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Città di Luni 
Provincia della Spezia 

 

PROGETTO EX ART. 23 COMMA 15 DEL D.LGS 50/2016 PER L’AFFIDAMENTO DEL 

SERVIZIO DI RISTORAZIONE SCOLASTICA. 

 

Documenti 

- Relazione tecnico illustrativa; 

- Capitolato speciale descrittivo prestazionale  

 

RELAZIONE TECNICO ILLUSTRATIVA 

 

Il Comune di Luni ha necessità di avviare una procedura ad evidenza pubblica per l’affidamento del 

servizio di ristorazione per le scuole dell’infanzia e le scuole primarie presenti sul territorio comunale, 

secondo le modalità e l’organizzazione previste nel Capitolato speciale descrittivo prestazionale. 

 

DURATA DELL’APPALTO 

 

Il contratto avrà durata di 3 (tre) anni con decorrenza dalla data di consegna del servizio, verosimilmente 

corrispondenti alle annualità scolastiche 2022/2023, 2023/2024, 2024/2025, fatto salvo l’esercizio della 

facoltà di proroga tecnica ex art. 106 comma 11 del D.Lgs 50/2016 e s.m.i., per non oltre 12 mesi, nelle 

ipotesi di cui all’art. 7 del Capitolato speciale descrittivo prestazionale. 

L’A.C. si riserva inoltre la facoltà di rinnovare il presente contratto per un periodo di ulteriori 3 (tre) 

anni. 

L’organizzazione e la decorrenza per ciascuna annualità avviene secondo le disposizioni meglio 

dettagliate nel Capitolato speciale descrittivo prestazionale. 

 
ELEMENTI PER LA STESURA DEI DOCUMENTI DI GARA.  
 
OBBLIGO SOPRALLUOGO 

 

L’operatore economico è tenuto all'effettuazione di un sopralluogo al fine di contribuire alla puntuale 

conoscenza delle condizioni del servizio e agevolare una ponderata formulazione dell'offerta e del 

relativo progetto gestionale. Il sopralluogo dovrà essere preventivamente concordato con il referente 

Dott.ssa Tamara Andreani. 
 
REQUISITI DI PARTECIPAZIONE 

 

Ai fini della partecipazione, sono ammessi alla presente procedura tutti gli operatori economici, anche 

stabiliti in altri Stati membri, di cui all’art. 45, previa osservanza degli artt. 47 e 48 D.Lgs. 50/2016 e 

s.m.i., in possesso dei seguenti requisiti, a pena di esclusione:  

Requisiti generali, secondo quanto previsto dall’80 D.Lgs. 50/2016 e s.m.i. e come specificamente 

indicati nel disciplinare di gara. 
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Requisiti di idoneità professionale 

Iscrizione nel registro delle imprese (CCIAA) tenuto dalla Camera di commercio industria, artigianato e 

agricoltura o nel registro delle commissioni provinciali per l’artigianato per attività coerenti con quelle 

oggetto della presente procedura di gara. Il concorrente non stabilito in Italia ma in altro Stato Membro o 

in uno dei Paesi di cui all’art. 83, comma 3, D.Lgs 50/2016 e s.m.i., presenta dichiarazione giurata o 

secondo le modalità vigenti nello Stato nel quale è stabilito. 

Requisiti di capacità economica e finanziaria 

Al fine di comprovare la capacità economico-finanziaria del concorrente, ai sensi dell’art. 83, comma 4, 

e dell’Allegato XVII, Parte I, lettere a) e c), D.Lgs 50/2016 e s.m.i., è richiesta la presentazione in sede di 

gara:  

- di almeno due idonee referenze bancarie, in originale, con le quali gli istituti bancari dichiarano 

che, in base alle informazioni in loro possesso, il concorrente è idoneo a far fronte agli impegni 

economici e finanziari derivanti dall’aggiudicazione dell’appalto in oggetto;  

- dichiarazione attestante la realizzazione negli ultimi 3 (tre) esercizi finanziari conclusi di un 

fatturato minimo annuo, nel settore di attività oggetto dell’appalto, di importo almeno pari ad € 

800.000,00 = (ottocentomila/00), oltre IVA come per legge.  

