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BANDO DI  GARA PROCEDURA APERTA PER L’AFFIDAMENTO 
DEL  SERVIZIO DI  REFEZIONE SCOLASTICA 

(CODICE CIG: 0175403B1F)�
�

Il Comune di Bucchianico, in  esecuzione della determinazione dell ’Ufficio Ist ruzione- 
Servizio Ammin ist rat ivo n. 628 del 12.06.2008, indice procedura aperta per  l ’affidamento 
del servizio in  oggetto. 
 
 
 

AMMINISTRAZIONE AGGIUDICATRICE E STAZIONE APPALTANTE 

 
COMUNE DI BUCCHIANICO 

Piazza Roma N^  32 
66011 Bucchianico  (Ch) - Ital ia 

Telefono 0871-382536 
Fax 0871/ 382550 

Indir izzo Internet: www.comune.bucchian ico.ch.it  
Indir izzo e-mail: manutent ivo@comune.bucchianico.ch.it  

OGGETTO E LUOGO DI  ESECUZIONE DEL SERVIZIO 
 

 
L’appalto ha per  oggetto: la preparazione e la dist r ibuzione giornaliera dei past i agli alunn i 
delle Scuole dell’In fanzia, Pr imar ia e Secondar ia di I grado del Comune, la predisposizione 
dei tavoli, la pu lizia e i l r iasset to dei tavoli nei locali refet tor io, della cucina e relat ivi servizi; 
Luogo di esecuzione del servizio: Comune di Bucchianico, provincia di Chiet i , Italia. 

NORMATIVA DI  RIFERIMENTO 
 

 
I servizi sono contemplati nell’Allegato II B al D.Lgs. n. 163/2006, Categoria 17, CPC 64, CPV 
55320000-9, CIG 0175403B1F, con l’applicazione del D.Lgs. n. 163/2006 limitatamente agli articoli 65 e 
68 e a quelli espressamente richiamati nel presente bando. 
 
 
 



 2

 

CRITERIO DI  AGGIUDICAZIONE 

 
L’appalto sarà affidato mediante procedura aperta, ai sensi dell ’ar t . 3, comma 37 e 
dell’ar t . 55,comma 5, del D.lgs 163/ 2006 con aggi udi cazi one a favore del la di t t a 
che avrà offer t o lo scon t o percen t uale più conven ien t e per l©Amministrazione, 
espresso in  percentuale unica e uniforme su l prezzo a base di gara (per pasto), ai 
sensi dell ’ar t . 82 del D.Lgs. 163/ 2006. 
Il Presidente di gara non procederà al sor teggio previsto ai sensi dell©art icolo 48 del 
D.Lgs. 163/ 2006 e non ver ificherà l©anomalia delle offer te r ientrant i nelle condizioni 
previste dall©art icolo 86, comma 1, del D.Lgs. 163/ 2006, in  quanto l©appalto r ientra 
t ra i servizi elencat i all©Allegato II B del D.Lgs. 163/ 2006 
La st azi one appal t an t e si  r i serva com unque la facol t à di  procedere al la ver i f i ca 
del l 'of fer t a prodot t a i n  caso di  r avvi sat a anom al i a di  quest 'u l t im a. 
 

DURATA DELL’APPALTO 

 
I l  presen t e appal t o ha la durat a di  ann i  t re decor ren t i  dal la dat a di  
aggiudi cazi one del  presen t e appal t o e f i no al  31/ 12/ 2011. 
Alla scadenza del contrat to l’Ammin istrazione Aggiudicatr ice si r iserva la facoltà di 
prorogare i l servizio per  un per iodo non super iore all ’anno scolast ico successivo olt re 
la scadenza del contrat to, alle stesse condizioni pat tu ite nel capitolato d’Oner i, nelle 
more dell’espletamento della nuova gara, e nell ’osservanza delle disposizioni 
legislat ive vigent i. In  tal caso la dit ta aggiudicatar ia ha l©obbligo di accet tare la 
proroga. 

IMPORTO DELL ‘APPALTO 

 

Numero pasti presunto 
annui 

Prezzo a base d’asta  
€  

Totale presunto annuo 
€ 

Totale durata appalto 
Anni 3 (tre)€ 

38.000 2,00 76.000 228.000,00 

(IVA esclusa) 
 

OBBLIGO DEL SOPRALLUOGO 
 
E© obbligator io per  le dit te concorrent i, a pena di esclusione dalla gara, effet tuare il  
sopralluogo dove devono esegu irsi i servizi, con le modalità di segu ito indicate. 
Il  sopralluogo sarà condotto a cu ra del Responsabile del Procedimento, previo 
appuntamento almeno 48 ore pr ima della data prevista. Si effet tueranno 
sopralluoghi i seguent i giorn i: 07.07.2008 – 09.07.2008 – 11.07.2008 – 16.07.2008 – 
18.07.2008. 
Le r ich ieste di sopralluogo saranno accolte secondo l©ordine temporale di ar r ivo. 
Il  responsabile dell ’Ufficio Ist ruzione-Servizio Amministrat ivo del Comune o suo 
delegato r ilascerà apposita at testazione che la dit ta concorrente dovrà allegare ai 
documenti di gara. Il sopralluogo dovrà essere effet tuato dal legale rappresentante o 
diret tore tecnico dell©impresa o da loro incar icato munito di delega. 
In  caso di A.T.I., i l sopralluogo dovrà essere esegu ito dall©impresa capogruppo. 
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L©incar icato da un©impresa non potrà esegu ire il  sopralluogo per alt re imprese. 
 

SUDDIVISIONE IN LOTTI  E VARIANTI  
Non è ammessa la suddivisione in  lot t i. Non sono ammesse var iant i. 
 

CASI  DI  DIVIETO DI  PARTECIPAZIONE ALLA GARA 
 
Non sono ammessi a par tecipare alla gara i sogget t i verso i quali sussistano: 
1) l ’inosservanza delle norme di cu i alla legge 68/ 99; 
2) l ’esistenza dei pian i individuali di emersione di cu i all ’ar t . 1-bis, comma 14, della legge n. 
383/ 2001, 
3) le cause di esclusione di cu i all’ar t . 38 del D.Lgs. 163/ 2006 e precisamente: 
a) che si t rovano in  stato di fall imento, di l iqu idazione coat ta, di concordato prevent ivo, o nei 
cu i r iguardi sia in  corso un procedimento per la dich iarazione di una di tali situazioni; 
b) nei cu i confront i è pendente procedimento per  l’applicazione di una delle misure di 
prevenzione di cu i all ’ar t icolo 3 della legge 27 dicembre 1956, n. 1423 o di una delle cause 
ostat ive previste dall’ar t icolo 10 della legge 31 maggio 1965, n. 575; 
c) nei cu i confront i è stata pronunciata sentenza di condanna passata in  giudicato, o 
emesso decreto penale di condanna divenuto ir revocabile, oppure sentenza di applicazione 
della pena su  r ich iesta, ai sensi dell’ar t icolo 444 del codice di procedura penale, per  reat i 
gravi in  danno dello Stato o della Comunità che incidono su lla moralità professionale o è 
stata pronunciata condanna, con sentenza passata in  giudicato, per  uno o più  reat i di. 
par tecipazione a un’organizzazione cr iminale, corruzione, frode, r iciclaggio, quali defin it i 
dagli at t i comunitar i citat i al l’ar t icolo 45, paragrafo 1, diret t iva Ce 2004/ 18; 
d) che hanno violato il divieto di in testazione fiduciar ia posto all©art icolo 17 della legge 19 
marzo 1990, n. 55; 
e) che hanno commesso gravi in frazioni debitamente accertate alle norme in  mater ia di 
sicu rezza e a ogni alt ro obbligo der ivante dai rapport i di lavoro, r isu ltant i dai dat i in  
possesso dell ’Osservator io; 
f) che, secondo mot ivata valu tazione della stazione appaltante hanno commesso grave 
negligenza o malafede nell’esecuzione delle prestazion i affidate dalla stazione appaltante che 
bandisce la gara; o che hanno commesso un errore grave nell’esercizio della loro at t ività 
professionale, accertato con qualsiasi mezzo di prova da par te della stazione appaltante; 
g) che hanno commesso violazioni, defin it ivamente accertate, r ispet to agli obbligh i relat ivi al 
pagamento delle imposte e tasse, secondo la legislazione italiana o quella dello Stato in  cu i 
sono stabilit i; 
h) che, nell©anno antecedente la data di pubblicazione del bando di gara, hanno reso false 
dichiarazioni in mer ito ai requ isit i e alle condizion i r i levant i per  la par tecipazione alle 
procedure di gara, r isu ltant i dai dat i in  possesso dell’Osservator io; 
i) che hanno commesso violazioni gravi, defin it ivamente accertate, alle norme in mater ia di 
contr ibu t i previdenziali e assistenziali, secondo la legislazione italiana o quella dello Stato in  
cu i sono stabilit i; 
j) che non present ino la cer t ificazione di cu i all ’ar t icolo 17 della legge 12 marzo 1999, n. 68, 
salvo il disposto del comma 2 dell’ar t . 38 del D.Lgs. 163/ 2006; 
k ) nei cu i confront i è stata applicata la sanzione interdit t iva di cu i all ’ar t icolo 9, comma 2, 
let tera c), del decreto legislat ivo dell’8 giugno 2001 n. 231 o alt ra sanzione che comporta il 
divieto di contrar re con la pubblica ammin ist razione. L’esclusione di cu i alla let tera b) opera 
se la pendenza del procedimento r iguarda i l t itolare o il diret tore tecnico, se si t rat ta di 
impresa individuale; i l socio o il diret tore tecnico se si t rat ta di società in  nome collet t ivo, i 
soci accomandatar i o i l diret tore tecnico se si t rat ta di società in  accomandita semplice, gli 
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ammin ist rator i munit i di poter i di rappresentanza o il diret tore tecnico, se si t rat ta di alt ro 
t ipo di società e in  ogni caso il procuratore. 
L’esclusione di cu i alla let tera c) opera se la sentenza o i l decreto sono stat i emessi nei 
confront i: del t itolare o del diret tore tecnico, se si t rat ta di impresa individuale; del socio o 
del diret tore tecnico se si t rat ta di società in nome collet t ivo, dei soci accomandatar i o del 
diret tore tecnico se si t rat ta di società in  accomandita semplice, degli amminist rator i munit i 
di poter i di rappresentanza o del diret tore tecnico, se si 
t rat ta di alt ro t ipo di società e in ogni caso del procuratore. In  ogni caso l’esclusione opera 
anche nei confront i dei soggett i cessat i dalla car ica nel t r ienn io antecedente la pubblicazione 
del bando di gara, qualora l’impresa non dimostr i di aver  adot tato at t i o misure di completa 
dissociazione dalla condot ta penalmente sanzionata; resta salva in ogni caso l’applicazione 
dell’ar t . 178 del codice penale e dell’ar t . 445, comma 2, del codice di procedura penale. 
In  caso di presenza di una causa di esclusione di cu i all’ar t . 38, comma 1, let tera c) del 
D.lgs 163/ 2006 in  capo a uno o più  dei suddet t i sogget t i cessat i dalla car ica nel t r iennio 
precedente la data di pubblicazione del bando di gara, i l concorrente e, nel caso di 
consorzio, i l consorziato per  il quale i l consorzio concorre, dovrà at testare, mediante 
dichiarazione sost itu t iva da redigersi in  conformità alle disposizioni del decreto del 
Presidente della Repubblica del 28/ 12/ 2000, n. 445 da allegare ai document i di 
gara nella busta “A-Documentazione” di cu i olt re, di aver  adot tato at t i o misure di completa 
dissociazione dalla condot ta penalmente sanzionata. 
Non  possono al t resì par t eci pare al la m edesim a gara im prese che si  t r ovano f ra di  loro 
i n  una del lesi t uazi one di  con t rol l o o di  col legam ent o di  cu i  al l ’ar t . 2359 del  Codi ce 
Ci v i le. 
L’Ammin ist razione Aggiudicatr ice procederà all’esclusione dalla gara dei concorrent i per  i 
quali venga accertato che le relat ive offer te sono impu tabil i ad un un ico centro decisionale, 
su lla base di un ivoci element i. 
E’ fat to inolt re divieto ai concorrent i di partecipare alla gara in  più  di un raggruppamento 
temporaneo, ovvero di par tecipare alla gara anche in forma singola qualora abbiano 
partecipato alla gara medesima in raggruppamento. 
I consorzi di cu i all’ar t . 34, comma 1, let tere b) e c) del D.Lgs. 163/ 2006 sono tenut i ad 
indicare, in  sede di offer ta, per  quali consorziat i i l consorzio concorre; a quest i u lt imi è fat to 
divieto di partecipare, in  qualsiasi alt ra forma, alla presente gara, in  caso di violazione sono 
esclusi dalla gara sia il  consorzio che i l consorziato. Inolt re, in  caso di aggiudicazione, i 
sogget t i assegnatar i dei lavor i, non possono esseremodificat i. 
Anche i consorziat i, relat ivamente ai quali i consorzi dich iarano di concorrere, devono 
possedere i requ isit i generali per  la par tecipazione alle gare d’appalto. 
Il concorrente at testa il possesso dei requ isit i mediante dich iarazione sost itu t iva da redigersi 
in conformità alle disposizioni del decreto del Presidente della Repubblica del 28/ 12/ 2000, 
n. 445, in  cu i indica anche le eventuali condanne per le quali, abbia beneficiato della non 
menzione. 

SOGGETTI AMMESSI ALLA GARA 
 

 
I soggett i di cu i all ’ar t . 34, comma 1, del D.Lgs. 163/ 2006, i quali dovranno far  pervenire 
l’offer ta e la documentazione come stabil ito nel presente bando di gara. 
E’ consent ita la presentazione di offer te da par te di soggett i di cu i all ’ar t . 34, comma 1, 
let tere d) ed e) dello stesso D.Lgs, anche se non ancora cost itu it i. In tal caso la 
presentazione dell©offer ta è regolata dall©art icolo 37, comma 8, del D.Lgs. 163/ 2006. 
E’ inolt re consent ita la par tecipazione a concorrent i con sede in  alt r i stat i membr i 
dell’Un ione Europea alle condizioni di cu i all ’ar t . 47, del D.Lgs. 163/ 2006. 
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REQUISITI  MINIMI  DI  PARTECIPAZIONE 

 
Possono partecipare alla gara i sogget t i che, alla data di pubblicazione del presente bando, 
siano in possesso dei seguent i requ isit i: 
1) essere iscr it t i al la Camera di Commercio, Industr ia. Ar t igianato e Agr icoltu ra per  la 
categor ia di at t ività ogget to di gara; in caso di sogget t i appartenent i ad uno stato membro 
dell’Un ione Europea diverso da quello dell’amminist razione aggiudicatr ice, gli stessi 
dovranno essere iscr it t i in uno dei regist r i commerciali dello stato di appar tenenza sempre 
per  at t ività conformi a quelle ogget to di gara; 
2) essere i scr i t t i , se cooperat i ve, al l ’Albo del le Soci et à Cooperat i ve presso i l  m in i st ero 
del le At t i v i t à produt t i ve a cura del la Cam era di  Com m erci o e, se cooperat i ve soci al i , 
al l ’Albo regionale del le Cooperat i ve Soci al i ; 
3) non t rovarsi nelle condizion i. di cu i all’ar t . 2359 C.C. con alt re imprese che partecipano 
alla gara; 
4) non t rovarsi in alcuna delle condizioni ostat ive di cu i all ’ar t . 38 del D.Lgs. 163/ 2006; 
5) essere in  regola con le norme che disciplinano il dir it to dei sogget t i disabili a norma della 
legge n. 68/ 99; 
6) essere in  regola con gli obbligh i relat ivi al pagamento dei contr ibu t i assicu rat ivi e 
previdenziali (INPS - INAIL) a favore dei lavorator i, secondo la vigente legislazione e applicare 
le norme contrat tuali di set tore; 
7) di essere in  regola con gli obbligh i della sicurezza e di essere in possesso di un propr io 
documento di valu tazione dei r ischi e di aver provvedu to alla nomina di un Responsabile del 
servizio di prevenzione e protezione ai sensi del D.Lgs. 626/ 94; 
8) essere in  regola con le norme di cu i alla Legge 383/ 2001 (Piani individuali di emersione); 
9) che siano in  possesso della cer t ificazione UNI EN ISO 9001; 
10) che present ino idonee referenze bancar ie da parte di almeno due Ist itu t i bancar i o 
intermediar i au tor izzat i ai sensi del D.Lgs. 385/ 1993, r i lasciate in data successiva a quella 
di pubblicazione del presente bando di gara, dalle quali r isu lt i che l’impresa ha sempre fat to 
fronte ai suoi impegni con regolar ità e puntualità e che è in  possesso della capacità 
economica e finanziar ia per  svolgere il servizio ogget to dell’appalto. Nel caso di Associazione 
Temporanea di Impresa, per  tale requ isito si r ich iede la presentazione di una referenza 
bancar ia per  la mandatar ia e una referenza bancar ia per  ogni mandante; 
11) aver  svol t o, negl i  u l t im i  t re ann i  (2004/ 2005/ 2006) servi zi  analogh i  a quel l i  
ogget t o del la gara, resi  a com m i t t en t i  pubbl i ci  e/ o pr i vat i , per  un  fat t urat o m edi o non  
i n fer i ore al  valore com plessi vo presun t o del  presen t e appal t o che r i su l t a essere 
st im at o i n  € 228.000,00(I .V.A. Esclusa) Nel  caso di  Associazi one Tem poranea di  
Im presa, t ale requi si t o dovrà essere possedut o nel le m i sure m i n im e del  60% a car i co 
del la im presa capogruppo e del  20% a car i co di  ci ascuna m andant e; 
12) di impegnarsi ad u t il izzare i Centr i di Cot tu ra messi a disposizione dell’Amminist razione 
Comunale e i Refet tor i; 
13) di avere in propr ietà o in  piena disponibil ità per  tu t ta la du rata dell’appalto un centro 
cottu ra esterno, posto ad una distanza non super iore a 25 Km di percorrenza stradale dal 
Comune di Bucchianico, per  i l quale sia stato r i lasciato, dall©ente competente per  terr itor io, 
l©at testato di idoneità igienica- sanitar ia nel caso in  cu i i Centr i di Cot tu ra messi a 
disposizione dell’Ente siano inu t i l izzabil i; 
14) essere in  regola con quanto previsto dal D.Lgs. 155/ 97 relat ivo al sistema di 
au tocontrollo (HACCP) 
15) di essere in possesso della polizza assicu rat iva di responsabilità civi le per  danni a 
persone e cose che fossero prodot te durante l©esecuzione del servizio; 
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16) di aver  effet tuato il versamento del contr ibu to di € 20,00 a favore dell©au tor ità per la 
vigilanza su i contrat t i pubblici di lavor i, servizi e forn itu re; 
17) E© facoltà del concorrente avvalersi dell©ist itu to dell©AVVALIMENTO di cu i all©art icolo 49 
del D.Lgs. 163/ 2006, cu i espressamente si r imanda. L©impresa concorrente e l©impresa 
ausiliar ia dovranno forn ire le dich iarazioni specificatamente indicate al comma 2, let tere a), 
b), c), d), e), f), g) di cu i al citato art icolo 49. In  caso di r icorso all©avvalimento, i l concorrente 
e l©impresa ausiliar ia r isu ltate aggiudicatar ie dell©appalto, dovranno comunicare nei tempi 
concordat i con l©Ammin ist razione, pena la decadenza dall©aggiudicazione, in  modo 
det tagliato le r isorse umane, le at t rezzatu re, l©organizzazione che ciascuna di essa metterà a 
disposizione per l©esecuzione dell©appalto. Le indicazioni in  quest ione cost itu iranno obbligo 
contrat tuale. 
La dit ta dovrà alt resì indicare, a pena di esclusione dalla gara, i tecnici che fanno parte 
dell©impresa e più  par t icolarmente di quell i incar icat i dei controll i  relat ivi al servizio nonché 
i l personale alle dipendenze della dit ta relat ivo agli u lt imi t re mesi antecedent i la data di 
pubblicazione del presente avviso di gara,ovvero modello DM/ 10 
Nel caso di Associazione Temporanea di Impresa, i requ isit i devono essere r ifer it i ad ogni 
impresa componente. Resta fermo che l’A.T.I., nel suo insieme, dovrà possedere i requ isit i di 
che t rat tasi, come prescr it to per  i l concorrente singolo. 
 

