
      

COMUNE DI SAN CESARIO DI LECCE 
Provincia di Lecce 

************************** 
 
ENTE APPALTANTE : 
Comune di San Cesario di Lecce, Piazza Garibaldi, 12 – 73016 San Cesario 
di Lecce ( Lecce ). Tel. 0832 205366. 
CATEGORIA DELL’APPALTO : Allegato II B del D.Lgs. n. 163/2006 – 
Servizio prevalente :17 coin riferimento al CPC 64, CPV 55524000-9 ( servizi 
di ristorazione scolastica. CIG: 0546727563 
BANDO DI GARA PER IL SERVIZIO DI REFEZIONE SCOLASTI CA 
PRESSO LE SCUOLE DELL’INFANZIA ED ELEMENTARE DI SAN  
CESARIO di LECCE, PER L’ANNO SCOLASTICO  2010/2011,  
PROROGABILE PER GLI ANNI SCOLASTICI SUCCESSIVI 2011 /2012 – 
2012/2013 – 2013/2014. 
 

PARAGRAFO 1. 
 

-  DISPOSIZIONI GENERALI -  
 
In esecuzione delle delibere della Giunta Municipale n. 152 del 23.09.2010, esecutiva ai 
sensi di legge, il Responsabile del Settore “Scuola” indice gara mediante pubblico incanto 
per l’affidamento del servizio di refezione scolastica presso le Scuole dell’Infanzia ed 
elementari di San Cesario di Lecce. 
 
Possono partecipare alla gara le Imprese iscritte alla Camera di Commercio, Industria, 
Artigianato, Agricoltura per l’attività di “mense” (codice 55.51), di “Ristorazione con 
somministrazione ” (codice 55.30.1) e/o “Ristorazione con somministrazione e con 
preparazione di cibi da asporto” ( codice 55.30.2). 
 
La durata del servizio è fissata dal mese di ottobre 2010 o, se successiva, dalla data di 
sottoscrizione del relativo contratto al 30-5-2011, ). Il Comune di San Cesario di Lecce, 
valutato positivamente il risultato di gestione del primo anno di servizio, potrà prorogare 
l’appalto, alle stesse condizioni, per i successivi anni scolastici 2011/2012-2012/2013 e 
2013/2014. 
 
L’appaltatore non potrà avanzare alcuna pretesa in caso di ritardo nell’inizio del servizio o 
di posticipo della data di chiusura dello stesso di ciascun anno scolastico. 
 
Il prezzo unitario posto a base di gara è di Euro 4,00 (quattro) oltre I.V.A.  a pasto, 
comprensivo di tutte le spese che, in caso di aggiudicazione, l’appaltatore dovrà sostenere 
per l’esecuzione del servizio. 
 



I pasti da somministrare vengono presuntivamente indicati in n. 3.750 
(tremilasettecentocinquanta) mensili; tale numero non è comunque vincolante per 
l’Amministrazione comunale. 
 
L’importo complessivo annuo presunto di appalto è di Euro = 120.000, (centoventimila) 
oltre IVA 4%. (€. 4,00 X 3.750 pasti X 8 mesi) 
 
L’appalto è finanziato con fondi provenienti dall’utenza e con fondi regionali e comunali. 
 
Allegato al presente bando è il capitolato speciale d’appalto approvato con deliberazione 
della Giunta Municipale n. 152/2010, nel quale sono dettagliatamente descritte le modalità 
di esecuzione del servizio, gli oneri a carico del Comune e dell’appaltatore e ogni altro 
elemento regolante l’esecuzione del servizio stesso con allegata la tabella dietetica 
trasmessa dall’AUSL competente (all. n. 1 ). 
 
ll pubblico incanto si terrà presso la Sala Consiliare del Comune di San Cesario di Lecce 
in Piazza Garibaldi, alle ore 10,00 del giorno 28 ottobre 2010 . 
 

 
PARAGRAFO 2. 

 
-  MODALITÀ’ DI PRESENTAZIONE DELL’OFFERTA -  

 
Il plico contenente l’offerta e la documentazione, pena l’esclusione dalla gara , deve 
pervenire esclusivamente a mezzo raccomandata o posta celere del servizio postale delle 
Poste Italiane S.p.A. o di altro vettore regolarmente autorizzato all’espletamento del 
servizio, entro il termine perentorio  delle ore 12,00 del giorno 15 ottobre 2010  al 
seguente indirizzo: 
Comune di San Cesario di Lecce – Piazza Garibaldi,12 - 73016 - San Cesario di Lecce 
(LE). 
A pena di esclusione dalla gara , il plico deve essere sigillato con ceralacca, 
controfirmato sui lembi di chiusura e deve recare all’esterno l’intestazione del mittente e 
l’indirizzo dello stesso, l’indirizzo del Comune e l’indicazione dell’oggetto della gara. 
 
Il recapito tempestivo del plico, nel termine perentorio assegnato, rimane ad esclusivo 
rischio del mittente. 
 
Il plico a pena di esclusione   deve contenere al suo interno due buste: 
A)  -Busta “A” - Documentazione; 
B)  -Busta “B” - Offerta; 
ciascuna a pena di esclusione , deve essere chiusa, sigillata con ceralacca e 
controfirmata sui lembi di chiusura; 
 

1) BUSTA  “A”  - DOCUMENTAZIONE - 
 
Nella busta “A” - Documentazione - a pena di esclusione dalla gara , devono essere 
contenuti i seguenti documenti: 
 
1.1 Dichiarazione sostitutiva resa, a pena di esclusione dalla gara,  ai sensi degli articoli 
46 e 47 del D.P.R. 445/2000, con la quale il legale rappresentante dichiara, a pena di 
esclusione : 
 



a. che l’Impresa è iscritta alla Camera di Commercio, Industria, Agricoltura e Artigianato, 
con indicazione della Provincia di iscrizione, per la gestione di “mense” e/o di 
“Ristorazione con somministrazione ” e/o “Ristorazione con somministrazione e con 
preparazione di cibi da asporto”, (a pena di esclusione, indicare specificamente 
l’attività tra quelle sopra individuate) ; 

 
b. che l’Impresa non si trova in alcuna delle condizioni di incapacità a contrattare con la 

pubblica amministrazione previste dall’art. 38 del D.Lgs. 12 aprile 2006, n. 163; 
 
c. di accettare espressamente e senza riserva alcuna le condizioni d’appalto generali e 

specifiche indicate nel bando di gara e nel Capitolato l’appalto del servizio, allegato al 
bando di gara per farne parte integrante e sostanziale; 

 
d. la presenza di eventuali imprese (denominazione, sede ) rispetto alle quali si trova ai 

sensi dell’art. 2359 del Codice Civile in situazione di controllo diretto; 
OPPURE 
 
d. dichiara che l’Impresa non si trova in situazione di controllo diretto con alcuna impresa; 

(n.b.: le dichiarazioni di cui alla presente letter a d) sono alternative e, pertanto, 
deve essere depennata la voce che non interessa) ; 
 

e. di impegnarsi ad adottare, in caso di aggiudicazione, il piano di autocontrollo HACCP ai 
sensi del D.Lgs. 155/97 relativo al servizio mensa svolto nei locali della scuola 
dell’infanzia di San Cesario di Lecce; 

 
f. di essersi recato sul luogo di esecuzione della prestazione oggetto dell’appalto e di 

aver preso conoscenza della struttura, delle attrezzature, delle modalità generali di 
funzionamento della stessa, di tutte le circostanze generali e particolari che possono 
aver influito nella determinazione delle condizioni contrattuali e sulla formulazione 
dell’offerta e di giudicare, pertanto, remunerativa l’offerta economica presentata. 

 
g. di essere in regola con le norme che disciplinano il lavoro dei disabili, ai sensi dell'art. 

