
 

 

 

 
 

 

 

COMUNE DI MONTOGGIO 
Provincia di Genova 

Via IV Novembre, 18 - C.A.P. 16026 - C.F. 80007310107 - Tel. 010 93.79.322 Fax. 010.93.82.48 

                                                       segreteria@comune.montoggio.ge.it  
 

DETERMINAZIONE     n. 047  del  10/09/2018 
 

OGGETTO: Servizio refezione scolastica  A.S. 2018/2019 . 

 

                L’anno  duemiladiciotto  il giorno dieci del mese di   settembre     
 

IL RESPONSABILE DEL SERVIZIO 

 

� Considerato che  in  previsione  dell’inizio dell’anno scolastico 2018/2019 occorre provvedere 

alla  organizzazione del servizio di refezione scolastica   per gli alunni della scuola 

dell’infanzia, primaria e secondaria del Capoluogo,  a mezzo degli scuolabus di proprietà 

comunale; 

� Atteso che per l’espletamento del servizio di cui sopra, è necessario provvedere all’affidamento 

del medesimo ad idoneo operatore in qualità di appaltatore per darne compiutamente 

attuazione; 

� Stabilito che l’importo complessivo contrattuale del servizio  sopra specificato risulta inferiore 

ad Euro  40.000,00  (quarantamila/00) , e che pertanto è possibile procedere  motivatamente 

all’affidamento dell’appalto del servizio in parola, ai sensi  e per gli effetti dell’Art. 36, comma 

2 lett.a) del D.Lgs 18 aprile 2016, n. 50, considerate le modiche introdotte con il Decreto 

correttivo 56/2017 mediante affidamento diretto, senza procedimento di gara;  

� Dato atto che, il servizio di refezione scolastica  relativo allo scorso anno    è stato svolto dalla 

Ditta CAMST Società Cooperativa AR.L. con sede legale in Via Tosarelli n. 318, frazione 

Villanova di Castenaso (BO)  ;  

� Accertato che  la Ditta ha svolto il servizio con   notevoli capacità  tecnico/professionali  e 

morali, dimostrando seriètà e competenza,  dando prova  di un elevato livello di 

specializzazione  necessaria all’effettuazione del servizio , effettuando tra l’altro, corsi di 

formazione alla educazione alimentare, rivolto agli alunni della scuola dell’infanzia e primaria, 

determinando altresì soddisfazione agli utenti del servizio;  

� Appurato che la Ditta, con nota Prot. 284/2018 del 20/02/2018 si è dimostrata disponibile ad 

eseguire il servizio, per il prossimo anno scolastico 2018/2019, 

� Considerato che il servizio verrebbe svolto alle medesime condizioni dello scorso anno, 

contenute  nell’ allegato “A” della presente Determinazione , per un importo,  di Euro 5,24  

(cinquevirgolaventiquattro/00) a pasto IVA esclusa;  

�  

 



 

 

� Considerato che detto importo risulta  può ritenersi congruo sulla base di specifica valutazione 

estimativa, e non solo, operata dal Responsabile del servizio; 

 

� Ritenuto che la Ditta si assume tutti gli obblighi inerenti la tracciabilità dei flussi finanziari 

previsti dalla L. 136/2010; 

� Visto il D.P.R. 5 ottobre 2010 n. 207 s.m.i. nella parte ancora in vigore; 

� Visto il D.Lgs 18 aprile 2016, n. 50; 

� Visto il T.U.E.L. approvato con D.Lgs. n. 267 del 18 agosto 2000; 

� Visto il regolamento comunale di contabilità; 

� Considerato che il CIG di riferimento del presente affidamento è il n . Z0A24DC041 

(Assegnato per l’intero anno scolastico) 

 

• Attesa la propria competenza in ordine all’adozione del presente provvedimento ai sensi del 

decreto del Sindaco   in data 16/01/2018 ,  di individuazione dei responsabili dei servizi 

adottato ai sensi dell’articolo 50, 10° comma del D.Lgs. 18.8.2000, n. 267 (Testo unico 

delle leggi sull'ordinamento degli enti locali); 

 

 
 

DETERMINA 

 

 

 

1. Che le premesse costituiscono parte integrante e sostanziale del presente atto; 

2. Di affidare, per le ragioni puntualmente specificate il premessa e qui approvate,  alla Ditta  

CAMST Società Cooperativa  AR.L. con sede in Via Tosarelli n. 318  frazione Villanova di 

Castenaso (BO) il servizio di refezione scolastica, per il solo anno scolastico 2017/2018,  

degli  alunni frequentanti le   scuole dell’infanzia  e dell’obbligo  ubicate nel territorio del 

Comune di Montoggio, mediante affidamento diretto ai sensi dell’Art. 36, comma 2 lett. a) 

del D.Lgs. 18 aprile 2016, n. 50, considerate le modifiche apportate  dal decreto correttivo 

56/2017 , alle condizioni stabilite dall’allegato Capitolato Tecnico che fa parte integrante 

della presente (Allegato “A”); 

3. Di prendere e dare atto, ai sensi di quanto previsto dall’Art. 192 del D.Lgs 18 agosto 2000, 

n. 267 e s.m.i., che il fine da perseguire, l’oggetto del contratto, la forma e le clausole 

essenziali dello stesso sono evincibili dall’allegata schema di lettera commerciale 

disciplinante il rapporto contrattuale  tra la Stazione appaltante e l’operatore economico 

incaricato  della fornitura oggetto d’appalto (Allegato “B”); 

4. Di impegnare la somma di Euro 9.900,00 IVA compresa,  per il periodo settembre dicembre 

2018; 

5. Di Impegnare altresì la somma di Euro 24.000,00 IVA compresa al bilancio 2019, stesso 

intervento, periodo Gennaio/Giugno, necessario per lo svolgimento del servizio per l’intero 

A.S. 2018/2019;  

6. di dare mandato all’ufficio Ragioneria di provvedere a quanto sopra riportato. 

 

 

 
                                                                                                IL RESPONSABILE DEL SERVIZIO 

                    ( Sandro Morando) 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

DETERMINAZIONE     n. 047  del  10/09/2018 
 

OGGETTO: Servizio refezione scolastica  A.S. 2018/2019 . 

 

                L’anno  duemiladiciotto    il giorno  dieci  del mese di   settembre     
 

 

IL RESPONSABILE DEL SERVIZIO FINANZIARIO 

 

 

� Sulla presente Determinazione SI APPONE , ai sensi dell’Art. 147 bis , comma 1, D.Lgs 

267/2000 e ss.mm.ii, il visto di regolarità contabile; 

 

� Sulla presente Determinazione SI APPONE  ai sensi dell’Art. 151, comma 4  e 147 bis, comma 

1 del D.Lgs 267/2000 e ss.mm.ii, il visto di regolarità contabile con attestazione della copertura 

finanziaria con l’avvenuta registrazione del seguente impegno di spesa: 

 

�  Codice CIG: Z0A24DC041   (Assegnato per l’intero anno scolastico) 

 

�   Euro  9.900,00    intervento  1.04.5.03.01/1  impegno    506  del bilancio 2018;    

�   Euro  24.000,00  intervento  1.04.5.03.01/1  impegno    506  del bilancio 2019;    

 

 

     Montoggio Li.  24/09/2018                                

 
                                                                        IL RESPONSABILE DEL SERVIZIO FINANZIARIO 

                                                                                                  (Rag. Tea Daccà)   

 

 
 

 

 
 

 



 

 

Allegato “A” 

 
 

CCOOMMUUNNEE  DDII  MMOONNTTOOGGGGIIOO  

PPrroovviinncciiaa  ddii  GGeennoovvaa  
Via IV Novembre, 18 - C.A.P. 16026 - C.F. 80007310107 - Tel. (010) 93.79.331 - fax (010) 93.82.48 

                                Area Amministrativa / Ufficio scuole 

 

CAPITOLATO SPECIALE D’ONERI PER IL SERVIZIO DI REFEZIONE SCOLASTICA 

ANNO SCOLASTICO  2018/2019. 