CAUZIONE PROVVISORIA E DEFINITIVA 

 
La dit ta concorrente per  partecipare alla gara dovrà presentare, ai sensi dell©art icolo 75 del 
D.Lgs.163/ 2006, una cauzione provvi sor i a di  € 4.560,00 par i al 2% dell©importo 
complessivo dell©appalto, da presentare alternat ivamente: 
o mediante versamento in  contant i o Assegno Circolare in testato al Tesor iere del comune di 
Bucchianico o mediante fidejussione bancar ia o assicu rat iva o r i lasciata dagli in termediar i 
finanziar i iscr it t i nell©albo speciale di cu i all©art icolo 107 dl D.Lgs. 385/ 1993 che svolgono in  
via esclusiva o prevalente at t ività di r i lascio garanzie, a ciò au tor izzat i dal Ministero 
dell©economia e delle finanze, avente validità per  almeno 180 (centot tanta) giorn i dalla data 
di presentazione dell©offer ta, r i lasciata a favore del Comune di Bucchian ico 
L©impresa aggiudicatar ia, pr ima della st ipu la del contrat to, è obbligata a cost itu ire una 
garanzia fidejussor ia per  l©esecuzione del contrat to, ai sensi dell©art icolo 113 del D.Lgs. 
163/ 2006. 
La garanzia sia provvisor ia che defin it iva, se prestata con fideiussione bancar ia o 
assicurat iva o r ilasciata dagli in termediar i finanziar i, deve prevedere espressam ent e la 
r i nuncia al  benef i ci o del la prevent i va escussione del  debi t ore pr i nci pale, la r i nuncia 
al l 'eccezi one di  cui  al l 'ar t i colo 1957, com m a 2, del  codi ce ci v i le nonché operat i v i t à 
del la garanzia m edesim a en t ro 15 (qui ndi ci ) gi orn i  a sem pl i ce r i ch i est a scr i t t a del la 
st azi one appal t an t e. 
La cauzione provvisor ia, in  qualsiasi forma venga prestata, deve essere accompagnata 
dall©impegno di un fideiussore a r ilasciare la garanzia fidejussor ia per  l©esecuzione del 
contrat to di cu i all©art icolo 113 del D.Lgs. 163/ 2006, qualora l©offerente r isu ltasse 
aggiudicatar io. 
La garanzia provvisor ia nonché l©impegno a r ilasciare la garanzia defin it iva dovranno essere 
accompagnat i da una dich iarazione a firma del funzionar io responsabile, a secondo del 
caso, della Banca, Società Assicurat iva o in termediar io finanziar io, con l©indicazione dei dat i 
anagrafici, della qualifica e degli estremi dell©at to di confer imento dei poter i di firma e di 
rappresentanza relat ivi al predet to funzionar io. Tale dich iarazione dovrà essere corredata di 
fotocopia di documento di ident ità del sot toscr it tore. 
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Nel caso in cu i i concorrent i intendano avvalersi delle agevolazioni previste dall©art icolo 75, 
comma 7 del D.Lgs. 163/ 2006 (r iduzione della cauzione provvisor ia del 50%) dovranno 
obbligator iamente allegare alla garanzia la cer t ificazione di qualità conforme alle norme 
europee della ser ie UNI CEI ISO 9000 r ilasciata da organismi accreditat i ai sensi delle 
norme europee della ser ie UNI CEI EN 45000 e della ser ie UNI CEI EN ISO/ IEC 17000, in  
or iginale o copia au tent icata con le modalità previste dal DPR 445/ 2000. 
Nel caso di par tecipazione da par te di A.T.I., già cost itu ite o ancora da cost itu irsi, la 
cauzione provvisor ia dovrà essere presentata dall©impresa mandatar ia in  nome e per  conto 
di tu t t i i concorrent i. 
Per  la rest ituzione della cauzione provvisor ia, si r ichiede di allegare nella busta contenente 
l©istanza di par tecipazione, una busta preaffancata, accompagnata dalla dich iarazione della 
dit ta par tecipante per l©esonero da ogni responsabil ità nei confront i dell©amminist razione 
appaltante all©inolt ro della cauzione a mezzo servizio postale. 

FINANZIAMENTO E PAGAMENTO DEL SERVIZIO 
 
 

 
Il servizio è finanziato dall’ammin ist razione aggiudicatr ice, mediante mezzi del bilancio 
comunale. Il pagamento del servizio sarà effet tuato con le modalità previste dal Capitolato 
d’Oner i ed in  conformità alle disposizioni di legge ed alle norme regolamentar i in  mater ia di 
contabilità.� Inolt re, pr ima di provvedere al pagamento delle relat ive fat tu re, questo Ente 
provvederà ad effet tuare i controll i di cu i al Decreto Min ister iale del 18.01.2008 n° 40. I 
mandat i di pagamento saranno redat t i non appena Equ italia Spa t rasmetterà la propr ia 
l iberator ia�  

SUBAPPALTO 

 
Ai sensi del Capitolato d’Oner i, è vietata, sotto pena di rescissione “de ju re” del contrat to, la 
cessione e qualsiasi alt ra forma di subappalto totale o parziale del servizio. 

MODALITA’  DI  PARTECIPAZIONE ALLA GARA D’APPALTO E TERMINI  DI  PRESENTAZIONE 
OFFERTA 

 
I concorrent i dovranno far pervenire i pl ich i contenent i l ’offer ta e la documentazione, come 
di segu ito precisato, al seguente indir izzo: 

Comune di Bucchianico 
- Piazza Roma N^- 66011 Bucchianico (Ch) 

I plich i contenent i le due buste “A - Documentazione” e “B — Offer ta economica”, dovranno 
recare all’esterno: la ragione sociale e l’indir izzo del sogget to offerente olt re alle indicazioni 
relat ive all ’ogget to, al giorno e all ’ora di espletamento della gara. 
I plich i estern i dovranno essere debitamente sigil lat i (con ceralacca o st r iscia incollata o 
nastro adesivo o sigil latu ra equ ivalente) e controfirmat i su i lembi di chiusura. 
I  pl i ch i , a pena di  esclusi one dal la gara, devono perven i re a m ezzo del  serv i zi o post ale 
o m edian t e agenzia di  recapi t o aut or i zzat a en t ro i l  seguent e t erm ine peren t or i o: ore 
12.30 del  gi orno 25.07.2008. 
E’  am m essa anche la consegna a m ano dei  pl i ch i , (dal  lunedì al  venerdì dal le ore 9 .00 
al le ore 11.30 i l  m ar t edi  e i l  gi ovedì  anche dal le ore 15,15 al le ore 16,45), 
esclusi vam en t e presso l ’Uff i ci o Prot ocol lo del  Com une di  Bucch ian i co si t o i n  Pi azza 
Rom a ,32 - 66011 Bucch i an i co. In  ogn i  caso farà fede la dat a di  r i cezi one presso i l  
predet t o Uf f i ci o Prot ocol lo. 
Il recapito tempest ivo dei plich i r imane ad esclusivo r ischio dei mit tent i. Non si darà corso 
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all’apertu ra dei plich i che non r isu lt ino pervenut i entro il termine fissato o pervenut i non 
integr i e su i quali non sia apposta la scr it ta indicante la specificazione della gara. 
I plich i devono contenere al loro in terno due buste, a loro volta sigil late e controfirmate su i 
lembi di ch iusura, recant i all ’esterno l’in testazione del mit tente e la dicitu ra, r ispet t ivamente 
“A - Documentazione” e  
"B — Offer ta economica” . 

DOCUMENTI DA PRESENTARE PER PARTECIPARE ALLA GARA 

 
Per la presentazione dei document i e dell©offer ta dovranno essere u t il izzat i, a pena di 
esclusione dalla gara, ai sensi dell©art icolo 74, comma 3, del D.Lgs. 163/ 2006, gli al legat i 
modu li indicat i di segu ito. 
 

La busta “ A — Document azi one”  dovrà contenere: 
1) (Al l ega t o A) Domanda di par tecipazione alla gara ai sensi dell’ar t . 47 in  competente bollo, 
sottoscr it ta dal legale rappresentante del concorrente; nel caso di concorrente cost itu ito da 
associazione temporanea di impresa o consorzio non ancora cost itu ito, la domanda deve 
essere prodot ta e sottoscr it ta da tu t t i i  sogget t i che cost itu iranno la predet ta associazione o 
consorzio; alla domanda, in  alternat iva all’au tent icazione della sot toscr izione, deve essere 
allegata, a pena di esclusione dalla gara, copia fotostat ica di un documento di ident ità 
del/ dei sot toscr it tore/ i; la domanda può essere sot toscr it ta anche da procuratore del legale 
rappresentante ed in  tal caso va trasmessa la relat iva procura 
2) (Al l ega t o B) – Dichiarazione sost itu t iva, ai sensi dell’ar t . 47 del DPR 445/ 2000, che 
at test i l’inesistenza delle situazioni di cu i all ’ar t . 38 del D.Lgs. 163/ 2006. 
3) (Al l ega t o C) – Dichiarazione inerente la presa visione del Capitolato e l’avvenuto 
sopralluogo. 
4) At t est azi one di avvenu to sopralluogo, r i lasciata dal Responsabile delL’Ufficio Ist ruzione – 
Servizio Ammin ist rat ivo del Comune di Bucchian ico 
5) (Al l ega t o D) – Impegno di at t ivazione del servizio entro il giorno stabil ito 
dall’Ammin ist razione Comunale. 
6) (Al l ega t o E) – Dichiarazione at testante il possesso dei requ isit i di capacità tecnica 
7) (Al l ega t o F) Da utilizzare solo in caso di ricorso all'istituto dell'Avvalimento 
8) Al meno 2  Ref er enze Bancar i e da par te di ist itu t i bancar i o in termediar i au tor izzat i ai 
sensi del D.Lgs. 385/ 1993, r i lasciate in  data successiva a quella di pubblicazione del 
presente bando at testant i la capacità economica e finanziar ia 
9) Quiet anza di versamento ovvero fideiussione relat iva alla cauzi one provvi sor i a di  € 
4.560,00  par i al 2% dell’importo a base d’asta, da cost itu irsi con le modalità su indicate nel 
presente bando. 
10) (per i concorrenti che presentano la cauzione provvisoria mediante versamento in contanti 
o intermediario f inanziario) Dichiarazione di un ist itu to bancar io o di una compagnia di 
assicurazione, contenente l’impegno a r ilasciare la garanzia fideiussor ia per  l’esecuzione del 
contrat to di cu i all ’ar t . 113 del D.Lgs 163/ 2006, qualora l’offerente r isu ltasse aggiudicatar io; 
11) (solo nel caso di ATI già costituita) Or iginale o copia au tent icata da notaio del mandato 
speciale ir revocabile con rappresentanza confer ito all©impresa Capogruppo e della relat iva 
procu ra r ilasciata al legale rappresentante della stessa; 
12) (solo nel caso di ATI da costituirsi) Dichiarazione di Associazione Temporanea di Impresa 
sottoscr it ta da tu t te le società interessate; 
13) Una bust a preaf f rancat a per  la rest ituzione della cauzione provvisor ia a mezzo servizio 
postale, accompagnata dalla dich iarazione della dit ta par tecipante per l©esonero da ogni 
responsabil ità nei confront i dell©ammin ist razione appaltante. 
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14) Ri cevut a del  versam ent o a favore dell©Autor ità per  la vigilanza su i contrat t i pubblici, di 
servizi e forn itu re, effet tuato in  ot temperanza alla Deliberazione dell©Autor ità suddet ta del 
10/ 01/ 2007, per  un importo par i ad € 20,00, secondo una delle seguent i modalità: 
a. Mediante versamento on-line collegandosi al por tale web "sistema di r iscossione" 
all©indir izzo http://www.autor italavor ipubblici.it/r iscossioni.html seguendo le istruzion i 
disponibil i su l por tale. In tal caso il par tecipante, a r iprova dell©avvenuto pagamento, deve 
allegare all©offer ta copia stampata dell©e-mail di conferma, t rasmessa dal sistema di 
r iscossione. 
b. Mediante versamento su l Conto corrente postale 73582561 intestato a "Aut .Contr .Pubb. 
via Di Ripet ta, 246 - 00186 ROMA Codice Fiscale 97163520584" presso qualsiasi u fficio 
postale, indicando esclusivamente come causale di versamento: 
�  Il codice fiscale del par tecipante 
�  Il CIG, 0175403B1F che ident ifica la procedura  
In  tal caso il par tecipante, a r iprova dell©avvenuto pagamento, deve allegare all©offer ta la 
r icevu ta in or iginale del versamento, ovvero fotocopia dello stesso, corredata da 
dichiarazione di au tent icità e copia di un documento di ident ità in  corso di validità. 
ATTENZIONE: Gli estremi del versamento effet tuato presso gli u ffici postali devono essere 
comunicat i al sistema on-line di r iscossione all©indir izzo 
http://www.autor italavor ipubblici.it/r iscossioni.html 
Nel caso di ATI, dovrà essere effet tuato un unico versamento a cura dell©impresa 
mandatar ia. La dit ta dovrà comprovare l©avvenuto pagamento mediante una delle modalità 
di cu i sopra. Per u lter ior i det tagli, le dit te possono consu ltare il  sito in ternet  
www.autor italavor ipubblici.it .Si rammenta che le dich iarazioni mendaci, l©esibizione di at t i 
falsi sono punit i con le sanzioni penali r ich iamate dall©art icolo 76 del D.P.R. n. 445/ 2000. 
 
Nella busta “ B — Of f er t a  economi ca”  deve essere contenu ta, a pena di esclusione dalla 
gara, l©Offer ta, da redigersi secondo l© Al l ega t o MOE (Modello Offerta Economica), contenente 
l’indicazione del r ibasso percentuale, espresso sia in  cifre che in  let tere, da applicare 
all ’importo relat ivo al prezzo unitar io a pasto e totale a base d©asta, indicato nel bando. 
L’offer ta presentata da Raggruppament i di Imprese deve specificare le par t i del servizio che 
saranno esegu ite dalle singole imprese e contenere l’impegno che, in  caso di aggiudicazione 
della gara, le stesse imprese si conformeranno alla disciplina prevista dall’ar t . 37 del D.Lgs 
163/ 2006 e nei caso di raggruppament i non ancora cost itu it i, deve contenere anche 
l’impegno che le imprese confer iranno mandato collet t ivo speciale con rappresentanza ad 
una di esse, da indicare, e qualificata come impresa mandatar ia la quale st ipu lerà i l 
contrat to in  nome e per  conto propr io e delle imprese mandant i. 
L’offer ta deve contenere la dich iarazione che, nella sua formu lazione, si è tenuto conto di un 
costo del lavoro non in fer iore al costo stabilito dal CCNL di categor ia e dalle leggi 
previdenziali ed assistenziali così come determinato dalle apposite tabelle a cu ra della 
direzione regionale del lavoro. 
L’offer ta deve essere sot toscr it ta con firma leggibile e per  esteso, dai seguent i soggett i: 
- Per imprese singole: dal legale rappresentante; 
- Per r iun ioni di imprese già cost itu ite: dal legale rappresentante dell ’impresa capogruppo; 
- Per r iun ioni di imprese non ancora cost itu ite: dai legali rappresentant i di tu t t i i soggett i 
che in tendono r iun irsi. 
Nel caso l’offer ta sia sottoscr it ta da un procuratore del legale rappresentante va t rasmessa 
la relat iva procu ra. 
Non saranno ammesse le offer te in var iante, incomplete, parziali, l imitate ad una sola o più  
par t i del servizio, condizionate e con r iserva ed espresse in  modo indeterminato nonché le 
offer te che rechino abrasion i o correzioni nell’indicazione del prezzo e quelle pr ive di 
sot toscr izione. 
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Non sono, alt resì, ammesse offer te in  aumento r ispet to all ’ impor to a base di gara. L’offer ta è 
valida, per  180 giorn i dalla data dell’esper imento della gara. 
Nel caso di discordanza t ra i l prezzo indicato in  cifra e quello in  let tere è r itenuto valido 
quello in  let tere. 

APERTURA DEI PLICHI  
 

 
I plich i saranno apert i i l giorno 28.07.2008 alle ore 09,00 presso la sede Municipale del 
Comune di Bucchianico– Piazza Roma N^32 - Bucchianico (Chiet i). 
La gara si svolgerà in  seduta pubblica, procedendo all’apertu ra dei plichi, alla ver ifica della 
documentazione contenuta nella busta “A —Documentazione”. 
Il presidente della commissione giudicherà insindacabilmente su ll©ammissibil ità o meno di 
ciascun concorrente, osservando quanto già stabilito e le norme in mater ia. Nella stessa 
seduta procederà all©apertu ra delle buste "B - Offer ta economica". Darà let tu ra delle offer te 
stesse e procederà all©aggiudicazione provvisor ia del servizio. 
Si  procederà al l ’aggi udi cazi one anche i n  presenza di  una sola of fer t a val i da. 
In  presenza di due o più  offer te valide, che present ino lo stesso r ibasso, l©appalto verrà 
aggiudicato mediante sor teggio (ar t icolo 77 del R.D. 23/ 05/ 1924 n. 827). 
Si precisa che il verbale di gara non cost itu isce contrat to. L’esito della gara formerà oggetto 
di apposita approvazione formalizzata dal Responsabile preposto in mater ia del Comune di 
Bucchianico. 