17 della Legge 13/03/1999 n. 68, Circolare del Ministero del Lavoro n. 41/2000;  
 
h. di essere in situazione di inesistenza delle condizioni che impediscono l'assunzione di 

pubblici appalti ai sensi della legge 31.05.1965 n. 575 e successive 
modificazioni e integrazioni e Regolamento approvato con D.P.R. 3.6.1998, n. 252; 

 
i. di aver valutato e tenuto in debita considerazione i costi derivanti dall’obbligo di 

rispettare le norme di cui al D. Lgs. 81/2008 e tutta la normativa vigente in materia di 
sicurezza e igiene del lavoro; 

 
Per i consorzi , il legale rappresentante dovrà, altresì, dichiarare, a pena di esclusione , 
per quali consorziati il consorzio concorre, con indicazione della denominazione e della 
sede (Città e Via)  di ciascuno dei predetti consorziati. 
 
La dichiarazione di cui al presente punto 1.1. può essere resa utilizzando preferibilmente il 
modulo allegato n. 02  al presente bando. 
 
Per i consorzi , ogni dichiarazione di cui al presente punto 1.1., a pena di esclusione  
dalla gara deve essere resa con le modalità  e i contenuti di cui al presente punto 1.1. sia 



dal legale rappresentante del consorzio sia dal legale rappresentante della consorziata per 
cui il consorzio concorre. 
 
 A pena di esclusione  le certificazioni eventualmente presentate in luogo delle 
dichiarazioni sostitutive devono essere rese conformi all’originale a norma di legge e 
devono essere in corso di validità con riferimento alla data di scadenza del bando. 
 
1.2 CAUZIONE PROVVISORIA di euro 2.400 ( duemilaquattrocento euro) pari al 2% del 
valore dell’appalto da prestare anche mediante fideiussione bancaria o assicurativa. 
 
 2) BUSTA “B” - OFFERTA  
 
Nella busta “B” -OFFERTA- deve essere contenuta l’offerta redatta in lingua italiana 
sottoscritta dal legale rappresentante della Ditta. 
L’offerta deve riportare tutte le notizie necessarie alla valutazione della stessa con 
riferimento ai criteri di aggiudicazione riportati nel presente bando e, pertanto, deve 
contenere, a pena di esclusione dalla gara : 
 
Punto n. 1:  
l’indicazione del prezzo unitario offerto per il si ngolo pasto , inferiore al prezzo unitario 
posto a base di gara . In caso di discordanza tra prezzo indicato in cifre e prezzo indicato 
in lettere prevale il prezzo indicato in lettere; 
l’offerta economica può essere redatta utilizzando preferibilmente il modulo allegato n. 03  
al presente bando; 
 
Non sono ammesse offerte in aumento. 
 
Punto n. 2:  
dichiarazione con la quale il concorrente a pena di  esclusione si impegna a 
garantire:  

1. l’impiego di olio extravergine di oliva da agricoltura biologica in confezione sigillata ( non 
sfuso) 

2. l’impiego di salsa di pomodoro (compresi i pelati) da agricoltura biologica; 

3. l’impiego di prodotti da agricoltura biologica, delle seguenti tipologie di alimenti: 

  a) pasta; 

  b) legumi (lenticchie, ceci,piselli,fagioli,fave; 
 
 4. l’esecuzione a proprie spese di n. 01 controllo microbiologico mensile di qualità su tutti i 
seguenti alimenti: verdura (1 prodotto), pane, latticini (1 prodotto), carne (1 tipo di carne) e 
uova. 
 
La dichiarazione di cui a tutti i numeri ( 1-2-3-4) della presente lett. B), Punto n.2, deve 
essere resa secondo quanto previsto negli stessi numeri,  a pena di esclusione dalla 
gara ; la stessa può essere redatta utilizzando preferibilmente il modulo allegato n. 04  al 
presente bando;    
  



5. l’indicazione dei singoli prodotti da agricoltur a biologica,  con riferimento a quelli 
previsti nella tabella dietetica allegata offerti ulteriormente  rispetto a quanto dichiarato 
rispetto ai precedenti numeri 1,2, e 3 e  rispetto ai prodotti e alle tipologie di prodotti 
indicati nella predetta dichiarazione; l’indicazione dovrà riguardare ogni singolo prodotto  
(es. riso, spinaci, patate, piselli, mele, pere etc.); 
 
6. l’indicazione del numero degli eventuali ulterio ri controlli microbiologici mensili 
di qualità  rispetto al n. 1 controllo mensile obbligatorio di cui al precedente  n.4, su tutti i 
seguenti alimenti: verdura (1 prodotto), pane, latticini (1 prodotto), carne (1 tipo di carne) e 
uova. 
L’offerta qualità di cui ai presenti punti n.5 e 6  (Busta “B”- OFFERTA) può essere redatta 
utilizzando il modulo allegato n. 05  al presente bando. 
 

 
PARAGRAFO 3 . 

 
- MODALITÀ’ E CRITERI DI AGGIUDICAZIONE -  

 
Il servizio oggetto del presente bando sarà aggiudicato con la procedura aperta del 
pubblico incanto effettuato con il sistema delle offerte segrete. 
 
Il criterio di aggiudicazione è quello dell’offerta economicamente più vantaggiosa, in 
conformità all’art. 20, comma 1 del D.Lgs. n. 163/06, con i criteri previsti dagli art.li 81 e 83 
stesso decreto, in ossequio all’art. 59, comma 4, della Legge n. 488/99, prevedendo, 
pertanto, che la gara sarà aggiudicata alla Ditta che, in sede di valutazione delle offerte 
presentate, avrà riportato il maggior punteggio sulla scorta dei criteri indicati nel bando di 
gara. 
L’Amministrazione Comunale si riserva di aggiudicare anche in caso di una sola offerta, 
purché valida, o di non aggiudicare il servizio ad alcun concorrente nel caso di offerta non 
ritenuta idonea. 
Non sono ammesse offerte in aumento. 
 

CRITERI DI AGGIUDICAZIONE 
 
In esecuzione della modalità di gara prescelta viene prefissato in punti 100 (cento) il 
numero massimo dei punti che potranno essere attribuiti per la valutazione di ciascuna 
offerta. I criteri da applicarsi, in ordine decrescente di importanza, sono i seguenti: 
    
1. qualità del servizio : fino ad un massimo di 60 (sessanta)  punti; 

la qualità del servizio verrà valutata secondo i seguenti criteri: 
 
• utilizzo di prodotti biologici , con riferimento a quelli previsti dalla tabella dietetica 

allegata, ulteriori rispetto a quelli rientranti nelle due tipologie dichiarate ai sensi del 
precedente paragrafo 2 (Modalità di presentazione dell’offerta), punto n. 2 (Busta B-
Offerta), lettera B, n.1-2-3 e diversi rispetto ai prodotti e alle tipologie di prodotti indicati 
nella predetta dichiarazione : si assegnano n. 4 (quattro)  punti per ogni singolo 
prodotto offerto , fino a un massimo di  40 punti ; 

 
• numero di controlli mensili microbiologici di quali tà offerti , ulteriori rispetto al 

controllo mensile obbligatorio di cui al precedente paragrafo 2 ( Modalità di 
presentazione dell’offerta) punto n. 2 (“Busta B-Offerta”), lettera B), n.4): si assegnano 



n. 5 (cinque) punti per ogni controllo mensile ulte riore  rispetto al n.1 controllo 
mensile obbligatorio fino a un massimo di punti 20;  

 
2. offerta economica , fino ad un massimo di 40 (quaranta) punti .  
 
All’offerta economica per ogni singolo pasto, indicante il prezzo unitario più basso ( IVA 
esclusa) rispetto alla base d’asta verranno assegnati 40 punti. 
 
Alle rimanenti offerte economiche verrà attribuito un punteggio adottando il sistema 
inversamente proporzionale rispetto all’offerta più bassa secondo la seguente formula: 
PUNTEGGIO = PREZZO PIU’ BASSO X 40/PREZZO OFFERTO. 
 
Qualora l’applicazione della formula dia luogo a un numero decimale, saranno prese in 
considerazione le prime due cifre successive alla virgola; la seconda cifra successiva alla 
virgola sarà arrotondata aritmeticamente all’unità superiore qualora la terza cifra 
successiva alla virgola sia pari o superiore a 5. 
Le offerte presentate e ritenute valide saranno valutate da un apposita Commissione allo 
scopo nominata dall’Amministrazione Comunale. 
 