Requisiti di capacità tecniche e professionali 

Al fine di comprovare le capacità tecniche e professionali del concorrente, ai sensi dell’art. 83, comma 6, 

e dell’Allegato XVII, Parte II, lettera a) ii), D.Lgs 50/2016 e s.m.i., è richiesta la presentazione in sede di 

gara:  

- dichiarazione attestante l’esecuzione negli ultimi 5 anni dei seguenti servizi analoghi: servizio di 

ristorazione scolastica di importo minimo annuale pari ad Euro 164.968,00 (€ 

centossesantaquattromilanovecentosessantotto/00), oltre IVA come per legge.  

 

REQUISITI DI ESECUZIONE 

Ai fini della stipula del contratto e/o della consegna del servizio, si richiede l’effettiva disponibilità, a 

qualunque titolo, di un centro di cottura alla distanza massima di 20 Km dalla sede comunale. 

In sede di presentazione dell’offerta gli operatori economici devono presentare una dichiarazione di 

impegno a garantire detta disponibilità del centro di cottura in caso di aggiudicazione del servizio. 

 
PROCEDURA DI GARA E CRITERIO DI AGGIUDICAZIONE 

 

L’appalto sarà aggiudicato, mediante procedura aperta ai sensi dell’art. 60 da aggiudicarsi con il criterio 

dell’offerta economicamente più vantaggiosa, ai sensi dell’art. 95 comma 2 D.Lgs. n. 50/2016 e s.m.i. 

teso a garantire il miglior rapporto tra qualità e prezzo. 

Sarà ritenuto aggiudicatario il soggetto  la cui  offerta avrà ottenuto  il maggior punteggio , risultante 

dalla somma dei punteggi attribuiti ai seguenti elementi: 

a) offerta tecnica: massimo 70 punti 

b) offerta economica: massimo 30 punti 

 

L’OFFERTA TECNICA verrà giudicata secondo gli elementi di valutazione indicati nella tabella di 

seguito riportata.  

La tabella riporta altresì il punteggio massimo attribuibile per ciascun criterio e sub criterio.  
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A) DESCRIZIONE DEL CRITERIO/SUB 
CRITERIO DI VALUTAZIONE E FATTORE 
PONDERALE PER CRITERIO/SUB 
CRITERIO  

B) ESPLICITAZIONE DEGLI ELEMENTI 
CARATTERIZZANTI IL CRITERIO/SUB 
CRITERIO DI VALUTAZIONE E 
FATTORE PONDERALE PER 
ELEMENTO  

C) GRIGLIA DELLE 
VALUTAZIONI/PUNTEGGI  

1) MODALITÀ DI ESECUZIONE DEL SERVIZIO  
Fattore ponderale: fino a punti  35 

1) Modalità di esecuzione del servizio: 
l’elaborato presentato, contrassegnato dalla 
dicitura “Modalità di esecuzione del servizio” 
dovrà contenere l’esposizione dei principali 
aspetti del progetto di esecuzione del servizio 
di ristorazione scolastica, fra i quali: Cicli di 
lavorazione, organizzazione delle aree di 
lavoro, diagrammi dei flussi di produzione 
seguiti; Piano di organizzazione del trasporto 
per i pasti veicolati; Numero e caratteristiche 
degli automezzi utilizzati per il trasporto dei 
pasti; Piano di gestione dei rischi e rispetto 
delle disposizioni HACCP; Elenco 
dell’organico del personale, monte ore 
previsto per l’espletamento del servizio, 
monte ore annuo di formazione ed 
aggiornamento; Modalità di sostituzione del 
personale assente; Piano di organizzazione 
per la sanificazione e la pulizia degli 
ambienti; Piano di gestione dell'emergenza in 
caso di fermo dei centri di cottura od altri 
imprevisti; Modalità di gestione dei rapporti 
con l’utenza. Modalità di gestione delle 
prenotazioni e condivisione dati con il 
Comune. Ogni altro elemento ritenuto utile 
dalla Ditta per dimostrare la qualità del 
servizio offerto.  
 