 

ARTICOLO 1 

OGGETTO DELL’APPALTO 

Il presente capitolato ha per oggetto l’affidamento del servizio di refezione scolastica del Comune di Montoggio 

(di seguito chiamato Comune) ad impresa di ristorazione specializzata (di seguito indicata con I.A).  

I l servizio  prevede: 

- la fornitura dei generi alimentari; 

- la preparazione dei pasti; 

- il trasporto e la distribuzione nei refettori delle scuole dell’infanzia, primaria e secondaria del Capoluogo. 

ARTICOLO 2 

DURATA DEL CONTRATTO 

La durata dell’appalto è stabilita per il periodo relativo all’anno scolastico 2018/2019; 

 

 

ARTICOLO 3 



 

 

MEZZI DI TRASPORTO 

I pasti per le scuole sopraccitate saranno trasportati dall’Impresa Aggiudicataria con mezzo e personale proprio. I mezzi 

di trasporto devono essere idonei al trasporto d’alimenti e comunque conformi al d.p.c.m. n°327/80, articolo 43. 

ARTICOLO  4 

DIVIETO DI SUBAPPALTO 

E’ fatto divieto alla Ditta di cedere ad altri l’esecuzione di tutto o di parte del servizio oggetto del presente contratto, se 

non esplicitamente autorizzato in forma scritta dal Comune. 

ARTICOLO  5 

CALENDARIO RELATIVO ALL’EROGAZIONE DEL SERVIZIO 

L’erogazione dei pasti avverrà dal lunedì al venerdì per le scuole dell’infanzia (5 giorni), e per 2  giorni a settimana 

compresi tra lunedì e venerdì per le scuole primarie e secondarie, secondo il calendario scolastico emanato dall’Istituto 

Comprensivo competente. 

ARTICOLO  6 

ORDINATIVI DEI PASTI DA PARTE DEL COMUNE 

I pasti dovranno essere forniti nel numero giornalmente comunicato dal Comune calcolando le quantità relative a ogni 

componente sulla base delle grammature previste e secondo i menù proposti dal Comune e/o Autorità scolastiche. Le 

tabelle dietetiche possono essere variate con l’accordo delle parti; i menù e le relative grammature sono predeterminati 

annualmente, stagionalmente ed in corso d’opera dal Comune, fermo restando il valore economico della prestazione 

pattuita.  

I menù eseguiti devono essere unicamente quelli stabiliti. Il Comune comunica all’I.A. il calendario scolastico tenendo 

conto delle festività stabilite dal MIUR e dall’Istituto comprensivo competente. Tale comunicazione è effettuata all’I.A. 

almeno una settimana prima delle previste festività. L’ordinazione dei pasti da veicolare in ogni singolo centro di 

ristorazione è eseguita da personale della scuola, autorizzato dal Comune, attraverso un ordine esecutivo giornaliero 

comunicato telefonicamente entro le ore 9.45 a.m. 

Tali comunicazioni possono essere effettuate sia per via telefonica che via telefax, ovvero tramite posta elettronica. 

L’impresa aggiudicataria si impegna, nel caso di impossibilità a prestare servizio, dovuta a scioperi del personale 

dipendente a darne comunicazione all’Autorità scolastica e alla Amministrazione Comunale, con preavviso di 

almeno 48 ore, fatta salva la vigente normativa in materia di preventiva comunicazione per astensione dal lavoro; in 

difetto di ciò e in caso di mancato servizio per cause alla stessa imputabili, l’impresa appaltatrice corrisponderà al 

Comune l’ammontare del costo pasto moltiplicato per il numero delle presenze del giorno o dei giorni nei quali non 

è stato erogato il servizio; 

  L’impresa aggiudicataria, in caso di temporanea e oggettiva impossibilità a prestare servizio per cause tecniche 

(guasti improvvisi alle attrezzature di cucina o cause tecniche di qualunque origine comprese quelle relative ai 

locali ove è ubicata la cucina), si impegna a non interrompere il servizio veicolando i pasti da un centro cottura 

alternativo. Il centro cottura alternativo dovrà rispondere a tutte le prescrizioni tecniche e igieniche di legge. 

 L’impresa aggiudicataria inoltre si impegna a garantire il servizio anche se il numero complessivo dei pasti da 

fornire dovesse essere notevolmente inferiore o superiore a quello stimato  

L’I.A. è tenuta a fornire giornalmente le diete personalizzate richieste dal Comune, seguendo gli schemi dietetici 

previsti dal Comune per ogni singola patologia e per motivazioni etiche e religiose. 

Nessun ordine potrà essere effettuato, ed accettato dalla I .A., da personale diverso da quello indicato dal Comune. 



 

 

ARTICOLO 7 

INTERRUZIONE DEL SERVIZIO 

In caso di eventi o altre cause che per qualsiasi motivo possano influire sul normale espletamento del servizio, il 

Comune e/o la I A. dovranno di norma,  reciprocamente darne avviso con anticipo di almeno 48 ore. 

Eventuali cause di interruzioni del servizio non avranno alcuna influenza sul corrispettivo forfetario pattuito. 

ARTICOLO  8 

ASSICURAZIONI  

Premesso che ogni responsabilità sia civile sia penale per danni che, in relazione all’espletamento 

del servizio o a cause ad esso connesse, derivassero al Comune o a terzi (cose o persone), si intende 

senza riserve od eccezioni a totale carico della I .A.. 

In occasione della stipula del contratto la I.A. dovrà produrre le seguenti polizze di assicurazione: 

a) polizza cauzione definitiva: a garanzia degli obblighi derivanti dall’affidamento, è 

richiesta una garanzia fidejussoria  definitiva di importo pari al  10 per cento dell'importo 

contrattuale.  

      Tale cauzione definitiva, da presentarsi prima dell’inizio del servizio in essere, potrà essere 

costituita tramite atto di fidejussione rilasciato da: 

- istituto bancario; 

- compagnia di assicurazione autorizzata all’esercizio nel ramo cauzioni; 

-  intermediario finanziario iscritto nell’elenco speciale di cui all’articolo 107 del decreto 

legislativo 1° settembre 1993, n. 385, che svolga in via esclusiva o prevalente attività di 

rilascio di garanzie, e provvisto di apposita autorizzazione dal Ministero dell’economia e 

delle finanze, come da d.p.r.115/2004.     

Tale atto di fideiussione dovrà prevedere espressamente, a pena di esclusione, la rinuncia al 

beneficio della preventiva escussione del debitore principale, la rinuncia all’eccezione di cui 

all’articolo 1957, comma 2, del codice civile, nonché l’operatività della garanzia medesima entro 

quindici giorni, a semplice richiesta scritta della stazione appaltante.  

La cauzione verrà restituita soltanto quando l’appaltatore avrà dimostrato il completo esaurimento 

degli obblighi stabiliti e dopo che sia stata risolta ogni eventuale contestazione. Nei casi di 

inadempimento anche di una sola delle obbligazioni assunte dall’impresa aggiudicataria, la civica 

Amministrazione procederà all’incameramento della suddetta cauzione, con semplice atto 

amministrativo; 

b) Polizza di responsabilità civile terzi, in cui dovrà essere: 



 

 

-  in modo esplicito assicurata sia la produzione che la somministrazione di cibi e bevande; 

- assicurato un massimale di almeno euro 10.000.000,00 con un sottolimite per persona e per 

danni a cose non inferiore ad euro 1.500.000,00.  

