Allegato 3

AVVISO PUBBLICO PER LA SELEZIONE DEI PARTNER, Al SENSI DELL’ART. 55 DEL DECRETO
LEGISLATIVO N. 117 DEL 03/07/2017 (CODICE DEL TERZO SETTORE) E DEL DECRETO DEL
MINISTERO DEL LAVORO E DELLE POLITICHE SOCIALI N. 72 DEL 31/03/2021, DISPONIBILE ALLA
CO-PROGETTAZIONE E GESTIONE DEI SERVIZI DI PRODUZIONE E DISTRIBUZIONE PASTI PER LA
REFEZIONE SCOLASTICA E PER SOGGETTIIN CONDIZIONI DI FRAGILITA’ SOCIALE RESIDENTI NEL TERRITORIO
COMUNALE PER IL PERIODO SETTEMBRE 2026 — LUGLIO 2029 CON FINALITA DI PROMOZIONE E
TUTELA DELL'INSERIMENTO LAVORATIVO DI PERSONE SVANTAGGIATE.

IDEA PROGETTUALE CONTENENTE | CONTENUTI MINIMI E MIGLIORATIVI DELLA CO-PROGETTAZIONE,
NONCHE IL PIANO ECONOMICO-FINANZIARIO PROPOSTO (allegato 3a)

Il sottoscritto , in qualita di legale rappresentante dell’organizzazione
richiedente la partecipazione alla co-progettazione in oggetto

,con sede a
,invia ,C.F./P.IVA

PRESENTA la seguente IDEA PROGETTUALE impegnandosi a svolgere le seguenti attivita di co-progettazione

CRITERIO DI VALUTAZIONE C) DELL’AVVISO DI CO-PROGETTAZIONE
ELEMENTI MIGLIORATIVI DEI REQUISITI MINIMI RICHIESTI

a. Ricezione in modalita cartacea / a mezzo posta elettronica delle domande di iscrizione ai servizi
di ristorazione, salvo diversa proposta migliorativa presentata in sede di candidatura alla c-
progettazione e successivamente approvata, e relativa riscossione dei corrispettivi per tutti i pasti,
ad eccezione di quelli per I'asilo nido, ai quali provvedera direttamente il Comune essendo il costo
del pasto inserito all'interno della retta mensile di frequenza;

DESCRIVERE EVENTUALI PROPOSTE MIGLIORATIVE del punto a):

b. attivita di cucina presso i centri cottura finalizzate alla produzione dei pasti oggetto della presente
procedura;

c. attivita di somministrazione dei pasti nei vari plessi scolastici;

d. approvvigionamento delle materie prime alimentari tramite i canali della distribuzione
commerciale, salvo diversa proposta migliorativa presentata in sede di candidatura alla c-
progettazione e successivamente approvata, e dei beni non alimentari necessari al funzionamento
dei servizi di ristorazione;

DESCRIVERE EVENTUALI PROPOSTE MIGLIORATIVE del punto d):

e. reintegri ed eventuale incremento di tutto il materiale compreso nell'inventario iniziale delle
dotazioni di servizio (come ad esempio: piccoli arredi, piatti, bicchieri, posateria, brocche,
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attrezzature di cucina, dotazioni per il trasporto, forni a microonde). Tutto il materiale
approvvigionato restera di proprieta comunale al termine della durata della co-progettazione;

f. fornitura di idoneo vestiario e di DPI (dispositivi di protezione individuale) per tutto il personale
operante, a qualunque titolo, nelle sedi di attivita;

g. riassetto e pulizia con lavaggio e disinfezione dei locali di produzione e dei locali di consumo dei
pasti, ad eccezione dei locali dell’asilo nido, incluse le attrezzature presenti, nonché gli arredi e le
dotazioni necessarie al servizio, comprese le stoviglie;

h. intestazione e pagamento diretto delle utenze elettrico, idrico e del gas del centro di cottura e
distribuzione di Via Castelli, con intestazione diretta dei relativi misuratori; nonché intestazione dei
servizi di smaltimento dei rifiuti di entrambe i centri di cottura di Via San Maurizio e Via Castelli, con
pagamento dei relativi oneri annuali;

i. raccolta differenziata dei rifiuti in tutti i locali di produzione e di distribuzione pasti, inclusa la
gestione e manutenzione ordinaria e straordinaria dei relativi contenitori, il conferimento presso i
punti di raccolta secondo le modalita in vigore nel territorio comunale;

j. monitoraggio infestanti e periodici interventi di disinfestazione;

k. manutenzioni ordinarie delle attrezzature, degli arredi e dei locali per la produzione e
distribuzione dei pasti;

