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Capitolato Speciale di Appalto — Specifiche Tecniche

GARA CON PROCEDURA APERTA
N. 16/10/GAR

SERVIZIO DI SOMMINISTRAZIONE PASTI VEICOLATI
AL PERSONALE ISPRA DELLA SEDE DI OZZANO
DELL’EMILIA.
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Procedura aperta n. 16/10/GAR — Capitolato Spociale di Appalfe — Speeifiche Teeniche,

Art. 1 - Oggetto

Servizio della somministraziene nei giomi lavorativi del pastc diumno ai  dipendenti
deli' ISPRA sede di Ozzano dell’Fmilia aulorizzati ad usufruirne, cosi come stabilito dalle
clausole che scguono, per un periodo di tre anni, i quali decorrono dalla data di stipulazione
del contratto.

Il servizio avverrd tramite consegna quotidiana di pasti veicolati sia caldi che freddi, che il
Gestore avra cura di confezionare in porzioni singole a tenuta stagna, in conformiti dei meny
di cui all” Allegato A1),

1l Gestore effettuera il servizio di consegna dei pasti veicolat gia porzionati negli appositi
localt a ¢id adibiti nell’edificio Sede Centrale con proprio personale e sotto la propria
direzione, sorveglianza e responsabilita, inolire il trasportoy dovrd avvenire con idonei
automezzi ¢ all’interno di adeguati contenitori termici.

1i Gestore si impegna 2 mantenere, in perfetto stato di pulizia e conservazione salvo la normale
usuea, ittt gli impiant: e le attrezzature di proprietd dell’Istiluto eventualmente messi a sua
disposizione.

Art, 2 — Servizi ulterior

Il Gestore garantisce 1"assistenza ¢ la consulenza in materia dietetica per la redazione e la
gestione det menu speciali per casi documental e certificali di allergie/intolleranze alimentar:,
stati patologici, per motivi etnico-religiosi, vegetariani e qualsiasi altra variazione del menu,

Il servizio comprendera pertanio anche la fornitura di alimenti speciali ¢ la loro conservazionc,
produzione € preparazione dei pasti e diete speciali per casi documentati e certificati di
allergie/intolleranse alimentari, stati patologic e per motivi elenico — religiosi,

Tali serviz ulteriori saranno concordati tra 1l Gestore e I'ISPRA ¢ reiribuiti mediante diversa
guantificazione.

Art. 3 - Quantita

A mero titolo informalivo e senza che cid cosiituisca impegne alcuno per Ilstitulo, si indica 1a
richicsta media giornalicra In circa 15 pasti veicolati compledi.

Cirammatura media offerta a porzione per:

1} primi piauti: caldo 200 gr. cotta + 90 gr. salsa - freddo 100 gr,

2) secondi prath caldo 120 gr. freddo 60 ar.

3) contorni: caldo 130 gr. / freddo 100gr.

4} dolce (sia primo /composizione sccondo) 100gr.

totale grammatura media offerta per un pasto completo di primo, secondo ¢ contormno: media
S00gr,

T servizio verra efiellualo con il sistema di conscgna di pasti conferionati in poroni singoie,
sta caldi che freddi, in medo tale da garantirc i massimi livelli di quality, igtene e sicuresa,
olire ad un adeguato lvello gquantitativo, organoleitico ¢ calorico per tutta la durata del
servizt, Il Gestore mispetta lo grammature medie previsie nellofferta. Tuiie le dorrate
alimentari dovranno possedere confezione ed etichottalura conformi alle leggi vagenti. 1
Gestore si impegna a fomire prodott alimentar] provenienti da agricoltura kiologica cd alla
lotta integrala, come previsio dall’art. 59, comma 4, delia T.. 488/1999, e s.m.i.

Le vanarioni al menu dovranno cssere concordate di volta in volla con C1SPRA.



Sono predisposti, a cura e spese del Gestore, appositi contemtori in grado di conservare
stabilmente la temperatura delle porzioni, sia calde che fredde. 11 Geslore cura anche la
regolare pulizia dei contenilon stessi.

La conscgna quotidiana avverré non prima delle ore 10:00 ed entro Je ore 12,00 & comunque in
moda da consentire, in tempo utile per Pinizo della pausa mensa, k¢ operazioni di conteggio o
risconiro delle ordinaziom.

Art. 4 — Dualita

1i diritto del commensale al pasto veicolato si concreta in un primo, un secondo ed un contorno
oltre al panc, frutta di stagione e condimenti. Il Gestore assicura una gamma di scella tra 1 vari
plattt mai inferiore a quella prevista nclie Specifiche Tecniche - Allegatg Al).

[ generi alimentari, da consumarc sia crudi che cottl, saranno sempre di prima gualitd ovvero, a
seconda del prodotto, di qualita extra e dovranno essere forniti da ditte di Primaria mportatz;
si tratlerd, in ogni caso, di generi approvvigionati e confezionati nelle condizioni dietotiche e
sunitarie di massima garanzia,

81 convienc 1"esclusione della somministrazione di cibi precotii all’origine. Il pane dovra
cssere cordCzionato a norma di legec, e la frutta dovra essere lavata ¢ trasportata m contenilori
di plastica ad uso alimentarc con coperchio. I mezzi di trasporto dovranng essere adibiti al
trasporto di alimenti e comunque dovranno essere sanificati pericdicamente, a norma del
d.P.R.327/1980.

SPECIFICHE TECNICHE

1 prospetio indica I quantita e [e tipologie di composizione dei pasti che costituiranno la base
conmatiuale obbligatoria per lutta la durata del servizio, vale a dire le OPZIONT riconosciute
quotidianarnente a clascun dipendente nell’ordinazione del pasto, suddivise in SCELTE ED
ALTERNATIVE (Allegato Al).

Con la presentazione deli’offerta la Ditta si obbliga a rispettare la composizione minima ed
mderogabile, nonché le relalive grammature, pertanto, non saramno acccttale offertc che
conlenganoe prevision inferior] a quelle tassativamente indicate,

Il servizio comprende anche I'eventuale fornitura dF alimenti per dicte speciali per casi
documentati ¢ certificat] di allergefintolleranse alimentari, stati patologici e per motivi etnico-
reeligiosi.

Tale ulteriore servivio sard valutato cor la ditta aggiudicataria, nel caso si verificasse, tenendo
conto delle peculiari circostanze.

SIINTENDE CIIE:
1} it piatio unico con comtorno ovvero il cestino sostituiscono la scchia di un primg, un
secondo ed un contorho;
2] sono compresi nel prezyo sotto proposto: pane fresco, fruila di stasione, olio cxira verglne

di oliva e olio di semi, accto di vino e sale marino fino, per ogni singolo pasto.

Grammatura media offerta a porzionc per:

@

v



Frocedura aperta . 16/ 100GAR Capitolato Specigle di Appalio - Specifiche Teoniche.

L) primi piatii: caldo 200 gr_ cotta + 90 pr. salsa - freddo 100 ar.
2) secondi piatti caldo 120 gr. freddo 60 gr.

3} contorni: ealdo 130 gr. / freddo 100gr.

4} dolec (s1a primo /composizione secondo) 100gr.

TOTALE GRAMMATURA MEDIA OFFERTA PER TN PASTO COMPLETO DI PRIMQ),
SECONDO E CONTORNO: MEDIA 500 GGR.
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