ARTICOLO  9 

APPLICAZIONI CONTRATTUALI 

L’I.A. deve inoltre attuare, nei confronti dei lavoratori dipendenti, occupati nelle mansioni 

costituenti oggetto del presente Capitolato, le condizioni normative e retributive previste dai 

contratti collettivi di lavoro nazionali e locali. L’I.A. è tenuta altresì a continuare ad applicare i 

contratti collettivi, anche dopo la scadenza, fino alla loro sostituzione o rinnovo. 

I suddetti obblighi vincolano la I.A. anche nel caso in cui la stessa non aderisca ad associazioni 

sindacali di categoria o abbia da esse receduto. Il Comune si riserva la facoltà di effettuare verifiche 

periodiche, anche di concerto con organismi ritenuti competenti. 

 

ARTICOLO 10 

DERRATE ALIMENTARI, MENU’ 

L’impresa si impegna ad eseguire le forniture in conformità al sistema di autocontrollo previsto dal 

decreto legislativo (ora Regolamento CEE 852/2004) 26 maggio 1997, n. 155 e successive norme. 

Le preparazioni alimentari fornite dovranno essere composte da: 

- un primo piatto; 

- un secondo piatto; 

- un contorno; 

- pane; 

- frutta (o succo di frutta o spremuta d’arancia o budino o yogurt o gelato); 

- relativi condimenti, 

- Acqua minerale: fornitura dell’acqua oligominerale naturale capacità lt.0,5; essa si intende 

compresa nel prezzo di aggiudicazione. 

Le preparazioni alimentari fornite dovranno corrispondere nella qualità a menù da concordarsi e 

nella quantità a quanto previsto nella sotto indicata tabella eventualmente modificabile con il 

consenso della I.A.. e della Stazione appaltante 

CIBI QUANTITA’ 
SCUOLE 

DELL’INFANZIA 

QUANTITA’ 
SCUOLE  

PRIMARIE e 
SECONDARIE 



 

 

Carni rosse/bianche 50   gr. 70 gr. 

Pesce 65   gr. 85 gr. 

Formaggio da pasto 40   gr. 60 gr. 

Salumi  30   gr. 40 gr. 

Uova 2 
(settimanalmente) 

2 
(bisettimanalment
e) 

Verdura (contorno) 60   gr. 80 gr. 

Frutta  120 gr. 120 gr. 

Pane 40   gr. 50 gr 

Pasta  50   gr. 70 gr. 

Pasta ( per minestre) 20   gr. 30 gr.  

Riso 50   gr. 70 gr.  

Riso (per minestroni) 20   gr. 30 gr. 

Pizza 120 gr. 150 gr. 

Le caratteristiche merceologiche dei prodotti utilizzati per la fornitura dei pasti e le modalità di 

preparazione e cottura sono evidenziati nell’allegato A) del presente Capitolato 

In caso di non potabilità dell’acqua erogata dall’Acquedotto cittadino, l’I.A. è tenuta a fornire 

acqua minerale per la ristorazione. Il Comune si riserva di richiedere prodotti alimentari aggiuntivi 

al pasto, compresi nel prezzo di aggiudicazione, in occasione di festività particolari, quali: Natale, 

Carnevale, Pasqua, chiusura anno scolastico, festa scolastica mensile di compleanno, nonché un 

pasto di scorta per situazioni di emergenza, da conservare presso i centri di Ristorazione, così 

composto: tonno, cracker, succhi di frutta, acqua minerale, biscotti secchi monoporzione. 

Il Comune può richiedere all’I.A. la fornitura di pasti freddi o cestini da viaggio o, in casi 

particolari, pasti in monoporzione. Tali forniture, oltre che per le gite scolastiche, possono essere 

richieste in caso di emergenza. 

Cestino freddo: 

- un panino con formaggio o prosciutto cotto; 

- un succo di frutta; 

- una bevanda al tè; 

- un pacchetto di biscotti monoporzione; 

- un pacchetto di cracker; 

- acqua minerale 500 ml.; 

- un frutto. 

ARTICOLO 11 

VARIAZIONE MENU’ 



 

 

Le variazioni dei menù devono essere di volta in volta concordare con il  Comune. 

Nessuna variazione  può essere apportata dalla I. A. senza la specifica autorizzazione scritta e/o 

verbale  del Comune. 

L’I.A. può, in via temporanea e previa comunicazione agli Uffici comunali preposti per la 

necessaria autorizzazione, effettuare una variazione di menù, nei seguenti casi: 

- guasto di uno o più impianti; 

- interruzione temporanea del servizio per cause quali: sciopero, incidenti, interruzioni dell’energia 

elettrica, della fornitura di acqua potabile, della fornitura di gas. 

- avaria delle strutture di conservazione dei prodotti deperibili; 

ARTICOLO 12 

DIETE SPECIALI 

L’I.A. s’impegna a preparare diete speciali, per comprovate situazioni patologiche, richieste 

dall’utenza mediante presentazione di certificato medico. 

Le diete speciali dovranno essere fornite ai singoli contenitori termici d’acciaio inox, in 

monoporzione. Non sono accettate vaschette d’alluminio, di plastica o altro tipo di contenitore 

termico. 

Le diete devono essere formulate in aderenza al menù settimanale corrente. 

L’I.A. s’impegna inoltre a fornire, dietro presentazione di specifica richiesta da parte dell’utenza, 

diete per esigenze etiche ed etnico - religiose. 

ARTICOLO 13 

DIETE DI TRANSIZIONE (Diete in bianco) 

L’I.A. si impegna alla predisposizione di diete di transizione o “diete in bianco”, qualora venga 

fatta richiesta entro le ore 9.45 dello stesso giorno. 

Le diete “in bianco” devono essere fornite in singoli contenitori termici di acciaio inox, in 

monoporzione. Non sono accettate vaschette di alluminio, di plastica o altro tipo di contenitore 

termico. 

Le diete in bianco, che non necessitano di prescrizione medica, se non superano la durata di 48 ore, 

sono costituite da un primo piatto di pasta o riso conditi con olio extra vergine di oliva, da una 

porzione di prosciutto cotto o altro, così come verrà concordato dalle parti, da un contorno, pane e 

frutta. 

ARTICOLO 14 



 

 

INTRODUZIONE DI NUOVE PORTATE E MENU’ SPERIMENTALI 

Il Comune si riserva la facoltà di introdurre, in via sperimentale, nuove preparazioni culinarie, 

concordando con l’I.A. ingredienti e relative grammature. 

ARTICOLO  15 

UTILIZZO DI PRODOTTI BIOLOGICI E A LOTTA INTEGRATA 

L’I.A. si impegna a fornire, a richiesta del Committente, pasti, nella cui preparazione si preveda 

l’utilizzo di prodotti provenienti dall’agricoltura biologica e a lotta integrata. 

Tali prodotti consentono di realizzare forme avanzate di sicurezza ed equilibrio nutrizionale. 

ARTICOLO  16 

CONTENITORI e STOVIGLIE 

Le attrezzature per la veicolazione, il trasporto e la conservazione devono essere conformi al D.P.R. 

327/80 e garantire il mantenimento delle temperature prescritte dal citato Decreto. 

I contenitori devono essere in polipropilene, all’interno dei quali sono collocati contenitori gastro - 

norm d’acciaio inox con coperchio a tenuta ermetica, muniti di guarnizioni in grado di assicurare il 

mantenimento delle temperature previste dalla Legge. 

Le gastro-norm d’acciaio inox impiegate per il trasporto delle paste asciutte devono avere 

un’altezza non superiore a cm. 10, al fine di evitare fenomeni di "impaccamento". 

Dovranno essere fornite stoviglie a perdere in materiale adeguato. 

Il pane deve essere confezionato ed etichettato a norma di legge e riposto in ceste pulite e munite di 

coperchio. 

La frutta deve essere lavata e trasportata in contenitori di plastica ad uso alimentare muniti di 

coperchio 

ARTICOLO  17 

ORARI DI TRASPORTO E CONSEGNA DEI PASTI 

I pasti devono essere consegnati nei locali adibiti a refettorio, presso i Centri di Ristorazione, a cura 

dell’I.A. 