CAUSE DI  ESCLUSIONE DALLA GARA 

 
a) Sono escluse, senza che si a necessar i a l ’aper t ura del  pl i co di  i nvi o, le of fer t e: 
1. pervenute dopo i l termine perentor io già precisato, indipendentemente dalla data del 
t imbro postale di spedizione, restando il recapito a r ischio del mit tente ove, per  qualsiasi 
mot ivo, l ’offer ta non giunga a dest inazione in tempo u t ile; 
2. mancant i o carent i di sigil l i o di sigle su i lembi del plico di invio, r ispet to a quanto 
prescr it to dalla let tera di invito; 
3. i l cu i plico di invio non rechi all’esterno l’indicazione dell’ogget to dell’appalto o la 
denominazione dell’impresa concorrente; 
4. che rechino st rappi o alt r i segni evident i di manomissione che ne possano pregiudicare la 
segretezza. 
b) Sono escluse, dopo l ’aper t ura del  pl i co d’ i nvi o, le of fer t e: 
1. mancant i di anche solo uno dei requ isit i r ich iest i dal presente bando; 
2. carent i di uno o più  d’uno dei document i r ich iest i, ovvero con tali document i scadu t i o 
non pert inent i; 
3. mancant i dell’at testazione di copia conforme ovvero recant i copie di or iginali scadu t i, in  
caso di document i presentat i in copia conforme in luogo dell’or iginale; 
4. mancant i delle indicazion i contenute nei cer t ificat i or iginali in  caso di dich iarazion i 
sost itu t ive, ovvero con tali indicazioni er rate, insu fficient i, non per t inent i o non idonee 
all’accer tamento dell’esistenza dei requ isit i necessar i; 
5. mancant i della cauzione provvisor ia; con cauzione provvisor ia di importo in fer iore al 
min imo r ich iesto o avente scadenza anter iore a quella prescr it ta; 
6. con cauzione provvisor ia carente della previsione espressa della r inuncia al beneficio della 
prevent iva escussione del debitore pr incipale e dell’operat ività entro qu indici giorn i a 
semplice r ich iesta scr it ta della stazione appaltante o recante condizioni che ne ostacolino 
l’esigibilità, ovvero prestata a favore di sogget to diverso dalla stazione appaltante. 
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7. carent i di una o più  d’una delle dich iarazioni r ich ieste nel presente bando, ovvero con 
una o più  d’una delle predet te dichiarazioni contenente r iserve, dat i o requ isit i insu fficient i, 
ovvero manifestazioni di volontà o di accettazione non conformi alle disposizion i; 
8. mancant i o carent i di sigil l i o di sigle su i lembi della busta in terna, r ispet to a quanto 
prescr it to. 
c) Sono escluse, dopo l ’aper t ura del la bust a i n t erna, le of fer t e: 
1. mancant i della firma del t itolare o dell’amminist ratore munito del potere di 
rappresentanza su l foglio dell ’offer ta; 
2. che rechino l ’indicazione di offer ta super iore alla base di gara; 
3. che non rechino l’indicazione del r ibasso, ovvero con tale indicazione in  cifre ma omessa 
in let tere ovvero fat ta in let tere ma omessa in  cifre; 
4. che rechino, in relazione all’indicazione del r ibasso, segni di abrasione, cancellatu re o 
alt re manomissioni; sono ammesse le correzioni pu rché espressamente confermate con 
sottoscr izione a margine; 
5. che contengano, olt re al r ibasso offer to, condizion i, precondizioni o r ich ieste a cu i l’offer ta 
r isu lt i subordinata. 
d) Sono com unque escluse, a presci ndere dal le speci f i che previ si on i  che precedono, le 
of fer t e: 
1. di concorrent i che si t rovino fra di loro in  una delle situazion i di controllo di cu i all’ar t . 
2359 del Codice Civile ovvero che abbiano una reciproca commist ione di sogget t i con potere 
decisionale o di rappresentanza; 
2. in contrasto con clausole essenziali della presente let tera di invito, con prescr izion i 
legislat ive e regolamentar i ovvero con i pr incipi generali dell’ordinamento. 

OBBLIGHI DELL ‘AGGIUDICATARIO 
 
La dit ta aggiudicatar ia deve impegnarsi a mantenere la validità dell©offer ta per  un per iodo 
min imo di 180 giorn i dalla data di apertu ra dei plich i contenent i le offer te, ai sensi dell©ar t . 
1329 del c. c. 
La dit ta aggiudicatar ia ed i l secondo concorrente in  graduator ia, entro 10 (dieci) giorn i dalla 
comunicazione dell©aggiudicazione, sarà tenu ta a: 
�  comprovare le dich iarazion i presentate a corredo dell©offer ta, con la produzione delle 
cer t ificazioni di cu i agli allegat i; 
�  presentare la cauzione defin it iva, nella misura e nelle modalità previste dall©art icolo 113 
del D.Lgs. 163/ 2006 e s.m.i.; 
�  produrre tu t t i i document i r ich iest i nel presente bando di gara. 
L’aggiudicazione defin it iva del servizio avverrà mediante at to del Responsabile preposto del 
Comune di Bucchianico 
Con la presentazione dell’offer ta l ’impresa concorrente è immediatamente obbligata nei 
confront i dell ’Ammin ist razione Comunale di Bucchianico  ad effet tuare la prestazione nei 
modi e nei termin i della stessa e del Capitolato d’Oner i. 
Il rapporto obbligator io per  l’Amminist razione Comunale di Bucchianico  si intende 
cost itu ito  solo dopo l’approvazione dell’at to di aggiudicazione defin it iva e la st ipu lazione del 
contrat to, previa effet tuazione delle ver ifiche e della produzione della documentazione 
r ichiesta e sempre che non venga accertato in capo all ’aggiudicatar io alcun limite o 
impedimento a contrat tare con la Pubblica Ammin ist razione. 
L’aggiudicatar io è obbligato a st ipu lare il contrat to per  l ’affidamento del servizio in ogget to 
previo versamento dei dir it t i di segreter ia, di scr it tu razione e delle spese inerent i e 
conseguent i i l cont rat to stesso. 
La st ipu lazione del contrat to avverrà, in  forma pubblica ammin ist rat iva, nella sede del 
Comune di Bucchianico 
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Nel caso in  cu i l ’impresa aggiudicatar ia non st ipu li e/ o non versi i dir it t i di segreter ia e le 
alt re spese inerent i i l contrat to nel termine fissato, decade automat icamente 
dall’aggiudicazione e il  rapporto obbligator io verrà scisso con semplice comunicazione scr it ta 
dell’Amminist razione Comunale di Bucchianico che porrà a car ico dell’impresa medesima le 
eventuali u lter ior i spese che dovesse affrontare per  la st ipu lazione con alt ro contraente e 
procederà all ’incameramento della cauzione provvisor ia versata al momento della presentazione 
dell’offerta. 

CONTROVERSIE 
 

 
Tu t te le controversie che insorgessero t ra l©Ammin ist razione Aggiudicatr ice e l©Impresa 
appaltat r ice, e che non si possono defin ire in via amminist rat iva, vengono defer ite al Giudice 
ordinar io. Il foro competente, per  ogni cont roversia non defin ibile in accordo t ra le part i, è 
quello di Chiet i. E© esclusa la competenza arbit rale. 

RESPONSABILE DEL PROCEDIMENTO DI  GARA 

 
Il Responsabile di Procedimento di gara è individuato nella persona del Responsabile 
dell’Ufficio Ist ruzione – Servizio Tecnico del Comune di Bucchianico – Geom. Marco 
Maccarone. 
 

NORME SULLA PRIVACY 

 
Informat iva ai sensi del un. 13, del D.Lgs. 196 del 30.06.2003 recante l’ogget to: “Codice in  
mater ia di protezione dei dat i personali”. 
In formiamo che provvederemo al t rat tamento dei dat i st ret tamente necessar i per  le 
operazioni e gli adempiment i connessi ai procediment i e/ o provvediment i relat ivi 
all ’espletamento della procedura di gara di cu i al presente bando. Il t rat tamento dei dat i 
forn it i dai concorrent i è finalizzato all ’espletamento di funzioni ist ituzionali da par te del 
Comune di Bucchianico, ai sensi dell’ar t . 18 del D.Lgs. n. 196/ 2003; 
qu indi, per  le procedure che qu i in teressano, non saranno t rat tat i “dat i sensibil i”. I dat i 
forn it i, nel r ispet to dei pr incipi cost ituzionali della t rasparenza e del buon andamento, 
saranno u t il izzat i osservando le modalità e le procedure st ret tamente necessar ie per  
condurre l’ist ru t tor ia finalizzata all ’emanazione del provvedimento finale a cu i i concorrent i 
sono in teressat i. Il t rat tamento, la cu i defin izione è r i levabile dall’ar t . 4, comma 1, del D.Lgs. 
n. 196/ 2003, è realizzato con l’ausil io di st rument i informat ici ed è svolto da personale 
dipendente del predetto Comune. Si in forma, in fine, che il t itolare del t rat tamento dei dat i è 
i l Comune di Bucchianico. Il Responsabile del t rat tamento del Comune di Bucchianico è il 
Responsabile del Servizio Ammin ist rat ivo. 
- 

INFORMAZIONI  
 
Per  le in formazioni, le Dit te concorrent i possono r ivolgersi all©Ufficio Ist ruzione del Comune 
di Bucchianico (Telefono 0871/ 382536, e-mail: manutent ivo@comune.bucchian ico.ch.it ). 
Per  le indicazioni più  det tagliate relat ivamente all ’oggetto, al luogo di esecuzione, alle 
carat ter ist iche generali, al le condizioni, alle modalità del servizio, nonché alla natu ra delle 
prestazion i, si r invia al Capitolato d’Oner i, approvato con determinazione dir igenziale n° 628 
in data 12.06.2008. 
Il presente bando con i suoi allegat i, è in  pubblicazione all’Albo pretor io del Comune di  
Bucchianico , dal 16.06.2008 al 25.07.2008. 
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Il presente bando con i suoi allegat i e i l Capitolato d’Oner i, sono alt resì in  pubblicazione su l 
sito In ternet  del Comune di Bucchian ico (www.comune.bucchianico.ch.it ) e possono essere 
alt resì visionat i e r it irat i al l’Ufficio Ist ruzione del Comune di Bucchianico, presso la sede 
municipale di Piazza Roma, N^32. – Bucchian ico (Chiet i), nei giorni dal lunedì al venerdì 
dalle ore 9.00 alle ore 12.00 e i l martedi e il  giovedi anche dalle ore 15,15 alle ore 16,45. 
Ai soli fin i della gara, le norme del presente disciplinare sono prevalent i r ispet to alle 
eventuali norme in contrasto contenute nel Capitolato Speciale d©Appalto. 

DISPOSIZIONI FINALI  

 
Tu t t i i document i r ichiest i dovranno essere presentat i in  l ingua italiana; quelli  presentat i 
dalle imprese straniere dovranno essere t radot t i in  l ingua italiana. 
Gli import i dich iarat i da imprese stabil ite in alt ro stato membro dell’un ione Europea, 
qualora espressi in alt ra valu ta, dovranno essere convert it i in  euro. 
Tu t t i gl i scambi d’in formazioni, t ra la stazione appaltante con gli operator i economici 
avverranno mediante posta, fax e/ o e-mail. 
Si comunica inolt re che viene data not izia della presente gara mediante pubblicazione del 
bando su : 
�  Sito in format ivo del Min istero delle Infrastru t tu re :ht tp:/ / www.serviziocontrat t ipubblici.it /  
�  Gazzet ta Ufficiale della Repubblica Italiana 
�  Sito in format ico del Comune di Bucchianico (www.comune.bucchian ico.ch.it ) 
�  Due giornali a t iratu ra locale 
�  Albo pretor io del Comune di Bucchian ico 
Per quanto non espressamente previsto nel presente bando si fa r invio al Capitolato d’Oner i 
e, in quanto applicabil i, al le disposizion i del Codice Civile, ai regolament i e alle leggi vigent i. 
 
Da t a  i nvi o a l l a  Gazzet t a  Uf f i ci a l e: 16 .06 .2008  
 
Bucchianico, 16.06.2008 

 
I l  Responsabi le del  Servi zi o Tecn i co 

Arch . El i odoro MUCILLI  
 
 
 
 
 
 

ORARIO APERTURA 
UFFICIO PROTOCOLLO 

del COMUNE DI  BUCCHIANICO 
 

Giorno MATTINO 
Dalle ore alle ore 

POMERIGGIO 
Dalle ore alle ore 

Lunedi 9,00       |      11,00 chiuso 
Martedì 9,00       |      11,00 15,15    |    16,45 
Mercoledì 9,00       |      11,00      chiuso 
Giovedi  9,00       |     11,00   15,15    |    16,45 
Venerdi 9,00       |      11,00       chiuso 
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COMUNE DI BUCCHIANICO 
� �
 �� ��� � � � � &�� � � � � � � � 
 �� � � � � � �

� � � � � � � �� � � � � � � � � � �

Bando di gara 
Procedura aper ta per  l©affidamento del 

SERVIZIO DI  REFEZIONE SCOLASTICA 
Per iodo: 2008/2011�

�

� � � � � � � � �
NOTE PER LA COMPILAZIONE DEGLI  ALLEGATI  

Inerenti il bando di gara 
Procedura aper ta per  l©affidamento del 

SERVIZIO DI  REFEZIONE SCOLASTICA 
Per iodo: 2008/2011 

1. Si rammenta che le dichiarazioni di cu i al la presente sono dichiarazioni sost itu t ive rese ai 
sensi degli ar t icoli 46 e 47 del DPR 445/ 2000 Testo Unico su lla documentazione amminist rat iva. 
Il sot toscr it tore è consapevole delle Sanzioni Penali e Amminist rat ive previste dall©ar t . 76 del DPR 
445/ 2000 in caso di dichiarazioni false, falsità negli at t i, uso o esibizione di at t i falsi o 
contenent i dat i non r ispondent i a ver ità. Il sot toscr it tore comunica i dat i sot to la propr ia 
responsabil ità ed è consapevole che  l©Amminist razione procederà ai controlli  previst i dall©ar t . 71 
del DPR 445/ 2000. 
2. La sot t oscr i zi one d i  t u t t e l e d i ch i a r azi on i  deve esser e au t en t i ca t a  a i  sensi  del l 'a r t i col o 
38  del  DPR 445 /2000 , ovver o non  au t en t i ca t a  ma cor r eda t a  d l  f ot ocopi a  d i  va l i do 
document o d i  r i conosci ment o del  sogget t o d i ch i a r an t e. 
3. La dich iarazione di cu i a l l 'Al l ega t o B deve essere resa e sot toscr it ta personalmente, a pena di 
esclusione dalla gara, da ciascuno dei seguent i soggett i: 
�  se imprese individuali: dal t itolare 
�  se società in nome collet t ivo: da tu t t i i soci; 
�  se società in accomandita semplice: da tu t t i i soci accomandatat i; 
�  se alt ro t ipo di società: dagli amminist rator i munit i del potere di rappresentanza; 
�  in ogni caso: dal diret tore tecnico o dai diret tor i tecnici se diverso/ i dai soggett i da citat i; 
�  dal procuratore generale o speciale qualora l©offer ta sia presentata da uno di quest i 
�  dai soggett i cessat i dalla car ica nel t r iennio antecedente la data di pubblicazione del bando 
di gara limitatamente alla dichiarazione di cu i all©allegato B - let tera c). 
Nel caso di par tecipazione da par te di r iun ioni di imprese, già cost itu ite e ancora da cost itu irsi, 
la 
dichiarazione deve essere prodot ta da ogni impresa associata o che intende associarsi. 
4. La dich iarazione di cu i a l l 'Al l egat o F deve essere presentata solo in caso di r icorso 
all©ist itu to dell©AVVALIMENTO e deve essere resa una per ogni dit ta ausiliar ia. Essa deve 
essere sottoscr it ta personalmente, a pena di esclusione dalla gara, dal legale rappresentante 
della dit ta. 
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Marca da                                                                                                                  ALLEGATO A 
bollo 
euro 14,62 
 

Al Comune di Bucchianico 
Piazza Roma 38 

66011 Bucchianico (Ch 
Bando di gara- Procedura aper ta per  l©affidamento del SERVIZIO DI  REFEZIONE 
SCOLASTICA 

Per iodo: 2008/2011 
 

DOMANDA DI PARTECIPAZIONE 
E DICHIARAZIONI SOSTITUTIVE DI  NOTORIETÀ E DI  CERTIFICAZIONE 

 
(ar tt. 46 e 47 del DPR 445/2000) 

Il sottoscritto ....................................................................................................................nato il ..........................a 
................................................................ (codice fiscale........................................)residente a……………………. 
...................(prov..............) in via………………………………….N^………….. in qualità di………………………….     
in qualità di ................................................................................................................................................................ 
della società ..................................con sede legale in (via, n. civico, città, prov…………………………………………….) 
...................................................................................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................................................................... 
con partita IVA n. ………………………………...codice fiscale: ................................................................................. 
tel……………………..fax…………………..email………............................................................................................. 
Codice attività: 
.................................................................................................................................................................................. 
sede amministrativa in (via, n. civico, città, prov).................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................................................................... 
tel......................................fax .....................................e-mail .................................................................................... 

rivolge istanza di partecipazione alla gara indicata in oggetto come: 
�  impresa singola 

OPPURE 
(nel caso di partecipazione da parte di soggetti diversi da "impresa singola" dovranno essere compilati i sottoindicati 
prospetti) 
�  (per le Società in nome collettivo) Soci con poter i di firma e rappresentanza sono: 
�  Associata (componente Consorzio Imprese verticale)       �  Associata (componente A.T.I. orizzontale) 
�  Consorzio di Cooperative 
�  Esecutrice di Consorzio Stabile 
�  Esecutrice di Consorzio di Cooperative 

come segue 
 

N Denominazione della ditta componente A.T.I. o partecipante al Consorzio di 
Imprese o esecutrice di Consorzio Stabile o consorzio di Cooperative 

 

% esecuzione 
Attività/forniture 

 
1   
2   
3   
4   
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5   
6   
7   
 % TOTALE ESECUZIONE ATTIVITA' ' 	(��� �)(*�� *+*��), , 	- � , *�*�� � � . /�

 
 

 

CHIEDE DI PARTECIPARE ALLA GARA IN OGGETTO 
E A TAL FINE DICHIARA 

(in caso di AVVALIMENTO) 
inoltre che intende utilizzare dalle sottoindicate ditte ausiliarie i corrispondenti requisiti necessari per partecipare 
alla gara 
N Denominazione ditta 

 
Sede Legale 

1   
2   
3   
4   

A tale fine allega, per ciascuna ditta, l©Allegato F 

DICHIARA 
inoltre 
�  (per le ditte individuali) Titolare è: 
Il Sig...............................................................................................................................................................……. 
nato il ......................... a ................................................................... (codice fiscale……………………………….) 
residente a ..............................................................................................(prov ............. ) in via........................... 
................................................................................................................. n ......................................................... 
�  (per le ditte società in nome collettivo) Soci con potere di firma e rappresentanza sono; 
1) Il Sig .................................................................................................................................................................. 
nato il .................... a................................................................... ( codice fiscale ........................................... ) 
residente a ............................................................................................................................... (prov............... ) 
in via.................................................................................................................................n ............................ 
2) Il Sig........................................................................................................................................................................ 
nato il .................... a .................................................................. ( codice fiscale ........................................... ) 
residente a ............................................................................................................................... (prov............... ) 
in via .................................................................................................................................n ............................ 
3) Il Sig....................................................................................................................................................................... 
nato il .................... a................................................................... ( codice fiscale ........................................... ) 
residente a ............................................................................................................................... (prov............... ) 
in via .................................................................................................................................n ............................ 
�  (per le Società in accomandita semplice) Soci accomandatar i con poter i di firma e rappresentanza sono: 
1) II Sig.................................................................................................................................................................. 
nato il .................... a .................................................................. ( codice fiscale ........................................... ) 
residente a ............................................................................................................................... (prov .............. ) 
in via .................................................................................................................................n ............................ 
2) Il Sig....................................................................................................................................................................... 
nato il .................... a .................................................................. ( codice fiscale ........................................... ) 
residente a ............................................................................................................................... (prov............... ) 
in via .................................................................................................................................n ............................ 
�  (per gli altri tipi di Società o Consorzi) gli Amministrator i muniti di poter i di firma e legale 
rappresentanza sono: 
1) Il Sig.................................................................................................................................................................. 
nato il ................... a .................................................................. ( codice fiscale ........................................... ) 
residente a ...............................................................................................................................prov............... ) 
in via .................................................................................................................................n ............................ 
2) Il Sig....................................................................................................................................................................... 
nato il .................... a................................................................... ( codice fiscale .......................................... ) 
residente a ...............................................................................................................................prov............... ) 
in via .................................................................................................................................n ............................ 
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3) Il Sig.................................................................................................................................................................. 
nato il ................... a................................................................... ( codice fiscale ........................................... ) 
residente a ...............................................................................................................................prov................ ) 
in via.................................................................................................................................n ............................ 
�  che la Ditta sopra generalizzata è iscritta alla Camera di Commercio Industria Artigianato e Agricoltura di 
……………………………………………Ufficio Registro Imprese di .................................................................. 
nella sezione ................................................................................................................ al n ....................................... 
per attività oggetto di gara (data di inizio attività dell'impresa .................................…... ..) 
�  (per le Cooperative e loro Consorzi) che la Ditta sopraindicata è iscritta all'Albo delle Società Cooperative presso il 
ministero delle Attività produttive a cura della Camera di Commercio (indicare gli estremi i iscrizione estremi 
……………………………………………………………………………………………………) 
�  (per le Cooperative Sociali) che la Ditta sopraindicata è iscritta all'Albo regionale delle Cooperative Sociali 
(indicare gli estremi di iscrizione …………………………………………………………………………………) 
�  non trovarsi nelle condizioni. di cui all'art. 2359 C.C. con altre imprese che partecipano alla gara; 

�  essere in regola con le norme che disciplinano il diritto dei soggetti disabili a norma della legge n. 68/99; 

�  essere in regola con gli obblighi relativi al pagamento dei contributi assicurativi e previdenziali INPS - 
INAIL) a favore dei lavoratori, secondo la vigente legislazione e applicare le norme contrattuali di settore; 
�  di essere in regola con gli obblighi della sicurezza e di essere in possesso di un proprio documento di 
valutazione dei rischi e di aver provveduto alla nomina di un Responsabile del servizio di prevenzione e 
protezione ai sensi del D.Lgs 626/ 94;  

�  essere in regola con le norme di cui alla Legge 383/ 2001 (Piani individuali di emersione); 

�  di avere in proprietà o in piena disponibilità per tutta la durata dell'appalto un centro cottura esterno, posto 
ad una distanza non superiore a 25 Km di percorrenza stradale dal Comune di San Raffaele Cimena e per il 
quale è stato rilasciato dall' A.S.L. n di l'attestato di idoneità igienica-sanitaria; 
�  di essere in regola con quanto previsto dal D.Lgs. 155/ 97 relativo al sistema di autocontrollo (HACCP) 

�  di essere in possesso della polizza assicurativa di responsabilità civile per danni a persone e cose che 
fossero prodotte durante l'esecuzione del servizio 
�  di allegare alla presente dichiarazione l'elenco dei tecnici responsabili dei controlli relativi al servizio, nonché del 
personale alle dipendenze della ditta negli ultimi tre mesi ovvero modello DM/10. 
 