Fattore ponderale: fino a punti 35 

1.1) Cicli di lavorazione, organizzazione 
delle aree di lavoro, diagrammi dei flussi 
di produzione seguiti: fino a punti 5  

Eccellente                coeff. 1 
Ottimo                 coeff.0,75 
Discreto                 coeff. 0,6 
Sufficiente                 coeff. 0,5 
Insufficiente                 coeff. 0 

1.2) Piano di organizzazione del trasporto 
per i pasti veicolati: fino a punti 2  

Eccellente                coeff. 1 
Ottimo                 coeff.0,75 
Discreto                 coeff. 0,6 
Sufficiente                 coeff. 0,5 
Insufficiente                 coeff. 0 

1.3) Numero e caratteristiche degli 
automezzi utilizzati per il trasporto dei 
pasti: fino a punti 2 

Eccellente                coeff. 1 
Ottimo                 coeff.0,75 
Discreto                 coeff. 0,6 
Sufficiente                 coeff. 0,5 
Insufficiente                 coeff. 0 

1.4) Piano di gestione dei rischi e rispetto 
delle disposizioni HACCP: fino a punti 3  

Eccellente                coeff. 1 
Ottimo                 coeff.0,75 
Discreto                 coeff. 0,6 
Sufficiente                 coeff. 0,5 
Insufficiente                 coeff. 0 

1.5) Elenco dell’organico del personale, 
monte ore previsto per l’espletamento del 
servizio, monte ore annuo di formazione 
ed aggiornamento: fino a punti 4 

Eccellente                coeff. 1 
Ottimo                 coeff.0,75 
Discreto                 coeff. 0,6 
Sufficiente                 coeff. 0,5 
Insufficiente                 coeff. 0 

1.6) Modalità di sostituzione del 
personale assente: fino a punti 1 

Eccellente                coeff. 1 
Ottimo                 coeff.0,75 
Discreto                 coeff. 0,6 
Sufficiente                 coeff. 0,5 
Insufficiente                 coeff. 0 

1.7) Piano di organizzazione per la 
sanificazione e la pulizia degli ambienti: 
fino a punti 4 

Eccellente                coeff. 1 
Ottimo                 coeff.0,75 
Discreto                 coeff. 0,6 
Sufficiente                 coeff. 0,5 
Insufficiente                 coeff. 0 

1.8) Piano di gestione dell'emergenza in 
caso di fermo dei centri di cottura od altri 
imprevisti:  fino a punti 2 

Eccellente                coeff. 1 
Ottimo                 coeff.0,75 
Discreto                 coeff. 0,6 
Sufficiente                 coeff. 0,5 
Insufficiente                 coeff. 0 

1.9) Modalità di gestione dei rapporti con 
l’utenza:  fino a punti 2 

Eccellente                coeff. 1 
Ottimo                 coeff.0,75 
Discreto                 coeff. 0,6 
Sufficiente                 coeff. 0,5 
Insufficiente                 coeff. 0 

1.10) Modalità di gestione delle 
prenotazioni, monitoraggio dati, 
archiviazione e condivisione degli stessi 
con il Comune, anche attraverso la 
fornitura di un applicativo informatico 
gestionale condiviso: fino a punti 4 

Eccellente                coeff. 1 
Ottimo                 coeff.0,75 
Discreto                 coeff. 0,6 
Sufficiente                 coeff. 0,5 
Insufficiente                 coeff. 0 
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1.11) Impegno a recuperare i prodotti non 
somministrati e a destinarli ad 
organizzazioni non lucrative di utilità 
sociale che effettuano a fini di 
beneficienza distribuzione gratuita agli 
indigenti di prodotti alimentari, in linea 
con quanto previsto dalla legge 
166/2016: fino a punti 6 

Eccellente                coeff. 1 
Ottimo                 coeff.0,75 
Discreto                 coeff. 0,6 
Sufficiente                 coeff. 0,5 
Insufficiente                 coeff. 0 

2) BENI MOBILI / ATTREZZATURE, STRUMENTALI ALL'EROGAZIONE DEI SERVIZI, MESSI A DISPOSIZIONE DALLA 
DITTA E PIANO DI MANUTENZIONE ORDINARIA DEI REFETTORI 
Fattore ponderale: fino a punti 6 