I. manutenzione straordinaria delle attrezzature e degli arredi per la produzione e distribuzione dei
pasti;

m. autocontrollo igienico sanitario con relativi campionamenti ed analisi: I'Ente partner predispone,
attua e mantiene procedure permanenti basate sul metodo HACCP, ai sensi del Reg. CE 852/2004,
relative a tutte le attivita svolte;

n. criteri ambientali minimi (C.A.M.): 'Ente partner dovra rispettare quanto previsto dal D.M. n. 65
del 10 marzo 2020 del Ministero dell’ambiente e della tutela del territorio e del mare, recante i
nuovi

C.A.M. per il servizio di ristorazione collettiva e fornitura di derrate alimentari;
0. SCIA (segnalazione certificata di inizio di attivita) per le attivita oggetto della co-progettazione.

p. sostituzione delle seguenti attrezzature malfunzionanti presenti nel centro di cottura di Via
Castelli: forno e lavastoviglie. Le attrezzature dovranno essere preventivamente concordate con il
Comune e rimarranno di proprieta comunale al termine del periodo di durata della co-
progettazione;

g. garantire la copertura assicurativa incendi derivanti da rischio locativo, nonche quella per
Responsabilita Civile per rischi derivanti dalla gestione dell’attivita svolta nei centri di cottura di via
San Maurizio e Via Castelli e nel centro di distribuzione di Via Castelli;

r. fornitura delle seguenti ulteriori attrezzature per il centro di cottura di Via Castelli: cuoci pasta. Le
attrezzature dovranno essere preventivamente concordate con il Comune e rimarranno di proprieta
comunale al termine del periodo di durata della co-progettazione;
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s. inserimento lavorativo di almeno n. 3 cittadini residenti a Lovere nel periodo di durata di tutta la
co-progettazione, salvo diversa proposta migliorativa presentata in sede di candidatura alla c-
progettazione e successivamente approvata, con assolvimento di tutti i relativi oneri gestionali e
remunerativi;

DESCRIVERE EVENTUALI PROPOSTE MIGLIORATIVE del punto s):

t. erogazione dei pasti giornalieri (pranzo) gratuiti ad almeno n. 3 cittadini residenti a Lovere,
segnalati dai servizi sociali dell’ente per tutta la durata della co-progettazione, salvo diversa
proposta migliorativa presentata in sede di candidatura alla c-progettazione e successivamente
approvata;

DESCRIVERE EVENTUALI PROPOSTE MIGLIORATIVE del punto t):

CRITERIO DI VALUTAZIONE D) DELL’AVVISO DI CO-PROGETTAZIONE
ALTRI ELEMENTI PROGETTUALI PROPOSTI

1)

2)

3)

4)
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CRITERI DI VALUTAZIONE E), F), G) ED H) DELL’AVVISO DI CO-PROGHETTAZIONE
PREZZI DEI PASTI

E) Miglior prezzo offerto per il pasto consumato degli alunni e dal personale educativo della scuola
dell’infanzia

€ oltre IVA di legge per I'anno scolastico 2026/2027
€ oltre IVA di legge per I’anno scolastico 2027/2028
€ oltre IVA di legge per I’anno scolastico 2028/2029
Media dei prezzi offerti € oltre IVA di legge

F) Miglior prezzo offerto per il pasto consumato dagli alunni della scuola primaria

€ oltre IVA di legge per I’anno scolastico 2026/2027
€ oltre IVA di legge per I’anno scolastico 2027/2028
€ oltre IVA di legge per I’anno scolastico 2028/2029
Media dei prezzi offerti € oltre IVA di legge

G) Miglior prezzo per il pasto consumato degli alunni della scuola secondaria di primo grado

€ oltre IVA di legge per I’anno scolastico 2026/2027
€ oltre IVA di legge per I’anno scolastico 2027/2028
€ oltre IVA di legge per I’anno scolastico 2028/2029
Media dei prezzi offerti € oltre IVA di legge

H) Miglior prezzo per il pasto consumato dal personale accompagnatore degli alunni della scuola primaria
ed eventualmente secondaria di primo grado

€ oltre IVA di legge per I’anno scolastico 2026/2027
€ oltre IVA di legge per I’anno scolastico 2027/2028
€ oltre IVA di legge per I’anno scolastico 2028/2029
Media dei prezzi offerti € oltre IVA di legge

PIANO ECONOMICO-FINANZIARIO
(si veda prospetto allegato 3a)

Luogo e data

Firma del legale rappresentante