 
 
………………………li, ……………………….                                                                         TIMBRO e FIRMA 
NB:  Barrare o depennare le righe non utilizzate 
I � *(�0)1� �� 	�
 11� 0	)2	� � *�� *3 4� �)� *)�� 	��3 4�*1)$�()�4�*1*� �*�� 	05	)�)2	� � *�� *+*�*11*�*�1� ��� 10�	��)�4*��� , � 	�	3 4�*1)�0� 3 4� � *� �*��I 
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- ALLEGATO B - 
 

Bando di gara Procedura aper ta per  l©affidamento del 
SERVIZIO DI  REFEZIONE SCOLASTICA 

Per iodo: 2008/2011 
 

DICHIARAZIONE 
Ai fini della partecipazione alla gara d'appalto in oggetto, 
Consapevole che le dichiarazioni mendaci, la falsità in atti e l'uso di atti falsi, sono puniti 
con le sanzioni penali richiamate nell'art. 76 del D.P.R. n. 445/2000, 
Il sottoscritto .......................................................................................................................... 
Nato a .................................................................. Il .............................................................. 
Codice Fiscale 
.......................................................................................................................... 
In qualità di ............................................................................................................................ 
Della Ditta ............................................................................................................................. 
Partita IVA n ...................................................Codice attività ............................................... 
Con sede legale in ........................................... (.. ..), via ………………………….…n……… 

DICHIARA 
ai sensi dell'articolo 38 del D.Lg. 163/2006, di non trovarsi in alcuna delle cause di 
esclusione ivi previste e precisamente: 
a. che si trovano in stato di fallimento, di liquidazione coatta, di concordato preventivo, o 
nei cui riguardi sia in corso un procedimento per la dichiarazione di una di tali situazioni; 
b. nei cui confronti è pendente procedimento per l'applicazione di una delle misure di 
prevenzione di cui all'articolo 3 della legge 27 dicembre 1956, n. 1423 o di una delle 
cause ostative previste dall'articolo 10 della legge 31 maggio 1965, n. 575; 
c. nei cui confronti è stata pronunciata sentenza di condanna passata in giudicato, o 
emesso decreto penale di condanna divenuto irrevocabile, oppure sentenza di 
applicazione della pena su richiesta, ai sensi dell'articolo 444 del codice di procedura 
penale, per reati gravi in danno dello Stato o della Comunità che incidono sulla 
moralità professionale o è stata pronunciata condanna, con sentenza passata in 
giudicato,per uno o più reati di. partecipazione a un'organizzazione criminale, corruzione, 
frode, riciclaggio, quali definiti dagli atti comunitari citati all'articolo 45, paragrafo 1, 
direttiva Ce 2004/18; 
d. che hanno violato il divieto di intestazione fiduciaria posto all'articolo 17 della legge 19 
marzo 1990, n. 55; 
e. che hanno commesso gravi infrazioni debitamente accertate alle norme in materia di 
sicurezza e a ogni altro obbligo derivante dai rapporti di lavoro, risultanti dai dati in 
possesso dell'Osservatorio; 
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f. che, secondo motivata valutazione della stazione appaltante hanno commesso grave 
negligenza o malafede nell'esecuzione delle prestazioni affidate dalla stazione 
appaltante che bandisce la gara; o che hanno commesso un errore grave nell'esercizio 
della loro attività professionale, accertato con qualsiasi mezzo di prova da parte 
della stazione appaltante; 
g. che hanno commesso violazioni, definitivamente accertate, rispetto agli obblighi relativi 
al pagamento delle imposte e tasse, secondo la legislazione italiana o quella dello Stato 
in cui sono stabiliti; 
h. che, nell'anno antecedente la data di pubblicazione del bando di gara, hanno reso false 
dichiarazioni in merito ai requisiti e alle condizioni rilevanti per la partecipazione alle 
procedure di gara, risultanti dai dati in possesso dell'Osservatorio; 
i. che hanno commesso violazioni gravi, definitivamente accertate, alle norme in materia 
di contributi previdenziali e assistenziali, secondo la legislazione italiana o quella dello 
Stato in cui sono stabiliti; 
j. che non presentino la certificazione di cui all'articolo 17 della legge 12 marzo 1999, n. 
68, salvo il disposto del comma 2 dell'art. 38 del D.Lgs. 163/2006; 
k. nei cui confronti è stata applicata la sanzione interdittiva di cui all'articolo 9, comma 2, 
lettera c), del decreto legislativo dell'8 giugno 2001 n. 231 o altra sanzione che comporta il 
divieto di contrarre con la pubblica amministrazione. 
 
 
………..…………….li,…………………                                                            TIMBRO e FIRMA 
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ALLEGATO C 
Bando di gara Procedura aper ta per  l©affidamento del 

SERVIZIO DI  REFEZIONE SCOLASTICA 
Per iodo: 2008/2011 

 
 

 
DICHIARAZIONE 

Ai fini della partecipazione alla gara d'appalto in oggetto, 
Il sottoscritto ............................................................................................................................................................ 
Nato a …………………………………………………………………Il .................................................................. 
In qualità di ................................................................................................................................................................ 
Della Ditta ................................................................................................................................................................ 
Partita IVA n...............................................................Codice attività ........................................................................ 
Con sede legale in ....................................... (....), via ...............................................................................n ............ 

 
DICHIARA 

�  di aver preso visione del Capitolato Speciale d'Appalto ed accettare senza riserve quanto in esso contenuto 
ed in particolare di accettare ogni controllo che il Comune riterrà opportuno effettuare 
�  di aver effettuato il sopralluogo nei luoghi di esecuzione del servizio e pertanto di essere a conoscenza dei 
luoghi, delle condizioni, delle circostanze generali e particolari che possono aver influito sulla determinazione del 
prezzo 
�  di aver tenuto conto degli obblighi connessi alle disposizioni in materia di sicurezza e protezione dei lavoratori 
che possano influire sull'espletamento del servizio 
�  di aver giudicato il servizio realizzabile ed il prezzo remunerativo e tale da consentire il ribasso offerto 
�  di aver tenuto conto, nella formulazione dell'offerta, degli oneri previsti per i piani di sicurezza e per i piani di 
emergenza. 
……………………….li,…………………… 
 

TIMBRO e FIRMA 
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- ALLEGATO D- 
 

Bando di gara  Procedura aper ta per  l©affidamento del 
SERVIZIO DI  REFEZIONE SCOLASTICA 

Per iodo: 2008-2011 
 
 
 
Il sottoscritto____________________________ in qualità di___________________ 
(titolare, legale rappresentante...) della ditta_______________________________con 
sede in ____________________________________(P.IVA ___________________ ), 

 
DICHIARA 

 
DI IMPEGNARSI AD ATTIVARE IL SERVIZIO ENTRO IL TERMINE STABILITO 
DALL’AMMINISTRAZIONE COMUNALE ANCHE IN  PENDENZA DELLA 
STIPULAZIONE DEL CONTRATTO PENA DECADENZA  DALL'INCARICO E 
AGGIUDICAZIONE AL 2° CLASSIFICATO COME SARA' INDICATO NEL VERBALE 
DI AGGIUDICAZIONE. 
………………..li, ..................... 

 
 TIMBRO E FIRMA 
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- ALLEGATO E – 
-  

Bando di gara Procedura aper ta per  l©affidamento del 
SERVIZIO DI  REFEZIONE SCOLASTICA 

Per iodo: 2008/2011 
 
 
 
Il sottoscritto .................................................................................................................. 
Nato a ........................................................ Il .................................................................. 
In qualità di ...................................................................................................................... 
Della Ditta ........................................................................................................................ 
Partita IVA n ........................................Codice attività ..................................................... 
Con sede legale in ......................................(. . ..), via ...................................n…………. 

DICHIARA 
consapevole della responsabilità penale cui può andare incontro nel caso di 
dichiarazioni mendaci e delle relative sanzioni penali di cui all'articolo 76 del D.P.R. 
445/2000, nonché delle conseguenze amministrative di decadenza dai benefici 
eventualmente conseguiti al provvedimento emanato, ai sensi del citato D.P.R., che i 
fatti, stati e qualità riportati corrispondono a verità 
Di possedere certificazioni della serie UNI EN ISO 9001 : 2000, rilasciata da organismi di 
certificazione accreditati da SINCERT o da altri organismi equivalenti firmatari dell'MLA 
(Multilaterral Agreement) in ambito EA (European Accreditation). 
La ditta s©impegna a possedere le cer tificazioni di cui sopra per  l©intera durata 
dell©appalto. 
6 6 6 6 6 6 6 ��(	$������������������������������
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
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&�ALLEGATO F - 
 

MODULO PER DICHIARAZIONE DITTA AUSILIARIA 
da utilizzare solo in caso di avvalimento 

 
Bando di gara Procedura aper ta per  l©affidamento del 

SERVIZIO DI  REFEZIONE SCOLASTICA 
Per iodo: 2008-2011 

 
 
Il sottoscritto ........................................................................................................................................................... 
nato il .............................................................. a ...................................................................................................... 
residente nel Comune di .........................................................................................................prov .......................... 
via …………………………………………………………………………………………………n..................................... 
in qualità di ................................................................................................................................................................ 
della società ............................................................................................................................................................. 

 
DICHIARA 

�
	� �� 	7*� 	3 *� �� �)((8)��	0� (� �9"$�0� 3 3 )�%$�(*��*�)�7/�� 44- �*�, /�� *(�� �: , 1��� � ; <%� � � $�
1. �  che l'impresa è iscritta nel registro delle imprese della Camera di Commercio di 
...................................................................................................................................................................... 
per la seguente attività: ................................................................................................................................ 
e che i dati dell'iscrizione sono i seguenti: 
• numero di iscrizione ............................................................................................................................. 
• data di iscrizione ................................................................................................................................... 
• durata della ditta/data termine ............................................................................................................. 
• forma giuridica ..................................................................................................................................... 
• titolari, soci, direttori tecnici, amministratori muniti di rappresentanza, soci accomandatari (indicare i 
nominativi, le qualifiche, le date di nascita e la residenza) 
................................................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................................................. 
................................................................................................................................................................................................. 
................................................................................................................................................................................................ 
..................................................................................................................................................................................................... 
ovvero (per le società di altro Stato) 
�  che l'impresa è iscritta nel sotto riportato analogo registro dello Stato di appartenenza (allegato XI B al 
D.Lgs. 163/2006): .................................................................................................................................. 
per l'esercizio di attività coerenti con l'oggetto della gara. 
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2. di essere abilitato ad impegnare l'impresa; 
3. l'assenza delle cause di esclusione dalla gara previste dall'art. 38 del D. Lgs. n. 163/06; 
4. di obbligarsi verso l'impresa concorrente (indicare l'impresa): 
.................................................................................................................... 
e verso il Comune di Bucchianico  a mettere a disposizione per tutta la durata dell'appalto le risorse 
necessarie di cui è carente il concorrente; 
5. di non partecipare alla gara in proprio o associata o consorziata ai sensi dell'art. 34 del D. Lgs. n. 163/2006; 
6. di non trovarsi in situazione di controllo di cui all'art. 34, comma 2, del D. Lgs. n. 163/2006, con una delle altre 
imprese che partecipano alla gara. 
A tal fine allega: originale o copia autentica del contratto previsto dall©art. 49. comma 2. lett. f) del 
D.lgs. n.163/2006, oppure dichiarazione di cui alla successiva lettera g) del citato decreto legislativo. 
……………………..li, .................................. 

TIMBRO e FIRMA 
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N.B. 
Ogni pagina del presente modulo dovrà essere corredata di timbro e firma del legale rappresentante. 
 
 

- ALLEGATO MOE - 
 

MODELLO OFFERTA ECONOMICA 
PER IL  SERVIZIO DI  REFEZIONE SCOLASTICA 

Per iodo: 2008/2011 
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 Prezzo a base d’asta Percentuale di r ibasso in 

cifre 
Percentuale di r ibasso in 
lettere 

Pasto € 2,00   
totale €   
�
�
6 6 6 6 6 6 6 6 6 li, .......................... 

�
�

� � � 
 � � �*�� � � � 
 �
 
 
 
 
NB: In caso di ATI  o Consorzi, il presente modulo dovrà essere compilato dal Legale Rappresentante della 
Capogruppo/Consorzio e sottoscr itto da tutte le imprese 
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- ALLEGATO MOE - 
e inoltre 

DICHIARA 
 

1. d impegnarsi a mantenere la validità dell'offerta per un periodo minimo di 180 giorni dalla data di 
apertura dei plichi contenenti le offerte, ai sensi dell'art. 1329 del c. c.; 
2. di aver tenuto conto, nella formulazione dell'offerta di cui al presente modulo, di un costo di lavoro non 
inferiore al costo stabilito dal CCNL di categoria e dalle leggi previdenziali ed assistenziali così come 
stabilito dalle apposite tabelle a cura della direzione regionale del lavoro; 
3. (per le ATI), in caso di aggiudicazione della gara, di impegnarsi a conformarsi alla disciplina prevista 
dall'art. 37 del D.Lgs. 163/2006 conferendo mandato collettivo speciale con rappresentanza ad uno 
degli operatori qualificato come mandatario, il quale stipulerà il contratto in nome e per conto 
proprio e dei mandanti; 
4. (in caso di raggruppamenti di imprese) che il servizio sarà eseguito dalle singole imprese così 
suddiviso: 
• ........................................................................................................................................... 
• ........................................................................................................................................... 
• ........................................................................................................................................... 
. 
. 
………………..lì,.................... 

TIMBRO e FIRMA 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
NB: In caso di ATI  o Consorzi, il presente modulo dovrà essere compilato dal Legale Rappresentante della Capogruppo/Consorzio e 
sottoscr itto da tutte le imprese associate/ consorziate. 
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P R O V I N C I A D I CHIETI 
UFFICIO ISTRUZIONE 
Tel. 0871-382533/0871-382550 

 
 
 
 
 
 

 
CAPI TOLATO SPECI ALE D’ APPALTO 

per  i l  

SERVI ZI O di  REFEZI ONE 
SCOLASTI CA 

Anni 2008/2009-2009/2010-2010/2011 
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ART. 1 – OGGETTO DELL’APPALTO 
 

1. L’appalto ha per oggetto l’affidamento, ad imprese di ristorazione specializzate, della 
preparazione e somministrazione di pasti per la refezione scolastica destinato agli alunni delle 
Scuole dell’Infanzia, Primaria, Secondaria di I grado ed al  personale autorizzato dal Comune, 
presso i Centri di cottura messi a disposizione dall’Ente  nelle  Refezioni Scolastiche site in: 
-  Sede centrale- Via S. Chiara; 
-  Sede distaccata  presso la Scuola dell’infanzia in C.da Tella; 
-  Sede distaccata presso la Scuola dell’infanzia in C.da Colle Marconi. 
 
2. l servizi da prestare ed oggetto dell’appalto consistono  in:  
Scuola dell’infanzia presso la Sede Centrale �  Preparazione dei pasti nel centro di cottura 

della sede Centrale 
�  Distribuzione dei medesimi nei locali 
refettorio, secondo le modalità indicate nel  
nel presente capitolato; 
�  Pulizie e riassetto della cucina, della 
dispensa, del refettorio e dei locali annessi, 
compresi i servizi igienici e lo spogliatoio 
utilizzati dal personale della ditta 
appaltatrice. 
 

Scuola dell’infanzia in C.da Tella  �  Preparazione dei pasti nel centro di cottura 
della sede  decentrata in C.da Tella; 
�  Distribuzione dei medesimi nei locali 
refettorio, secondo le modalità indicate nel 
presente capitolato; 
�  Pulizie e riassetto della cucina, della 
dispensa, del refettorio e dei locali annessi, 
compresi i servizi igienici e lo spogliatoio 
utilizzati dal personale della ditta appaltatrice 

Scuola dell’infanzia in C.da Colle Marconi �  Preparazione dei pasti nel centro di cottura 
della sede decentrata in C.da Colle Marconi 
�  Distribuzione dei medesimi nei locali 
refettorio, secondo le modalità indicate nel 
presente capitolato; 
�  Pulizie e riassetto della cucina, della 
dispensa, del refettorio e dei locali annessi, 
compresi i servizi igienici e lo spogliatoio 
utilizzati dal personale della ditta appaltatrice 

Scuole Primaria e Secondaria di I grado 
 

�  Preparazione dei pasti nel centro di cottura 
della scuola dell’infanzia della Sede Centrale 
�  Distribuzione dei medesimi nel locale 
refettorio di detta scuola; 
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�  Pulizie e riassetto della cucina, della 
dispensa, del refettorio e dei locali annessi, 
compresi i servizi igienici utilizzati dagli utenti 
del servizio mensa e dal personale della ditta 
appaltatrice 

 Insegnanti come da Regolamento 
Comunale per i servizi a domanda 
individuale.  

�  Preparazione dei pasti nel centro di cottura 
della scuola dell’infanzia e distribuzione alle 
insegnanti presso i locali  del Refettorio  
�  Pulizie e riassetto della cucina, della 
dispensa, del refettorio e dei locali annessi, 
compresi i servizi igienici utilizzati dagli utenti 
del servizio mensa e dal personale della ditta 
appaltatrice 

3. La manutenzione ordinaria e straordinaria delle attrezzature della cucina, così 
l’integrazione o la fornitura dello stovigliame, sono  a cura della Ditta Appaltatrice. 
4. Quanto precede fermo restando tutto quanto previsto nel presente “Capitolato d’appalto” è 
a carico della Ditta Appaltatrice. 
5. Alla scadenza contrattuale, quanto fornito ed installato dall’impresa, resterà di proprietà 
dell’Amministrazione Comunale senza ulteriori oneri. 
6. Il servizio dovrà essere svolto secondo le modalità e le condizioni di cui ai seguenti articoli. 
 

