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	DETERMINAZIONE DELLA DIRETTRICE DELL'AZIENDA

	
	In data 31/03/2025

	
	N.156


	Oggetto:
	Indizione procedura per l’affidamento in concessione del servizio ristorativo presso la mensa Ingegneria di Bologna: approvazione AVVISO PUBBLICO per la raccolta di manifestazioni di interesse.


L’anno duemilaventicinque, oggi trentuno del mese di marzo, la Direttrice, Dott.ssa Patrizia Mondin:
VISTA la Legge Regionale 27 luglio 2007 n. 15 “Sistema Regionale Integrato di Interventi e Servizi per il Diritto allo Studio Universitario e l'alta Formazione” e s.m.i., istitutiva di ER.GO, l’Azienda Regionale per il Diritto agli Studi Superiori, che promuove e disciplina un sistema integrato di servizi ed interventi volto a rendere effettivo il diritto di raggiungere i più alti gradi dell'istruzione, del sapere e delle competenze ed a garantire l'uniformità di trattamento su tutto il territorio regionale, ed in particolare l'art.16 che dispone in merito al "Servizio di ristorazione";

VISTO lo Statuto di ER.GO, adottato con determinazione n.132 dell'08/10/2015 ed approvato dalla Giunta regionale con delibera n.1649 del 02/11/2015;
VISTO il Regolamento di contabilità e contratti dell’Azienda adottato con Determinazione del Direttore di ER.GO n. 133 dell’08/10/2015 ed approvato con delibera della Giunta Regionale n. 1649 del 02/11/2015;
RICHIAMATA la normativa vigente in materia di diritto allo studio universitario ed in particolare il D.Lgs. 29-3-2012 n. 68 "Revisione della normativa di principio in materia di diritto allo studio e valorizzazione dei collegi universitari legalmente riconosciuti, in attuazione della delega prevista dall'articolo 5, comma 1, lettere a), secondo periodo, e d), della legge 30 dicembre 2010, n. 240, e secondo i principi e i criteri direttivi stabiliti al comma 3, lettera f), e al comma 6" ed il D.P.C.M. del 9 aprile 2001 “Uniformità di trattamento sul diritto agli studi universitari” ed in particolare l'art.9, comma 11, che prevede che "Gli organismi regionali di gestione procedono ad una diversificazione del servizio di ristorazione in relazione alle esigenze della domanda. L'organizzazione del servizio è finalizzata ad una localizzazione dei punti mensa in funzione delle modalità di svolgimento della didattica e ad una riduzione dei tempi medi di attesa";
VISTO il Piano regionale triennale degli interventi e dei servizi per il diritto allo studio universitario e l'alta formazione triennio 2022-2024, aa.aa. 2022/2023, 2023/2024 e 2024/2025, ai sensi della l.r. n. 15/2007 (Delibera della Giunta regionale n. 961 del 13 giugno 2022), approvato dall’Assemblea Legislativa con delibera n.86 del 28/06/2022;

RICHIAMATA la normativa in materia di contratti pubblici ed in particolare il D.Lgs. n. 36/2023 (c.d. “Codice degli appalti pubblici”) e s.m.i.;

DATO ATTO che l'Azienda:

- 
è da sempre impegnata ad organizzare il servizio di ristorazione in modo tale da consentire agli studenti universitari la regolare partecipazione alle attività accademiche, prevedendo quindi la possibilità di consumare i pasti in luoghi non distanti dalle strutture universitarie ed a prezzi agevolati; 

- 
da tempo prevede particolari condizioni di favore per gli studenti in possesso dei requisiti di merito e di reddito di cui ai propri bandi di concorso;

- 
considera il servizio ristorativo un segmento importante dei più ampi “servizi per l'accoglienza” per le potenzialità di sviluppo quale servizio di aggregazione con un'intrinseca valenza formativa;

RIBADITO che il servizio ristorativo di ER.GO deve inoltre poter coniugare qualità dei pasti, flessibilità dell’offerta e prezzi contenuti, con particolare attenzione agli studenti capaci e meritevoli ancorché privi di mezzi, idonei alla borsa di studio;

ATTESO che ER.GO eroga agevolazioni per il servizio ristorativo unicamente agli studenti individuati con i criteri di cui al bando di concorso annuale;

