COMUNE DI CASORIA
CITTA’ METROPOLITANA DI NAPOLI
Ente Capofila
Centrale Unica di Committenza tra i Comuni di Casoria-Afragola-Arzano
Gara indetta nell’interesse del Comune di Casoria

VERBALE N. 3 DEL 04.04.2018 —~ SEDUTA RISERVATA

OGGETTO: “PROCEDURA APERTA PER L'AFFIDAMENTO DEL SERVIZIO DI REFEZIONE
SCOLASTICA - PERIODO FEBBRAIO 2018 -MAGGIO 2020 CIG: 72246967BD

L'importo complessivo presunto del'appalto, per circa 1200 pasti giornalieri & di €. 1.920.000,00
comprensivo di € 16.800,00 per oneri della sicurezza non soggetti al ribasso, il tutto IVA esclusa al 4%.----

L’anno duemiladiciotto il giorno quattro del mese di aprile nella sede della Centrale Unica di Committenza
sita in Casoria (NA) alla Via Pio X1, alle ore 10:00 circa, in seduta riservata, si & riunita la Commissione
di Gara, nominata con decreto n. 45 del 12/12/2017 del Dirigente della Centrale Unica di Committenza
nelle persone di: Dott. Michele Ronza dirigente pro tempore del V Settore del Comune di Casoria, in
qualita di Presidente e D Amalia Blasotti ¢ Angelino Tavarone, entrambe dipendenti comunali, in qualita
di componenti. Redige il presente verbale la Dott.ssa Antonietta Rubino, dipendente del Comune di
Casoria, in qualita di segretario verbalizzante senza diritto di VOO, ~=n==emsmsmssmmnoeemmcmccrememeommmmmae e

11 Presidente di gara, accertato che le buste sono state custodite integre in cassaforte presso i locali della
CUC dalla seduta del sette febbraio u.s., dichiara valida ed aperta la seduta di gara,----re-eeeseemeesesseecoooee

Con determina n. 239 del 15/3/2018 & stata disposta dal RUP I"ammissione di tutte le ditte partecipanti alla

fase della valutazione delle offerte tecniche.

Si procede alla valutazione dell’offerta tecnica della SAGIF] spa,

Giudizi sintetici

commissari

media

max

norinalizzazione

La ditta & ben strutturata, con processi organizzativi
ritenuti meritevoli di valutazione positiva.

0,8

0,9

09

13,5

15

11 personale ¢ sicuramente qualificato. E composto
da 3 vnitd addette alla cottura ¢ 5 al
confezionamento per i pasti. 32 addetti alla
distribuzione ¢ trasporto. Per la formazione di tutto il
personale dipendente la stessa indica una formazione
annuale per complessive 162 ore, pit formazione
aggiuntiva per la gestione ambientale per cuochi
autisti e confezionatori di 22 ore,

0,9

0,3

0,8

0,83

4,17

1l primo centro di cottura a § km
Il secondo centro di cottura ¢ a 11,4 km

0,8

0,8

0,8

08

20

16

17,78

E indicato che tutti i prodotti sono di alta qualita,
La ditta assicura che tutti i prodotti sono di
otigine ¢ provenienza certificata e che { fornitori
appartengono alla categoria merceologica bio-
dop-igp-dpg- filiera corta.

0,8

0,3

0,7

0,77

10

7,67

9,28

Le modalita di cottura e confezionamento descritte
appaiono molto buone, idonee a valorizzare i valori
nutrizionali degli alimenti. Sono elencati i tre tipi piu
frequenti: bollitura, vapore e forno, con descrizione
di procedure relative alle predette cotture. E inoltre
indicata una tabella in cui si specifica il tipo di

0,9

0,38

0,8

0,83
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8,33
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cottura e I'aitrezzatura per ogni alimento fornito.

Per ’espletamento del servizio, la ditta propone
'utilizzo di 5 automezzi con indicazione dei tempi
di percorrenza miniina e massima per la consegna
degli alimenti cotti e confezionati, Inoltre precisa che
su ogni automezzo ci sard, oltre all’autista, un
refezionista che provvederd allo scarico e alla
distribuzione dei pasti, E presente una scheda
relativa a tutte le attivitd relative alla distribuzione
dei pasti e le pulizie successive al consumo degli
stessi.