ESCLUSIONI - AVVERTENZE 
Resta inteso che: 
• Non sono ammesse le offerte condizionate e quelle espresse in modo indeterminato o 

con riferimento ad offerta relativa ad altro appalto. 
• Non sono ammesse offerte in aumento. 
• Non è ammesso richiamo a documenti allegati ad altro appalto. 
• Non è ammessa alla gara l’offerta che non risulti p ervenuta all’Ufficio Protocollo 

entro l’ora ed il giorno sopra stabiliti . 
• Non sarà ammessa alla gara l’offerta nel caso in cui manchi alcuno dei documenti 

richiesti. 
• Non sono ammesse altresì offerte che recano abrasioni o correzioni nell’indicazione 

del prezzo offerto. 
• In caso di offerte che abbiano riportato lo stesso punteggio si procede 

all’aggiudicazione a mezzo sorteggio pubblico. 
 

PARAGRAFO 4. 
  

 - MODALITÀ’ DI GARA – AGGIUDICAZIONE -  
 
L’aggiudicazione avverrà a favore della Ditta che, a seguito del perfezionamento delle 
operazioni di gara con formulazione della graduatoria dei concorrenti, avrà conseguito un 
punteggio cumulativo di offerta  “prezzo - qualità” più elevato. 
 
L’esito della gara formerà oggetto di apposita formale approvazione da parte del dirigente 
responsabile del procedimento. 
  

PARAGRAFO 5. 
                                       - OBBLIGHI DELL’AGGIUDICATARIO -  
 
Nell’espletamento dell’appalto l’aggiudicatario sarà tenuto al rispetto di tutte le condizioni 
di cui al presente bando e al capitolato d’appalto allegato al presente bando, nonché di 
tutto quanto dichiarato in sede di offerta. 



Si precisa, altresì, che nel servizio di scodellamento e distribuzione dei pasti è inclusa la 
pulizia della frutta: pertanto la frutta, precedentemente ben lavata, deve essere sbucciata 
dal personale addetto allo scodellamento immediatamente prima della consumazione da 
parte dei piccoli utenti. 
 
Si precisa, inoltre, che ciascuno dei controlli microbiologici mensili di qualità (obbligatorio o 
eventualmente ulteriormente offerto) dovrà, essere effettuato su tutti i seguenti alimenti: 1 
prodotto - verdura, il pane, 1 prodotto - latticino, 1 prodotto - carne, uova. 
 
Ai fini dell’aggiudicazione definitiva, la Ditta vincitrice sarà invitata a presentare, entro il 
termine comunicato,  tutta la documentazione relativa al possesso dei requisiti di cui alle 
dichiarazioni temporaneamente sostitutive fatte in sede di gara. 
 
Prima della stipula del contratto, la Ditta dovrà presentare la cauzione definitiva di cui 
all’art. 12 del capitolato d’appalto e la polizza assicurativa di cui all’art. 5 del capitolato 
d’appalto. 
 
Per ogni altro obbligo contrattualmente a carico della Ditta aggiudicataria, si fa rinvio alle 
norme  a tal fine individuate nel capitolato d’appalto allegato. 
 

PARAGRAFO 6. 
- TUTELA DEI DATI PERSONALI -  

 
 
Ai sensi del D.Lgs. 196/2003 si informa che: 

a. i dati personali forniti e raccolti in occasione del presente procedimento verranno 
utilizzati esclusivamente in funzione e per i fini dello stesso procedimento; il 
trattamento dei dati conferiti dai partecipanti alla gara ha la finalità di consentire 
l’accertamento dell’idoneità dei concorrenti rispetto all’affidamento del servizio di cui 
trattasi; 

 
b.  il conferimento dei dati richiesti ha natura facoltativa; un eventuale rifiuto a rendere 

le dichiarazioni previste comporterà l’esclusione dalla procedura della gara; 
 

c. i dati raccolti potranno essere oggetto di comunicazione: 
 
- al personale dipendente dell’Ente responsabile in tutto od in parte del procedimento  e 

comunque coinvolto per ragioni di servizio; 
- agli eventuali soggetti esterni dell’Ente comunque coinvolti nel procedimento; 
-  alla Commissione di gara; 
-  ai concorrenti di gara; 
-  ai competenti uffici pubblici in esecuzione delle vigenti disposizioni di legge; 
-  agli altri soggetti aventi titolo ai sensi della L. 241/1990; 
 

d. soggetto attivo della raccolta dei dati è l’Amministrazione aggiudicatrice. 
 
                                                        IL RESPONSABILE DEL PROCEDIMENTO 
                                                                   (Dirigente del 1° Settore dr. Giuseppe Elia) 
 
 
 
 



Allegato n. 1 

COMUNE DI SAN CESARIO DI LECCE 

Provincia di Lecce 

********* 

CAPITOLATO D’APPALTO PER LA FORNITURA, LA PREPARAZI ONE E 
SOMMINISTRAZIONE DI PASTI AGLI ALUNNI DELLA SCUOLA DELL’INFANZIA DEL 
COMUNE DI SAN CESARIO DI LECCE, PER L’ ANNO SCOLAST ICO 2010/2011, 
PROROGABILE PER GLI ANNI SCOLASTICI SUCCESSIVI 2011 /2012 – 2012/2013 – 
2013/2014. 

Art. 1 - OGGETTO  

Oggetto dell'appalto è la fornitura, preparazione e somministrazione dei pasti per il servizio 
di refezione scolastica nella scuola dell’infanzia e scuola primaria del comune di San 
Cesario di Lecce per il periodo indicato al successivo art. 2. 

I plessi scolastici interessati al servizio sono le Scuole dell’Infanzia in via A. Moro, in via 
Unità d’Italia e scuola primaria in via M.Saponaro. 

I pasti da somministrare vengono presuntivamente indicati in n.3750. 
(tremilasettecentocinquanta) mensili.  

Il calendario programmato è indicativo e potrà subire variazioni in relazione alle esigenze 
didattiche della scuola interessata. 

Nessuna pretesa può essere vantata dalla ditta in caso di interruzione del servizio di 
mensa per sospensione dell'attività scolastica o per cause di forza maggiore ovvero 
nell’ipotesi in cui il numero di pasti mensile risulti inferiore a quello indicato 
presuntivamente. 

Art. 2 - DURATA 

La durata del servizio è fissata dal 1° ottobre 201 0 o, se successiva, dalla data di 
sottoscrizione del relativo contratto, al 31-5-2011, ). Il Comune di San Cesario di Lecce, 
valutato positivamente il risultato di gestione del primo anno di servizio, potrà prorogare 
l’appalto, alle stesse condizioni, per i successivi anni scolastici 2011/2012-2012/2013 e 
2013/2014. 

ART. 3 - MODALITA’ DI ESECUZIONE DEL SERVIZIO 

Il servizio di refezione scolastica comprende la fornitura dei prodotti alimentari necessari, 
la preparazione, la distribuzione e lo scodellamento dei pasti agli alunni, insegnanti e 
bidelli delle scuola materna ed elementare, nonché la predisposizione e la successiva 
pulizia dei locali in cui si consumano i pasti e del locale adibito a centro di cottura e relative 
attrezzature. 



a) Confezione ed erogazione dei pasti. 

La cottura dei pasti viene centralizzata esclusivamente presso la cucina del Comune, 
annessa alla scuola dell’infanzia di via Unità d’Italia, con personale della ditta, che ne cura 
anche la distribuzione e lo scodellamento agli alunni. 

La preparazione dei pasti deve avvenire in conformità alle Tabelle dietetiche  di menù 
settimanale fornite a questa Amministrazione dalla A.U.S.L. di competenza, allegate al 
presente capitolato. I pasti da fornire agli insegnanti e bidelli devono essere con 
grammatura per adulti. 

I pasti devono essere erogati dalle ore 12,30 alle ore 13,30, salvo diverse disposizioni 
delle autorità comunali o scolastiche. 

b)  Tabella merceologica. 

 I prodotti alimentari da impiegare devono essere di prima qualità o scelta e devono essere   
rispettate le quantità e le qualità previste nelle tabelle dietetiche. 