DATO ATTO che questi studenti accedono al servizio con il prepagato reso disponibile dall’Azienda il cui valore è rimborsato ai gestori sulla base dei consumi effettivi da parte di questa tipologia di studenti;

CONSIDERATO che il contratto d’appalto per la gestione del servizio di ristorazione all’interno del Dipartimento di Ingegneria civile, chimica, ambientale e dei materiali (DICAM) presso la sede storica della Scuola di Ingegneria di UNIBO – stipulato con CAMST SOC.COOP. a R.L. Società Benefit, con sede in Via Tosarelli, 318, 40055 Villanova di Castenaso (BO), C.F. 00311310379, P.I. 00501611206 - è scaduto il 31/07/2024, ed è stato prorogato al 28/02/2025 con la propria determinazione n.327 del 22/07/2024 e, successivamente, mediante scambio di note tra le parti (prot.n.0014000 del 14/02/2025) fino al 31/07/2025;

ATTESO che la proroga è motivata dall’esigenza di avviare la procedura ad evidenza pubblica per individuare un Operatore Economico specializzato a cui affidare - nell’ambito di un rapporto di concessione - il servizio in questione per una durata iniziale di tre anni, con la possibilità di ripetizione del servizio per ulteriori due anni, per un totale massimo di cinque anni;
ATTESO inoltre che è intenzione di ER.GO introdurre col servizio in questione significative innovazioni, sia sotto l’aspetto della ristorazione in senso stretto sia sotto altri aspetti che attengono all’organizzazione e gestione del servizio stesso; 

TENUTO CONTO che, in vista della definizione degli obiettivi innovativi da perseguire, si è tenuto conto anche delle proposte elaborate da gruppi di studentesse e studenti universitari nell’ambito di una challenge denominata “M.U.S.A. - Progettare Mense Universitarie Sane, sostenibili e Accessibili” nata all'interno del progetto PARCA - Participatory Design Of Solutions Towards Healthy And Sustainable University Canteens, finanziato con fondi PNRR (progetto ONFOODS), sviluppato in collaborazione tra il Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agroalimentari e il Dipartimento di Psicologia dell'Università di Bologna e il Dipartimento di Scienze degli Alimenti e del Farmaco dell'Università di Parma;

ATTESO che la sfida era volta a promuovere la co-progettazione di soluzioni innovative per le mense universitarie, con l'obiettivo di renderle più salutari e sostenibili;
DATO ATTO che, proprio per dare risalto al carattere innovativo e sperimentale che si vuole attribuire al servizio in questione, è stata ideata una procedura selettiva suddivisa in due fasi:
· una prima fase, da avviare con la pubblicazione di un apposito avviso, finalizzata all’indizione della gara e alla raccolta delle manifestazioni d’interesse di Operatori Economici specializzati;
· una seconda fase di vera e propria selezione, a cui saranno invitati a partecipare solo gli Operatori Economici che avranno prima manifestato interesse verso l’iniziativa di ER.GO, rispondendo all’avviso nei termini e nel rispetto dei requisiti (generali e speciali) in esso fissati;
PRESO ATTO dell’allegato schema di AVVISO (All.1), dove sono tra l’altro descritti i principali OBIETTIVI che l’Azienda intende perseguire con la concessione in questione;

· SOSTENIBILITA’ AMBIENTALE

· erogare un servizio ristorativo di qualità, idoneo a promuovere stili di vita sani, nel rispetto dei C.A.M. (criteri ambientali minimi) di riferimento (D.M.n.65 del 10/03/2020);

· prediligere la filiera corta e l’approvvigionamento a KM ZERO delle principali derrate alimentari, stipulando accordi commerciali con produttori locali dell’Emilia-Romagna e cercando un loro coinvolgimento in termini di partenariato per tutta la durata dell’affidamento;

· erogare un servizio “sostenibile”, che garantisca la varietà degli alimenti e nel contempo una ripartizione bilanciata dei macronutrienti;

· promuovere la transizione proteica verso le proteine vegetali, prediligendo la “dieta mediterranea”;

· limitare, fino addirittura ad eliminare in alcune giornate, la presenza di carne nei menù, senza per questo diminuire la piacevolezza dei pasti;

· sperimentare menù alternativi che promuovano il consumo dei legumi e le cucine diverse da quella italiana;

· erogare un servizio ristorativo “etico” incentrato sulla riduzione degli sprechi alimentari, sull'ottimizzazione dei consumi idrici ed energetici, nonché su un’ottimale gestione delle eccedenze alimentari che preveda la loro ridistribuzione anche in chiave solidale ed il coinvolgimento responsabile degli utenti;

· utilizzo di soluzioni green per posate e bicchieri.

