
 

All. Q

PROGETTO DEL SERVIZIO DI REFEZIONE SCOLASTICA 
ANNI SCOLASTICI 2019/2020 - 2020/2021  -  2021/2022

Il  Comune  di  Latiano,  oramai  da  diversi  anni  gestisce  il  servizio  di  refezione  scolastica  con
affidamento a soggetto esterno a seguito di procedura di gara ad evidenza pubblica.
Con  tale  servizio  si  vuole  concorrere  alla  piena  attuazione  del  Diritto  allo  studio  ,  oltre  che
assicurare lo svolgimento dell’attività scolastica anche in orario pomeridiano  
L’affidamento del  servizio prevede la preparazione dei pasti  nei  n. 4 centri  cottura di proprietà
Comunale annessi alle Scuole dell’Infanzia Statali,  di seguito indicate,  e la somministrazione di
pasti preparati per gli alunni delle scuole statali primarie e secondarie di primo grado, presso un
centro cottura dell’I.A. (impresa appaltatrice). 
I plessi scolastici servizi dal servizio sono di seguito indicati : 

 Plesso via Scazzeri 
 Plesso via Trieste 
 Plesso via Baracca 
 Plesso via Dalmazia 
 Scuola elementare F.Errico tempo prolungato con pasto veicolato per cinque sezioni;
 Scuola elementare B. Longo tempo prolungato con pasto veicolato per sei sezioni per n. 
 Eventuali pasti per personale docente e non, operante presso i plessi scolastici 

La media giornaliera dei pasti è quantificata nella misura di circa 450 pasti.
Fermo restando quanto dettagliatamente previsto nel Capitolato speciale d’appalto , nel disciplinare
di gara e nei relativi allegati le attività costituenti il Servizio di refezione scolastica, tutte a carico
dell’aggiudicatario sono così sintetizzabili :

 Acquisto  e  conservazione  degli  alimenti  assicurando  che  gli  stessi  siano idonei  all’uso,
verificando il confezionamento, la conservazione, la data di scadenza, l’idoneità del mezzo
di trasporto e quanto altro si rende necessario;

 Fornitura di acqua minerale naturale da somministrare durante il pranzo secondo le esigenze
dei bambini  

 preparazione e cottura dei pasti da approntare in ogni plesso di scuola dell’infanzia e presso
il centro cottura dell’appaltatore

 predisposizione del refettorio e preparazione dei tavoli dei pasti
 il trasporto dei pasti alle scuole interessate
 scodellamento e distribuzione dei pasti alle ore 11,45 per le scuole materne e a seguire per le

scuole primarie;
 ritiro dei piatti dopo la consumazione dei pasti
 pulizie  delle  stoviglie  utilizzate  ed occorrenti  per la  preparazione  e  consumo dei  pasti  ,

tenuto conto che le tutte le attrezzature occorrenti dovranno essere tenute in costante stato
d’uso e pulite giornalmente  

 pulizia e riordino dei tavoli dopo i pasti

(PROVINCIA DI BRINDISI)



 spazzamento, lavaggio e disinfezione giornaliera degli ambienti di cucina
 la fornitura delle stoviglie e del materiale a perdere compostabile ( piatti, bicchieri, posate,

tovaglie, tovaglioli.
 Organizzazione ed informatizzazione del servizio per la gestione degli addebiti dei pasti per

gli utenti del servizio (prestazione eventuale e su richiesta dell’A. C. senza ulteriori spese a
carico dell’a. C.) 

 Rendere  fruibili  i  dati  di  maggiore  interesse  sul  servizio  (menù,  numero  utenti,  ecc  in
formato aperto (dataset) nonché creazione di appositi strumenti di consultazione interattiva
dei dati attraverso piattaforma Telegram, se richiesto e secondo le indicazioni dell’A.C. 