La consegna dei pasti in un arco di tempo compreso tra i 20’ e i 10’ prima dell’orario così stabilito:  

nella scuola dell’infanzia i pasti saranno consumati  dalle ore 12.00 

nelle scuole primarie e secondarie i pasti saranno consumati  dalle ore 13.00. 



 

 

Il personale comunale addetto al ritiro del pasto firmerà per ricevuta, restituendone copia all’I.A. e 

inoltrando l’originale al competente Servizio comunale, per i controlli e gli adempimenti necessari 

alla liquidazione del corrispettivo mensile. 

ARTICOLO 18 

ORGANISMI   PREPOSTI AL CONTROLLO 

Gli organismi preposti al controllo sono: 

- i competenti Servizi d’Igiene Pubblica Ambientale dell’Azienda ASL territoriale; 

- le strutture specializzate incaricate dal Comune; 

- la Commissione Mensa; 

- un incaricato appositamente nominato dalla I.A. . 

ARTICOLO 19 

CONTROLLO DELLA QUALITA’ 

L’aggiudicatario dovrà osservare scrupolosamente tutte le norme in materia igienico-sanitaria 

attinenti alla fornitura, preparazione, trasporto dei pasti da somministrare e dovrà provvedere 

tempestivamente a tutti gli adempimenti necessari ad ottenere le prescritte autorizzazioni sanitarie. 

Il Piano di Autocontrollo deve essere redatto a norma del decreto legislativo 26 maggio 1997, n. 

155 e garantire che siano individuate, applicate, mantenute e aggiornate le adeguate procedure di 

sicurezza degli alimenti avvalendosi dei principi su cui è basato il sistema di analisi dei rischi e di 

controllo dei punti critici che viene denominato HACCP. 

Il Piano di autocontrollo deve contenere un protocollo di comportamento riguardante i seguenti 

punti: 

a) identificare e analizzare i rischi e misure di controllo da applicare; 

b) identificare i punti critici di controllo; 

c) fissare i limiti critici per ciascun punto; 

d) stabilire procedure di sorveglianza; 

e) determinare misure correttive; 

f) stabilire procedure di verifica; 

g) documentare e registrare tutte le procedure 

 

L’I.A. è tenuta a consentire l’accesso periodico (quindicinale  e/o mensile) alle informazioni 

relative alle registrazioni riguardanti il controllo della qualità del processo e del prodotto, secondo 

quanto previsto dal relativo piano del servizio. 

Periodicamente, e comunque una volta ogni trenta giorni, l’I.A. è tenuta a incontrarsi con uno o più 

dei soggetti di cui al precedente articolo per monitorare l’andamento del servizio e adottare, qualora 

sia necessario, modifiche e/o correttivi nel rispetto del presente capitolato. 

ARTICOLO 20 

RILIEVI E PROCEDIMENTO DI APPLICAZIONE DELLE PENALITA’ 



 

 

I rilievi inerenti alle non conformità al servizio sono contestati tempestivamente all’I.A., per via 

telefonica e confermati per iscritto entro i due giorni successivi. 

In caso di inottemperanza alla richiesta, ovvero nei casi in cui il Comune riscontri successivamente 

la violazione degli obblighi, il Comune comunicherà all’I.A., per iscritto e nel termine di 48 ore 

dall’accertamento da parte della struttura organizzativa preposta, le contestazioni degli organi di 

controllo. 

Se entro 8 (otto) giorni dalla data di ricevimento della comunicazione la I .A. non fornisce alcuna 

motivata giustificazione, ovvero qualora le stesse non fossero ritenute accettabili, il Comune 

applicherà le penali previste dal presente Capitolato. 

ARTICOLO 21 

PENALITA’ PREVISTE PER IL SERVIZIO DI PREPARAZIONE, VEICOLAZIONE E 

SOMMINISTRAZIONE PASTI 

Il Comune a tutela delle norme contenute nel presente contratto, si riserva di applicare le seguenti 

penalità: 

1. STANDARD MERCEOLOGICI 

- € 500: mancato rispetto degli standard previsti dalle Tabelle merceologiche. 

- € 500: confezionamento non conforme alla vigente normativa. 

- € 500: etichettatura non conforme alla vigente normativa. 

 

 

 

2. QUANTITA’ 

- € 500: non corrispondenza del numero dei pasti consegnati al numero dei pasti ordinati. 

- € 5000: totale mancata consegna dei pasti ordinati, presso ogni singolo plesso scolastico. 

- € 2500: totale mancata consegna di una portata, presso ogni singolo plesso scolastico. 

- € 500: mancata consegna di pasti destinati alle diete speciali personalizzate. 

- €  250: mancata consegna di materiale a perdere. 

- € 500: mancato rispetto delle grammature, verificato su 10 pesate della stessa preparazione. 



 

 

3. RISPETTO DEL MENU’ 

- € 500: mancato rispetto del menù previsto. 

4. IGIENICO-SANITARI 

- € 500: rinvenimento di corpi estranei organici ed inorganici. 

- € 500: rinvenimento di parassiti. 

- € 1000: rinvenimento di prodotti alimentari scaduti. 

- € 500: inadeguatezza igiene delle attrezzature e utensili. 

- € 500: inadeguatezza igiene degli automezzi. 

- € 10000: fornitura di pasti chimicamente contaminati, tali da essere inidonei 

all’alimentazione umana. 

- € 500: mancato rispetto del piano di sanificazione e pulizia presso i Centri di Produzione 

Pasti. 

Il totale delle penali annue non potrà superare il 10% del totale del contratto. 

Qualora oggettivi inadempimenti alle condizioni contrattuali giustifichino le ripetute 

applicazioni delle suddette penali, oltre tale limite si procederà alla risoluzione del contratto a 

danno del fornitore. 

Alle suddette penali vanno aggiunti i rimborsi che il Comune è tenuto ad effettuare agli utenti, 

in applicazione della Carta del Servizio di Ristorazione Scolastica, sulle tariffe pagate dagli 

stessi, qualora la causale del rimborso sia ascrivibile a responsabilità della I.A.; tali rimborsi 

non concorrono alla costituzione del limite oltre il quale il Comune può procedere alla 

risoluzione del contratto. 

 

ARTICOLO 22 

PREZZO DEL SERVIZIO 

Nel prezzo forfetario si intendono interamente compensati dal Comune all’I.A. tutti i servizi 

comprese le merende, le derrate, le prestazioni del personale, le spese ed ogni altro onere 

espresso e non, dal presente Capitolato, inerente e conseguente ai servizi di cui trattasi. 

 

 



 

 

ARTICOLO 23 

PAGAMENTI  

Il pagamento del corrispettivo avverrà previa verifica circa l’esatto adempimento delle prestazioni. 

Tale pagamento sarà effettuato entro 45  (quarantacinque) giorni dal ricevimento di fatture 

riepilogative mensili, fatte salve le disposizioni normative e regolamentari che limitino il libero 

utilizzo delle disponibilità finanziarie del Comune. Le fatture devono essere intestate come segue: 

 

COMUNE DI  MONTOGGIO 

Via  IV Novembre 18 –  16026  Montoggio (Ge) 
Denominazione Ente : Comune di Montoggio 

P.I. 00912760105  -CF .80007310107 
 

 

RICHIAMO ALLA LEGGE ED ALTRE NORME 

Per tutto quanto non espressamente previsto dal presente Capitolato, si fa riferimento al Codice 

Civile ed alle disposizioni Legislative vigenti in materia.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE DELLE DERRATE ALIMENTARI UTILIZZATE 
PER LA PREPARAZIONE DEI PASTI 

 

Per la preparazione dei pasti dovranno essere utilizzati prodotti freschi, sempre di prima qualità. 