La qualità, in particolare, deve essere riferita alle caratteristiche dei seguenti prodotti: 

- la carne nazionale deve essere fresca macellata e di 1° taglio ( noce, fesa e 
sottofesa ); 

- la verdura fresca esente da difetti, macchie o malattie parassitarie; 
- la frutta fresca di stagione esente da difetti o malattie parassitarie nel quantitativo 

minimo di gr. 100; 
- gli avicoli freschi macellati di animali sani provenienti da allevamenti controllati e 

con l’etichettatura di legge; 
- l’olio extravergine di oliva, liquido di gusto buono con acidità inferiore allo 0,5%; 
- la pasta deve essere della qualità prodotta mediante impiego di semola di grano 

duro con caratteri organolettici di uso prescritti dalla legge; 
- il pane deve essere della qualità prodotta mediante impiego di farina di grano a 

norma di legge; 
- il riso deve essere fino con elevato grado di purezza, brillante, senza punteggiature 

nere, né perforazioni; 
- il formaggio parmigiano deve essere di pasta di colore leggermente paglierino, 

aroma delicato, gusto saporito, non piccante; 
- gli ortaggi di giusta maturazione non germogliati, non congelati né affetti da malattie 

parassitarie.  

L’appaltatore deve utilizzare i prodotti biologici indicati in sede di offerta. In ogni 
caso , deve essere garantito: 

A) l’impiego di olio extravergine di oliva da agricoltura biologica in confezione sigillata ( 
non sfuso ); 

B) l’impiego di salsa di pomodoro da agricoltura biologica; 
C) l’impiego dei sotto elencati prodotti biologi: 

1) pasta  
2) legumi (ceci,lenticchie,fave,fagioli,piselli); 

 



L’acquisto dei detti prodotti agricoli biologici, deve essere dimostrato mediante 
l’esibizione delle relative fatture, da esibirsi unitamente alle fatture di pagamento delle 
competenze mensili. 

Per prodotti biologici si intendono tutti i prodotti da agricoltura biologica e precisamente: 

a) i prodotti derivanti direttamente dalla coltivazione del fondo (ad es. verdura, frutta); 

b) i prodotti derivanti dalla trasformazione di alimenti di cui alla lettera a) ( ad es. pasta, 
olio, salsa); 

c) i prodotti ottenuti con utilizzo di intera filiera biologica (es. carne, latticini, uova, 
parmigiano). 

Si intende che ciascun prodotto di cui alla lettera a), b), c) deve avere i requisiti 
normativamente prescritti per ciascun prodotto. 

c) Controlli. 

E’ facoltà dell’Amministrazione comunale controllare il rispetto degli impegni contrattuali 
assunti dall’appaltatore ogniqualvolta lo ritiene opportuno con personale di sua scelta, 
fermo restando i controlli sanitari ed igienici di competenza della A.U.S.L. .  

Nel rispetto del vigente regolamento comunale, l’apposita commissione mensa scolastica 
potrà effettuare controlli sul servizio mensa, nel rispetto del regolamento comunale che ne 
disciplina l’attività. 

 E’ obbligo della ditta aggiudicataria garantire l’ esecuzione a proprie spese di n. 01 
controllo mensile microbiologico di qualità sui seg uenti alimenti: verdura (1 
prodotto), pane, latticini (1 prodotto), carne ( 1 tipo di carne) e uova.  Detti controlli 
saranno effettuati su iniziativa del concessionario. 

La ditta deve, inoltre, effettuare a sue spese gli ulteriori controlli mensili 
microbiologici di qualità indicati in sede di offer ta.  

Il Comune si riserva la facoltà di procedere ad ogni controllo di ufficio ritenuto idoneo a 
garantire la qualità dei prodotti. 

Il Comune si riserva la facoltà di effettuare ispezioni in qualsiasi momento. 

Il Comune può richiedere l’eliminazione delle merci ritenute scadenti e comminare le 
conseguenti penali. 

d) Pulizia locali e attrezzature 

I pavimenti dei locali adibiti a cucina ed i refettori devono essere spazzati e lavati ogni 
giorno e tutte le attrezzature occorrenti per l’espletamento del servizio, devono essere 
tenute costantemente pulite, impiegando materiali atossici. 

e) Orario della refezione e calendario del servizio . 



I pasti devono essere erogati dalle ore 12,30 alle ore 13,30, salvo diverse disposizioni 
delle autorità scolastiche o comunali. Il servizio deve essere garantito tutti i giorni di 
attività scolastica ad eccezione del sabato. 

 

f) Pasti da preparare e somministrare. 

Il numero dei pasti da confezionare giornalmente ed oggetto di compenso deve essere 
uguale al numero dei buoni che gli alunni utenti consegneranno all’insegnante di ogni 
sezione, che a sua volta passerà all’addetto di cucina entro le ore 09,00 di ogni giorno di 
lezione. 

g) I pasti devono essere serviti utilizzando  piatti, bicchieri e posate in materiale plastico, 
idoneo al servizio secondo la normativa vigente, forniti dalla ditta. 

Art.  4 – ONERI A CARICO DEL COMUNE 

Il Comune mette a disposizione della ditta appaltatrice: 

a) un locale annesso alla scuola dell’infanzia in via Unità d’Italia da adibire a centro di 
cottura nonché i  refettori di pertinenza delle scuole dell’infanzia in via A. Moro, in via 
Unità d’Italia e in via Saponaro; 

b) le seguenti attrezzature: 

1. cucina tipo industriale a 06 fuochi con forno; 

2. frigorifero di giornata; 

3. n. 02 armadi in legno conserva pentole; 

5. n. 02 pensili per stoviglie; 

6. una dispensa con scaffalature in ferro; 

7. tavolo di lavoro con piano in acciaio; 

c) spese relative alla manutenzione straordinaria dei locali adibiti a cucina e dei relativi 
impianti; 

d) spese per danni alle strutture causati da eventuali incendi o furti non imputabili a colpa 
o dolo dell’appaltatore o del personale da lui dipendente; 

e) spese relative ad eventuali disinfezioni, disinfestazioni e  derattizzazioni di carattere 
straordinario; 

f) spese relative ai consumi di energia elettrica, acqua. 

Prima dell’inizio del servizio si procede in contraddittorio alla redazione di apposito verbale 
di consegna. 

ART. 5 - ONERI A CARICO DELL’APPALTATORE 

Sono a carico dell’appaltatore oltre a quanto indicato al precedente articolo 3: 



- spese per consumo di gas metano; 
- fornitura di piatti, bicchieri e posate in plastica, di qualità “rigida”, necessari per 

l’erogazione del servizio; 
- fornitura di scodelle, tegami e stoviglie, in acciaio in quantità necessaria al servizio 

di cucina; 
- ogni attrezzatura, arredo o materiale necessario ed indispensabile per la 

preparazione e somministrazione dei pasti, ed in genere quant’altro necessario 
all’espletamento del servizio e non in disponibilità della stazione appaltante;  

- spese per il personale; la ditta si impegna a destinare stabilmente al servizio il 
personale necessario all’espletamento dello stesso munito di adeguata 
qualificazione; 

- spese relative alla conservazione e manutenzione ordinaria dei locali e degli 
impianti e delle attrezzature; 

- spese relative alla stipula di una specifica assicurazione con una primaria 
compagnia di assicurazione per rischi e responsabilità civile verso terzi derivanti 
dall’espletamento del servizio con un massimale di Euro 1.000.000,00 ( unmilione ); 

- spese relative alla stipula della convenzione; 
- oneri per ogni danno prodotto, per fatto proprio dell’appaltatore o dei suoi 

dipendenti, al Comune, ai destinatari del servizio e a terzi; 
- fornitura di un pasto freddo alternativo di quello previsto dalle tabelle dietetiche in 

caso di sopragiunti eventi imprevisti o imprevedibili; 

-in caso di richieste motivate dal punto di vista religioso, ovvero in casi eccezionali 
documentati da certificazione medica per il bambino-utente affetto da allergie alimentari, 
all’erogazione di un pasto alternativo a quello previsto dalla Tabella giornaliera senza 
alcun sovrapprezzo. L’appaltatore dovrà restituire tutti i beni consegnati dal Comune in 
perfetto stato di uso, fatta salva la normale usura (scaffalatura, attrezzature, posate, piatti 
e stoviglie). 