2) Beni mobili / attrezzature: l’elaborato 
presentato, contrassegnato dalla dicitura 
“Beni mobili / attrezzature, strumentali 
all'erogazione dei servizi, messi a 
disposizione dalla ditta e piano di 
manutenzione ordinaria dei refettori” dovrà 
contenere l’esposizione e la documentazione 
relativa a tutti i beni ed attrezzature che la 
Ditta metterà a disposizione per l'esecuzione 
del servizio; una apposita sottosezione 
dell'elaborato dovrà poi descrivere 
dettagliatamente il piano annuale di 
manutenzione ordinaria dei refettori proposto 
dalla ditta stessa  
 
Fattore ponderale: fino a punti 6 

2.1) Elenco dei beni strumentali (utensili, 
apparecchiature, arredi) che saranno 
messi a disposizione per l'espletamento 
del servizio ai sensi del capitolato, ad 
integrazione e/o in sostituzione dei beni 
esistenti all'interno dei refettori messi a 
disposizione dal Comune: fino a punti 3 

Eccellente                coeff. 1 
Ottimo                 coeff.0,75 
Discreto                 coeff. 0,6 
Sufficiente                 coeff. 0,5 
Insufficiente                 coeff. 0 

2.2) Piano annuale manutenzione dei 
refettori: fino a punti 3 

Eccellente                coeff. 1 
Ottimo                 coeff.0,75 
Discreto                 coeff. 0,6 
Sufficiente                 coeff. 0,5 
Insufficiente                 coeff. 0 

3) CARATTERISTICHE DEI PRODOTTI OFFERTI:  
Fattore ponderale fino a punti 20 

3) Caratteristiche dei prodotti offerti: 
l’elaborato presentato, contrassegnato dalla 
dicitura “Caratteristiche dei prodotti offerti” 
dovrà contenere l’esposizione della proposta 
di fornitura di ulteriori prodotti di qualità ai 
sensi dell’art. 4, comma 5 – quater, D.L. 
12/09/2013 n.104 convertito con L. 
08/11/2013 n.128, rispetto a quelli minimi 
richiesti nel capitolato d’oneri: andranno 
dichiarate le tipologie di prodotti compatibili 
con i menù approvati dal SIAN.  
Con particolare riferimento all’eventuale 
miglioramento della fornitura di prodotti 
biologici, e all’utilizzo di alimenti biologici  
prodotti entro 150 Km dal luogo di 
somministrazione del servizio, aggiuntivi 
rispetto a quelli previsti nel capitolato; al fine 
di ridurre l’impatto ambientale derivante dai 
servizi di refezione, con particolare 
riferimento alla riduzione delle emissioni di 
gas effetto serra. 
Dovranno inoltre essere esplicitate le 
caratteristiche dei prodotti offerti in relazione 
a: prodotti specifici per la produzione di pasti 
dietetici per i casi di allergie ed intolleranze 
alimentari, prodotti specifici per la produzione 
di pasti alternativi in funzione di diete 
diversificate per scelte di carattere etico – 
religioso (diete vegetariane, 
somministrazione di carne halal in caso di 
specifica richiesta). 
 
Fattore ponderale: fino a punti 20  

3.1) Impegno a soddisfare l’intero 
fabbisogno di una o più tipologie di 
prodotti alimentari con prodotti biologici 
provenienti da aziende che praticano 
agricoltura sociale ai sensi della legge 18 
agosto 2015, n. 141 e/o da aziende 
iscritte nella Rete del lavoro agricolo di 
qualità di cui all’art. 6 del decreto-legge 
24 giugno 2014 n. 91.  
Il punteggio è assegnato in relazione alla 
quantità, varietà e rappresentatività del 
prodotto. 
fino a punti 4 

Eccellente                coeff. 1 
Ottimo                 coeff.0,75 
Discreto                 coeff. 0,6 
Sufficiente                 coeff. 0,5 
Insufficiente                 coeff. 0 