La Ditta s'impegna a fornire prima della stipula del contratto la documentazione redatta dalle 

singole aziende fornitrici attestante che tali aziende operano conformemente a quanto stabilito, in 

materia di autocontrollo e di igiene dei prodotti alimentari, dal Decreto Legislativo n.155 del 

26.05.1997. 

Tutti i prodotti utilizzati dalla Ditta dovranno inoltre riportare sull'etichetta tutte le informazioni 

previste dalle norme vigenti (Decreto Legislativo n.157/2004). 

E fatto assoluto divieto di provvedere a preparazioni o cotture, anche parziali, dei cibi nei giorni 

antecedenti a quello del consumo. 



 

 

Le forniture di ogni tipologia di pasto, previste dal presente Contratto, devono rispettare la 

"stagionalità" prevista dai menù e, relativamente alla frutta e verdura, esse devono conformarsi ad 

un criterio di ampia variabilità e gradibilità dei prodotti. 

Dovranno essere utilizzati i seguenti alimenti: 

 

LATTICINI 

formaggi stagionati quali: parmigiano reggiano e grana padano entrambi con almeno 12 mesi di 

stagionatura (interi, a pezzi e grattugiati); 

formaggi a pasta molle prodotti da puro latte vaccino senza additivi aggiunti quali: stracchino, 

robiola, crescenza, taleggio, caciotta fresca e simili, formaggi freschi monodose con fermenti vivi 

esenti da additivi; 

formaggi a pasta filata ricavati da latte vaccino intero nella forma di "bocconcino" (mozzarella); 

filoni da utilizzare esclusivamente come ingrediente della pizza (unici ingredienti: latte, caglio, 

sale); 

formaggi a pasta dura tipo: asiago, montasio, latteria, quartirolo lombardo e simili; 

ricotta di siero di latte vaccino senza aggiunta di latte intero e panna; 

 

PANE/PASTA/RISO/GNOCCHI/SFARINATI 

pane comune di tipo "O"; 

pane integrale biologico; 

orzo perlato extrafino; 

pasta alimentare di semola di grano duro  resistente alla cottura (cuocendo 50 grammi di pasta in 

1/2 litro di acqua salata per almeno 20 minuti, la pasta non deve spaccarsi né disfarsi e lasciare 

nell'acqua di cottura soltanto un leggero sedimento, farinoso); 

gnocchi di patate freschi o conservati sottovuoto o in atmosfera protetta o surgelati, senza aggiunta 

di additivi e preparati solo con: patate, farina di grano, uova, acqua, sale, aromi naturali 

eventualmente spalmati con olio vegetale; 

riso parboiled; 

riso integrale; 

pasta all'uovo ripiena (sottovuoto, in atmosfera modificata o surgelata) esente da qualsiasi 

conservante o additivo e priva di qualsiasi "esaltante". Il ripieno deve essere composto da: ricotta e 

spinaci (o altre verdure); 

farina per polenta istantanea; 

per la pizza: pasta lievitata di pane preparata con farina tipo"O", acqua, olio extravergine di oliva, 

sale e lievito di birra. 

 

PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI 

Tutti i  prodotti ortofrutticoli freschi dovranno possedere le caratteristiche commerciali di categoria 

"prima" ed "extra", rispondere alle Norme di Qualità per i prodotti ortofrutticoli commercializzati 

all'interno dell'Unione Europea di cui ai relativi regolamenti là dove siano previsti e, in mancanza 

di questi, secondo le norme di qualità edite dall'ICE. (Istituto per il Commercio Estero). Sugli 

imballaggi dovranno essere apposte le indicazioni relative a: imballatore o speditore, natura del 

prodotto, origine del prodotto e caratteristiche commerciali (categoria e calibro). 

I prodotti ortofrutticoli dovranno avere un adeguato stato di sviluppo e di maturazione naturale ed 

inoltre essere puliti, turgidi, di pezzatura uniforme, esenti da difetti visibili, sapori ed odori estranei, 

non germogliati nel caso di vegetali a bulbo o tuberi. La frutta  e la verdura non devono essere 

bagnate artificialmente o presentare fenomeni di condensazione superficiale causati da improvvisi 

sbalzi di temperatura. 

verdure fresche, di stagione; 



 

 

verdure surgelate (da utilizzare come contorno o come ingrediente) limitate ai seguenti tipi: spinaci, 

fagiolini, bietina, carciofi, asparagi, preparati per minestroni di verdure. L'Ente appaltante si riserva 

di escludere verdure surgelate che, pur soddisfacendo requisiti di legge, non rispondono a requisiti 

organolettici soddisfacenti. Non è consentito l'uso di verdure in scatola; 

per le minestre: legumi secchi quali ceci, fagioli, piselli. lenticchie, legumi misti nonché legumi 

surgelati quali piselli, fagioli, legumi misti per minestroni (il Comune si riserva di escludere legumi 

surgelati che, pur soddisfacendo i requisiti di legge, non rispondono a requisiti organolettici 

soddisfacenti); 

frutta fresca, di stagione; 

 

OLI E GRASSI 

olio extra vergine di oliva da usare crudo, fornito in bottiglie di vetro; 

olio di arachide per la cottura o per la frittura; 

burro di pura panna centrifugata, confezionato in pani dal peso netto di gr. 250 o a richiesta da 500 

gr., avvolti  in idonea carta alimentare. 

E' tassativamente vietato l'utilizzo di margarina e/o grassi diversi da quelli sopra descritti. 

 

CARNE FRESCA 

Tutte le carni dovranno provenire da stabilimenti riconosciuti, abilitati CEE oppure ad essi 

equiparati. Deve essere possibile risalire all'allevamento di origine degli animali da cui derivano le 

carni. 

� carni bovine fresche, refrigerate. Devono provenire da bovini adulti di età compresa tra 18 e 

24 mesi, classificati per la conformazione con la lettera "U" oppure "R" e con "stato di 

ingrassamento 2", secondo le griglie CEE. I tagli consigliati sono: roastbeef, scamone, 

garretto, noce, fesa, sottofesa, petto, punta di petto, spalla, muscolo del quarto posteriore per 

il macinato; 

� carni suine fresche, refrigerate, eventualmente disossate e confezionate sottovuoto, 

comunque prive di grasso di copertura. I tagli consigliati sono: filetto, carré, braciole, lonza, 

polpa di coscia; 

� carni avicole fresche, refrigerate di categoria A: polli eviscerati, petti e cosce di pollo, fesa e 

anca di tacchino. Le carni devono essere prive di odori e sapori anomali, la pelle deve essere 

completamente spennata e spiumata, esente da grumi di sangue, da fratture e da tagli. 

 

 

CARNE CONSERVATA 

prosciutto crudo S. Daniele affettato o, su richiesta, intero o in tranci, disossato, confezionato 

sottovuoto con stagionatura non inferiore ai 12 mesi. Alla sezione dovrà presentare rosso chiaro e 

vivace, con lievissime infiltrazioni di grasso candido tra le masse muscolari. Il sapore dovrà essere 

dolce, delicato, moderatamente salato, privo di odori sgradevoli o anomali; 

prosciutto cotto Praga affettato o, su richiesta, intero senza polifosfati: coscia pressata, confezionata 

sottovuoto, senza aggiunta di polifosfati, dovrà avere pezzatura media di 6-8 kg., presentarsi 

compatto alla pressione, privo di macchie, rammollimenti, ingiallimenti, irrancidimenti; 

prosciutto cotto Praga con le stesse caratteristiche del precedente ma anche senza aggiunta di 

proteine o altri derivati del latte; 

bresaola della Valtellina affettata o, su richiesta, intera prodotta con muscoli di bovino adulto o 

equino, stagionatura minima 45 giorni. 