Art. 6 - PERSONALE  

 Tutto il personale deve essere fornito di certificato di idoneità sanitaria e dotato degli 
indumenti richiesti dalle norme igieniche e di decoro e deve conservare un contegno 
corretto, educato ed improntato al massimo rispetto dei commensali e dell’ambiente. 

L'elenco del personale impiegato, corredato dalle fotocopie dei certificati sanitari di 
idoneità sanitaria, deve essere consegnato al Comune, servizio pubblica istruzione, prima 
dell'inizio del servizio. Ogni eventuale sostituzione o integrazione di personale deve 
essere comunicata all'Amministrazione comunale. 

L'aggiudicatario deve applicare al personale addetto al servizio il contratto collettivo di 
lavoro di categoria vigente e provvedere in loro favore a tutti gli obblighi assicurativi e 
previdenziali. 

L’aggiudicatario si impegna, altresì, a rispettare ed a far rispettare dai predetti lavoratori 
tutte le disposizioni in materia di sicurezza ed igiene sul lavoro, di cui al D.Lgv. 626/94 e 
successive modifiche ed integrazioni. 

E’ fatto obbligo all’aggiudicatario di impiegare ne l servizio, prioritariamente, tutto il 
personale impiegato nel servizio dal precedente ges tore del servizio. 

Art. 7 – PENALI 



Sono previste sanzioni pecuniarie per le seguenti eventuali infrazioni: 

- infrazioni di carattere igienico – sanitario accertate dalla competente ASL LE/1; 
- impiego di prodotti alimentari e non alimentari scaduti; 
- impiego di prodotti alimentari e non alimentari diversi per genere da quelli pattuiti o 

prescritti dal servizio di igiene pubblica; 
- non rispetto delle tabelle dietetiche con impiego di pietanze totalmente difformi da 

quelle previste;  
- non rispetto delle modalità di esecuzione del servizio; 
- non rispetto degli obblighi derivanti all’appaltatore dalla relativa convenzione e dal 

presente capitolato; 

La sanzione pecuniaria per ciascuna delle suddette infrazioni viene determinata in € 
250,00. 

In caso di mancata erogazione del servizio, non dovuta a causa di forza maggiore, la 
sanzione consisterà in una penalità di  € 1.000,00. 

Il Comune si riserva comunque il diritto di risolvere il contratto, ai sensi dell'art. 1456 
codice civile, fatto salvo il diritto del Comune stesso al risarcimento dei danni. 

Art. 8 - PAGAMENTO  

Ai fini del pagamento, il conteggio dei pasti è effettuato previa esibizione dei buoni pasto 
ritirati, e conseguente riscontro da parte del responsabile del servizio comunale 
interessato. 

Il pagamento è effettuato di norma mensilmente, e comunque entro 30 (trenta) giorni dalla 
presentazione della relativa fattura. 

Art. 9 – CORRISPETTIVO DELL’APPALTO. 

Il prezzo unitario di ogni pasto è unico e non varia in relazione all’età dell’utente ed alla 
conseguente e necessaria diversa consistenza dei pasti stessi. 

Art. 10 - DIVIETO DI SUBAPPALTO  

È espressamente vietato il sub-appalto totale o anche parziale del servizio, sotto qualsiasi 
forma. 

Art. 11 – RESPONSABILITA’  

La ditta appaltatrice è direttamente responsabile di tutti gli eventuali danni, di qualsiasi 
natura e per qualsiasi motivo dalla stessa arrecati, in corso di appalto, ai fruitori del 
servizio mensa, ed, in generale, a persone o cose, sollevando il Comune committente da 
ogni responsabilità civile e penale. 

Art. 12 – CAUZIONE  

A titolo di cauzione definitiva, l’impresa aggiudicataria deve produrre polizza fidejussoria, 
pari al 10% dell’importo presunto del servizio, calcolato per la durata dell’appalto e per 



presuntivi n° 3750 (tremilasettecentocinquanta) pas ti mensili, a garanzia dell’esatto 
adempimento degli obblighi derivanti dal contratto. 

 

Art 13 – STIPULA DEL CONTRATTO  

L’aggiudicatario deve presentarsi per la stipulazione del contratto nel termine che sarà 
indicato, previa presentazione della necessaria documentazione richiesta.  

Tutte le spese di contratto, nonché quelle da esso dipendenti e conseguenti, sono a carico 
della ditta aggiudicataria. 

Art. 14 - CONTROVERSIE  

Il foro competente per eventuali controversie tra la ditta appaltatrice e il Comune è del 
Foro di Lecce. 

Art. 15 - RINVIO  

Per quanto non espressamente previsto nel presente capitolato, si rinvia alle norme 
regolanti la materia. 
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DIPARTIMENTO DI PREVENZIONE

Servizio lgiene degli  Al imenti  e del la Nutr izione - LECCE
vra ie  Don fu ' l inzoni  B 13100 Lecce / ie l  0832 215.398 -  Fax 0832 215398

e-mai t :  s ian@ausl .  le .  i t
Direttore Doff. Roberto Carlà

RICET,TE E GRAMMATLTRE DI RIFERIME|VT,O SCUOLA D,INFANZTA I' PRIMARI'4

PRIMA ST' 'TT' IMANA

[,unedi
lvt IN L',STRON I: t ' t lN PASTINA
Vl lRl) t jRE MIS' l 'E (bietole,  carote,  zucchinc c patate):  B0 gr ( l f )0 gt ' )

PASTINA: 40 gr 160 gr)
OI, IO extr . .  D'() l  lVA: 5 gr (5 gr)
I 'ARMIGIANO: 5 gr (5 gr )

( 'O' |OI-ETTA I) l  GIRE,I- I .O Al-  FORNO: 50 gr (Ó0 gr)

I 'ANGRATTA' I  (  ) .  l0  g r .  (  l0  g r )
(  ) l . l O  e x t r .  D ' ( ) l  I V A :  5  g r  ( 5  g t ' )

INSALATA: 40 u,r  (50 gr)
Ot. lO extr .  D'(  ) [  tVA: 5 gr (5 gt '  )

I )ANE 4A gr (-5{)  ur)
M L r t . A  O  A R A N ( - I A :  1 5 0  g r  ( 1 5 0  g r )  o  S L - .  D I  S  I A ( i l ( ) N t l :  P l r S (  t l l - . :  1 5 0  g r  (  1 5 0  q r )  o  t  V , { :  1 0 0  g r  ( 1 0 0  g r )

Nlartedì
I)AS' I 'A E RICO I  I 'A (CON O STTNZA PASSA'|A I) I  I 'OMOI)OR.O)

PAS I 'A:  50 gr (70 gr)
RICOI ' I 'A:20 g,r  (30 g0
PASSA'I'A DI P( )MODORO: qb
PAIìMIGIANO. 5gr (5gr)

i ' l l , l r l  fO ; r {  l \ l t  } l l ,LJZ7.O:  70  gr  (90  g f )
i , , \ N G R A ' I ' t  A ' l  ,  i ,  l t )  g i .  ( 1 0  " r , ì
( ) t -1()  extr  I i ' {  , 'v ' 'A:  5 gr ( :  gr)

VL:I ìDLJRA DI S I  AGIONE COTTA gr 150 (200 gr)

PANtj 40 gr (5tt g-.;
I ' l , l ìA  o  K IWI :  l . i0  g r  (150 gr )

Mercoledì
RtSO E LENTI ( 'T 'HE
RISO: 40 gr (50 tr )
Lt-,N'l ' ICCFIIF.: -l() gr (50 gr)
Ot . tO ex t r .  D 'OI  IVA:  5  g r  (5  g r )
PARN4IGfANO: 5 gr (5 Sr)

I. ' I{ITTATA CON VERDI-I RI]
T J O V O :  i
I - 'ARMIGIANO: l0 gr (10 gt)
OLIO extraverginc D'OLIVA: ,5 gr (5 gr)
\, ' f lRDIJRE 50 gr (70 gr)