3.2) Proposta di miglioramento della 
fornitura di prodotti biologici, rispetto a 
quelli minimi richiesti nel  capitolato 
descrittivo prestazionale :  
fino a punti 6 
 
 

Proposta atta a soddisfare i requisiti 
d’eccellenza e le specifiche tecniche 
di cui al DM delle Politiche Agricole e 
Forestali del 18 dicembre 2017, ed in 
particolare all’allegato1 punti 1, 2 e 3  
per il riconoscimento della qualifica di 
mensa biologica                     punti 6 
 
Proposta atta a soddisfare i requisiti 
minimi e le specifiche tecniche di cui 
al DM delle Politiche Agricole e 
Forestali del 18 dicembre 2017, ed in 
particolare all’allegato1 punti 1, 2 e 3  
per il riconoscimento della qualifica di 
mensa biologica                  punti 5,5 
 
Proposta di fornitura di ulteriori 
prodotti biologici, rispetto a quelli 
minimi richiesti nel capitolato 
descrittivo prestazionale, ma non 
sufficienti a soddisfare i criteri di cui al 
DM delle Politiche Agricole e Forestali 
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del 18 dicembre 2017, ed in 
particolare all’allegato1 punti 1, 2 e 3  
per il riconoscimento della qualifica di 
mensa biologico                      punti 1   
 
Nessuna proposta                   punti 0 
 

3.3) percentuale di utilizzo di alimenti 
biologici (esclusi carne e latticini) prodotti 
entro 150 Km dal luogo di 
somministrazione del servizio 
Il punteggio è assegnato in relazione alla 
quantità, varietà e rappresentatività del 
prodotto: 
fino a punti 6 

Eccellente                coeff. 1 
Ottimo                 coeff.0,75 
Discreto                 coeff. 0,6 
Sufficiente                 coeff. 0,5 
Insufficiente                 coeff. 0 

3.4) Proposta di fornitura di ulteriori 
prodotti  DOP e IGP rispetto a quanto 
previsto dal capitolato descrittivo 
prestazionale:  
fino a punti 2 
 

Oltre 5                                punti 2 
Tra 5 e 3                             punti 1 
Tra 2 e 1                             punti 0,5 
Meno di 1                           punti 0 
 

3.5) Caratteristiche dei prodotti utilizzati 
per la produzione di pasti dietetici per i 
casi di allergie ed intolleranze alimentari, 
prodotti specifici per la produzione di 
pasti alternativi in funzione di diete 
diversificate per scelte di carattere etico – 
religioso (diete vegetariane, 
somministrazione di carne halal in caso di 
specifica richiesta): 
fino a punti 2 

Eccellente                coeff. 1 
Ottimo                 coeff.0,75 
Discreto                 coeff. 0,6 
Sufficiente                 coeff. 0,5 
Insufficiente                 coeff. 0 

4) PROGETTO DI EDUCAZIONE ALIMENTARE per alunni, genitori, personale scolastico  
 Fattore ponderale: fino a punti 5 

4) Progetto di educazione alimentare: 
l’elaborato presentato, contrassegnato dalla 
dicitura “Progetto di educazione alimentare” 
dovrà contenere l’esposizione del progetto 
che la Ditta si impegna a realizzare, a propria 
cura e spese ma in costante raccordo con 
l'Istituzione scolastica e con i Servizi 
comunali, per migliorare l'educazione 
alimentare, in particolare degli utenti e delle 
loro famiglie, dando rilievo al modello 
nutrizionale “dieta mediterranea” (ai sensi 
dell’art.4, comma 5-quater, D.L. 12/09/2013 
n.104 convertito con L. 08/11/2013 n.128).  
Fattore ponderale: fino a punti 5 

1.4) Definizione ed articolazione del 
progetto di educazione alimentare rivolto 
agli alunni, ai genitori, al personale 
scolastico e – eventualmente – alla 
cittadinanza in generale:  
fino a punti 5 

Eccellente                coeff. 1 
Ottimo                 coeff.0,75 
Discreto                 coeff. 0,6 
Sufficiente                 coeff. 0,5 
Insufficiente                 coeff. 0 

5) PROPOSTE MIGLIORATIVE DEL SERVIZIO 
Fattore ponderale: fino a punti 2 

5) Proposte migliorative del servizio: 
nell’elaborato “proposte migliorative del 
servizio” dovrà contenere l’esposizione di 
attività che la ditta intende svolgere a 
miglioramento del servizio, oltre a quelle già 
previste nei punti che precedono. 
 