 

PRODOTTI ITTICI 

Qualora sia di facile reperimento si utilizzeranno prodotti freschi e, in alternativa, prodotti surgelati. 



 

 

I prodotti surgelati dovranno presentare caratteristiche organolettiche e di aspetto paragonabili a 

quelle presenti nella medesima specie allo stato di freschezza, non dovranno presentare corpi 

estranei, bruciature da freddo, decongelazioni anche parziali, essicamenti, disidratazioni, 

irrancidimento dei grassi, ossidazione dei pigmenti muscolari, macchie di sangue, pinne o resti di 

pinne. Indicativamente si propongono: 

filetti surgelati, perfettamente deliscati, in confezione originale, surgelati individualmente o 

interfogliati di: nasello, merluzzo, platessa/limanda, sogliola, cernia, trota, salmone, dentice; tranci 

surgelati, in confezioni originali di: pesce spada, tonno, cernia, salmone; 

bastoncini di pesce ottenuti da tranci di merluzzo, in confezione originale, con carni di colore 

bianco, prive di macchie anomale, di pelle, di spine, di parti estranee o di resti di lavorazione e di 

qualsiasi altra alterazione. La panatura non dovrà presentare colorazioni brunastre; la grana, di 

pezzatura omogenea, sarà esente da punti di distacco dal prodotto; 

tonno in scatola all'olio d'oliva o al naturale da utilizzare come ingrediente; 

UOVA 

Uova fresche di categoria A - extra, categoria di peso "M" (da 53 a 63 grammi) di produzione 

comunitaria, in confezioni originali. 

VARIE 

dovranno essere garantiti tutti gli alimenti da utilizzare per le diete speciali non altrove descritti. 

MODALITA’ DI PREPARAZIONE E COTTURA DEI PASTI 

 

Per la preparazione dei pasti la Ditta dovrà utilizzare i generi alimentari con le caratteristiche sopra 

indicate ed osservare le seguenti modalità di preparazione e cottura: 

 

PASTA/RISO asciutti: cuocere in acqua abbondante al dente non eccedendo nell'aggiunta di sale, 

in particolare quando come secondo è previsto affettato o quando il condimento è particolarmente 

salato. Per "tirare" il risotto utilizzare brodo vegetale. E' vietato l'uso di preparati per brodo. 

 

MINESTRE/BRODI: è vietala la sovracottura; in generale i bambini preferiscono i passati alle 

minestre, sarà cura della Ditta adottale la preparazione maggiormente gradita. E' vietato l'uso di 

preparati per brodi. 

 

GNOCCHI: di patate e di semolino di preparazione casalinga. 

 

 

CARNE: privilegiare la cottura al forno, al vapore, a pressione e le stufature che richiedono il 

minimo quantitativo di grassi aggiunti e che evitano la carbonizzazione e la conseguente 

formazione di sostante mutagene. Utilizzare la soffrittura (con olio extra-vergine d'oliva) solo per la 

preparazione della carne arrosto e delle scaloppine. 

PESCE: per far si che i bambini mangino il pesce, alimento scarsamente apprezzato, sarà opportuno 

utilizzare metodi di cottura a loro graditi. La Ditta utilizzerà le varietà di pesce ed i metodi di 

cottura che più piacciono ai bambini e, dato che la frittura risulta essere il metodo largamente più 

apprezzato, impanarlo (uova sbattute e pane grattugiato) e cuocerlo nelle teglie appena unte in 

forno molto caldo coprendolo con la carta alluminio fino a 2\3 della cottura poi scoprirlo fino alla 

doratura. 

VERDURE/CONTORNI: cuocere le verdure a vapore se possibile o a pressione o in poca acqua 

salata per salvaguardare il più possibile il patrimonio vitaminico-minerale; quando possibile, 

utilizzare l'acqua di cottura delle verdure (aggiungere a passati o minestroni o utilizzare per la 

cottura del risotto). Dare sempre verdure di stagione alternandole nell'arco della settimana e dare 

almeno due contorni pur aumentare la probabilità che il bambino mangi la verdura, alimento 



 

 

purtroppo non sempre gradito. Le patate devono essere cotte preferibilmente a vapore o a pressione, 

intere e con la buccia.  

 

FRUTTA: utilizzare sempre la frutta fresca di stagione alternando i tipi il più possibile. 

 

CONDIMENTI: utilizzare l'olio extra-vergine di oliva a crudo sugli alimenti già cotti. Utilizzare il 

burro, quando espressamente previsto in menù, solo a crudo. 

 

VARIE: usare con moderazione il sale da cucina ed utilizzare erbe aromatiche fresche e/o secche: 

salvia, rosmarino, prezzemolo, basilico, le erbe vanno aggiunte a fine cottura se fresche, all'inizio 

se secche. 

 

CONDIMENTI PER IL PRIMO: la salsa di pomodoro, il ragù, la base per il risotto, andranno 

preparati "a freddo" senza soffriggere, l'olio extra-vergine di oliva sarà aggiunto a fine cottura. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Allegato “B” 

 

   

COMUNE DI MONTOGGIO 
                                                         Provincia di Genova 

Via IV Novembre, 18 - C.A.P. 16026 - C.F. 80007310107 - Tel. 010 93.79.322 Fax. 010.93.82.48 

                                                  segreteria@comune.montoggio.ge.it  

 

 

                Prot.                                                                                Montoggio Li             

                                                                                                                                                       

                                                                                Spett.le    CAMST   

     Via Tosarelli n. 318 

    Villanova di Castenaso (BO) 



 

 

 
 

Oggetto:  Servizio di refezione scolastica  – Anno scolastico 2018/2019. 

Proposta affidamento diretto ai sensi dell’articolo 36, comma 2, lettera  a)   del D.lgs   

50/2016,  considerate le modiche introdotte con il “Decreto correttivo” D.Lgs  56/2017. 

 

 

Vista la Vs comunicazione  Prot. 284/2018  -CO/DE  del 20/02/2018    comunichiamo la nostra volontà di provvedere 

all’ affidamento diretto  del servizio di cui sopra ,senza procedura di gara ai sensi e per gli effetti dell’art. 36, comma 2, 

lett. a) del D.lgs. n. 50/2016, e del “ Decreto correttivo”  D.Lgs. 56/2017 ,alle condizioni di seguito riportate, 

presupposti che la ditta suddetta dovrà dichiarare di accettare senza riserve. 

 

 

Condizioni previste da Capitolato  allegato al presente atto 

 

Corrispettivo pari a Euro  5,24  a pasto_ (cinquevirgolaventiquattro/00) IVA esclusa 

Pasti presunti 5000 circa;    
 

Il prezzo contrattuale comprende tutte le attività, per l’anno scolastico 2018/2019, i costi complessivi e globali 

necessari alla corretta esecuzione  

 

 

        Ai sensi dell’art. 31 del D.lgs. n. 50/2016 il Responsabile Unico del Procedimento è il Sig. Sandro Morando,  

Responsabile area Amministrativa /Scuole  -  telefono 010/93.79.322 – E MAIL  segreteria@comune.montoggio.ge.it 

PEC comunemontoggio@actaliscertymail.it 

 

Eventuali controversie che dovessero insorgere, che non potranno essere definite a livello di accordo bonario, saranno 

di competenza del Tribunale di Genova  essendo esclusa ogni procedura arbitrale. 

 

Per quanto non è qui previsto valgono le norme e le condizioni di cui al D.Lgs. n. 50/2016, e al D.P.R. 

5 ottobre 2010, n. 207 nella parte ancora in vigore e al Capitolato Speciale (o del Capitolato prestazionale) nonché al 

D.Lg. 9 aprile 2008, n. 81. 

 

In caso di accettazione, la ditta è tenuta a sottoscrivere il capitolato in allegato e a compilare e sottoscrivere la seguente 

dichiarazione. 