Spetta all’Impresa Aggiudicataria (I.A.) la fornitura di tutto quanto necessario alla produzione, al
trasporto ed alla distribuzione ivi compresi, oltre alle varie derrate alimentari: 
· tutti i mezzi per la produzione dei pasti, oltre a quelli già presenti nelle scuole e visionate in fase di
sopralluogo dei quattro plessi
· i detersivi e gli attrezzi (scope, ramazze, spugne, stracci, strofinacci, guanti, sacchi per i rifiuti,
etc.)  per la pulizia e la sanificazione delle cucine e dei refettori  ed il lavaggio del pentolame e
quant’altro, presso tutti i plessi scolastici.
All’I.A. spetta,  inoltre,  di  implementare e far osservare il  proprio sistema di  controllo  HACCP
presso  i  centri  di  cottura  dei  pasti  in  tutti  i  plessi  scolastici,  dove  i  pasti  vengono  preparati,
distribuiti e consumati.
 L’impresa  aggiudicataria  si  obbliga  inoltre  alla  fornitura  di  n.  5  pasti  gratuiti giornalieri  che
dovranno essere forniti in monoporzione regolarmente sigillati che l’amministrazione destinerà a
soggetti indigenti. 
Elementi qualificanti 
Tale  appalto  di  servizio  in  termini  di  progettazione  e  programmazione  ,  è   stato  redatto  in
conformità delle disposizioni contenute nel Codice degli appalti D. Lgs. n. 50/2016 , seguendo il
dettato dell’art. 23 con particolare riferimento ai commi 14 e 15. 
Rispetto  ai  precedenti  affidamenti  sono  stati  individuati  alcuni  elementi  che  contribuiranno  a
qualificare la scelta del contraente ed il soggetto a cui affidare il servizio quali per es.: 

 un regime premiante per le aziende in possesso del rating di legalità;

 un regime premiante per le aziende capaci di predisporre un progetto per la destinazione del
cibo  non somministrato  con  la  finalità  di  intervenire  sugli  sprechi  alimentari  al  fine  di
recuperare cibi cucinati e non consumati per devolverli ad associazioni non lucrative ;

 la  predisposizione  di  proposte  migliorative  del  servizio  con  la  finalità  riduzione  di
imballaggi  ,  trasporto derrate  e pasti  con mezzi  a basso impatto ambientali  ,  utilizzo  di
materiale a perdere  ( stoviglie, piatti e tovaglioli) compostabile ; 

 predisposizione di progetti orientati alla comunicazione e alla sicurezza alimentare mediante
l’utilizzo di prodotti freschi, biologici, dop, igp, a filiera corta .

La  programmazione  e  progettazione  del  servizio  sulla  scorta  di  tali  elementi  qualificanti  deve
progressivamente  tendere  tanto  le  Amministrazione  Pubbliche  ,  quanto  le  imprese  che  si
aggiudicano  il  servizio  di  refezione  scolastica  ad  uniformarsi  agli  orientamenti  contenuti  nella
deliberazione della Giunta Regionale n. 1435/2018 con particolare riferimento alle caratteristiche di
alcuni  elementi  indicati  all’Appendice  A2  riguardante  le  Tabelle  merceologiche  allegate  alla
presente . 
Stima della Spesa per il servizio di refezione scolastica  
La stima della spesa del numero dei pasti annuo da erogare è di circa 60.750 pasti .
Il costo unitario del singolo pasto , al netto dell’iva , a base di gara è fissato in € 4,00.



La stazione appaltante si riserva la possibilità di ripetizione del contratto di appalto  per un periodo
di anni due, ai medesimi patti e condizioni degli stessi, qualora perdurino le condizioni che hanno
determinato  il  ricorso  al  presente  appalto  e  qualora  il  servizio  sia  stato  svolto  in  maniera
soddisfacente per il Comune , accertato il pubblico interesse e la convenienza al rinnovamento del
rapporto , previa verifica delle disponibilità di bilancio. 
Pertanto il valore complessivo stimato , comprensivo dell’eventuale ripetizione per n. 2 anni è pari a
€  € 1.230.187,50 ( di cui € 15.187,50 non soggette a ribasso) come di seguito indicato :  
Durata del contratto 3 + 2 eventuale  ripetizione 
Numero pasti giornalieri stimati n. 450
Numero di giorni di servizio stimati nel periodo n. 135
Numero di pasti complessivi stimati nel periodo 
(450 x 135 x 5 anni)

n. 303.750

Stima del costo unitario a pasto iva esclusa € 4,00
Stima dell’importo complessivo del servizio per
303.750 pasti

€ 1.215.000,00

Iva 4%
Importo Iva 4% € 48.600
Oneri per la sicurezza non soggetti a ribasso 
(0,05 x 303.750 pasti)

€ 15.187,50

Importo complessivo base di gara 
iva esclusa 

€ 1.230.187,50 ( di cui € 15.187,50 non 
soggette a ribasso ) 

Indicazioni e disposizioni per la stesura dei documenti inerenti la sicurezza
In fase di programmazione e progettazione del servizio, in attuazione delle disposizioni e 
indicazioni dell’Autorità di vigilanza sui contratti pubblici e delle relative linne guida sulla 
sicurezza nell’esecuzione degli appalti pubblici relativi a servizi e forniture ,  si è proceduto alla 
formulazione e redazione del DUVRI ( documento unico di valutazione rischi di interferenza ) . 
Esso si configura quale adempimento derivante dall’obbligo, previsto dall’art.26, comma 3, del 
D.Lgs. 81/2008, del datore di lavoro committente di promuovere la cooperazione e il 
coordinamento tra lo stesso e le imprese appaltatrici e/o lavoratori autonomi.