· SOSTENIBILITA’ ECONOMICA

· praticare un sistema tariffario agevolato per gli studenti universitari, in conformità a quanto verrà descritto nel CSA, e che non preveda il costo del c.d. “coperto”;

· garantire, in alternativa alle proposte gastronomiche elaborate in conformità al CSA, pasti particolarmente economici;

· garantire l’erogazione gratuita dell’acqua, naturale e frizzante.

· INCLUSIVITA’

· inserire nell’offerta ristorativa proposte che tengano conto anche di eventuali patologie e/o intolleranze alimentari o di scelte di tipo etico o religioso;

· proposta di giornate tematiche per promuovere la cucina vegetale e la diversità culinaria;

· proposta di menù vegetariani, vegani, senza glutine, halal e kosher;

· flessibilità nella porzionatura;

· garantire, anche in collaborazione con ER.GO, la piena accessibilità alle persone con disabilità.

· INFORMAZIONE

· fornire, in un’ottica di food literacy rivolta all’utenza studentesca, una puntuale informazione sulla composizione e sulla qualità di origine degli alimenti stessi;

· fornire una puntuale informazione sul corretto smaltimento dei rifiuti all’interno del locale;

· rendere disponibili i dati utili per l’effettuazione - attraverso l’utilizzo di un apposito toolkit messo a punto da UNIBO - di rilevazioni, studi, ricerche ed analisi scientifiche, al fine di monitorare il servizio e misurarne la sostenibilità;

· informare sugli allergeni;

· utilizzare canali digitali per informare e coinvolgere gli studenti.

· CARATTERISTICHE DEL LOCALE

· garantire un ambiente di consumazione dei pasti pulito, accogliente e ben organizzato, anche al fine di ridurre al minimo i tempi di attesa in fila;

· garantire l’utilizzo del locale come sala studio o luogo di ritrovo fuori dagli orari di somministrazione dei pasti, migliorando l’illuminazione, l’acustica, gli arredi ed in generale il comfort degli utenti;

· progettare spazi verdi all’interno del locale. ​

· ASPETTI INNOVATIVI

· creare un'app che permetta agli studenti di ordinare i pasti in anticipo, riducendo le code e gli sprechi alimentari (l’app potrà prevedere metriche di sostenibilità e un sistema di punteggio per premiare le scelte alimentari sostenibili);

· utilizzare strategie di comunicazione attraverso in-app e fisiche per sensibilizzare gli studenti sulle scelte alimentari sostenibili (es. attraverso etichette chiare, schermi interattivi e notifiche push per guidare le scelte alimentari…);​

· promuovere iniziative attraverso poster, seminari, workshop per sensibilizzare gli studenti sulla sostenibilità e le diete sane; ​

· creare apposite postazioni per l'asporto;

· utilizzare per l’asporto materiale riciclabile con indicazioni sul corretto conferimento del packaging;

· prevedere un sistema di auto-valutazione del servizio erogato, da attuare in armonia con quanto previsto dal sistema di controlli da ER.GO;

· introdurre, anche a titolo sperimentale, attrezzature tecnologiche che consentano di applicare l’Intelligenza Artificiale, per migliorare il monitoraggio dei consumi e per ricavare informazioni utili sui comportamenti e sulle abitudini alimentari degli studenti universitari:

· organizzare eventuali momenti formativi ed informativi sulle scelte di sostenibilità praticate dal gestore all’interno del locale;

· dare adeguata comunicazione sui contenuti innovativi del servizio.