Fattore ponderale: fino a punti 2 
 
(N.B.) La relazione illustrativa contenente in 
dettaglio le proposte innovative e migliorative 
offerte dovrà essere accompagnata da 
espressa dichiarazione che, in caso di 
aggiudicazione, le proposte migliorative e 
innovative offerte saranno attuate senza 
onere alcuno a carico del Comune.  

5.1) attività migliorative del servizio 
fino a punti 2 

Eccellente                coeff. 1 
Ottimo                 coeff.0,75 
Discreto                 coeff. 0,6 
Sufficiente                 coeff. 0,5 
Insufficiente                 coeff. 0 
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Ai sensi dell’art. 95, comma 8, con riferimento agli elementi concernenti l’offerta tecnica, saranno 

ritenuti idonei e quindi ammessi alla fase successiva di valutazione delle offerte economiche soltanto i 

concorrenti che ottengano, per l’offerta tecnica complessivamente considerata, un punteggio almeno pari 

al 60% del punteggio massimo attribuibile, quindi pari a 42 punti; qualora tale soglia non venga 

raggiunta, non si procederà alla valutazione dell’offerta economica e il concorrente si considererà escluso 

dalla gara. 

Per la valutazione degli elementi inerenti l’offerta tecnica il concorrente dovrà presentare un sintetico 

elaborato per ognuno dei 6 criteri tecnici indicati nella suddetta tabella evidenziando in ciascuno i 

contenuti richiesti per ciascun sottocriterio oggetto di valutazione. 

 

Ai sensi dell’art. 95, comma 9 D.Lgs. n. 50/2016 e s.m.i., l’individuazione dell’offerta economicamente 

più vantaggiosa e la determinazione della graduatoria delle offerte saranno effettuate attraverso 

l’individuazione di un unico parametro numerico finale, dato dalla somma dei punteggi attribuiti per i 

singoli elementi di valutazione, determinati con le modalità di seguito descritte. 

 

Per l’OFFERTA ECONOMICA il concorrente dovrà presentare una dichiarazione (redatta secondo il 

modello allegato alla documentazione di gara) indicante il ribasso percentuale offerto rispetto all’importo 

a base di gara, pari al costo unitario del pasto, corrispondente ad euro 4,90, IVA esclusa, al netto degli 

oneri per la sicurezza non soggetti a ribasso. 

 

Il punteggio massimo attribuibile all’offerta economica è di punti 30 calcolati attribuendo detto 

punteggio massimo al maggior ribasso offerto. 

Alle altre offerte verrà attribuito il punteggio secondo la seguente formula: 

 

P=   (RI/RMax)*30  

DOVE: 

P = punteggio da attribuire all’offerta in esame 

RI = ribasso offerto dal concorrente i-esimo 

RMax = maggior ribasso offerto 

 

Non sono ammesse offerte in aumento. 

Si precisa inoltre che: 

- si procederà all’aggiudicazione anche in presenza di una sola offerta (economica e tecnica) 

valida, sempre che sia ritenuta congrua e conveniente, con riserva di non aggiudicare; 

6) COMUNICAZIONE AMBIENTALE (CAM) 
Fattore ponderale: fino a punti 2 

6) Comunicazione ambientale (CAM): 
Nell’elaborato “comunicazione ambientale 
(CAM)” dovrà contenere l’esposizione di 
attività che la ditta intende svolgere a 
miglioramento del servizio. 
 

