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COMUNE DI ITRI
Provincia di Latina
PROGETTO EX ART. 23, COMMI 14 E 15 D.LGS. 50/2016 PER L’AFFIDAMENTO DEL  SERVIZIO DI RISTORAZIONE SCOLASTICA PER L’ASILO NIDO COMUNALE, LA SCUOLA DELL’INFANZIA E LA SCUOLA  PRIMARIA A TEMPO PIENO - A.S. 2020-2021.
· RELAZIONE TECNICO-ILLUSTRATIVA CON RIFERIMENTO AL CONTESTO IN CUI È INSERITO IL SERVIZIO 
Il Comune di Itri garantisce il servizio di ristorazione scolastica ai bambini frequentanti l’asilo nido comunale, la scuola dell’infanzia e la scuola primaria, a tempo pieno, ubicate nel territorio di Itri. 
Il servizio di ristorazione scolastica, oggetto dell’appalto, è finalizzato ad assicurare agli alunni delle scuole del Comune di Itri la partecipazione all’attività scolastica per l’intera giornata, contribuendo alla realizzazione del diritto allo studio. 
Il servizio di ristorazione non deve essere visto soltanto come semplice soddisfacimento dei fabbisogni nutrizionali, ma deve essere considerato un intervento educativo primario per gli utenti fruitori e deve rispondere a criteri di qualità, salubrità e gradimento.
È necessario assicurare un servizio di qualità, per una corretta cultura dell’alimentazione, conformandolo agli standard delle linee guida del SIAN – servizio di igiene degli alimenti e della nutrizione – che in particolare contempla: 
· Incremento della variabilità dei menù proposti;
· Ampliamento della varietà dei prodotti ed in particolare dei prodotti ortofrutticoli utilizzati nei menù, nel rispetto della grammatura e stagionalità;
· Miglioramento dell’analisi della qualità del servizio, mediante specifici questionari, per il monitoraggio del gradimento del menù percepito dall’utenza;
· Valutazione periodica dei menù, con la sostituzione di alimenti che non sono largamente graditi alla piccola utenza, con altri di pari valore nutritivo su suggerimento del personale specializzato (dietologo e medico dell’Asl di competenza);
· Controllo della qualità degli alimenti e di tutte le fasi del servizio, che dovranno essere conformi a quanto stabilito dalle norme vigenti in materia igienico-sanitario dei prodotti, avvalendosi dei principi su cui è basato il sistema di autocontrollo igienico HACCP (Hazard Analysis and Critical); (155/97 – 852/2004);
· Preparazione di diete speciali per utenti affetti da patologie mediche di tipo cronico o portatori di allergie alimentari, nonché di diete a carattere etico religioso; 
Nel servizio verranno recepiti i principi della sostenibilità ambientale, mediante il rispetto dei CAM (Criteri ambientali minimi per il servizio di ristorazione collettiva e fornitura di derrate alimentari. (20A01905) D.M. 10/03/2020 (GU n.90 del 4-4-2020) che contribuisce quindi a raggiungere gli obiettivi ambientali dallo stesso definiti. 
Il servizio di ristorazione scolastica verrà erogato avvalendosi di ditta esterna specializzata, non avendo l’Amministrazione comunale personale sufficiente che possa essere dedicato all’espletamento del servizio. Attraverso l’appalto pubblico del servizio ci si pone l’obiettivo di una gestione efficace ed efficiente. Resta a carico dell’Amministrazione un ruolo fondamentale di indirizzo e di controllo sulla gestione.
L’operatore economico assicura l’espletamento del servizio tramite proprio personale in possesso di qualifica di cuoco e/o addetto alla cucina, nel pieno rispetto della normativa sui contratti di lavoro dell’area di appartenenza e della normativa di sicurezza dei lavoratori.
Il servizio di ristorazione scolastica garantisce circa 400 pasti al giorno. Il luogo di produzione dei pasti è la cucina comunale, situata in via della Repubblica. Alla cucina è annesso un refettorio, nel quale i pasti vengono somministrati. 