ART. 2 – DURATA DELL’APPALTO 
 

1. La durata dell’appalto è stabilita in 3 (tre) anni scolastici, 2008/2009-2009/2010-2010/2011 
con l’osservanza del calendario scolastico approvato dalle Autorità competenti e di tutte le 
altre attività previste. 
2. L’impresa Aggiudicataria si impegna ad iniziare il servizio, anche se il contratto non fosse 
ancora stato formalmente sottoscritto, alla data che sarà comunicata dall’Amministrazione 
Comunale  non oltre il cinque settembre di ogni anno scolastico. 
3. I primi sei mesi di assunzione del servizio sono considerati periodo di prova, durante il 
quale l’Amministrazione Comunale  potrà recedere dal contratto, previo preavviso di 30 
(trenta) giorni. In tale ipotesi, l’aggiudicatario  non potrà sospendere il servizio, e dovrà 
garantirlo per il tempo necessario per l’espletamento della procedura di gara. 
4. Al termine del primo anno contrattuale l’A.C. , previa adozione di atto motivato,si riserva la 
facoltà di recedere dal contratto, senza che la ditta aggiudicataria nulla possa vantare, in caso 
di indisponibilità di risorse economiche per l’esecuzione della prestazione. 
5. L’inizio e la prosecuzione dell’appalto sono subordinati all’assunzione di regolare atto di 
impegno compatibilmente con le disponibilità di bilancio. Nessun indennizzo sarà corrisposto 
all’aggiudicazione per tale motivazione. 
3. Qualora allo scadere del termine naturale previsto per il contratto originario,  
l’Amministrazione comunale non avesse ancora provveduto ad aggiudicare il servizio per il 
periodo successivo, l’Impresa Aggiudicataria sarà obbligata a continuarlo per un 
periodo non superiore a mesi sei, alle stesse condizioni contrattuali  vigenti alla data di 
scadenza. 
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ART. 3 – QUANTITATIVO DEI PASTI  GIORNALIERE 

 
1. Ai soli fini della contabilità del Comune e della contabilità fiscale , desunti dalla precedente 
annualità il numero complessivo dei pasti annui che potrebbero essere complessivamente 
richiesti sono pari a: 38.000.= 
2. Nel calcolo della stima quantitativa della fornitura sono considerati anche i pasti per gli 
insegnanti aventi diritto e del personale autorizzato dal comune; 
3. Qualora venisse meno la domanda di pasti da parte degli utenti, il servizio cesserebbe di 
fatto e  il gestore non potrà pretendere dall’Ente,in tale evenienza, alcun compenso o 
indennizzo. 
4. Si precisa che il numero dei pasti indicato ha solo valore indicativo. L’eventuale 
variazione del numero di utenti non dà luogo a variazioni del prezzo unitario pattuito. 
5. I giorni e gli orari di somministrazione dei pasti verranno fissati dall’Amministrazione 
Comunale all'inizio di ogni anno scolastico, in accordo con le Autorità Scolastiche. 
 
Plesso Scolastico Alunni iscritti presunti Turnazione 
Scuola dell’ Infanzia- Sede 
Centrale 

24 N^5 giorni la settimana 

Scuola dell’ Infanzia- c.da Tella 20 N  ̂5 giorni la settimana 
 

Scuola dell’ infanzia C.da Colle 
Marconi 

24 N^5 giorni la settimana 

Scuola Primaria  103 
80 

N^5 giorni alla settimana 
Sez.A 
N^2 giorni alla settimana Sez. 
B 
 

Scuola Secondaria di I^grado 54 N^ 2 giorni alla settimana 
Totale 305  

� � � � � � � � � � � 	 � 
 � � �� �� 	 � 
 � �� � � � � � � �� � � � � � � � � � � 
 � � �� � � � � � � � � ��� 	 � � �� � � � � � � � � � � � � � �� � �
�

 Ar t. 4 PREZZO POSTO A BASE D’ASTA 
� � � � �� 	 � � � � � � � � � � 
 � � � �� 
 � � � � � � � � ��� � � 	 	 � � 
 
 � � �� � �� � � � � � 
 � �� 
 � � � � � � � � �
Numero pasti presunto 
annui 

Prezzo a base d’asta  
€  

Totale presunto annuo 
€ 

Totale durata appalto 
Anni 3 (TRE)€ 

38.000              2,00 76.000,00 228.000,00 

�
3.Il Ribasso dovrà essere effettuato sull’ importo a base d’asta di € 2,00, costo giornaliero del pasto. 
4. Non saranno ammesse offerte in aumento rispetto al prezzo a base d’asta. 
5. Si provvederà all’aggiudicazione anche in presenza di una sola offerta. 
 

Ar t. 5 – TIPOLOGIA DELL’UTENZA 
1. L’utenza del servizio è costituita da: 
�  minori della scuola dell’infanzia 
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�  alunni delle scuole primaria e secondaria di I grado che frequentano le classi a tempo pieno 
o modulari; 
�  personale docente delle scuole (limitatamente a coloro che svolgono attività di assistenza a 
Mensa ); 
�  eventuali ospiti e/o personale dell'Istituto Comprensivo autorizzati dall’Amministrazione 
Comunale. 
2. E' fatto divieto assoluto al gestore preparare e fornire pasti per utenti diversi da quelli 
indicati nel presente capitolato con le attrezzature messe a disposizione dall'Amministrazione 
Comunale e con il personale e le attrezzature utilizzate per il servizio di cui al presente 
disciplinare, fatto salvo di esplicito e specifico accordo con l'Amministrazione Comunale. 
 

Ar t. 6 – UBICAZIONE CUCINE E MENSE SCOLASTICHE 
1. Il centro di cottura è  situato presso la sede Centrale in Via S. Chiara  presso la scuola 
dell’Infanzia e i pasti devono essere somministrati nel refettorio ubicato nella medesima sede. 
2. Il centro di cottura è  situato presso la Scuola dell’Infanzia  in C.da Tella   e i pasti devono 
essere somministrati nel refettorio ubicato nella medesima sede. 
3. Il centro di cottura è  situato presso la Scuola dell’Infanzia  in C.da Colle Marconi   e i pasti 
devono essere somministrati nel refettorio ubicato nella medesima sede. 
4. Il Comune potrà variare, nel corso dell’appalto, l’ubicazione sia del centro di cottura, sia 
delle  scuole senza che il gestore possa pretendere indennizzi o maggiorazioni del 
corrispettivo pattuito. 
 
 

Ar t. 7 – LOCALI ED ACCESSI  
1. Il Comune di Bucchianico mette a disposizione della ditta appaltatrice i seguenti 
immobili: 
LOCALE UBICAZIONE 
Cucina 
Dispensa 
Spogliatoio 
Servizi igienici per personale e utenti del 
servizio 
Locale refettorio 
 

Scuola dell’Infanzia 
Via S. Chiara 

Cucina 
Dispensa 
Spogliatoio 
Servizi igienici per personale e utenti del 
servizio 
Locale refettorio 
 

Scuola dell’Infanzia 
C.da Tella 

Cucina 
Dispensa 
Spogliatoio 
Servizi igienici per personale e utenti del 
servizio 

Scuola dell’Infanzia 
C.da Colle Marconi 
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Locale refettorio 
 
 
2. Detti locali vengono ceduti ,in comodato d'uso gratuito, dal Comune di Bucchianico alla 
Ditta appaltatrice, con l'osservanza di tutte le disposizioni a riguardo previste dal Codice 
Civile. 
3. Il materiale attualmente in dotazione delle Refezioni Scolastiche risulta essere quello di cui 
agli allegati A)- B) formante parte integrante e sostanziale del presente capitolato 
4. Gli immobili avuti in consegna debbono essere usati secondo lo scopo per cui sono stati 
destinati. L'eventuale utilizzo dei locali per usi diversi, dovrà essere regolato a parte tra 
Comune e l’eventuale Gestore. 
5. La ditta aggiudicataria non potrà asportare o introdurre negli immobili avuti in consegna 
macchine, attrezzature o utensili senza la preventiva autorizzazione dell'Amministrazione 
Comunale. Eventuali danni causati da un cattivo utilizzo delle attrezzature o ad imperizia 
verranno addebitati alla ditta aggiudicataria. 
6. I locali avuti in gestione devono sempre essere chiusi e l'ingresso riservato esclusivamente 
al seguente personale autorizzato: 
a. Personale della ditta appaltatrice; 
b. Personale del Comune di Bucchianico incaricato dei controlli; 
c. Personale ASL incaricato dei controlli; 
e. Tecnici di ditte incaricate della manutenzione degli immobili, delle attrezzature e degli 
impianti. 
7. La ditta appaltatrice deve assicurare, nel locale cucina, durante le ore di preparazione dei 
pasti, la presenza continua e costante di almeno una persona all'interno del medesimo. 
8. La Ditta dovrà assicurare, su richiesta dell’Amministrazione Comunale la predisposizione di 
progetti per migliorare l’accoglienza nei refettori. 
 

Ar t. 8– TIPOLOGIA DEL SERVIZIO 
1. I pasti dovranno essere cucinati presso il centro di cottura della Scuola dell’Infanzia di Via 
S. Chiara , da personale della ditta aggiudicataria e  con le derrate alimentari che saranno 
approvvigionate dal Comune sino alla scadenza dei contratti fissati alla data del 31.12.2009; 
2. I pasti dovranno essere cucinati presso il centro di cottura della Scuola dell’Infanzia di C.da 
Tella , da personale della ditta aggiudicataria e con le derrate alimentari che saranno 
approvvigionate dal Comune sino alla scadenza dei contratti fissati alla data del 31.12.2009; 
3. 1. I pasti dovranno essere cucinati presso il centro di cottura della Scuola dell’Infanzia di 
C.da Colle Marconi, da personale della ditta aggiudicataria e con le derrate alimentari che 
saranno approvvigionate dal Comune sino alla scadenza dei contratti fissati alla data del 
31.12.2009; 
4. Con decorrenza dal 01.01.2010 le derrate alimentari dovranno essere fornite 
direttamente dall’Assuntore del servizio secondo i menu’ predisposti dalla A.S.L. 
4. Nel refettorio, di dette scuole, il personale addetto al servizio della ditta appaltatrice, 
provvederà: 
4.1 all’approntamento dei tavoli, scodellamento dei pasti, nonché al successivo lavaggio e 
rigoverno dei locali secondo le modalità meglio indicate nel presente capitolato. 
4.2 Eventuale consegna della frutta o alternativa, per le classi che ne richiedano il consumo 
durante l’intervallo anziché a fine pasto. 
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Ar t. 9 – MODALITA’  DI  CONSEGNA DEI  PASTI 
1.I pasti devono essere distribuiti presso i refettori,  a cura del personale dipendente della 
ditta aggiudicataria, nei giorni e nelle ore stabiliti e nelle esatte quantità che saranno di giorno 
in giorno precisate in attuazione delle  tabelle dietetiche e del relativo menù, assicurando che 
le portate calde pervengano agli utenti a temperatura adeguata ed in contenitori idonei sotto il 
profilo igienico-sanitario. 
2. Entro le h. 9.00 di ogni giorno e secondo gli accordi che saranno presi prima dell’inizio del 
servizio, verrà comunicato il quantitativo dei pasti da fornire agli alunni ed alle persone 
autorizzate dall’Ente,  da parte degli operatori scolastici, mediante consegna di un elenco 
degli usufruitori. 
 

Ar t. 10 - MATERIALE. 
1. Per l’allestimento dei tavoli del refettorio, la ditta aggiudicataria dovrà utilizzare stoviglieria 
di tipo tradizionale (piatti in ceramica, bicchieri di vetro, posate in acciaio) forniti dal Comune, 
nonché al successivo lavaggio degli stessi. E’ fatto obbligo alla ditta aggiudicataria di fornire 
la  posateria, piatti e bicchieri mancanti a causa di rotture o smarrimenti. 
2. Per l'allestimento dei tavoli del refettorio verranno usate tovaglie in tela cerata che 
dovranno essere lavate e sanificate dopo l’uso. 
3. I tovaglioli dovranno essere di carta, tali da poter essere smaltiti con i rifiuti cartacei dopo il 
loro utilizzo. 
4. E’ prevista la sostituzione di stoviglieria monouso in caso di emergenza (rottura 
lavastoviglie ecc.) 
5. Per lo smaltimento delle posaterie e dei piatti e di tutto il materiale eco-compatibile 
impiegato per il presente servizio dovranno essere utilizzati sacchi anch'essi realizzati in 
materiale ecocompatibile. 
 

Ar t. 11 – RISPETTO DEI  MENU’  E TABELLE DIETETICHE 
1. La ditta aggiudicataria deve garantire la fornitura di tutte le preparazioni previste dal menù 
come da allegato “ C”  e nella quantità prevista dalle tabelle di grammatura  facenti par te 
integrante e sostanziale del presente capitolato, salvo diversa disposizione dell'Amministrazione 
Comunale. 
 

Ar t. 12 – CARATTERISTICHE DELLA MERCE 
1. I cibi non devono essere precotti. I principali generi alimentari da utilizzare per la 
preparazione dei pasti della refezione scolastica dovranno essere conformi alla vigente 
normativa e non dovranno contenere organismi geneticamente modificati. 
2. Le caratteristiche merceologiche delle derrate alimentari per la preparazione dei pasti 
dovranno essere conformi ai requisiti previsti dalle vigenti leggi in materia che qui si 
intendono tutte richiamate. 
 

ART.13 FORNITURA DERRATE ALIMENTARI 
1. Sino alla data del 31.12.2009 le derrate alimentari saranno fornite dal Comune 
all’assuntore del servizio. 
2. All’inizio del servizio e quindi relativamente al periodo dal cinque settembre di ogni anno e 
sino alla data del 31 dicembre di ogni anno e con decorrenza dal sette gennaio di ogni anno e 
sino alla data del 30 giugno di ogni anno saranno comunicati al Responsabile di cui all’art.28: 
a) le somme impegnate per l’acquisto delle derrate alimentari presso i fornitori dell’ ente che 
saranno comunicati dopo l’aggiudicazione; 
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b) il Responsabile di cui all’art.28 potrà procedere alla ordinazione delle derrate alimentari nel 
limite della somma impegnata dall’Ente. Nell’ipotesi che la spesa sostenuta sia priva di 
regolare copertura finanziaria, la spesa sarà posta a carico dell’aggiudicatario o del 
responsabile incaricato dall’aggiudicatario; 
c) il Responsabile di cui all’art.28 nel caso di utilizzo integrale della somma messa a 
disposizione dovrà comunicare le somme necessarie per l’acquisto delle ulteriori derrate 
alimentari e non potrà procedere ad alcuna ordinazione sino a quando non avrà ottenuto 
l’autorizzazione da parte del Comune. 
d) Il responsabile di cui all’art.28 entro il trenta di ogni mese, dovrà consegnare al Comune: 
- L’elenco della merce ordinata e consegnata da ogni fornitore indicante la quantità della 
merce acquistata secondo quanto comunicato dall’Ente e le fatture che saranno consegnate 
al momento della consegna della merce. Nel caso venga accertato che la merce non sia 
quella indicata nell’ordinazione ed il prezzo sia superiore a quello comunicato dal Comune 
dovrà restituire la merce al fornitore e segnalare al Comune il mancato rispetto 
dell’ordinazione. 
2. Con decorrenza dal 01.01.2010 l’impresa aggiudicataria del servizio: 
a) - dovrà fornire   le derrate alimentari sulla base dei menu’ rimessi dalla ASL; 
b)- entro 30 giorni dalla data di inizio del servizio, da aggiornare in caso di qualsiasi 
variazione ,dovrà rimettere al Comune: 
- l'elenco dei produttori e/o fornitori delle materie prime, nonché il certificato di provenienza 
delle carni, 
- tutte le schede tecniche dei prodotti alimentari impiegati che dovranno riportare 
necessariamente l'elenco degli ingredienti e le condizioni di conservazione del prodotto. 
b) E' vietato l'uso di: 
�  Alimenti sottoposti a trattamenti transgenici (La violazione di tale divieto comporta la 
risoluzione anticipata del contratto). 
�  Prodotti di V gamma 
�  Carni congelate 
�  Carne premacinata, anche se conservata sottovuoto 
�  Semilavorati deperibili preaffettati/pronti da cuocere e/o con pre-impanatura di tipo 
industriale 
 

ART. 14 – UTILIZZO DI  PRODOTTI   BIOLOGICI  
1. L'impresa aggiudicataria dovrà introdurre, concordando con l'Amministrazione stessa, 
prodotti provenienti da coltivazioni agricole in cui non venga fatto uso di prodotti pesticidi, 
sostanze chimiche di sintesi e sistemi di coltivazioni forzate, certificati ai sensi delle rispettive 
normative comunitarie di riferimento (Regolamenti CEE n. 2092/91 - n. 1084/99 - n. 2081/92 - 
n. 535/97 - Legge n. 526 del 21/12/1999, articolo 10, comma 7 e s.m.i.). 

 
ART.15 MENU 

1. Il Menù è  quello previsto dall’allegato “ B”  al presente capitolato – già approvati dalla 
competente ASL di  Chieti . 
2. La ditta aggiudicataria provvederà, a propria cura, ad affiggere nel refettorio una copia del 
menù. 
3. I menù sono articolati di massima su quattro settimane (per il menù invernale) e quattro 
settimane (per il menù estivo) se introdotto dalla competente ASL. 
4. La data di introduzione di tali menù stagionale sarà stabilita in accordo con 
l'Amministrazione Comunale, tenendo conto della situazione climatica del momento e 



 37

comunque indicativamente dall’1/11 al 28/2 il menù invernale e dall’1/3 al 30/10 il menù 
estivo. 
5. I piatti proposti dovranno corrispondere, per tipo, quantità e qualità a quelli indicati nei 
menù previsti o concordati dalle parti. 
6. E' consentita, in via temporanea, una variazione nei seguenti casi: 
a. Guasto di uno o più impianti da utilizzare per la realizzazione dei piatti previsti; 
b. Interruzione temporanea della produzione per causa di sciopero, incidente, interruzione 
dell'energia ecc. 
c. Avaria delle strutture di conservazione dei prodotti deperibili; 
d. Blocco delle derrate in seguito ai risultati delle analisi preventive eseguite. 
7. Tale variazione dovrà in ogni caso venire effettuata e concordata con l'Amministrazione 
Comunale, con comunicazione scritta e via fax. 
8. Eventuale consegna della frutta o alternativa, per le classi che ne richiedono il consumo 
durante l’intervallo anziché a fine pasto; 
9. E' a carico dell'appaltatore l'eventuale sbucciatura della frutta per gli alunni della Scuola 
dell’Infanzia. 
10. La ditta deve garantire agli utenti la possibilità di scelta del tipo di frutta. 
11. L’Amministrazione Comunale si riserva di modificare quando si riterrà necessario i piatti 
previsti nel menù con altri di equivalente valore economico e nutrizionale. 
 

Ar t. 16 – VARIAZIONI  DEL MENU’  
1. Le tabelle dietetiche ed i relativi menù allegati al presente capitolato sono fissi ed invariabili; 
la ditta appaltatrice non potrà apportare ai medesimi alcuna modifica. 
2. L’Amministrazione, in casi eccezionali, si riserva la facoltà di apportare, nel corso di 
esecuzione del contratto, le variazioni delle tabelle dietetiche e dei relativi menù, previa 
autorizzazione della competente A.S.L. 
3. In caso di variazione delle tabelle dietetiche e dei relativi menù, il prezzo dell’appalto 
rimane invariato. 

 
Ar t. 17 – QUANTITA’  DELLE VIVANDE 

1. Le vivande devono essere fornite nella quantità prevista dall’Allegato C “Grammature” dove 
vengono anche riportati tutti i pesi degli ingredienti, necessari per ogni porzione, al netto degli 
scarti di lavorazione. 
2. Dovrà essere previsto giornalmente la preparazione di un numero aggiuntivo di pasti pari al 
10% di quelli prenotati in ogni plesso, per eventuali richieste di bis. 
 

