessere psicofisico

G.2 |deilavoratori; soluzioni adottate per il coinvolgimento degli stessi negli obiettivi del progetto di servizio — attivita

di tutoraggio, affiancamento e consulenza, chiarezza e correttezza nei rapporti di lavoro e nella diffusione della | 316
conoscenza dei diritti e doveri contrattuall ‘

Proposte dl carattere in novaiwo e msglloratlvo della qualita del servizio {saranno parhcolarmente apprezzate le
H.1 | proposte, concretamente praticabili, tese al miglioramento delle attuali condizioni di erogazione del servizio
nelle singole C1aSSI con metodi anche innovativi dl somministrazione e consumo)

415
Offerta di ulteriori servizi non contemplati dal capltolato d'appalto senza aggravio d| COStI aggiuntivi per la
H.2 |stazione appaltante diretti al miglioramento della qualita del servizio e delle relazioni sociali con l'utenza

(genitori degli alunni, scuola, Comune) 34/4

Totale | 52.25/80

2. 02787771217 - RL.CA.SRL

# Criterio Punteggio

Quahta del progetto lntesa come specificita, concretezza, chiarezza nella stesura del progetto esecutivo dl
gestione del servizio (modalitd di approvvigionamento delle derrate, metodi e tecniche di cottura e di
conservazione, modalita di confezionamento dei pasti) con indicazione delle modalita adottate e delle diverse
fasi organizzative, contenuti delle attivita e degli interventi finalizzati all'ottimizzazione delle prestazioni offerte
differenziate in base alle diverse tipologie di utenza, alla distribuzione territoriale dei luoghi di consegna e
consumo pasti e delle sue caratteristiche in relazione alle necessita di servizio per ciascun plesso scolastico. |

Al 5/10

Il progetto dovra tenere conto delle attuali modalita operative di confezionamento e consegna pasti nelle singole
aule e della possibile evoluzione nel tempo delle modalita operative del servizio da adottarsi in corso d'opera
a sequito dell’eventuale reperimento degli spazi da destinare a refettori, locali sporzionamento, ecc. (vedi, in
proposito, capltoiato d' appalto)

Piano dei trasporti. Tipologia, quallta e numero di veicoli e attrezzature impiegati per garantlre la corretta
velcoiazmne e consegna del pastl Carattensttche dei contemton utlhzzatl per la veicolazione dei pastl

B.A Sistema di gestione della quallta aziendale (analisi delle eventuall cntlmta e soluzioni adottabili), crlten e
: modallta di verifica adottatl

A.2

B.2 Modallta di verifica del grado d| soddlsfazaona dell utenza (propos{e operatwe e metodologle utlhzzate) ‘ 2414

Tlpologla dei centro cottura proposto per la gesllone del servizio con particolare riferimento all’ orgamzzazmne
degll spaZ| alla dota;:lone di macchinari e attrezzature

CA1

Distanza dal Comune di Artena (Via Filippo Prosperi, 1 calcolalo con Google Maps) del cemro cotlura
principale da utilizzare per tutta la durata dell'appalto (la mancata dichiarazione equivale a 0 punti) |

Oltre 30 min.: Punti 0

Tra 30 e 25 min.: Punti 2

Tra 24 e 15 min.: Punti 4 10/10
Meno di 15 min.: F’unt| 10

c.2

Modahta di venftca sul grado effluenza e sicurezza del centro dl coitura e delle atlrezzalure lmpiegatl con
C.3 | indicazione del personale eventualmente addetto alle specifiche mansioni, modalita organizzative e dei prodottl
|mptegat| per la gestlone della manutenzuone orcllnarla e straordlnana

D.1 Descr|z1one del Piano ahmentare e nutnz:onale proposto | 3/56

Offerta dl prodom di qualita ulteriori rispetto a quelli obbltgaton prewstl da Capltolato Spec:ale (Km zero, DOP
D.2 |IGP, da agricoltura biologica, prodotto tipici locali e del Lazio, ecc). L'attribuzione del punteggio sara effettuata |
in base alla quallta alla tlpologla alla frequenza del prodollo offer’(o

D.3 P:anl di educazione allmentare propostl per gli alunni 24/4
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Modallta di gestione di eventuali situazioni di criticita (mancanza di energia elettrica, gas o acqua) del centro |

cottura principale, impiego di centro cottura alternativo, nella disponibilitd, documentata, e per tutta la durata

E.1 | dellappalto, della ditta partecipante, situato a non pit di 40 minuti di percorrenza dal Comune di Artena — Via 2515
Filippo Prosperi, 1, calcolato con Google Maps - soluzioni adottabili in case di eventuali ed improvvise necessita |

cll rlorganlzzazmne del servizio per prevenzmne dei rischi da contagio da COVID 19

FA Descnzmne delle attivita di pulizia e sanificazione dei locali utilizzati per lo svolglmento dei servizio (centro 25/5
’ cottura, terminali di consegna e consurno) 5 del mezzi d[ trasporto utilizzati ’
G.A Qualita del piano formatlvo pre\rlsto per Iaccresclmento delle competenze dei personale addetto con 24

particolare riferimento alle diverse figure professnonall impegnate nello svolglmento del servizio

Qualita e quantita delle azioni intraprese dallimpresa per la tutela dei livelli occupazionali in reIaZ|one ai

parametri qualitativi e quantitativi del servizio, alle sue possibili evoluzioni nonché per il benessere psicofisico

G.2 | deilavoratori; soluzioni adottate per il coinvolgimento degli stessi negli obiettivi del progetto di servizio — attivita

di tutoraggio, affiancamento e consulenza, chiarezza e correttezza nei rapporti di lavoro e nella diffusione della 36/6
conoscenza dei diritti e doveri contrattuali

Proposte di carattere innovativo e migliorativo della qualita del servizio (saran no particolarmente apprezzate le
H.1 |proposte, concretamente praticabili, tese al miglioramento delle attuali condizioni di erogazione del servizio

nelle singole classi con metodl anche innovativi di somministrazione e consumo) 315
Offerta di ulteriori servizi non contemplati dal capitolato d’appalto senza aggravio di costi aggluntlw per la
H.2 |stazione appaltante diretti al miglioramento della qualita del servizio e delle relazioni sociali con l'utenza
(genitori degli alunni, scuola, Comune) 2414
Totale 48.55 /80

In base a quanto previsto dal Disciplinare di gara, la Commissione Giudicatrice da atto che gli operatori partecipanti
hanno conseguito un punteggio tecnico superiore alla soglia minima di sbarramento dei 40 punti, e pertanto, sono
ammessi alla successiva fase di gara.

| lavori della Commissione giudicatrice in seduta riservata vengono chiusi alle ore 17:00 previa redazione, lettura e
sottoscrizione del presente verbale:

e Presidente: Arch. Enrico Bonuccelli&

e Componente: Dott.ssa Vincenza Latini

e Componente e segretario verbalizzante: Ing. Tiziano Schiavella\) ,}luf/u &M
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