Si tratta di un documento da redigersi a cura delle stazioni appaltanti e che deve dare indicazioni 
operative e gestionali su come superare uno dei maggiori ostacoli alla prevenzione degli incidenti 
nei luoghi di lavoro e nei cantieri: l"interferenza".

Si parla di interferenza nella circostanza in cui si verifica un "contatto rischioso" tra il personale del
committente e quello dell'appaltatore o tra il personale di imprese diverse che operano nella stessa
sede aziendale con contratti differenti.
In linea di principio, occorre mettere in relazione i rischi presenti nei luoghi in cui verrà espletato il
servizio o la fornitura con i rischi derivanti dall'esecuzione de/contratto.
Il  DUVRI in quanto   documento  tecnico,  dovrà essere  allegato  al  contratto  di  appalto,  poiché
l'appaltatore dovrà espletare le attività ivi previste, volte alla eliminazione dei rischi.
Pertanto, esso va considerato alla stessa stregua delle specifiche tecniche, in quanto deve consentire
pari  accesso  agli  offerenti,  non  deve  comportare  la  creazione  di  ostacoli  in  giustificati  alla
concorrenza e deve, quindi, essere messo a disposizione dei partecipanti alla gara".
Le  attività potenzialmente a maggiore  rischio di interferenze:
- il trasporto e la somministrazione dei pasti agli utenti con servizio al tavolo;
- la pulizia e la disinfezione dei locali di consumo e di ogni altro spazio utilizzato;
- la raccolta differenziata dei rifiuti provenienti di locali di consumo dei pasti ed il convogliamento
degli stessi presso i punti di raccolta nel rispetto dei sistema di raccolta vigente presso il Comune di
Latiano 
Dall'analisi dei rischi da "interferenze" sviluppata nel DUVRI, è  stato possibile quantificare i costi



necessari per scongiurare o almeno limitare i rischi interferenziali  in euro 0.05 a pasto pari a €
3037,50 annui comprensiva di iva. 
Tali costi non sono soggetti a ribasso in sede di gara.

Per quanto non specificato nel presente progetto di gara – Relazione sintetica tecnico illustrativa ci
si riporta al Capitolato speciale d’appalto e a tutti gli atti di gara nessuno escluso 

Il responsabile del procedimento dott.ssa Lucia Errico 



Mensa Scolastica di Latiano ‐ Elenco dipendenti
Cognome Nome Livello e Mansione Contratto Tipologia Contratto Orario

Settimanale

6 Livello, A.S.M. Indeterminato
Pubblici Esercizi ‐
Turismo

10 
ORE

6 Livello, A.S.M. Indeterminato Pubblici Esercizi ‐
Turismo

7,5 
ORE

6 Livello, A.S.M. Indeterminato Pubblici Esercizi ‐
Turismo

10 
ORE

6 Livello, A.S.M. Indeterminato Pubblici Esercizi ‐
Turismo

15 
ORE

6 Livello, A.S.M. Indeterminato Pubblici Esercizi ‐
Turismo

15 
ORE

6 Livello, A.S.M. Indeterminato Pubblici Esercizi ‐
Turismo

10 
ORE

6 Livello, A.S.M. Indeterminato Pubblici Esercizi ‐
Turismo

15 
ORE

4 Livello, Cuoca Indeterminato Pubblici Esercizi ‐
Turismo

20 
ORE

6 Livello, A.S.M. Indeterminato Pubblici Esercizi ‐
Turismo

7,5 
ORE

4 Livello, Cuoca Indeterminato Pubblici Esercizi ‐
Turismo

20 
ORE

6 Livello, A.S.M. Indeterminato Pubblici Esercizi ‐
Turismo

7,5 
ORE

6 Livello, A.S.M. Indeterminato
Pubblici Esercizi ‐
Turismo 10 

ORE

4 Livello, Cuoca Indeterminato Pubblici Esercizi ‐
Turismo

25 
ORE

4 Livello, Cuoca Indeterminato Pubblici Esercizi ‐
Turismo

21 
ORE

5 Livello, Aiuto Cuoca Indeterminato Pubblici Esercizi ‐
Turismo

20 
ORE
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