Ar t.18 – DIETE SPECIALI  
1.  La ditta aggiudicataria dovrà approntare le diete speciali per gli utenti affetti da patologie di 
tipo cronico o portatori di allergie e/o intolleranze alimentari. 
2. Le diete speciali saranno predisposte dalla ditta aggiudicatrice, con le modalità stabilite 
dalla dietista o dalle A.S.L.. In particolare: 
a. Nel caso di bambini affetti da patologie croniche tipo: diabete infantile, morbo celiaco, 
obesità, dislipidemie, dismetabolismi ecc, dovrà essere presentato un certificato medico di 
recente rilascio con allegate tutte le refertazioni ospedaliere. 
b. Nel caso di bambini portatori di allergie alimentari dovrà essere obbligatoriamente 
presentato certificato del medico specialista con validità non superiore all'anno. 



 38

3. Non dovranno essere presi in considerazione certificati medici in cui sono indicate le diete 
in modo generico, senza la prescrizione dettagliata degli ingredienti da utilizzare o da non 
utilizzare per la preparazione del piatto richiesto. 
4. Ogni dieta speciale deve essere personalizzata; gli alimenti dovranno essere posti in 
contenitori monoporzione in acciaio inox o in piatti monouso. 
 
 

Ar t. 19 – DIETE LEGGERE O " IN BIANCO”  
 
1. La ditta aggiudicataria si impegna alla predisposizione di diete leggere, qualora venga fatta 
richiesta entro le ore 9,30 dello stesso giorno. 
2. Tali diete sono costituite da: 
Primi piatti  
• pasta o riso, asciutti o in brodo vegetale, conditi con olio 
Secondi piatti 
• carne magra o pesce (come da menù giornaliero) cucinato al vapore, alla piastra o lessato 
• ricotta magra di vacca (con una percentuale di grasso �  8%), qualora il menù giornaliero 
preveda la somministrazione di formaggio 
Contorni  
• verdura cruda o cotta, lessata o stufata, condita con olio crudo, poco sale ed eventualmente 
limone 
Frutta  
• libera, a parte i casi di enterite in risoluzione, nei quali viene consigliata la mela o la pera 
cotta. 
3. Tutti i condimenti devono essere utilizzati a crudo per evitare la scarsa digeribilità dei grassi 
alterati dalla cottura. 
4. Le diete in bianco, senza certificazione medica, devono avere una durata massima di 
cinque giorni. 
5. Qualora sussistano problemi per i quali è necessario prolungare oltre i cinque giorni la dieta 
in bianco, è necessario produrre il certificato medico. 
 

Ar t. 20 – MENU’  ALTERNATIVI  
1. Su richiesta dell'utenza, e su disposizione della dietista, dovranno essere forniti menù 
conformi a esigenze etiche o etnico-religiose. 
 

Ar t. 21 – INTRODUZIONE NUOVI PIATTI  
 

1. Qualora il gestore intendesse proporre nuove preparazioni, deve inoltrare richiesta scritta 
all’Amministrazione Comunale e presentare, le grammature di tutti gli ingredienti dei piatti 
proposti, se questi non sono già previsti nelle Tabelle Dietetiche e le relative ricette. 
 

Ar t. 22 – OBBLIGHI  DELL’AMMINISTRAZIONE COMUNALE 
 

1. L’Amministrazione Comunale dovrà: 
a) mettere a disposizione gli spazi ed i locali di cucina e di refezione scolastica 
precedentemente indicati, le attrezzature e le stoviglie ivi esistenti per la preparazione e 
somministrazione dei pasti nonché gli arredi attualmente esistenti e che verranno fatti 
oggetto di apposito inventario. 
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b) fornire l’acqua, il gas-metano, l’energia elettrica e il riscaldamento, il tutto nei limiti 
quantitativi occorrenti per il consumo normale e proporzionale all’attività della gestione; 
c) provvedere alla rimozione dei rifiuti solidi urbani depositati in sacchi idonei dal gestore in 
luoghi stabiliti dall’Amministrazione e secondo le norme in vigore; 

 
Ar t.23 – ONERI ED OBBLIGHI A CARICO DELLA DITTA APPALTATRICE 

1. La ditta deve verificare se le attrezzature sono sufficienti e idonee, funzionanti e regolari, 
secondo quanto previsto dal D.Lgs. n° 626 del 19.9.1994 e s.m.i. 
2.  In caso contrario la stessa deve provvedere a sostituirle o integrarle a propria cura e spese 
e formeranno oggetto di integrazione dell’inventario. La ditta appaltatrice curerà 
diligentemente per tutta la durata del contratto la buona conservazione delle attrezzature ad 
essa affidate e da essa integrate, e ne curerà la manutenzione ordinaria e straordinaria a 
proprie spese. 
3. Se necessario,eventualmente, dovrà integrare forni e fuochi gas presso la cucina e sedie e 
tavoli presso i locali refettorio delle Scuole dell’infanzia, Primaria e Secondaria di I grado. 
4. La ditta appaltatrice ha l’obbligo, al termine del contratto, di consegnare le attrezzature, il 
vasellame, le vetrerie, gli utensili, le posaterie, gli arredi ed ogni altro bene di proprietà del 
Comune avuto in uso. Per quanto riguarda le attrezzature varie eventualmente integrate a 
cura e spese della ditta appaltatrice, al termine della gestione resteranno di proprietà 
dell’Amministrazione Comunale senza ulteriori oneri. 
5. Sono a carico della ditta appaltatrice la stipula di polizze assicurative a copertura dei rischi 
di danno per incendio, scoppio o altri eventi calamitosi, danni verso terzi e furti delle 
attrezzature. 
6. Eventuali danni imputabili a negligenza o colpa dell’appaltatore verranno da questi risarciti. 
7. L’appaltatore, inoltre, dovrà fornire: 
a) i tovaglioli di carta, i piatti, i bicchieri e la posateria monouso 
b) i detersivi e gli attrezzi necessari per la pulitura dei locali mensa; 
c) il vestiario del personale addetto alla preparazione, distribuzione dei pasti ed alla pulizia 
(grembiuli, guanti, mascherine, idonei calzari, cuffie e divise); 
d) per la stoviglieria di tipo tradizionale (piatti in ceramica e bicchieri di vetro, posate in 
acciaio inox), la ditta aggiudicataria provvederà al rigoverno della stessa; 
e) tutto ciò che è indispensabile comunque ad un idoneo servizio, alla preparazione, 
distribuzione e trasporto dei pasti ed alla pulizia dei locali; 
f) sapone liquido, salviette di carta e carta igienica nei servizi igienici del personale. 
8. L’appaltatore dovrà provvedere all’apparecchiamento e sparecchiamento dei tavoli e al 
lavaggio e sanificazione degli stessi ad ogni termine di somministrazione dei pasti, nonché al 
lavaggio dei contenitori utilizzati. 
9. L’appaltatore si impegna ad osservare gli orari stabiliti per la somministrazione dei pasti. 
10.l’Appaltatore si impegna a mantenere i locali avuti in consegna costantemente puliti e ad 
osservare scrupolosamente le norme stabilite dall'Autorità Sanitaria. In particolare, si impegna 
a far disinfettare, almeno due volte durante ogni anno scolastico, i locali avuti in gestione, 
direttamente e/o facendo ricorso a ditte specializzate. 
11. L’Appaltatore si impegna ad affiggere in ogni refettorio il menù. 
12.L’Appaltatore si impegna affinché tutti gli alimenti distribuiti ai commensali siano 
rispondenti e conformi alle vigenti disposizioni di buona tecnica concernenti l’acquisto e la 
consegna, la conservazione, la lavorazione e la distribuzione delle vivande, l’igiene e la sanità 
delle stesse e delle materie prime da impiegare, nonché tutte le prescrizioni che fossero 
impartite dalle competenti autorità. 
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13. Le derrate alimentari dovranno essere di prima qualità e conformi alle prescrizioni 
qualitative di cui alle linee guida per la Ristorazione collettiva scolastica; 
14. L’Amministrazione Comunale si riserva la facoltà di effettuare in qualsiasi momento 
controlli al fine di verificare le rispondenze degli alimenti a quanto previsto nel presente atto, 
anche attraverso apposita Commissione o tecnici dalla stessa delegati. 

 
Ar t. 24 – SERVIZI  AGGIUNTIVI  

 
1. L’appaltatore si impegna ad espletare il servizio mensa anche nel caso di svolgimento di 
attività ludico-ricreative organizzate dall’Istituto Comprensivo, previa comunicazione ufficiale 
dello Stesso ed allo stesso prezzo di aggiudicazione, salvo variazioni derivanti da particolari o 
differenti condizioni del servizio reso. 
 

Ar t. 25 – PIANO D’EMERGENZA 
 

1. L’appaltatore dovrà sempre e comunque garantire la preparazione dei pasti nei plessi 
scolastici alle ore stabilite, anche in caso di gravi imprevisti (sciopero personale ditta 
appaltatrice, chiusura strade causa incidenti vari, guasti agli automezzi, ecc..). 
2. All’uopo la ditta dovrà prevedere un piano di emergenza da attuarsi sia in tali situazioni o 
comunque dopo 30 minuti di ritardo rispetto all’ora prevista per l’inizio della somministrazione. 
3. Per i casi di emergenza dovuti a momentanea inagibilità della cucina, il concorrente dovrà 
disporre di un centro cottura autorizzato ai sensi della normativa vigente in materia, il cui 
possesso è condizione di partecipazione alla gara. 
 
Ar t. 26 - CONTROLLO DELL’USO DELLE STRUTTURE, DEGLI IMPIANTI, DELLE 
              ATTREZZATURE E  RELATIVA MANUTENZIONE. 
 
1. La manutenzione di tutti gli impianti e delle attrezzature dei centri-cottura, dei relativi locali 
accessori e del refettorio è a totale carico del gestore. 
2. Con la dicitura "Manutenzione" si intendono: 
- Tutti gli interventi necessari al mantenimento e all'efficienza funzionale degli impianti ed 
attrezzature dei centri cottura; 
- Le sostituzioni di guarnizioni, rubinetterie, manopole, lampadine ed eventuali riparazioni 
di infissi e vetri; 
- La riparazione o sostituzione di eventuali componenti di attrezzature non tecnologiche 
quali arredi vari (armadi, carrelli, tavoli, sedie) sia del centro cottura che dei punti di 
somministrazione; 
- La riparazione o eventuale sostituzione di lavastoviglie, forni, cucine a gas, frigoriferi, 
congelatori; 
- L'imbiancatura del centro cottura (cucina e dispensa) e dei Refettori; 
- Tutti gli interventi di pulizia, sanificazione, derattizzazione e disinfestazione da eseguire 
presso il centro cottura. 
3. Gli adempimenti normativi che subentreranno durante il periodo di validità dell'affidamento 
competeranno al gestore per quanto riguarda gli impianti e la conduzione ordinaria degli 
immobili ed al Comune per quanto riguarda la conduzione straordinaria. 
4. Qualora il gestore non provvedesse puntualmente alla manutenzione degli impianti e degli 
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immobili secondo le modalità precedentemente descritte, l'Amministrazione Comunale si 
riserva di provvedere incaricando una ditta di sua fiducia ed addebitando la spesa sostenuta 
al gestore. 
5. Guasti o anomalie dovranno essere tempestivamente segnalati all’ufficio preposto 
dall’Amministrazione Comunale. 
 

Ar t. 27 – AMBIENTAZIONE DEI  LOCALI  DEL REFETTORIO 
1. E' fatto obbligo alla ditta aggiudicataria curare l'ambiente dei locali refettorio, trasformando 
la mensa in luogo accogliente, dove la refezione diventi una pausa piacevole. 
2. A tale scopo e per dare anche continuità ai progetti di educazione alimentare che dovranno 
essere attuati annualmente a favore degli utenti del servizio scolastico, come previsto dal 
presente capitolato, la ditta dovrà concordare l’eventuale addobbo dei locali con l’Istituto 
Comprensivo. 
 
Ar t. 28 – OPERAZIONI   DA EFFETTUARE PRIMA E DURANTE LA DISTRIBUZIONE DEI  
PASTI . 
1. Il personale deve: 
a) togliersi anelli, braccialetti, orecchini, piercings, collane e orologio; 
b) lavarsi le mani; 
c) indossare il camice e la cuffia, la mascherina, i guanti monouso ed idonei calzari; 
d) predisporre i tavoli con le tovaglie e i coperti del giorno; 
e) controllare le derrate alimentari consegnate dai fornitori  
2. La distribuzione dei pasti deve avvenire utilizzando specifici carrelli termici e non , al fine di 
assicurare il mantenimento della temperatura ed impedire il raffreddamento delle vivande. 
3. Il personale addetto alla distribuzione durante la distribuzione deve: 
a) condire le pietanze ; 
b) distribuire tutta la quantità di prodotto ; 
c) utilizzare utensili adeguati e calibrati; 
4. L’impresa appaltatrice verificherà periodicamente che la somministrazione avvenga nei 
modi e nei tempi razionali, atti a preservare le caratteristiche organolettiche e igieniche del 
pasto. 
5. Nelle aree di lavorazione e immagazzinamento degli alimenti, deve essere vietato tutto ciò 
che potrebbe contaminare gli alimenti stessi (mangiare, fumare, o qualsiasi altra azione non 
igienica, tipo masticare gomma o sputare); in tali aree non deve essere presente alcun 
prodotto medicinale. 

Ar t. 29 – PERSONALE 
 
1.  L’organico impiegato nel servizio di ristorazione è composto per una parte da personale 
dipendente dell’Impresa e per una parte da personale dipendente dalla Stazione Appaltante. 
2. L’organico messo a disposizione dalla Stazione Appaltante per il periodo dal primo ottobre 
di ogni anno e sino alla data del trenta giugno di ogni anno è pari a: 
- n° 1 cuoco – Cat. B  per n° 36 ore settimanali il cui nominativo, nel rispetto della Legge 
196/2003, saranno forniti esclusivamente all’Impresa che risulterà aggiudicataria. 
3. Il personale della Stazione Appaltante, impiegato nel servizio manterrà lo stato giuridico di 
dipendente della Stazione Appaltante, con l’applicazione degli istituti giuridici ed economici 
previsti dai contratti nazionali di lavoro in vigore per il personale comunale. 
4. La stazione appaltante provvederà direttamente alla loro retribuzione, 
all’applicazione di eventuali interventi disciplinari nei confronti del dipendente, alla 
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concessione di ferie e permessi previa concertazione con la ditta assuntrice del 
servizio. 
5. Il costo del personale dipendente del Comune messo a disposizione dell’eventuale aggiudicatario è 
stato escluso dalla valutazione del prezzo imposto a base d’asta. 
6. L’impresa aggiudicataria dovrà integrare il personale necessario per garantire l’efficienza 
del servizio ed allo stesso compete l’organizzazione e direzione di tale personale secondo le 
disposizioni vigenti in materia. L’organico da impiegare nel servizio di ristorazione è composto 
per una parte da personale dipendente dell’Impresa e per una parte ricorrendo all’assunzione 
di personale sul territorio comunale, che abbiano già espletato per un periodo non inferiore ad 
un anno servizio presso l’Ente con forme di contratto di lavoro flessibile e dovrà inoltre 
comprendere: 
6.1.n° 1 Responsabile dell’intero servizio, che gestisca: 
- i rapporti con l’Amministrazione comunale e, su richiesta e/o autorizzazione di quest’ultima, 
con il dirigente scolastico e insegnanti, l’A.S.L.; 
- i rapporti con  il personale di cucina,  
- l’organizzazione delle varie fasi di lavorazione, nonché della gestione del magazzino, 
ordinativi forniture e ricevimento merci; 
- rappresentare l’interfaccia operativa dell’impresa aggiudicataria in ordine alle attività di 
pianificazione esecuzione e registrazione relative alla sicurezza igienico sanitaria degli 
alimenti (responsabile dell’autocontrollo HACCP). 
7. Il costo del personale dipendente del comune è stato calcolato ai fini della valutazione del 
prezzo imposto a base d’asta; 
8.  Il servizio di ristorazione deve essere svolto da personale alle dipendenze dell’Impresa da 
reperire secondo quanto disposto dal comma 6 dell’art.28 . Per quanto riguarda il personale 
dipendente dall’Impresa, su richiesta dell’A.C. questa deve fornire il modello 01/M – AUT 
(denuncia annuale delle retribuzioni soggette a contribuzione) e il modello DM /S (Contributi 
Servizio Sanitario). 
9. Tutto il personale dovrà essere professionalmente qualificato e costantemente aggiornato 
sulle tecniche di manipolazione, sull'igiene, la sicurezza e la prevenzione; di tutte le iniziative 
formative, dei relativi contenuti e risultati deve essere fornita informazione e documentazione 
all'Amministrazione Comunale. 
10. Tutto il personale, nessuno escluso, dovrà essere in possesso di libretto di idoneità 
sanitaria e/o altro documento equipollente, qualora previsto dalla normativa vigente. 
11. Al fine di garantire all' Amministrazione Comunale una elevata qualità del servizio ed al 
fine di svolgerlo in modo ottimale, la ditta si impegna ad utilizzare personale in numero 
adeguato. Il personale, nei limiti previsti dalle norme in vigore, deve essere scelto, nel rispetto 
delle norme in materia di collocamento del personale, possibilmente nell'ambito locale. 
12. Il personale direttamente addetto alla preparazione dei pasti (cuochi) deve essere in 
possesso di comprovata e pluriennale esperienza nel campo della preparazione dei cibi ai 
bambini in età scolare, maturata in mense o refezioni scolastiche. 
13. Prima dell'inizio di ogni anno scolastico, la ditta aggiudicataria dovrà trasmette 
all'Amministrazione Comunale, ed aggiornare in caso di qualsiasi variazione: 
�  il nominativo e il recapito di un responsabile del servizio, in grado di intervenire 
immediatamente nel caso di urgenze o disservizi; 
�  il programma di formazione del personale con particolare riferimento all'igiene delle 
preparazioni alimentari e alle modalità di gestione del servizio oggetto dell'appalto. 
. Il gestore dovrà dotare tutto il personale di: 
�  Indumenti di lavoro prescritti dalle norme vigenti in materia di igiene, da indossare 
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durante le ore di servizio, prevedendo indumenti distinti per la preparazione, per la 
distribuzione degli alimenti e per i lavori di pulizia. 
�  Distintivo visibile, affinché l'organizzazione del personale sia tale da permettere un'esatta 
identificazione delle responsabilità e delle mansioni nell'ambito di un regolare e rapido 
svolgimento delle operazioni inerenti l'appalto e sia evidente l'appartenenza 
all'organizzazione preposta alla gestione del servizio di refezione. 
14. Il mantenere in servizio personale sprovvisto dei requisiti di cui sopra attiva l'applicazione 
di una sanzione pecuniaria per ogni dipendente sprovvisto. 
15. Il gestore dovrà attuare l'osservanza delle norme derivanti dalle vigenti leggi e decreti 
relativi alla prevenzione infortuni sul lavoro, all'igiene del lavoro, alle assicurazioni contro gli 
infortuni sul lavoro, alle previdenze varie per la disoccupazione involontaria, invalidità e 
vecchiaia, la tubercolosi ed altre malattie professionali, ed ogni altra disposizione in vigore o 
che potrà intervenire in corso di esercizio per la tutela materiale dei lavoratori. 
16. Dovrà, in ogni momento, a semplice richiesta dell' Amministrazione Comunale, dimostrare 
di avere provveduto a quanto sopra. 
17.I danni provocati per cattivo uso e per incuria o per dolo verranno contestati per iscritto al 
gestore e, qualora egli non provveda all'immediato ripristino di quanto danneggiato, 
l'Amministrazione Comunale provvederà a quanto necessario dandone comunicazione scritta 
al gestore ed addebitandogli un importo pari alla spesa sostenuta. 
18. L'Amministrazione Comunale si riserva, inoltre, nei limiti previsti dalla legge, il diritto di 
sottoporre in qualsiasi momento a visita medica il personale impiegato nel servizio. 
19. Il personale che rifiutasse di sottoporsi a tale controllo medico dovrà essere allontanato 
immediatamente dal servizio. 
 