Fattore ponderale: fino a punti 2 

 

 

6.1) Impegno ad attuare iniziative di 
comunicazione efficaci ed adatte 
all’utenza per veicolare informazioni sulle 
misure di sostenibilità ambientale del 
servizio, per incentivare corrette abitudini 
alimentari, per invogliare al consumo del 
proprio pasto. La valutazione terrà conto 
anche dell’idoneità dei messaggi 
proposti. 
fino a 2 punti 

Eccellente                coeff. 1 
Ottimo                 coeff.0,75 
Discreto                 coeff. 0,6 
Sufficiente                 coeff. 0,5 
Insufficiente                 coeff. 0 
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- in caso di parità del punteggio finale, si aggiudicherà il servizio all’Impresa che ha ottenuto il 

miglior punteggio per l’offerta tecnica; 

- in caso di parità assoluta (ossia in caso di parità sia sotto il profilo dell’offerta tecnica che di 

quella economica) si procederà mediante sorteggio. 

 

COSTO DEL SERVIZIO 

 

Il valore stimato dell’appalto, come determinato analiticamente all’art. 2 del Capitolato speciale 

descrittivo prestazionale, si sintetizza come di seguito: 

Importo servizio (per annualità): 

€ 184.568,30 di cui € 90.438,46 per costi della manodopera; 

oltre oneri per la sicurezza non soggetti a ribasso pari a € 500,00  

oltre IVA ai sensi di legge; 

valore stimato appalto (per 3 anni): € 553.704,90 (di cui € 271.315,40 per costi della manodopera), oltre 

€ 1.500,00 per oneri della sicurezza, per un totale di € 555.204,90 oltre IVA ai sensi di legge; 

valore totale stimato dell’appalto (comprensivo del rinnovo per ulteriori tre anni e dell’eventuale proroga 

tecnica per un massimo di 12 mesi) € 1.291.978,10 oltre € 1.500,00 per oneri della sicurezza, per un 

totale di 1.293.478,10 oltre IVA ai sensi di legge. 

 

ONERI DIVERSI  

 

A carico dell’ente committente è dovuta la quota di contribuzione per acquisizione CIG, come prevista 

all’art. 2 della DELIBERA ANAC n. 830 del 21 dicembre 2021 Attuazione dell'art. 1, commi 65 e 67, 

della legge 23 dicembre 2005, n. 266, per l'anno 2022, pari ad € 375,00. 

Le spese di pubblicazione del bando di gara e del relativo esito, per un importo presumibile pari ad € 

2.500,00, ai sensi dell’Art. 5 comma 2, del DM MIT del 02/12 2016 sono rimborsate alla 

amministrazione appaltante dall’aggiudicatario entro il termine di sessanta giorni dall'aggiudicazione. 

 

CLAUSOLA SOCIALE 

Al fine di promuovere la stabilità occupazionale nel rispetto dei principi dell’Unione Europea, e ferma 

restando la necessaria armonizzazione con l’organizzazione dell’operatore economico subentrante e con 

le esigenze tecnico-organizzative e di manodopera previste nel nuovo contratto, l’aggiudicatario del 

contratto di appalto è tenuto ad assorbire prioritariamente nel proprio organico il personale già operante 

alle dipendenze dell’aggiudicatario uscente, garantendo l’applicazione dei CCNL di settore, di cui 

all’articolo 51 del decreto legislativo 15 giugno 2015, n. 81. 

L’elenco con i dati relativi al personale attualmente impiegato dal contraente uscente per l’esecuzione del 

contratto è riportato nell’allegato C del Capitolato d’appalto. 

FINANZIAMENTO SPESA  

 

La spesa del servizio è finanziata con fondi propri del Bilancio. 

La rivalutazione ISTAT del Prezzo contrattuale annuale partirà dal secondo anno d’appalto.  

Parte della spesa sarà coperta con gli introiti ottenuti dai versamenti effettuati dalle famiglie che 

usufruiranno del servizio refezione scolastica. Le tariffe da applicarsi saranno stabilite dalla Giunta 

Comunale. Costituiscono parti integranti del presente Progetto i seguenti elaborati: - Capitolato speciale 

descrittivo prestazionale e suoi allegati (tabelle grammature e menu tipo, inventario dei beni comunali); - 
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Duvri.  

Per tutto quanto non espressamente citato si rinvia a quanto contenuto nel Capitolato speciale descrittivo 

prestazionale. 

 

La responsabile Servizi alla Persona 

 Dott.ssa Tamara Andreani 

 

 

 


