
PRECISAZIONI IN MERITO ALLE INDICAZIONI CONTENUTE NEGLI ATTI DELLA GARA PER LA CONCESSIONE DEL SERVIZIO DI 
RISTORAZIONE SCOLASTICA. PERIODO SETTEMBRE 2015/ GIUGNO 2020, CON POSSIBILITA’ DI OPZIONE PER UN PERIODO MASSIMO DI TRE 
ANNI 

 

A seguito dei quesiti pervenuti si forniscono le precisazioni di cui sotto: 

 

1. E’ possibile avere le planimetrie in DWG?   

No, è possibile averle solo in formato pdf, su richiesta. 

 

2. Rif. art. 25 del capitolato Si richiede di fornire elenco delle attrezzature presenti presso i locali oggetto dell’appalto e 
indicare se ci sono attrezzature di proprietà dell’attuale gestore. 

In merito alle attrezzature, che sono di proprietà del Comune, si rammenta quanto riportato dal Capitolato: 
 
ART. 25 - LOCALI - IMPIANTI – MATERIALE 
 
………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
3 - L’inventario, lo stato dei locali e delle attrezzature saranno rilevati in contraddittorio tra l’Amministrazione Comunale, 
tramite personale dell’ufficio tecnico e istruzione, e il concessionario. Questa operazione dovrà avvenire  almeno 5 giorni prima 
dell’inizio del servizio. 
 

 
3. Rif. allegato A al Disciplinare – Criteri di valutazione per assegnazione punteggi 

Nel presente allegato viene indicato che per il punto 5. Alimenti e Menù, verrà assegnato 1 punto per ogni prodotto offerto – 
totale punti 3. Il punteggio verrà quindi assegnato attribuendo 1 punto per ogni prodotto migliorativo offerto (es. bio, dop, 



igp, lotta integrata, locale, etc…) rispetto alle tabelle merceologiche delle derrate (allegato C) e ai menù, dai quali si evince 
che pasta, mozzarella, yogurt e riso sono già bio (allegato A)? 
 
La risposta è sì, 1 punto assegnato per ogni prodotto migliorativo, oltre quelli già elencati per un max di tre punti. 

 

4. Rif. art.9 del Capitolato 

Nel presente articolo viene indicato che il subappalto è concesso solo per il servizio di informatizzazione del sistema di 
prenotazione pasti; nel capitolato si evince che le manutenzioni delle attrezzature, locali  e analisi (e nel caso anche 
disinfestazione e derattizzazione) restano a carico dell’impresa appaltatrice; trattandosi di servizi accessori/secondari, è 
possibile subappaltarli? 

Il subappalto è consentito solo per il servizio di informatizzazione. Le manutenzioni quali analisi, disinfestazione, derattizzazione … 
per la loro esiguità in termini di manodopera e valore economico, non possono essere considerati subappalti (art. 118, comma 11, 
del D.Lgs. n. 163/2006) ma semplicemente dei “sub-contratti” di carattere tecnico, derivanti e dipendenti dalla concessione di 
servizio, affidati all’esterno, non rientranti direttamente nell’attività propria dell’impresa. 

 

5. Rif. art.13 del Capitolato 

Nel presente articolo viene indicato che la riscossione del buono pasto da parte dell’utente è a completo carico dell’impresa 
aggiudicataria che nulla potrà richiedere all’amministrazione per gli importi non riscossi; si intende pertanto che gli insoluti 
restano a carico della ditta aggiudicataria? In tal caso si richiede di indicare l’importo degli insoluti relativi all’ultimo anno 
scolastico. 

La concessione di servizio instaura un rapporto diretto tra concessionaria ed utenti. Pertanto, gli insoluti sono a completo carico 
della concessionaria la quale è l’unica a conoscerne il valore complessivo. Riguardo all’anno scolastico 2014/2015 , il valore è stato  
richiesto alla concessionaria uscente e, qualora comunicatoci, verrà messo a disposizione sul sito comunale. 

 

6. Rif. art.20 /22 del Capitolato 



In merito agli attuali orari di servizio si richiede di precisare quali sono le classi delle scuole elementari che accedono al 
secondo turno. Inoltre, per quanto riguarda la scuola media, si richiede di precisare il numero degli utenti che pranzano nella 
sala 1 e nella sala 2. 

L’ordine di accesso ai refettori delle varie classi dove vi è il secondo turno e la divisione degli alunni della scuola media nei due 
refettori presenti viene definito all’inizio dell’anno in accordo con gli insegnanti. 

 

7. Rif. art.27 del Capitolato 

Ai sensi e per gli effetti degli art. 346 e ss del vigente CCNL in tema di cambi di gestione, si richiede di fornire l’elenco 
dell’organico attualmente impiegato per il servizio, completo, per ciascuna figura, delle seguenti informazioni: 
Qualifica/Mansione, Inquadramento/Livello, monte ore giornaliero, monte ore settimanale, retribuzione lorda mensile 
comprensiva di eventuali indennità o superminimi individuali. 

Si è in attesa di ricevere i dati dall’attuale concessionario, che  verranno inseriti sul sito comunale al momento della loro ricezione. 

 
8. Rif. art.34/35 del Capitolato 

Si richiede di precisare a carico di chi rimane la disinfestazione e derattizzazione dei locali (refettori, cucina scuola infanzia, 
etc.) 

Disinfestazione e derattizzazione sono a carico della concessionaria. 

 

9. Si richiede di precisare a carico di chi rimane il reintegro di accessori (mestolame, pentolame, etc.) e stoviglie (piatti, 
bicchieri, posate,etc.). 
 

Il reintegro degli accessori e stoviglie sono a carico della concessionaria. 

 
10. Si richiede di indicare il prezzo/i pasto in essere. 

 



Il costo attuale del pasto è di € 4,78 IVA compresa. 

 

11.  Rif.  art.13 del Capitolato 

Nel presente articolo viene indicato che la riscossione del buono pasto da parte dell’utente è a completo carico dell’impresa 
aggiudicataria che nulla potrà richiedere all’amministrazione per gli importi non riscossi; si intende pertanto che gli insoluti 
restano a carico della ditta aggiudicataria? In tal caso si richiede di indicare l’importo degli insoluti relativi all’ultimo anno 
scolastico. 

L’importo delle insolvenze relative all’ultimo anno scolastico è pari ad €.  21.556,51. 

12.  Rif. Art. 24 del Capitolato: Menù – punto 5 (Diete Speciali: tabelle dietetiche “ad personam”) 

Le diete speciali sono circa 80 al giorno. 

13. Organico attualmente impiegato 
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