PRECISATO che, in fase di selezione del concessionario – secondo quanto verrà specificato anche in seguito nel Disciplinare di gara - verrà richiesto di presentare, nell’ambito dell’OFFERTA TECNICA, una proposta progettuale elaborata tenendo conto proprio dei suddetti obiettivi;
ATTESO che le offerte che perverranno saranno valutate secondo il criterio di aggiudicazione dell’offerta economicamente più vantaggiosa ai sensi dell’art.95 del Codice, ripartendo il punteggio nel modo che segue:

· 80 punti massimo per l’OFFERTA TECNICA;

· 20 punti massimo per l’OFFERTA ECONOMICA;

privilegiando così l’aspetto della qualità dell’offerta rispetto a quello meramente economico;
PRECISATO infine, che:

· il valore della concessione è stato stimato, sulla base degli incassi medi realizzati nell’ultimo quinquennio, in € 750.000,00 (IVA esclusa);

· ER.GO metterà a disposizione un budget di € 30.000,00 IVA inclusa (da rendicontare successivamente) per l'esecuzione di interventi di lieve restyling e/o la sostituzione e/o l’ammodernamento delle attrezzature e degli impianti a servizio della cucina ivi presenti per migliorarne la funzionalità ed il comfort;
· il concessionario potrà integrare tale budget con proprie risorse finanziarie aggiuntive, da impiegare nel rispetto di un Piano economico e finanziario da elaborare sulla base dei dati e delle informazioni fornite nei documenti di gara, tenuto conto anche della durata massima della concessione (cinque anni);
RITENUTO di approvare l’allegato schema di AVVISO che verrà pubblicato sul sito istituzionale di ER.GO (www.er-go.it), nell’apposita sezione dedicata alle gare d’appalto, nonché sulla piattaforma SATER dell’Agenzia regionale INTERCENT-ER;

PRECISATO che la successiva procedura selettiva si svolgerà sulla piattaforma SATER, dove saranno pubblicati i documenti e i moduli predisposti per la partecipazione degli Operatori Economici invitati, secondo un cronoprogramma che garantisca l’affidamento della concessione entro, al più tardi, il mese di luglio 2025;
PRECISATO INOLTRE che la scadenza dell’AVVISO è prevista per il 07/05/2025 e che, come previsto dalle modifiche introdotte al Codice dei contratti pubblici, nell’AVVISO – oltre al criterio di aggiudicazione - è stato indicato il CCNL di riferimento per il personale attualmente impiegato presso la mensa (CCNL per i dipendenti da aziende dei settori pubblici esercizi, ristorazione collettiva e commerciale e turismo);

TENUTO CONTO, infine, della necessità che l’Operatore Economico garantisca la disponibilità - in caso di aggiudicazione del servizio ed al momento dell’avvio di quest’ultimo, per tutta la durata della concessione - di un centro di cottura situato nell’ambito della città metropolitana di Bologna e ad una distanza percorribile, tenuto conto delle condizioni stradali e del traffico cittadino, in un tempo massimo di un’ora, per non compromettere la qualità e la freschezza dei cibi e per la valenza ambientale;

Su proposta e col parere di regolarità amministrativa espresso dal funzionario E.Q. "Affari generali e contratti. Relazioni istituzionali", con attribuzione di deleghe dirigenziali, dott. Giuseppe Angelo Giovanni Grasso;

D E T E R M I N A
1) di indire, per le ragioni e secondo le modalità illustrate in premessa, una procedura di gara per l’affidamento in concessione del servizio ristorativo presso la mensa Ingegneria di Bologna per tre anni, con la possibilità di ripetizione del servizio per ulteriori due anni;
2) di approvare l’AVVISO PUBBLICO relativo alla raccolta di manifestazioni di interesse a partecipare alla procedura di cui al punto 1), secondo lo schema allegato (ALL.1);
3) di procedere alla pubblicazione dell’AVVISO di cui al precedente punto sul sito istituzionale di ER.GO e sulla piattaforma SATER di Intercent-ER;
4) di nominare R.U.P. della procedura in questione il funzionario E.Q. "Affari generali e contratti. Relazioni istituzionali", con attribuzione di deleghe dirigenziali, dott. Giuseppe Angelo Giovanni Grasso.

La Direttrice

 



  dott.ssa Patrizia Mondin

                                               firmato digitalmente
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