INSALATA lv l ls ' fA:  80 gr (100 gr)
OL,[O extr .  D'(  t l  IVA: 5 gr (5 gr)

PANE 40 gr (5t)  gr)
K I W I  o  M A N i ) . { R I N I :  1 5 0  g r  ( 1 5 0  g r ) ,  S E  D I  S ' t ' A ( ì l O N I r :  ( l l l  l l ' ( ì f r :  1 0 0  g r  ( 1 0 { ) , q r l

Giovedi
ORrlCCFlf  [ l - l ' I  t ,  FRESCFIE AL SUGO DI POMODOIìo
ORECCHIET I  1, .  -50 gr (70 gr)
I )ELATI:  60 gr '  190 gr)
O l . lO cx t ry  D 'o ; - - lVA:5  gr  (5  g r ' )
PARMIGIANTI:  5 gr (5 gr)

PETTO di  POt. l  ,O: 60 gr (70 gr)
Ot. tO extr .  D'(  ) l . lVA: 5 gr (5 gr)

P ISET.L I  MAN I 'ECA' f l :80  gr  (100 gr )
Ot. tO extr .  [ ) ' ( ) l . lVA: 5 gr (5 gr)

PANE 40 gr (5t)  gr)
MtsLA O ARANCIA:  150 gr  ( l -50  gr )  o  S I r  D I  : ;  I 'A ( i lONl r :  P t isc l l t  :  150  gr  (150 gr )  o  I  IVA:  100 gr  (100 gr ) .

Venerdi
SFOIIMATO I)I PATA'I'E
PATA-|E: 90 gr' ( 100 gr)
PANGRATTA fo 10 gr (10 gr)
TJOVO 5gr (.s r11;
PARMIGIAN() l0 gr (10 gr)
O l , l O  e x t r .  D ' t  ) l . l V A :  5  g r  ( 5  g r )

MOZZAR[rl. l ,\ o CACIO'f.I 'A: 50 gr (60 gr)

I 'OMODORI Nl. ' \  f  URI:  150 gr (  l -50 gr)
OLIO extr .  D'(  ) l . lVA: 5 gr (5 gr)

PANE 40 gr (5t)  gr)
I IANANA:  100 gr  (100 gr )  o  SF,  D l  STAGIONtT:  f r l ìA( ìOL. Ì : l :  150  gr  (  150 gr )o  ALBI ( ' (  x ' ( ' f  l t ì :  l -50  gr  ( l -s0  gr ) "

SE(lOr{DA STiTTIMANA

Lunedì
RISO IN BROIX)  V Ì ]GETAT, I ì
I ì tSO: 60 gr ( l l { )  gr)
OLIO extr .  D'(  ) l  i  VA: 5 gr (5 gr)
PARMIGIAN():  :  gr  (5 gr)

SPEZZATINO di PULEDRINO : 50 gr (ó0 gr)
POMODORO I 'ULAT'O gr.30 (gr.30)
AIìOMI: qb
ot . lo  ex t r .  D 'o l . lVA:  5  g r  (5  g r )

VEI{DURE (ì l {ATINATE di  STAGIONE gr l -50 gr '  (2t)0 gr.)

OLIO extr .  D' t  ) i - lVA: 5 gr (5 gr)

PANE 40 gr (sf)  gr)
P [ ; R A :  1 5 0  g r  t l 5 0  g r )  o  S E  D I  S ' f A G I O N l r :  P I T S C A :  1 5 0  g r  ( 1 5 ( )  s r )

Martedì
PASTA AL PO\IODORO
l)AS' |A.  50 gr t70 gr)
Pl ;LA' f l :  60 gr t90 gr)
OLIO ex t r .  L ) ' t ) l - lVA:  5  g r  (5  g r )
PARMICIAN() :  5  g r  (5  g r )



FII-F: . ' I 'TO Dl l ' I .ATESSA GRA'f iNATO: 70 gr ( f i0 qt ' )

PANCRA'I" I  , \  t 'O: l0 gr (10 gr)
OLIO extr .  I ) ' t )L. IVA: 5 gr (5 i : r )

ZUCCHINFJ I  I ì IFOLA'I 'E
ZUCCHINfì: ì-50 gr (200 gr)
O L I O  e r t r  l ) ' l  ) L I V A :  5  g r  1 5  g r )

PANE, 40 gr t. i0 gr)
MELA O KI \ \  |  150  gr  (150 gr )  o  S i r  l ) l  STA( i lONF: :  C l l , l [ ì ( i t : :  l - i ( t  i { r  (150 gr ) .

Mcrcoledì
PASTA AL I 'ORNO
PASTA:40 gr '  (60 gr)
Pti l-A'l- l: 60 gr (80 gù
MOZT,ARII t , l .A:  30 gr (30 gr)
CARNE DI VITELLO: 30 gr (30 SÙ
OLIO cx t r ' .  l ) ' t  l1 f  VA:  5  g i  (5  g r )
PARMIGIANO:  l0  g r  (10  gr )

SPINACI  AL I 'ARMIGTANO:150 gr  (200 gr )
OLIO extr .  I ) ' t )LIVA: 5 gr ( .5 i1r)

PANE 40 gr  150 gr )
MELA O CLI ;MF.NTINE:  150 g  (  150 s r  )

Giovedì
GNOCCHI  AI  SUGO O CJI ìA  I ' INA ' f  I  ,A I ,  I IOI ìN0
(ìNOCC[{t :  8()  gr  (100 gr)
PELA.fl: 70 rrr (90 gr)
P A R M I G I A N ( )  l 0  g r  ( 1 0  g L )

PROSCIT I ' f  I  (  )  CRUDO DOLCI ' :  i0g- r  (40  gr )

I { .JLIENNIl  l ) l  CAROTE l ,s0gr (  |  -50 gr ' )

PANE 40 gr 150 gr)
M t i t . A O A I ì , \ N C I A :  t 5 0 g r ( l 5 0 g r ) o S E D I S I ' A ( ì l O N t r :  P l : S ( ' , ' \ :  l i 0 g r  ( l 5 0 L r r ) .

Venerdi
I rARFALI. INt CON PUREA DI FAVfr (  O AL I ' l ì (  )  Lt iGUML)
PASTINA (far'1ìi l l ine): 40 gr (60 gr)
FAVE: 50 gr '  {ó0 gr)
OLIO extr .  [ ) ' t ) l - lVA: 5 g;  ( : .  1r)

LJOCCONCINI Dl  PESC! iv{ tS' l 'O GItA' l ' lNA, I  t
MEIILUZT,O. ( ìAMBL,RI, ' [TO. SITPPIA: gr 70 (gr 80)
PANGTìA'r1 ' . , \  l 'O: 10 gr (10 Sr)
OLIO extr"  l ) 'OL,IVA: 5 gr (5 gr)

POMODOR I  I \4ATURI :  150 gr  (  i50  gr )

PANH 40., : . r  15{)  gr)
MEI -A 150 gr '  (150 gr )  o  S I I  I ) l  ST 'AGIONE:  I ì I ìAGOLE:  150 gr '  (15{ )  g r )

Luncdi
Pr\S'fA E l)A L[tE
PAS'I-A: 40 gr t60 gr)
I)A I 'A'|E: (r0 qr (80 gr)
PAIìMIGIANt I  5 gr (5 gr)
O l , lO ex t r .  D ' (  )L IVA:  5  g r  (5  g r )



POt-PIr]"t 'F'. \I SUGO
Clr\RNE: 210 r,r (-i0 gù
PANGRA1' l  \  l 'O  20  gr  (20  gù
PARMIGI. , \Nt )  l0 gr '  (10.?,r)
t.A'rTE 20 gr t20 g9
PELA] ' I :40 qr '  (60 gù
Ot . l  ex t r  O ì l ' t  )L IV ; \ :  5  g r  (5  g r )

INSAL.A' I -A \ t  ISTA: 80 gr (100 gr)
OLIO extr .  I ) ' ( ) t , lVA'  -5 gr (5 gr)