Il Servizio di Ristorazione scolastica prevede le seguenti attività:
·  L’ordine e il controllo delle derrate necessarie alla realizzazione dei menù;
· rilevazione giornaliera del numero delle presenze partecipanti al pasto giornaliero tra diverse categorie di utenti;
· preparazione dei pasti in base al numero delle presenze, secondo i menù e le tabelle dietetiche che recepiscono le linee guida per la ristorazione scolastica;
· pulizia, disinfezione e allestimento dei refettori e dei locali in cui avviene la somministrazione dei pasti; 
· distribuzione dei pasti agli alunni ed insegnanti mediante servizio al tavolo per la somministrazione nel refettorio;
·  preparazione, confezionamento in appositi contenitori, trasporto e consegna pasti all’asilo nido comunale;
· fornitura di merende/spuntino per i bambini dell’asilo nido comunale;
· pulizia e disinfezione dei locali di produzione, lavaggio, dei macchinari, delle attrezzature, degli impianti e degli arredi nonché delle attrezzature utilizzate per la consegna dei pasti;
· raccolta differenziata dei rifiuti provenienti dai locali di produzione e di consumo dei pasti e gestione degli avanzi;
· piano di addestramento e aggiornamento del personale incaricato. 
Il servizio di ristorazione scolastica sarà effettuato in relazione al calendario scolastico, con interruzione nei periodi di sospensione delle lezioni per le vacanze. 
La gestione della mensa comporta una responsabilità gestionale e la garanzia di erogare agli utenti pasti ineccepibili sia sotto l’aspetto igienico - nutrizionale che qualitativo; nello stesso tempo assume anche un aspetto di promozione di un’alimentazione corretta ed equilibrata. 
Obiettivo e volontà primari dell’Amministrazione rimangono quelli di garantire sempre standard elevati di qualità igienica, nutrizionale e sensoriale oltreché ridurre i tempi tra la preparazione dei pasti e la loro somministrazione, al fine di salvaguardare le caratteristiche nutrizionali e organolettiche dei pasti e aumentare la fiducia da parte delle famiglie.
In questo contesto l’affidatario del servizio, proprio nell’ottica degli obiettivi assunti, si dovrà attenere a tutta la regolamentazione in materia di sicurezza igienico sanitaria e di rintracciabilità degli alimenti.
I pasti vengono preparati giornalmente, presso il centro di cottura comunale secondo le indicazione dei LARN ( Livelli di Assunzione giornalieri Raccomandati) e delle Linee guida del SIAN – servizio di igiene degli alimenti e della nutrizione. 
Il menù, redatto in collaborazione con ASL, prevede l’impiego di prodotti agro alimentari di qualità, locali e tipici del territorio, nonché quelli a denominazione di origine certificata (DOP e IGP). I menù, predisposti su quattro settimane per ciascun periodo (invernale ed estivo) per dare più alternanza possibile, vengono aggiornati periodicamente cercando di offrire più varietà possibili nelle preparazioni. La ditta aggiudicataria deve garantire la fornitura di tutte le preparazioni previste nel menu’ nelle quantita’ indicate dalle tebelle dietetiche, salvo diversa disposizione dell’Amministrazione Comunale. Nelle tabelle dietetiche sono riportati tutti i pesi degli ingredienti, necessari per ogni porzione, al netto degli scarti di lavorazione.
Su presentazione di certificato medico vengono approntate diete speciali per i diversi utenti. La preparazione delle diete speciali avviene con la supervisione di un dietista. Ogni dieta speciale deve essere personalizzata e trasportata in contenitori isotermici. Le diete speciali dovranno riportare specifica etichetta di identificazione, nel rispetto della normativa sulla privacy. 
La durata prevista dell’appalto è riferita all’A.S. 2020/2021.
Il codice CPV principale del presente servizio è il seguente: 55523100-3.
· CALCOLO DEL VALORE COMPLESSIVO PRESUNTO DELL'APPALTO
Il dettaglio delle voci di costo è riportato nell’allegato “STIMA VALORE DELL’APPALTO (QUADRO ECONOMICO) al presente progetto.

· DOCUMENTO UNICO DI VALUTAZIONE DEI RISCHI (DUVRI) E DETERMINAZIONE DEI COSTI DELLA SICUREZZA. 
Per l’affidamento della presente fornitura sono configurabili oneri per la sicurezza e sono configurabili interferenze per cui si procede alla redazione del Documento Unico di Valutazione dei Rischi da Interferenze (D.U.V.R.I.) ai sensi dell’art. 26 del D. Lgs. n. 81/2008 e pertanto gli oneri della sicurezza per rischi interferenziali sono pari a euro € 381,68. 
. 
· CRITERIO DI AGGIUDICAZIONE
L’appalto è aggiudicato in base al criterio dell’offerta economicamente più vantaggiosa, ai sensi dell’art. 95 del D. Lgs. n. 50/2016.
· CAPITOLATO SPECIALE DESCRITTIVO E PRESTAZIONALE
Ai sensi dell’art. 23, comma 15 del D.Lgs. 50/2016 costituisce parte integrante del presente progetto il Capitolato speciale descrittivo e prestazionale al presente progetto.
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