Ar t. 30 – DIREZIONE DEL SERVIZIO 
1. La direzione del servizio, il coordinamento per la preparazione e la distribuzione dei pasti 
devono essere affidate in modo continuativo ad un responsabile con una qualifica 
professionale idonea a svolgere tale funzione ed in possesso di esperienza almeno triennale 
nella posizione di Responsabile del servizio  nel settore della ristorazione di dimensione o 
consistenza pari a quello oggetto del servizio richiesto dall’amministrazione comunale. 
2. Il responsabile deve, oltre alle attività indicate nell’art. 12 del presente capitolato: 
�  dirigere e controllare le attività dei centri cottura; 
�  mantenere i rapporti con i fornitori 
�  dirigere e controllare la distribuzione dei pasti nei vari plessi 
�  tenere i rapporti con l’Ufficio Istruzione, le Autorità scolastiche. 
�  rispondere e vigilare l'uso degli immobili/attrezzature/impianti. 
3. L’impresa appaltatrice sarà inoltre tenuta, per tutta la durata del contratto, a mantenere 
tutte le figure professionali previste dal contratto, in riferimento alle entità numeriche, alle 
posizioni funzionali e di organigramma e al monte ore complessivo di lavoro. 
4. Il Responsabile del servizio deve mantenere un contatto costante con gli addetti segnalati 
dall’Amministrazione Comunale per il controllo dell’andamento del servizio. 
5. In caso di assenza o impedimento del direttore (ferie-malattia, ecc.), l’impresa appaltatrice 
deve provvedere alla sua sostituzione con altri in possesso degli stessi requisiti. 
Analogamente si dovrà procedere alla sostituzione del personale eventualmente assente per 
malattia, infortunio, ferie o altri motivi, entro e non oltre il giorno successivo la constatazione 
dell’assenza. 
6. In caso di inadempienza sarà applicata una penale in misura variabile da € 100,00 ad € 
1.000,00. 
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Ar t. 31 – RISPETTO DELLA NORMATIVA 
1. L’impresa appaltatrice dovrà attuare l’osservanza delle norme derivanti dalle vigenti Leggi e 
Decreti relativi alla prevenzione infortuni sul lavoro, all’igiene del lavoro, alle assicurazioni 
contro gli infortuni sul lavoro, alle previdenze varie per la disoccupazione involontaria, 
invalidità e vecchiaia, la tubercolosi e altre malattie professionali ed ogni altra disposizione in 
vigore o che potrà intervenire in corso di esercizio per la tutela materiale dei lavoratori. 
2. Inoltre l’impresa appaltatrice dovrà, in ogni momento, a semplice richiesta 
dall’amministratore comunale, dimostrare di avere provveduto a quanto sopra. 
3. Il personale dipendente dovrà essere iscritto nel libro paga dell’impresa appaltatrice. 
4. L’impresa dovrà inoltre essere in regola con le norme che disciplinano il diritto al lavoro dei 
disabili, ai sensi dell’Articolo 17 della Legge 12 marzo 1999 n. 68. 
 

Ar t. 32 – APPLICAZIONE CONTRATTUALE 
1. L’impresa appaltatrice dovrà attuare nei confronti dei lavoratori dipendenti, occupati nei 
lavori che costituiscono oggetto del presente contratto, condizioni normative e retributive non 
inferiori a quelle risultanti dei contratti collettivi di lavoro, applicabili alla data dell’offerta, alla 
categoria e nella località in cui si svolgono i lavori, nonché rispettare le condizioni risultanti 
dalle successive integrazioni ed in genere ogni altro contratto collettivo che dovesse venire 
successivamente stipulato per la categoria stessa. 
2. In modo particolare, dovrà essere garantita la conservazione del posto di lavoro del 
personale operante alle dipendenze di altre ditte già affidatarie del medesimo servizio, 
secondo quanto previsto dal vigente contratto di lavoro delle categorie interessate. Anche nel 
caso in cui non esistano disposizioni contrattuali in materia, le ditte subentranti dovranno 
comunque attenersi a tale indicazione con facoltà di esclusione del personale che svolge 
funzioni di direzione esecutiva, di coordinamento e controllo dell’impianto nonché dei 
lavoratori di concetto e/o specializzati provetti con responsabilità di coordinamento tecnico 
funzionale nei confronti di altri lavoratori. 
 

Ar t. 33 – DISPOSIZIONI  IGIENICO-SANITARIE 
 

1.Per quanto concerne le norme igienico sanitarie, si fa riferimento alla legge 283 del 
30/4/1962 e suo regolamento di esecuzione n. 327 del 26/03/80 e successive modificazioni 
ed integrazioni, dal D. Lgs. 155 del 26/5/1997 “Attuazione delle Direttive 93/43/CEE e 
96/3/CEE” nonché a quanto previsto dal Regolamento locale di igiene e a quanto 
espressamente previsto dal presente capitolato. 

 
Ar t. 34 – ETICHETTATURA DELLE DERRATE 

 
1. L’aggiudicatario dovrà procedere al controllo delle derrate consegnate che devono avere 
confezione ed etichettature conformi alle vigenti leggi: DPR 322/82 e successive modifiche 
nonché D.L.vo 109/92. 
2. Non sono ammesse etichettature incomplete e non in lingua italiana. 
 

Ar t. 35 – GARANZIA DI  QUALITA’  
 

1.L’aggiudicatario deve indicare, a richiesta dell’Amministrazione Comunale, alla scadenza 
dei contratti per la fornitura delle derrate alimentari  l’elenco dei fornitori e mettere a 
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disposizione, idonee certificazioni di qualità o dichiarazioni di conformità delle derrate alle 
vigenti Leggi in materia e alle Tabelle Merceologiche. 

 
Ar t. 36 – CONSERVAZIONE DELLE DERRATE 

 
1. Le carni, le verdure, i salumi, i formaggi, i prodotti surgelati, dovranno essere conservati in 
frigoriferi distinti. 
2. I prodotti refrigerati, prima del consumo devono essere conservati in un apposito frigorifero 
aduna temperatura compresa tra 1°C e 6°C. 
3. Ogni qualvolta viene aperto un contenitore in banda stagnata e il contenuto non viene 
immediatamente consumato, la parte rimanente deve essere travasata in altro contenitore di 
vetro e acciaio inox o altro materiale non soggetto ad ossidazione. 
4. La protezione delle derrate da conservare deve avvenire solo con pellicola di alluminio 
idonea al contatto con gli alimenti o con altro materiale comunque conforme al DPR 23 
agosto 1982, n. 777. I prodotti cotti dovranno essere conservati solo ed esclusivamente in 
contenitori di vetro o acciaio inox. 
5. E’ vietato l’uso di recipienti in alluminio. 
6. I prodotti a lunga conservazione come pasta, riso, farina, ecc. devono essere conservati in 
confezioni ben chiuse. 
7. I cibi biologici devono essere conservati separatamente dai cibi convenzionali. 
8. Il personale adibito alle preparazioni di piatti freddi, o al taglio di arrosti, lessi, preparazioni 
di carni, insalate di riso, ecc. dovrà fare uso di mascherine e guanti monouso. 
9. Il personale non deve effettuare più operazioni contemporaneamente al fine di evitare 
rischi di contaminazioni crociate. 
 

Ar t. 37 – RICICLO 
 

1. E’ vietata ogni forma di riciclo degli avanzi dei cibi preparati nei giorni antecedenti al 
consumo. Pertanto tutti i cibi dovranno essere preparati in giornata, tranne quanto 
contemplato nel successivo art. 46 del presente capitolato. 
 

Ar t. 38 – MANIPOLAZIONE E COTTURA 
1. Tutte le operazioni di manipolazione e cottura degli alimenti devono mirare ad ottenere 
standard elevati di qualità igienica, nutritiva e sensoriale. 
2. Per i cibi biologici occorre adottare misure atte a garantire la separazione dei cicli di 
lavorazione (nel caso di preparazione contemporanea di piatti “bio” e “convenzionali” 
regolamento CEE n. 2092/91, art. 1, 4 e 8). 
 

Ar t. 39 – PREPARAZIONE PIATTI  FREDDI 
 

1. La preparazione di piatti freddi dovrà avvenire con l’ausilio di mascherine e guanti 
monouso. 
2. La conservazione dei piatti freddi durante la distribuzione deve avvenire ad una 
temperatura compresa tra 1° e 4°C in conformità dell’art. 31 del DPR 26 marzo 1980, n. 327. 
 
Ar t. 40 - OPERAZIONI  PRELIMINARI ALLA COTTURA E TECNOLOGIE DI  
MANIPOLAZIONE.- 
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1. Le operazioni che precedono la cottura devono essere eseguite secondo le modalità di 
seguito descritte: 
�  Tutti i prodotti congelati e/o surgelati prima di essere sottoposti a cottura, devono essere 
sottoposti a scongelamento in frigorifero o in celle frigorifere a temperatura compresa tra 0° 
e +4° C; 
�  La porzionatura delle carni crude dovrà essere effettuata nella stessa giornata in cui viene 
consumata o il giorno precedente il consumo; 
�  La carne trita deve essere macinata in giornata; 
�  Il formaggio grattugiato deve essere preparato in giornata; 
�  Il lavaggio e il taglio della verdura dovrà essere effettuato nelle ore immediatamente 
antecedenti al consumo; 
�  Le operazioni di impanatura devono essere fatte nelle ore immediatamente antecedenti alla 
cottura; 
�  Le fritture verranno realizzate nei forni a termoconvenzione; 
�  Tutte le vivande dovranno essere cotte in giornata, tranne per gli alimenti refrigerati previsti 
nel presente capitolato; 
�  Le porzionature di salumi e di formaggio devono essere effettuate nelle ore 
immediatamente 
antecedenti la distribuzione; 
�  Legumi secchi: a mollo per 24 ore con due ricambi di acqua, nel caso di fagioli l’acqua di 
cottura deve essere cambiata dopo il raggiungimento della prima ebollizione. 
 

Ar t. 41 – L INEA REFRIGERATA 
1. E’ ammessa la preparazione di alcune derrate il giorno precedente la cottura purché dopo 
la cottura vengano raffreddate con l’ausilio dell’abbattitore rapido di temperatura secondo le 
normative vigenti, poste in recipienti idonei e conservate in frigoriferi a temperatura compresa 
tra 1° C. e 6° C. L’abbattitore di temperatura deve essere impiegato esclusivamente per i 
prodotti cotti. 
2. Gli alimenti per i quali è consentita la cottura il giorno precedente il consumo sono: arrosti, 
roastbeef, lessi, brasati, polpettone. 
3. E’ tassativamente vietato raffreddare prodotti cotti a temperatura ambiente o sottoporli ad 
immersione in acqua. 

Ar t. 42- CONDIMENTI 
1. Le paste asciutte dovranno essere condite al momento della distribuzione e il formaggio 
grattugiato, se richiesto, aggiunto al piatto dall’operatore addetto alla distribuzione. 
2. Per il condimento dei primi piatti si deve utilizzare esclusivamente formaggio grana 
padano. 
3. Per i condimenti a crudo delle pietanze, delle verdure e di sughi, pietanze cotte e 
preparazione di salse si dovrà utilizzare esclusivamente olio extravergine di oliva avente le 
caratteristiche prescritte dal D.M. 509 dell’ottobre 1987. 
 
Ar t. 43 – OPERAZIONI   DA EFFETTUARE PRIMA E DURANTE LA DISTRIBUZIONE. 
1. Il personale preposto alla distribuzione deve rispettare le seguenti prescrizioni: 
a) mantenere tutti gli alimenti deperibili cotti da consumarsi caldi a temperatura superiore a 
+ 65° C. (L.283/62 e DPR 327/80); 
b) lavare accuratamente le mani; 
c) indossare idonea divisa, la quale deve essere sempre pulita e decorosa; 
d) togliere anelli e ori in genere; 
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e) solamente per le scuole dell’infanzia imbandire i tavoli disponendo ordinatamente i piatti 
di ceramica, le tovaglie di carta, le posate, i tovaglioli e i bicchieri capovolti; 
f) procedere alla distribuzione del primo piatto, tenendo conto che deve essere garantita la 
giusta temperatura del pasto stesso; 
g) prima di iniziare il servizio effettuare l’operazione di taratura che consiste nel valutare la 
quantità di cibo espressa in volume o peso da distribuire ad ogni alunno, facendo riferimento 
alle tabelle delle grammature a cotto delle pietanze, ad esempio: 50 gr. di arrosto 
corrispondono a due fette; 
h) le quantità di pietanze da distribuire dovranno essere quelle indicate nelle rispettive 
tabelle dei pesi a cotto; 
i) non mettere olio, aceto e sale sui tavoli ma procedere al condimento delle pietanze 
direttamente nel contenitore; 
l) aprire il contenitore solo nel momento in cui inizia la distribuzione onde evitare 
l’abbassamento della temperatura; 
m) per la distribuzione devono essere utilizzati utensili adeguati; 
n) la distribuzione del secondo piatto al tavolo,  deve avvenire solo dopo che gli utenti hanno 
terminato di consumare il primo piatto. 
o) per la Scuola dell’Infanzia e per il primo ciclo della Scuola Primaria procedere al taglio in 
piccole porzioni della carne; inoltre la frutta deve essere, ove richiesto sbucciata e tagliata a 
metà, con eliminazione del torsolo o nocciolo. 
 

Ar t. 44 – TRATTAMENTI   DI  PULIZIA LOCALI  
1. Per tutti i trattamenti di pulizia da eseguire presso la cucina e presso il refettorio dovranno 
essere utilizzati i detersivi conformi alle norme vigenti. 
2. Di tutti i prodotti di pulizia che si intende utilizzare la Ditta Appaltatrice deve presentare 
all’Ufficio competente dell’Amministrazione Comunale le schede di sicurezza dei prodotti. 
3. Ove sono disponibili sono da preferire prodotti ecocompatibili. 
 

Ar t. 45 – PULIZIA LOCALI  
1. La Ditta Appaltatrice deve garantire la pulizia e riassetto della cucina, della dispensa, dei 
tavoli del refettorio, compresi i servizi igienici e lo spogliatoio utilizzati dal personale della ditta 
appaltatrice. 

Ar t. 46 – LAVAGGIO STOVIGLIE 
 

1. Il Gestore deve procedere al lavaggio delle stoviglie, fornendo anche i prodotti per il 
lavaggio. Qualora le macchine lavastoviglie dovessero guastarsi, la Ditta Appaltatrice ha 
l’obbligo di effettuare il servizio mediante stovigliame a perdere fornito dalla Ditta stessa, 
senza alcun onere per l’Amministrazione Comunale, fermo restando l’obbligo di comunicare 
prontamente il guasto. 

Ar t. 47 – MODALITA’  DI  UTIL IZZO DEI  DETERSIVI  
1. Tutti i detersivi dovranno essere utilizzati dal personale secondo le indicazioni fornite dalle 
case produttrici, con particolare attenzione per quanto concerne le concentrazioni e le 
temperature indicate sulle confezioni. 
2. Tutto il materiale di sanificazione deve essere custodito in apposito armadio chiuso. 
Durante lo svolgimento delle operazioni di pulizia il suddetto materiale deve essere riposto su 
carrello adibito appositamente a tale funzione messo a disposizione della Ditta Appaltatrice. 

 
Ar t. 48- PERSONALE ADDETTO AL LAVAGGIO E PULIZIA 
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1. Le operazioni di lavaggio e pulizia non devono essere eseguite dal personale che 
contemporaneamente effettua preparazioni alimentari e/o distribuzione dei pasti. 

 
Ar t. 49 – PULIZIE ESTERNE 

1. Le pulizie delle aree, compresi i vetri esterni, di pertinenza dei locali di produzione, sono a 
carico del gestore che dovrà aver cura di mantenere le suddette aree e superfici sempre ben 
pulite. 

Ar t. 50 - RIFIUTI  
1. I rifiuti solidi urbani dovranno essere raccolti dalla Ditta Appaltatrice in sacchetti e 
convogliati prima della preparazione dei pasti negli appositi contenitori per la raccolta, nel 
rispetto delle modalità di raccolta fissate dall’Amministrazione Comunale. Attualmente nel 
Comune di Bucchianico la raccolta dei rifiuti è differenziata ed il servizio è quello del “Porta a 
Porta”. 
2. Le sostanze grasse provenienti dalla separazione fatta a monte dello scarico e dal 
disoleatore verranno trattati come rifiuti speciali ai sensi della Legge 915/82 e successive 
modifiche. 
3. E’ tassativamente vietato scaricare qualsiasi tipo di rifiuto negli scarichi fognari (lavandini, 
canaline di scarico, ecc.). Le spese per il servizio di smaltimento e ritiro rifiuti sono a carico 
dell’Amministrazione Comunale, mentre la fornitura dei sacchi é a carico della Ditta 
Appaltatrice. 
 

Ar t. 51 – SERVIZI  IGIENICI  
1. I servizi igienici annessi alla cucina in uso al gestore dovranno essere tenuti costantemente 
puliti e gli indumenti degli addetti devono essere sempre riposti negli appositi armadietti. Per 
la pulizia delle mani devono essere impiegati sapone disinfettante e salviette a perdere. 
 

Ar t. 52 – DISPOSIZIONI  IN MATERIA DI  SICUREZZA 
1. E’ fatto obbligo al gestore al fine di garantire la sicurezza sui luoghi di lavoro di attenersi 
strettamente a quanto previsto dalla normativa in materia D.L.vo 626 dell’11.09.1994 e 
successive modifiche e integrazioni. 
 

Ar t. 53- NORME GENERALI  PER L ’ IGIENE DEL LAVORO 
1. La Ditta Appaltatrice ha l’obbligo di garantire ai propri dipendenti impiegati nei servizi 
richiesti dal presente capitolato quanto previsto dal DPR 1 marzo 1956, n. 303. 
 

Ar t. 54 – IMPIEGO DI  ENERGIA 
1. L’impiego di energia elettrica, gas, vapore da parte del personale del gestore deve essere 

assicurata da personale che conosca la manovra dei quadri di comando e delle saracinesche 
di intercettazione, in particolare per quanto riguarda la sicurezza antinfortunistica. Ogni 
responsabilità connessa é a carico della Ditta Appaltatrice. 
 

Ar t. 55 – SEGNALETICA DI  SICUREZZA SUL POSTO DI  LAVORO 
1. La Ditta Appaltatrice deve predisporre e far affiggere, entro giorni 10 dalla stipula del 

contratto, a proprie spese dei cartelli che illustrino le norme principali di prevenzione e 
antinfortunistica all’interno dei locali di preparazione e cottura secondo quanto previsto 
dalle normative vigenti (D.LGS. 15.05.2008 n° 81). 
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Ar t. 56 – NORME DI  SICUREZZA NELL’USO DEI DETERGENTI E DEI  SANIFICANTI 
1. Il personale addetto alle operazioni di sanificazione deve obbligatoriamente fare uso di 
mascherine e guanti, quando l’utilizzo di tali indumenti è consigliato dalle schede di sicurezza. 
 

Ar t. 57 – PULIZIA DI  IMPIANTI ED ATTREZZATURE 
1. Al termine delle operazioni di preparazione e confezionamento dei pasti le attrezzature 
presenti presso la cucina dovranno essere deterse e disinfettate. 
2. Durante le operazioni di lavaggio delle attrezzature è fatto divieto impiegare getti d’acqua 
diretti sui quadri elettrici. 
3. Prima di procedere alle operazioni di pulizia di impianti ed attrezzature, gli interruttori del 
quadro generale dovranno essere disinseriti. 
 