PANE 40 gr 1-50 gr)
N{ i i l ,A  O K l \ \  l :  150  gr  (150 gr )

Martedi
PAST'A AT, I 'OMODORO
PAS'|A. -50 gr (70 gù
PIILATI: liO sr' (90 gr)
OLIO extr .  I ) ' ( ) l . IVA: 5 gr (-5 gr)
PARMIGIAN():  5 gr (5 gr)

SCAI ,OPPINI  DT VITEI , I -O AL T , IMONiJ
lrD' f f tNE I) l  VI I 'E[ .LO70 gr (c)0 gr)
OLIO extr .  I ) ' ( ) t . tVA: 5 gr (- l  gr)
I"-ARINA l0 gr '  (  l0 gr)

VERDURA I) l  STAGIONII  COT'IA 150 L1r (2(X) gr)
OLIO extr .  [ ) ' t  ) l , lVA: 5 gr (5 gr)

PANE 40 gr (. i0 gr)
Pi l t ìA:  150 gr 1150 gr)

Mercoledi
R I S O  E  P I S I : l  l . l
RISO: 40 gr ( .s0 gr)
PISlrLt . l :  60 gr (70 gr)
O l . tO ex t r  D ' (  ) l . lVA:  5  g r

}TRI ' f ' fATA ( ' (  )N  VERDTJRI ,
IJOVO:  I
PARMIGIANo:  l0  g r  (10  gr )
OLIO ex t r .  I ) ' t ) l - lVA:  5  g r  (5  g r )
Zt ICCI{IN[ì  5t)  gr  (70 gr)

t"ACi lot . lNL\ l . [ - 'OLIO 1 50 gr (200gr)

PANI ,  t r )  g r  ( .s ( )  g r )
M E t . A  O  A R A N C I A :  l : i ; 5 i  1 1 5 0  g r )  o  S l ,  D I  S ' l ' A ( ì I O N I : :  P Ì : S (

Giovcdì
I)AS'I 'A F, RI('()T"I'A
PASTA 40 sr' (60 gr)
Iìf COI'fA 20 gr (30 gr)
PARMIGIAN( )  -5 gr (5gÙ

SCr l l lACCl lA  l  INA DI  V I r l ìDUi ìA
Zt ICCI { lNA ( )  MELANZANE O CAROl  t r  B0  gr  ( i00  g t ' )
PANGRATl ' . \  l 'O  l0  g r  (10  gr )
I IOVO 5 gr ( .s gr)
P , , \RMIGIAN()  l0  g r  (10  g t ' )
OLIO extr  L) ' (  ) t . lVA gr 5 (5 gr)

P I )MODOI ì l  N1. \ ] - [ J I ì l :  ] -50  r r  ( t50  gr )

PANE,10 gr  150 g f
L IANANA:  10( )  g r  (100 gr )

, r ;  g r  (  1 5 0 )



'i/r: 
rcrdì

MINIJSTRON I :  CìObI PASTA
VERDUI I t j  i \ l lS ' fE :  100 gr  (1 .10  gr )
P,{Íi fA o Iì lSt ): 40 gr (60 gr)
Ot , lO cx t r . .  I ) ' ( ) l - lVA:  5  g r  (5  g r )
P A R M I G I A N o '  s  g r  ( 5  g r )

F ILE' f ' fO f) l  \  l  F,RLUZZO AL FORNO: I  00 gr '  (  I  J0 gr)
PANGRA- I " I ' , \  t 'O  l0  g r  (10  gr )
OLIO ex t r .  l ) ' t ) l . lVA:  5  g r  (5  g r )

VLIRDURE ( i l ìATINATE gr  150 gr  (2 .00  gr . )
OLIO ex t r .  I ) ' t  ) l , lVA:  5  g r  15  gr )

PANE 40 gr  1 i t )  g r )
MIrLr\  O PFj l l , \ :  150 gr (150 gr)

Ql i , \ t r Ì , ' l 'A Sl t ' l ' { ' i  i l ' !Ai{A

Lurredì
RISO IN RROIX) VI]GETAT,IJ
R I S O  ( r 0  g r  ( S t ) g r )
P A R M I G I A N T )  l 0  g r  ( 1 0  g t )
f ) l - lo extrv l ) ' (  ) t . fVA: 5 gr (5 gr)

POt, t ,o Al{ l ì (  )s ' l 'o

POI .LO:  70  11r  190 g t )
OLIO ex t r .  I ) ' (  ) l . lVA:  5  g r  (5gr )

INSAI ,ATA:  r ì t )  , r r  (100 gr )

PANII 40 gr 1.t0 r;t ')
BAN,, \NA: l0o qr (100 gr)

Martedì
I)AS' t 'A A[.  I ' t  ) \ {ODO[ìO
PAS1'z\:. 50 rrr ' (70 gr)
Plrl-A'f i: 60 rlr '  (90 gr)
O L t O  e x t r .  I ) ' ( ) l , l V A :  5  g r  ( 5  g r )
PAI{ tu l I t i lAN().  5 gr (5 g0

Ir l I ,F. ' |TO I) l  l . , l .ATE,S:IA r \ t ,  VAPOII f ,  eoN ( , '1 i  :  ' \  OLIO I . .  1 l ' \ '1(  rN[]

i i r l  i r  t ' l ' ( )  J i  i ' i  . . \  f  LSSA:70 gr  ( t lO  gr )
r  ) r  ! t _ )  c x r r _  r )  r  i Ì . i V A :  5  g r  ( 5  g r )
L . r i v iONE:  q l r

J IJL IENNfT l ) l  L rA l ìO ' f l l  :  150  gr  ( l -50  r r )
Ot . lO cxh 'v .  l ) ' ( )L IVA:  5  g r  (5  gd
PANE 40;4r  t50  gr )
K I W I O C L I T N I I T N T I N E :  l 5 0 g r  ( l 5 0 g r ) o S l l  l ) l  S í ' A ( ì l O N i ' : :  [  ' r  \  i U 0 g , r '  ( 1 0 ( ) : : i ' )

Mercoledì
RISC)T'IO C( )\ L,E CAI{O"IE
l ì  lS (  )  40  .q r  (  ( ì t )  g r  )
CAROIE 60 l r r  (80  g t )
I)AI{VÍIGIANI I 5 gr (5 gr)
YOG{JRT ,5 rrr 1.5 gr)
OLIO ex t rv .  I ) ' (  )L l  VA:  5  g r  (5  g r )

j \ lOZZz\RELI \  o CACIO'f ' fA ITRESC,' \ :  50 gr 1r i0 g,r)

P O M O D O R I  \ l  \ I ' U I ì I :  1 . 5 0 $  ( l - r 0 g t )
OI  tO cx t r .  i ) ' t  t1 -1y .4 '  5  g r  (5  g r )



-.5 aÉ tF' Hr5 S

PANE: 50 gr (50 g)
MELA O ARANCIA: 150 gr (1s0 gr) o SE DI STAGIONE: ALBICOCCIIE: 150 gr (150 er)

Giovedì
PASTA FRESCA CON CECI
PASTA 40 s (60 gr)
CECI 40 s (50 s )
OLIO extrv D'OLIVA: 5 gr ( 5 g)

FRTTTATA CON VERDURE
UOVO:1
PARMIGIANO: 10 g (10 g)
OLIO exffv D'OLIVA: 5 gr (5 gr)
VERDURE 50 gr (70 g)

YERDURA DI STAGIONE COTTA: 90 er (120 er)

PANE 5a g (50 s)
MELA O KIWI: 150 gr (150 gr) o SE DI STAGIONE: FRAGOLE: 150 gr (150 g) o UVA: 100 gr (100 er)

VenerdÌ
TUBETTINI AL BRODETTO DI PESCE
TUBETTINI: 50 gr (70 gr)
OLIO extrv D'OLIVA: 5 gr (5 g)
MERLUZZO:20 gr (20 g)

FILETTI DI MERLUZZAAL FORNO CON PATATE
MERLUZZO; 7A g (80 gr)
PATATE: 100 gr (120 gr)
OLIO etftrv. D'OLIVA: 5 gr (5 g)

PANE: 50 g (50 g)
PERA: 150 gr (150 er) o SE DI STAGIONE: CIt IEGE: 150 gr (150 gr)

LE DIETSTE ILE DEL SETTORE
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Allegato n. 02 
 

D I C H I A R A Z I O N E     S O S T I T U T I V A  
(ai sensi del D.P.R. n° 445/2000 e s.m.i.) 