 

 

                                                                                           Il responsabile del servizio 

                                                                                                   (Sandro Morando) 

 

 



 

 

 

 

Il/la sottoscritto/a_______________________________________________________  

nato/a a ________________________________ il _____________________________ 

in qualità di ____________________________________________________________ 

dell’impresa_____________________________________________________________ 

con sede in ______________________________ Via____________________________  

P.IVA ____________________________ E Mail ________________________________   

PEC __________________________________  Tel ____________________________ 
 

 

Ai  sensi degli articoli 46, 47 e 77-bis del d.P.R. 28 dicembre 2000, n. 445, e successive modifiche, consapevole 

delle sanzioni penali previste dall'articolo 76 del medesimo D.P.R. 

n. 445/2000, per le ipotesi di falsità in atti e dichiarazioni mendaci ivi indicate, 

 

DICHIARA:  

 

A) di non incorrere in un motivo di esclusione di cui all’art. 80, comma 1, del D.Lgs. n. 50/2016 e precisamente di non 

avere subito alcuna condanna con sentenza definitiva o decreto penale di condanna divenuto irrevocabile o sentenza 

di applicazione della pena su richiesta ai sensi dell'articolo 444 del codice di procedura penale per aver commesso i 

seguenti reati: 

 

a)  delitti, consumati o tentati, di cui agli articoli 416, 416-bis del codice penale ovvero delitti commessi 

avvalendosi delle condizioni previste dal predetto articolo 416-bis ovvero al fine di agevolare l'attività delle 

associazioni previste dallo stesso articolo, nonché per i delitti, consumati o tentati, previsti dall'articolo 74 del 

decreto del Presidente della Repubblica 9 ottobre 1990, n. 309, dall’articolo 291-quater del decreto del 

Presidente della Repubblica 23 gennaio 1973, n. 43 e dall'articolo 260 del decreto legislativo 3 aprile 2006, n. 

152, in quanto riconducibili alla partecipazione a un'organizzazione criminale, quale definita all'articolo 2 

della decisione quadro 2008/841/GAI del Consiglio; 

b)  delitti, consumati o tentati, di cui agli articoli 317, 318, 319, 319-ter, 319-quater, 320, 321, 322, 322-bis, 346-

bis, 353, 353-bis, 354, 355 e 356 del codice penale nonché all’articolo 2635 del codice civile; 

c)  frode ai sensi dell'articolo 1 della convenzione relativa alla tutela degli interessi finanziari delle Comunità 

europee; 

d)  delitti, consumati o tentati, commessi con finalità di terrorismo, anche internazionale, e di eversione dell'ordine 

costituzionale reati terroristici o reati connessi alle attività terroristiche; 

e)  delitti di cui agli articoli 648-bis, 648-ter e 648-ter.1 del codice penale, riciclaggio di proventi di attività 

criminose o finanziamento del terrorismo, quali definiti all'articolo 1 del decreto legislativo 22 giugno 2007, n. 

109 e successive modificazioni; 

f)  sfruttamento del lavoro minorile e altre forme di tratta di esseri umani definite con il decreto legislativo 4 

marzo 2014, n. 24; 

g)   ogni altro delitto da cui derivi, quale pena accessoria, l'incapacità di contrattare con la pubblica 

amministrazione; 

 

 

B) di non incorrere in un motivo di esclusione di cui all’art. 80, comma 2, del D.Lgs. n. 50/2016 e precisamente che 

non sussistono a proprio carico di cause di decadenza, di sospensione o di divieto previste dall'articolo 67 del 

decreto legislativo 6 settembre 2011, n. 159 o di un tentativo di infiltrazione mafiosa di cui all'articolo 84, comma 4, 

del medesimo decreto. 

 

C) di non incorrere in un motivo di esclusione di cui all’art. 80, comma 4, del D.Lgs. n. 50/2016 e precisamente che 

non ha commesso violazioni gravi, definitivamente accertate, rispetto agli obblighi relativi al pagamento delle 

imposte e tasse o dei contributi previdenziali, secondo la legislazione italiana o quella dello Stato in cui sono 

stabiliti sulla base di quanto dettagliato nella norma citata. 

 

D) di non incorrere in una delle situazioni costituenti motivo di esclusione ai sensi dell’art. 80, comma 5, del D.Lgs. n. 

50/2016 e precisamente: 

 



 

 

a)  di non aver commesso gravi infrazioni debitamente accertate alle norme in materia di salute e sicurezza sul 

lavoro nonché agli obblighi di cui all'articolo 30, comma 3 del D.Lgs. n. 50/2016; 

b)  di non trovarsi in stato di fallimento, di liquidazione coatta, di concordato preventivo, salvo il caso di 

concordato con continuità aziendale, o nei cui riguardi sia in corso un procedimento per la dichiarazione di una 

di tali situazioni, fermo restando quanto previsto dall'articolo 110 del D.Lgs. n. 50/2016; 

c)  di non essersi reso colpevole di gravi illeciti professionali, tali da rendere dubbia la sua integrità o affidabilità 

incluso l’aver cagionato significative carenze nell'esecuzione di un precedente contratto di appalto o di 

concessione che ne hanno causato la risoluzione anticipata, non contestata in giudizio, ovvero confermata 

all'esito di un giudizio, ovvero che abbiano dato luogo ad una condanna al risarcimento del danno o ad altre 

sanzioni; il tentativo di influenzare indebitamente il processo decisionale della stazione appaltante o di 

ottenere informazioni riservate ai fini di proprio vantaggio; il fornire, anche per negligenza, informazioni false 

o fuorvianti suscettibili di influenzare le decisioni sull'esclusione, la selezione o l'aggiudicazione ovvero 

l'omettere le informazioni dovute ai fini del corretto svolgimento della procedura di selezione; 

d)  che non sussiste una situazione di conflitto di interesse ai sensi dell'articolo 42, comma 2, del D.Lgs. n. 

50/2016 non diversamente risolvibile se non con la non partecipazione alla procedura di gara; 

e)  che non sussiste una distorsione della concorrenza derivante dal precedente coinvolgimento nella preparazione 

della procedura d'appalto di cui all'articolo 67 del D.Lgs. n. 50/2016 che non possa essere risolta con misure 

meno intrusive dell’esclusione dalla gara; 

f)  di non essere stato soggetto alla sanzione interdittiva di cui all'articolo 9, comma 2, lettera c) del decreto 

legislativo 8 giugno 2001, n. 231 o ad altra sanzione che comporta il divieto di contrarre con la pubblica 

amministrazione, compresi i provvedimenti interdittivi di cui all'articolo 14 del decreto legislativo 9 aprile 

2008, n. 81; 

g) di non essere iscritto nel casellario informatico tenuto dall'Osservatorio dell'ANAC per aver presentato false 

dichiarazioni o falsa documentazione ai fini del rilascio dell'attestazione di qualificazione, per il periodo 

durante il quale perdura l'iscrizione; 

h) di non aver violato il divieto di intestazione fiduciaria di cui all'articolo 17 della legge 19 marzo 1990, n. 55.; 

i)   (nel caso di concorrente che occupa non più di 15 dipendenti oppure da 15 a 35 dipendenti qualora 

non abbia effettuato nuove assunzioni dopo il 18 gennaio 2000):  

 di non essere assoggettato agli obblighi di assunzioni obbligatorie di cui alla Legge n. 68/1999; 

 (nel caso di concorrente che occupa più di 35 dipendenti oppure da 15 a 35 dipendenti qualora abbia 

effettuato nuove assunzioni dopo il 18 gennaio 2000): 

 di essere in regola con le norme che disciplinano il diritto al lavoro dei disabili; 

 la persistenza ai fini dell’assolvimento degli obblighi di cui alla Legge n. 68/1999 della situazione 

certificata dalla originaria attestazione dell’ufficio competente; 

l)  di non essere stato vittima dei reati previsti e puniti dagli articoli 317 e 629 del codice penale aggravati ai sensi 

dell'articolo 7 del decreto-legge 13 maggio 1991, n. 152, convertito, con modificazioni, dalla legge 12 luglio 

1991, n. 203, o, pur essendone stato vittima di aver denunciato i fatti all'autorità giudiziaria, (salvo i casi 

previsti dall'articolo 4, primo comma, della legge 24 novembre 1981, n. 689); 

m) di non trovarsi rispetto ad un altro partecipante alla medesima procedura di affidamento, in una situazione di 

controllo di cui all'articolo 2359 del codice civile o in una qualsiasi relazione, anche di fatto, che comporti il 

fatto che le offerte siano imputabili ad un unico centro decisionale. 