0,8
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0,8

0,83

i0

8,33

10

Vi & solo una dichiarazione di disponibilita a offrire
pasti aggiuntivi senza alcun onere per il Comune, in
favore di famiglie indigenti gia in carico ai servizi
sociali ed in favore di minori disabili con grado di
graviid ai sensi della L. 104/92 art. 3.
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5,15
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71,97

Si procede alla valutazione dell’offerta teenica della Capital sri

Giudizi sintetici

commissari

mecdia

max

Normalizzazione

L’organizzazione dell’impresa sembra rispondere a
livelli di qualit? atti a garantire il buon
funzionamento del servizio. Sempre
nell’organizzazione dell’impresa, Ia ditta indica nel
dettaglio la gestione di eventuali emergenze al fine
di garantire la continuitd del servizio.

0,8

0,9

0,9

0,87

15

13

14,5

Le unita che la ditta propone di impiegare per il
servizio di refezione sono 30 addetti al servizio
mensa, 6 autisti, 3 cuochi. Vi & un’indicazione
precisa del rapporto tra personale a disposizione e
utenti cui servire i pasti, Non indica le ore di
formazione ma solo il piano.

0,8

0,7

0,7

0,73

3,67

4,41

Il primo centro di cottura a 9,4 m
1] secondo centro di cottura & a 6,5 km

0,9

0,9

0,9

0,9

20

18

20

La ditta assicura che tutti i prodotti sono di origine e
provenienza certificata e che i fornitori appartengono
alla categoria merceologica bio-dop-igp-dpg- filiera
coria Indica, in aggiunta, anche i fornitori certificati
dove provvede all’approvvigionamento,

0,9

0,8

0,8

0,83

10

8,33

Esaustiva indicazione dei procedimenti, con
dettagliata descrizione delle misure adottate per
utenti celiaci.

0,9

0,8

0,8

0,83

10

8,33

9,76

Viene valutata buona I’ organizzazione del parco auto
e I’organizzazione per la gestione del trasporto, delle
consegne, della pulizia e sanificazione post pasti.

0,7

0,3

0,7

0,73

7,33

9,63

Sono presenti diversi elementi migliorativi (Meni
internazionali, giornata delle feste mensile per i
compleanni dei bambini, merende con i genitori,
giornata della frutta, fornitura di pasti secchi per i

0,9

0,8

0,7

0,8

10

8,60

8,24




meno abbienti, oltre la fornitura prevista dal
disciplinare di pasti per non abbienti, quantificata in
25 pasti.

66,66

76,54

Si procede alla valutazione delf’offerta tecnica dell’ ATI ideal food - SMR

Giudizi sintetici

commissari

media

max

normalizzazione

Una buona organizzazione dell’ati, con tre centri di
cottura, E elencata in maniera abbastanza esaustiva
la gestione delle emergenze

¢,8

0,9

0,9

0,87

15

13

14,5

E indicato il numero di addetti, pari a 44, Non & ben
chiaro il monte ore destinato al servizio in maniera
esclusiva.

0,7

0,6

0,6

0,63

3,17

3,79

11 primo centro di cotturaa 12 m
11 secondo centro di cottura & a 9,4 km
1l terzo centro di cottura & a 12 km

0,85

0,85

0,85

0,85

20

17

18,89

Sono presenti le schede dei prodotti, tutti di
buona qualitd, di provenienza dop, igp.

0,8

0,75

0,7

0,75

7,50

9,04

Le schede di cottura presentanc un grado i
approfondimento elevato, distinto per tipologia di
alimento.,

0,9

0,85

0,38

0,85

10

8,5

10

La gestione dei percorsi pud essere considerata
buona, La gestione dei percorsi & buona con 7
automezzi.

0,8

0,75

0,8

0,78

10

7,83

94

Prodotti agricoltura biclogica, merenda a mezza
mattinata, progetto consumiamo la frutta a scuola
con dotazione spremiagrumi ¢ sbucciamela,
assistenza al pasto ai piccoli utenti, dolciumi a tema
per festivitd, attivitd di sostegno alle famiglie
bisognose di 12 alunni (che non pagano ticket), kit
pranzo per tutti i bambini se amministrazione accefta
somministrazione non in materiali di consumo,
carrello bagnomaria per ogni plesso, installazione di
sistemi di depurazione e microfiltrazione, Attivita
informative divuigative sulle buone pratiche da
utilizzare per I'alimentazione, Informazioni on line
con dati sulla refezione scolastica, per calcolo

calorie, valutazione soddisfazione utenti

0,95

0,95

0,97

10

9,67

10

66,67

75,62

Si conclude la seduta alle ore 13.07. si rinvia al giorno 10 aprile p.v., ore 15:30 per il prosieguo delle offerte

economiche.
Del che & verbale.
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