Ar t. 58- DIRITTO DI  CONTROLLO DELL’AMMINISTRAZIONE 
1. E’ facoltà dell’Amministrazione Comunale effettuare, in qualsiasi momento senza preavviso 
e con le modalità che riterrà opportune, controlli presso le cucine al fine di verificare le 
modalità di preparazione dei pasti, comprese le modalità di stoccaggio delle derrate e presso 
il refettorio per verificare la conformità del servizio con quanto previsto dal presente 
capitolato. 
2. La Ditta Appaltatrice deve garantire l’accesso agli incaricati dell’Amministrazione Comunale 
in qualsiasi ora lavorativa e in ogni zona della struttura di ristorazione, per esercitare il 
controllo circa la corretta preparazione e cottura dei pasti. 
 

Ar t. 59 – ORGANISMI PREPOSTI  AL CONTROLLO 
1.Gli organismi preposti al controllo sono oltre quelli previsti dalla vigente normativa: i 
competenti Servizi di Igiene Pubblica Ambientale della ASL, l’Ufficio preposto 
dell’Amministrazione Comunale, ed eventuali altre strutture specializzate se incaricate 
dall’Amministrazione Comunale. 

 
Ar t. 60 – DIRITTO DI  CONTROLLO DA PARTE DEI  RAPPRESENTANTI  DEGLI  UTENTI   
1. E’ diritto della commissione se all’uopo istituita, procedere al controllo del servizio mediante 
visite e sopralluoghi ai centri cottura (accompagnati dal dipendente dell’Ufficio Comunale 
preposto) e nei refettori dei singoli plessi. Durante il sopralluogo dovranno essere a 
disposizione le stoviglie per l’assaggio dei cibi. 
2. E’ fatto assoluto divieto alla commissione mensa di intervenire, a qualsiasi titolo, 
direttamente sul personale alle dipendenze della Ditta Appaltatrice. 
 

Ar t. 61 – METODOLOGIA DEL CONTROLLO QUALITA’  
1. I tecnici effettueranno i controlli secondo la metodologia che riterranno più idonea anche 
con l’ausilio di macchina fotografica, riprese video, prelievi e asporto di campioni da 
sottoporre successivamente ad analisi. 
2. L’ispezione non dovrà comportare interferenze nello svolgimento della produzione. Le 
quantità di derrate prelevate di volta in volta saranno quelle minime e comunque 
rappresentative della partita oggetto dell’accertamento. 
3. Nulla potrà essere richiesto all’Amministrazione Comunale per le quantità di campioni 
prelevati. 
 

Ar t. 62 – BLOCCO DELLE DERRATE 
1. I controlli potranno dar luogo al “ blocco di der rate” . I tecnici dell’autorità sanitaria preposta 
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incaricati dall’Amministrazione Comunale provvederanno a far custodire in un magazzino o in 
cella frigorifera (se deperibile) ed a far apporre un cartellino con la scritta “in attesa di 
accer tamento” . 
2. L’Amministrazione Comunale provvederà a fare accertare le condizioni igieniche e 
merceologiche dell’alimento e darne tempestiva comunicazione al gestore; qualora i referti 
diano esito positivo, la Ditta Appaltatrice è tenuto al rimborso delle spese sostenute 
dall’Amministrazione Comunale per le analisi. 
 

Ar t. 63 – SISTEMA DI AUTOCONTROLLO (HACCP) 
1. La Ditta affidataria deve redigere, applicare ed implementare, a proprie cure e spese, un 
sistema di procedure di autocontrollo dell’igiene degli alimenti da applicarsi al servizio, 
conformemente a quanto previsto dal D.Lgs. 155/97 e s.m.i e dal Reg. CE 852/04. La Ditta 
affidataria dovrà pertanto presentare all’Amministrazione Comunale, in concomitanza della 
firma del contratto, copia del sistema di Autocontrollo realizzato specificatamente per il 
servizio oggetto dell’appalto. 
2. In particolare la Ditta affidataria dovrà dimostrare (procedura attivata nel piano di 
autocontrollo) i criteri di qualità adottati per la scelta e qualificazione dei fornitori delle derrate 
alimentari e la capacità di identificare e di rintracciare i diversi componenti del pasto in 
preparazione, in modo tale da garantire la massima efficacia degli eventuali interventi di ritiro 
dei prodotti in somministrazione e dal mercato. 
3. Campionatura rappresentativa del pasto: al fine di individuare più celermente le cause di 
eventuali infezioni, intossicazioni e tossinfezioni alimentari, il gestore dovrà conservare, 
presso il centro di cottura, un campione rappresentativo dei pasti del giorno. In particolare, 
dovranno essere prelevati gli alimenti che hanno subito un processo di trasformazione in loco, 
cotti e non. 
4. Procedure per il campionamento: 
o il campione dovrà essere raccolto al termine del ciclo di preparazione; 
o il campione dovrà essere rappresentativo di ogni produzione, dovrà cioè rappresentare gli 
alimenti ottenuti attraverso un processo di preparazione praticamente identico; 
o ogni tipo di alimento dovrà essere in quantità sufficiente per l’eventuale esecuzione di 
analisi (almeno 150 grammi); 
o il campione dovrà essere mantenuto refrigerato in idonei apparecchi frigoriferi a 0°C/4°C 
per 72 ore dal momento della preparazione, in contenitori ermeticamente chiusi; 
o il contenitore dovrà riportare un’etichetta con le seguenti indicazioni: ora e giorno 
dell’inizio della conservazione, denominazione del prodotto. 
5. E' fatto obbligo alla Ditta affidataria di 
�  predisporre un piano di analisi microbiologica e chimica per il controllo delle materie 
prime, dei semilavorati e dei prodotti finiti, indicando il nominativo dell’ente autorizzato. 
Parametri microbiologici - limiti e valori guida: per ogni eventuale necessità si farà 
riferimento alle vigenti leggi. 
�  effettuare due interventi/a.s. (piano di lotta agli infestanti) di disinfestazione e di 
derattizzazione generale dei locali avuti in gestione (il primo all’inizio di ogni anno 
scolastico ed il secondo nel corso delle vacanze di Pasqua). 
�  Programmare la formazione del personale con particolare riferimento all'igiene della 
preparazione e della distribuzione degli alimenti, da presentare all'inizio del servizio e 
all'inizio di ogni anno scolastico all'Amministrazione Comunale. 
Ar t. 64 – PENALITA’  PREVISTE PER IL  SERVIZIO DI  PREPARAZIONE E 
SOMMINISTRAZIONE DEI  PASTI . 
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1. L’Amministrazione Comunale, a proprio insindacabile giudizio, a tutela delle norme 
contenute nel presente capitolato, si riserva il diritto di applicare le seguenti penalità: 
€ 250,00 per ogni violazione di quanto stabilito dai menu; 
€ 250,00 per ogni violazione di quanto previsto dalle tabelle merceologiche; 
€ 400,00 per ogni analisi microbiologica o chimica giudicata negativa rispetto a quanto 
previsto dai limiti di carica microbica; 
€ 400,00 per ogni caso di mancato rispetto delle grammature verificato su venti pesate 
della stessa preparazione; 
€ 500,00 per ogni mancato rispetto delle norme igienico sanitarie riguardanti la 
conservazione delle derrate o quanto altro previsto dalla Legge in materia; 
€ 500,00 per ogni mancato rispetto del piano di sanificazione e pulizia, presso i 
refettori; 
€ 500,00 per ogni mancato rispetto delle norme sul personale dipendente dal gestore; 
€ 250,00 per ogni ritardo superiore a 15 minuti nella  distribuzione dei pasti; 
€ 250,00 per ogni mancato rispetto delle temperature ai sensi del DPR n. 327/80. 

 
Ar t. 65 – RESPONSABILITA’  

1. La Ditta Appaltatrice si obbliga a sollevare l’Amministrazione Comunale da qualunque 
pretesa o azione che possa derivargli da terzi per il mancato adempimento degli obblighi 
contrattuali, per trascuratezza o per colpa nell’assolvimento dei medesimi. 
2. Le spese che l’Amministrazione Comunale dovesse eventualmente sostenere a tale titolo, 
saranno dedotte dai crediti della Ditta Appaltatrice e in ogni caso da questo rimborsate. 
3. La ditta appaltatrice è pure responsabile dell’operato e del contegno dei suoi dipendenti e 
degli eventuali danni che dal personale e dai mezzi impiegati potessero derivare 
all’Amministrazione Comunale, a terzi o a cose. 
4. Le interruzioni del servizio per cause di comprovata forza maggiore, comunicate 
tempestivamente all’Amministrazione Comunale per scritto, non danno luogo ad alcuna 
responsabilità per entrambe le parti. In ogni caso dovrà essere garantito un servizio 
sostitutivo anche con pasti freddi. In caso di sciopero del personale dipendente della Ditta 
Appaltatrice, la controparte deve essere avvisata, sia telefonicamente che per iscritto, entro i 
tre giorni precedenti a quello in cui si verificherà l’evento, salvo in caso di forza maggiore e 
comunque il servizio dovrà essere garantito. 
Ar t. 66 – PAGAMENTI  PER LA PREPARAZIONE E SOMMINISTRAZIONE DEI  PASTI    
1. Il pagamento dei corrispettivi avverrà in base alle singole fatture a scadenza mensile che 
saranno emesse dalla Ditta Appaltatrice per il numero dei pasti effettivamente somministrati 
agli alunni e altre utenze, previa attestazione di regolarità e conferma dello svolgimento del 
servizio da parte del Responsabile competente. 
2. Si stabilisce sin d’ora che l’Amministrazione Comunale potrà rivalersi, per ottenere la 
rifusione di eventuali danni già contestati al gestore, il rimborso di spese e il pagamento di 
penalità, mediante incameramento della cauzione o in subordine a mezzo ritenuta da operarsi 
in sede di pagamento dei corrispettivi di cui sopra. 
3. Le fatture, debitamente firmate, saranno pagate previa emissione di apposito mandato 
entro 40 giorni dal ricevimento delle stesse. 

Ar t. 67 – REVISIONE DEL PREZZO 
1.La Revisione dei prezzi, fatte salve eventuale variazioni in più o in meno dei servizi, saranno 
unici ed invariabili per il primo anno d’appalto. 
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2.Con decorrenza dal secondo anno potrà essere riconosciuta una revisione annuale dei 
prezzi  ai sensi dell’art.115 del D.Lgs. N^163/2006 e succ. modificazioni previa istruttoria da 
parte del Responsabile dell’acquisizione del servizio sulla base dei dati di cui all’art.7 comma 
4 lett.c  e comma 5 del decreto citato.  
 

Ar t. 68 – CAUZIONE E SPESE CONTRATTUALI  
1. Per la partecipazione alla gara la ditta dovrà effettuare il versamento della cauzione 
provvisoria pari al 2% dell’importo posto a base di gara secondo le forme previste dalla legge. 
Detta cauzione sarà restituita al momento dell’aggiudicazione definitiva dell’appalto. 
2. La cauzione definitiva da versarsi da parte della Ditta Appaltatrice è fissata in misura pari al 
10% dell’importo netto globale offerto e presunto per il triennio, anche mediante fideiussione 
bancaria e/o assicurativa. Tale cauzione dovrà essere versata all’atto della stipulazione del 
Contratto. 
3. La cauzione dovrà essere versata in uno dei modi stabiliti dall’art.113 del D.Lgs. 163/2006, 
a garanzia dell’esatto adempimento degli obblighi derivanti dal presente atto, dall’eventuale 
risarcimento di danni, nonché del rimborso delle somme che il Comune dovesse 
eventualmente sostenere durante la gestione per fatto della Ditta Appaltatrice a causa di 
inadempimento dell’obbligazione o cattiva esecuzione del servizio. 
4. Il Comune potrà attingere al deposito cauzionale, mediante prelievo diretto, qualora la Ditta 
Appaltatrice non provvederà al pagamento delle penali o non farà fronte alle obbligazioni a 
suo carico. 
5. Fatto salvo per l’Amministrazione l’esperimento di ogni altra azione nel caso in cui la 
cauzione risultasse insufficiente, l’aggiudicatario è obbligato a reintegrare la cauzione di cui 
l’Amministrazione Comunale avesse dovuto avvalersi, in tutto o in parte durante l’esecuzione 
del contratto. 
6. La cauzione resterà vincolata fino al completo soddisfacimento degli obblighi contrattuali 
anche dopo la scadenza del contratto. Lo svincolo verrà autorizzato con apposito atto 
formale. 
7. Tutte le spese contrattuali sono a carico dell’aggiudicatario. 
 

Ar t. 69– SUBAPPALTO E CESSIONE DEL CONTRATTO 
1. E’ vietato all’aggiudicatario cedere o subappaltare il servizio assunto, pena la risoluzione 
del contratto ed il risarcimento dei danni e delle spese causate al Comune. 
2. E’ vietata all’appaltatore la cessione anche parziale del contratto relativo al presente 
appalto, fatti salvi casi di cessione di azienda e atti di trasformazione, fusione e scissione di 
imprese, per i quali si applicano le disposizioni di cui all’art. 51 del D.Lgs. n. 163/2006. 

 
Ar t. 70 - ASSICURAZIONI  

1. La Ditta Appaltatrice si assume le responsabilità derivanti da avvelenamenti e/o 
tossinfezioni conseguenti l’ingerimento da parte dei commensali, dei cibi preparati con derrate 
alimentari contaminate e/o avariate utilizzate dalla medesima. 
2. Ogni responsabilità per danni che, in relazione all’espletamento del servizio od a cause ad 
esso connesse, derivassero al Comune, a terzi, persone o cose, si intenderà senza riserve ed 
eccezioni, a totale carico del gestore. 
3. L’Amministrazione Comunale è esonerata da ogni responsabilità per danni, infortuni o altro 
che dovesse occorrere al personale tutto impegnato nell’esecuzione del presente appalto, 
convenendosi a tale riguardo che qualsiasi eventuale onere è da intendersi già compreso e 
compensato nel corrispettivo d’appalto. 
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4. La ditta appaltatrice si impegna a stipulare con una primaria Compagnia di Assicurazione, 
una polizza RCT/RCO nella quale sia esplicitamente indicato che l’Amministrazione 
Comunale di Bucchianico debba essere considerata “terza” a tutti gli effetti. Detta polizza 
dovrà essere presentata al Comune prima della stipula del contratto. 
5. Il predetto contratto assicurativo dovrà prevedere la copertura dei rischi da intossicazione 
alimentare e/o avvelenamenti subiti dai fruitori del servizio di refezione nonché i danni alle 
cose di terzi in consegna e custodia all’Assicurato a qualsiasi titolo o destinazione, compresi 
quelli conseguenti ad incendio e furto e tenere indenne l’Amministrazione da ogni 
responsabilità. 
Dovranno essere altresì compresi in garanzia i danni alle cose trovatesi nell’ambito di 
esecuzione dei lavori e a quelle sulle quali si eseguono i lavori stessi. 
6. L’Assicurazione dovrà essere prestata sino alla concorrenza di un massimale minimo di € 
1.500.000,00 (unmilionecinquecentomila), per ogni sinistro. 
7. L’esistenza di tale polizza non libera il gestore dalle proprie responsabilità avendo essa 
solo scopo di ulteriore garanzia. 

Ar t. 71 – IPOTESI  DI  RISOLUZIONE DEL CONTRATTO- 
1. Il Comune a seguito di inadempimento delle obbligazioni contrattuali da parte della ditta 
appaltatrice potrà risolvere il contratto ai sensi e per gli effetti dell’art. 1453 del Codice Civile, 
fermo restando il risarcimento del danno, comunicando alla ditta stessa i motivi mediante 
lettera raccomandata A/R. 
2. Le parti convengono che, oltre a quanto è previsto dall’art. 1453 del Codice Civile per i casi 
di inadempimento alle obbligazioni contrattuali, costituiscono motivo per la risoluzione del 
Contratto per inadempimento, ai sensi dell’art. 1456 del Codice Civile, le seguenti ipotesi: 
a) apertura di una procedura concorsuale a carico dell’impresa appaltatrice (R.D. 267/1942); 
b) messa in liquidazione o in altri casi di cessione dell’attività della ditta appaltatrice; 
c) abbandono del servizio, salvo che per forza maggiore; 
d) per motivi di pubblico interesse; 
e) inosservanza delle norme igienico sanitarie nella conduzione delle cucine messe a 
disposizione; 
f) utilizzo di derrate alimentari in violazione delle norme previste dal contratto e dagli 
allegati relative alle condizioni igieniche e alle caratteristiche merceologiche; 
g) casi di intossicazione alimentare dovuti ad accertata imperizia o negligenza dell’impresa 
appaltatrice; 
h) inosservanza delle norme di legge relative al personale dipendente e mancata 
applicazione dei contratti collettivi; 
i) più interruzioni non motivate del servizio; 
j) subappalto; 
k) cessione del contratto; 
1) violazione ripetuta delle norme di sicurezza e prevenzione; 
m) destinazione dei locali affidati alla ditta appaltatrice ad uso diverso da quello stabilito dal 
presente capitolato; 
3. Costituisce comunque motivo di risoluzione, ex art. 1456 del C.C., la violazione di una 
qualunque delle cause contrattuali previste nel presente capitolato. 
 

Ar t. 72 – RISOLUZIONE ANTICIPATA DEL CONTRATTO 
1. Il contratto potrà cessare i suoi effetti, e potrà essere risolto anticipatamente con il 
consenso di entrambe le parti e previa regolamentazione dei rapporti conseguenti. In ipotesi 
di eventuali contrasti insorti tra le parti tali da inficiare il rapporto di collaborazione reciproca e, 
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in particolare, di inosservanze palesemente ingiustificata da parte della società affidataria 
delle specifiche direttive e/o richieste avanzate, nei limiti del presente accordo, 
dall’Amministrazione nonché dalla Società, è fatta salva la possibilità, per ambo le parti, di 
richiedere, con preavviso di almeno 90 giorni, la risoluzione anticipata del presente accordo, 
rimanendo peraltro escluso il pagamento di penali di sorta. 
 

Ar t. 73 – CONTROVERSIE 
1. Qualsiasi controversia dovesse insorgere tra l’Amministrazione e l’appaltatore, relativa 
all’esecuzione degli obblighi derivanti dal presente appalto, sarà deferita al Foro di Chieti 
secondo le vigenti disposizioni di legge: 

 
Ar t. 74 - SPESE 

1. Le spese di procedimento verranno liquidate al Collegio sulla base delle vigenti tariffe 
professionali. 
2. La decisione del Collegio determinerà altresì la misura in cui tali spese dovranno essere 
suddivise tra le Parti, esclusa la solidarietà per il pagamento delle stesse. 
 

Ar t. 75 – RICHIAMI ALLA LEGGE 
1. Per tutto quanto non espressamente previsto dal presente capitolato si fa riferimento al 
Codice Civile ed alle disposizioni legislative vigenti in materia. 

 
Ar t. 76 – ALLEGATI  TECNICI  

1. Sono allegati al presente atto, divenendone parte integrante e sostanziale i seguenti 
allegati tecnici: 
All. A) Certificazione del Responsabile del servizio tecnico in ordine ai locali; 
All  B) Inventario 
All. C) Menù e grammature; 
All. D) Specifiche tecniche alle tabelle merceologiche dei principali prodotti alimenti 
impiegati, o di possibile impiego, nella refezione scolastica. 
 
Ar t. 77 – OSSERVANZA DELLE LEGGI E DEI REGOLAMENTI  ED EVENTUALI  
DISPOSIZIONI  DELLA ASL COMPETENTE. 
1. Oltre all’osservanza di tutte le norme specificate nel presente capitolato, l’impresa 
appaltatrice ha l’obbligo di osservare e far osservare tutte le disposizioni derivanti dalle leggi 
e dai regolamenti in vigore sia a livelli nazionali che regionale, o che potessero venire 
eventualmente emanate durante il corso del contratto (comprese le norme regolamentari e le 
ordinanze municipali) e delle eventuali  disposizioni suggerite dalla competente A.S.L.. 

 
 
 
 