 
 
Il sottoscritto ( cognome)  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . (nome) . . .  . . . . . . . . .    
nato  a . . . . . . . . . . . . . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . il  . . . . . . . . . . . . . .  . . . . .   
in qualità di . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
dell’impresa  . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
con sede in   ( città ) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . alla Via  . . . . . . . . . . . . . . .  
con codice fiscale n.  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
 

D I C H I A R A  
 
a)- dichiara che l’Impresa è iscritta alla Camera di Commercio, Industria, 
Agricoltura e Artigianato della Provincia di_________,al numero  _______ in 
data______________ per l’attività di:  
 
_____________________________________________________________
_______________________________________________________ 
 
( Indicare specificamente l’attività, a pena di esc lusione)  

 
b)- che l’Impresa non si trova in alcuna delle condizioni di incapacità a 
contrattare con la pubblica amministrazione previste dall’art. 38 del D.Lgs. 12 
aprile 2006, n.163;  
c)- di accettare espressamente e senza riserva alcuna le condizioni d’appalto 
generali e specifiche indicate nel bando di gara e nel capitolato speciale 
d’appalto allegato al bando di gara per farne parte integrante e sostanziale; 
d)- le imprese rispetto alle quali si trova ai sensi dell’art. 2359 del Codice 
Civile in situazione di controllo diretto sono le seguenti: 
 
denominazione _____________________sede________________ 
 
OPPURE 
 
d)- dichiara che l’Impresa non si trova in situazione di controllo diretto con 
alcuna impresa; 
(n.b.: le dichiarazioni di cui alla presente letter a l) sono alternative e, 
pertanto,  deve essere depennata la voce che non in teressa) ; 
e)- di impegnarsi in caso di aggiudicazione ad adottare il piano di 
autocontrollo HACCP ai sensi del D.Lgs. 155/97 relativo al servizio mensa 
svolto nei locali della scuola dell’infanzia di San Cesario di Lecce; 



f)- di essersi recato sul luogo di esecuzione della prestazione oggetto 
dell’appalto e di aver preso conoscenza della struttura, delle attrezzature, 
delle modalità generali di funzionamento della stessa, di tutte le circostanze 
generali e particolari che possono aver influito nella determinazione delle 
condizioni contrattuali e sulla formulazione dell’offerta e di giudicare, pertanto, 
remunerativa l’offerta economica presentata. 
g)- di essere in regola con le norme che disciplinano il lavoro dei disabili, ai 
sensi dell'art. 17 della Legge 13/03/1999 n. 68, Circolare del Ministero del 
Lavoro n. 41/2000;  
h)- di essere in situazione di inesistenza delle condizioni che impediscono 
l'assunzione di pubblici appalti ai sensi della legge 31.05.1965 n. 575 e 
successive modificazioni e integrazioni e Regolamento approvato con 
D.P.R. 3.6.1998, n. 252; 
i)- di aver valutato e tenuto in debita considerazione i costi derivanti 
dall’obbligo di rispettare le norme di cui al D. Lgs. 81/2008 e tutta la 
normativa vigente in materia di sicurezza e igiene del lavoro; 
g) (nel caso di consorzi a pena di esclusione) ,  che il consorzio concorre 
per i seguenti consorziati: 
 
a)denominazione:________________________________________ 
    sede : (Città)_______________(Via)_______________________ 
 
b)denominazione:________________________________________ 
    sede : (Città)____________________(Via)________________ 
 
c)denominazione:________________________________________ 
    sede : (Città)____________________(Via)_________________ 
 
N.B. 
A pena di esclusione, la dichiarazione deve essere presentata unitamente 
alla fotocopia di documento di identità del sottoscrittore (oppure la relativa 
sottoscrizione deve essere autenticata nelle forme di legge). 
 
lì, ______________                                                 FIRMA 
                                                                  ______________________ 



Allegato. n. 03 
 

OFFERTA RELATIVA AL PREZZO UNITARIO 
 
 
 
Il sottoscritto (cognome) __________________ (nome) 
__________________,  
 
nato a _________________________ il 
_______________________________ 
 
legale rappresentante della Ditta _______________________________, con  
 
sede in__________________________alla Via 
___________________codice  
 
fiscale ____________________________ 
 
 
             O F F R E 
 
 
Il prezzo unitario per singolo pasto di €. _____________________(in cifre) 
,oltre i.v.a.  
 
Euro   _____________________________________________ (in lettere) , 
oltre i.v.a. 
 
 
 
Lì, ______________________ 
 
        F I R M A 
 
      _______________________________ 
 
 
N.B. Il prezzo unitario , pena l’esclusione, non de ve essere eccedente 
l’importo a base di gara.  
 
 
 
 



Allegato. n. 04  
 

DICHIARAZIONE 
 
Di cui al paragrafo 2 ( Modalità di presentazione d ell’offerta) PUNTO N. 2 
(Busta B “Offerta”) nn.1, 2, 3, 4 del bando di gara  per il servizio di 
refezione scolastica presso le scuole dell’infanzia  del Comune di San 
Cesario di Lecce.  
 
 
 
Il sottoscritto ________________ nato a _______________ il 
__________________, 
legale rappresentante della Ditta ___________________, con sede in 
_______________Via____________ codice fiscale 
______________________ 
 

D I C H I A R A 
 
1) di impegnarsi a garantire l’impiego di olio extravergine di oliva da 
agricoltura biologica,in confezione sigillata; 
 
2) di impegnarsi a garantire l’impiego di salsa di pomodoro da agricoltura 
biologica, inclusi i pelati; 
 
3) di impegnarsi a garantire l’impiego delle due seguenti  tipologie di alimenti 
da agricoltura biologica: 
 

• pasta; 
• legumi (ceci,piselli,lenticchie,fagioli,fave) 
 

4) di impegnarsi ad eseguire a proprie spese n. 1 controllo microbiologico 
mensile di qualità su tutti i seguenti alimenti: verdura (1 prodotto), pane, 
latticini (1 prodotto), carne (1 tipo di carne) e uova. 
  
 
 
        Firma 
 
      ______________________________ 
 
 



 
 
 
Allegato n. 05  
 
 

DICHIARAZIONE 
Di cui al paragrafo n. 2 ( “Modalità di presentazione dell’offerta”) PUNTO N. 2 
(Busta “B” Offerta), nn. 5 e 6, del bando di gara per il servizio di refezione 
scolastica presso la Scuola dell’Infanzia del Comune di San Cesario di Lecce. 
 
 
Il sottoscritto (cognome) _________________ (nome) ___________ 
Nato a _______________________ il ______________ nella sua qualità di 
legale rappresentante della ditta ___________________________con sede 
in _______________alla via _________________________ 
 
DICHIARA 

 
1) di offrire i seguenti prodotti da agricoltura biologica, ulteriori rispetto 

alla dichiarazione di cui al paragrafo 2 (“Modalità di presentazione 
dell’offerta”) , PUNTO N. 2 ( “Busta “B” Offerta”), nn. 1,2 e  3 del bando 
di gara e diversi rispetto ai prodotti e alle tipologie di prodotti indicati 
nella predetta dichiarazione (indicare i singoli prodotti offerti): 

 
 

 
_________________________________________________ 
 
 

    2)  di offrire ulteriormente rispetto al n° 1 controllo  obbligatorio di cui al    
paragrafo n. 2  (“Modalità di presentazione dell’offerta”), Punto n. 2, n° 4 del 
bando di gara, n° ______ controlli microbiologici m ensili su tutti i seguenti 
alimenti: verdura (1 prodotto), pane, latticini (1 prodotto), carne (1 tipo di 
carne), uova. 

 
 
Lì, ___________ 
                                Firma 
  

                                                                      ______________________ 