 

E) (in caso di ammissione al concordato preventivo con continuità aziendale) 

 di trovarsi in stato di concordato preventivo con continuità aziendale, di cui all’art. 186-bis del Regio Decreto 

16.03.1942, n° 267, giusto decreto del Tribunale di …………………... (inserire riferimenti autorizzazione n°, 

data, ecc…) e di partecipare alla presente procedura di gara su autorizzazione del giudice delegato 

…………………………., sentita l’ANAC ai sensi dell’art. 110 del D.lgs. n. 50/2016; a tal fine allega la 

documentazione prevista dal comma 4 del citato art. 186 bis. 

 

F) (in caso di fallimento) 

 di trovarsi in stato di fallimento giusta sentenza del Tribunale di …………………... (inserire riferimenti del 

fallimento n°, data, ecc…) e di partecipare alla presente procedura di gara su autorizzazione del giudice delegato 

…………………………., sentita l’ANAC ai sensi dell’art. 110 del D.lgs. n. 50/2016;  

 

G)  che non vi sono amministratori e/o direttori tecnici cessati dalla carica nell'anno antecedente l’invio della 

presente lettera d’invito; 

 oppure 

 che vi sono amministratori e/o direttori tecnici cessati dalla carica nell'anno antecedente l’invio della presente 

lettera d’invito; in tal caso dichiara quali sono i soggetti cessati dalla carica ed indica i loro nominativi, le 

qualifiche, le date di nascita e la residenza, le eventuali condanne penali comminate per i reati di cui all’art. 80, 

comma 1 lett a), b), c), d), e), f), g), del D.lgs. n. 50/2016 e la completa ed effettiva dissociazione dalla condotta 

penale sanzionata degli stessi soggetti: 



 

 

 

 

 

 

Nominativi, qualifica, luogo e data 

di nascita e residenza 

Eventuali condanne comminate 

comprese le condanne 

per le quali abbia beneficiato della 

non menzione 

Dichiarazione di completa ed 

effettiva dissociazione dalla 

condotta penale sanzionatoria 

   

   

 

H)  dichiara di non aver conferito incarichi professionali o attività lavorativa ad ex- dipendenti  pubblici che hanno 

cessato il rapporto di lavoro con la Pubblica Amministrazione da meno di tre anni i quali, negli ultimi tre anni di 

servizio, hanno esercitato poteri autoritativi o negoziali per conto di quest’ultime ai sensi dell’art dall’art 53, comma 

16-ter del D.Lgs. n. 165/2001 s.m.i1;  

oppure 

 dichiara di aver conferito incarichi professionali o attività lavorativa ad ex- dipendenti  pubblici che hanno 

cessato il rapporto di lavoro con la Pubblica Amministrazione da meno di tre anni i quali, tuttavia negli ultimi tre 

anni di servizio, non hanno esercitato poteri autoritativi o negoziali per conto di quest’ultime ai sensi dell’art 

dall’art 53, comma 16-ter del D.Lgs. n. 165/2001 s.m.i 

oppure 

 dichiara di aver conferito incarichi professionali o attività lavorativa ad ex- dipendenti  pubblici,  dopo tre anni 

da quando gli stessi  hanno cessato il rapporto di lavoro con la Pubblica Amministrazione e quindi nel rispetto di 

quanto previsto dall’art 53, comma 16-ter del D.Lgs. n. 165/2001 s.m.i ; 

 

I) di accettare, senza condizione o riserva alcuna, tutte le norme e disposizioni contenute nella lettera d’invito, nel 

disciplinare di gara, nello schema di contratto, nel capitolato tecnico prestazionale, DUVRI; 

 

J) di essersi recato nel luogo dove sarà consegnata la fornitura oggetto di affidamento; 

 

K) che l’operatore economico è iscritta nel registro delle imprese della Camera di Commercio di 

………………………....................................................... per la seguente attività 

………………...........….................................... e che i dati dell’iscrizione sono i seguenti (per le ditte con sede in 

uno stato straniero, indicare i dati di iscrizione nell’Albo o Lista ufficiale dello Stato di appartenenza): 

1) numero di iscrizione ……………………………………………………………………….............................. 

2) data di iscrizione …………………………………………………………………………............................... 

3) durata della ditta/data termine ….………………………………………………………............................... 

4) forma giuridica ……………………………………………………………………………............................... 

5) titolari, soci, direttori tecnici, amministratori muniti di rappresentanza, soci accomandatari, gli institori e i 

procuratori speciali muniti di potere di rappresentanza e titolari di poteri gestori e continuativi (indicare i 

nominativi, le qualifiche, le date di nascita e la residenza); 

 

N. 
Cognome, nome, 

luogo e data di nascita 
Qualifica Residenza 

    

    

    

 
1  In caso di svolgimento di attvità lavorativa o professionale da parte dell’ex-dipendente pubblico senza aver rispettato le disposizioni contenute 

nell’art 53, comma 16-ter del D.Lgs. n. 165/2001 s.m.i, comporta il divieto per il soggetto privato che ha conferito l’incarico o il lavoro, di contrarre 
con la pubblica amminisatrazione per i successivi tre anni con obbligo di restituzione dei compensi eventualemnte percepiti e accertati ad essi 
riferiti. 

 

 



 

 

L) l’offerta economica presentata remunerativa giacchè per la sua formulazione si è preso atto e si è tenuto delle 

condizioni contrattuali e degli oneri compresi quelli eventuali relativi in materia di sicurezza, di assicurazione, di 

condizioni di lavoro e di previdenza e assistenza in vigore ne luogo dove sarà consegnata la fornitura; 

M) di avere nel complesso preso conoscenza di tutte le circostanze generali, particolari e locali, nessuna esclusa ed 

eccettuata, che possono avere influito o influire sia sull’acquisizione della fornitura, sia sulla determinazione della 

propria offerta; 

N) che la PEC alla quale va inviata qualsiasi richiesta di chiarimenti, specificazioni che potrebbe eventualmente 

necessitare la Stazione appaltante ed al quale vanno inviate tutte le comunicazioni di cui all’art. 76 del D.lgs. n. 

50/2016; è la seguente: PEC: ………………………….; 

O) autorizza, qualora un partecipante alla gara eserciti la facoltà di “accesso agli atti”, la Stazione Appaltante a 

rilasciare copia di tutta la documentazione presentata per la partecipazione alla gara; 

oppure 

 non autorizza, qualora un partecipante alla gara eserciti la facoltà di “accesso agli atti”, la stazione appaltante a 

rilasciare copia delle giustificazioni che saranno eventualmente richieste in sede di verifica delle offerte anomale, in 

quanto coperte da segreto tecnico/commerciale; 

 …………………………………………………………………………………………………………….; 

P) di essere informato, ai sensi e per gli effetti di cui all’articolo 10 del D.Lgs. 30 giugno 2003, n. 196, che i dati 

personali raccolti saranno trattati, anche con strumenti informatici, esclusivamente nell’ambito del procedimento in 

essere.  

 

Data ........................................ 

 

  FIRMA .................................................................. 

 

Allegare  copia C.I. dichiarante. 



 

 

 

 

 

 
 


