
�
�

� � � � � � � � � � 	 
 � � � � 
  

 

 

 
�
�
�

� � � 
 � � � � �� 
 � � � � �
 

� � � � � � � � 	 � 
 	 � � 	 � � � �
PROT. 10026 DEL 27/6/06 

 

� � � � � � � �� � ���� � � � � � � � � � � �  � � � ! �� " �� � #�
$#�� � %� &&� & ' ' � � � (� ) � � %� &&� & ' � �
* $$+, - - � . . . � / � " 0� #�1�� " �� � #�21� �$�

#�3" � ��, � � � � � � � (#4 1�� " �� � #21� �$�

�

 

BANDO DI GARA PER PUBBLICO INCANTO  ALL. 1 
 

APPALTO DEL SERVIZIO DI  RISTORAZIONE SCOLASTICA, MENSA DIPENDENTI, CENTRO 
RICREATICO ESTIVO COMUNALE, PASTI DOMICILIARE 
 
1-  ENTE APPALTANTE : Comune di Sirmione, p.zza Virgilio, 52 - 25010 Sirmione Tel: 030/9909119 
fax 030/9909145 e.mail anagrafe@sirmionebs.it 
2 - OGGETTO DELL’APPALTO E TIPOLOGIA DEI SERVIZI  RICHIESTI : servizio di ristorazione 
scolastica, mensa dipendenti, centro ricreativo estivo, pasti anziani domiciliari e servizi accessori. 
3 - IMPORTO BASE D’APPALTO e IMPORTO BASE D’ASTA 
A) Impor to base d’appalto: Euro 103.000 (iva esclusa) 
B) Prezzo unitar io posto a base d’asta : Euro 2,97_ (iva esclusa) 
Sono ammesse solo offerte in ribasso, pena l’esclusione dalla gara. 
Ai fini della valutazione dell’offerta con riguardo al prezzo si prende in considerazione il ribasso offerto sul prezzo a 
base d’asta  B). 
4 – DIMENSIONE PRESUMIBILE DELL’UTENZA 
Numero indicativo dei pasti totali in un anno : 34.700.  
5 - DURATA CONTRATTO:  2 anni dal 17/9/2006 al 16/9/2008. 
6 – LUOGO DI ESECUZIONE: TERRITORIO COMUNALE 
Scuola elementare B.B. Porro, Scuola media Trebeschi - Catullo, sede di Sirmione, CREC ( refettorio scuola 
elementare), pasti domiciliari, dipendenti: refettorio posto all’ interno della scuola elementare. 
7 – PROCEDURA DI GARA E CRITERIO DI  AGGIUDICAZIONE 
Appalto indivisibile. 
Procedura d’appalto: R.D. n. 827 del 23/5/1924 – Pubblico Incanto con aggiudicazione ai termini dell’art. 23, comma 1, 
lett. B) del D.lgs n. 157/95 (come disposto dall’art. 59 comma 4 della legge n. 488/2000 e art. 9, comma 2 L.R. n. 
29/2002). 
Criteri di aggiudicazione: 1) prezzo punti max 40 – qualità servizio punti max 60. 

- Sono ammesse solo offerte in ribasso. 
- Nel caso di offerte uguali si procederà, seduta stante, all’aggiudicazione mediante sorteggio. 
-  Non saranno ammesse offerte condizionate o espresse in modo indeterminato. 
- L’Amministrazione si riserva la facoltà insindacabile di non procedere ad alcuna aggiudicazione. 
- Nel caso di offerte anomalmente basse l’Amministrazione si riserva di procedere alla verifica delle stesse ai 

sensi dell’art. 25 D.Lgs. n. 157/95. 
- Si procederà all’aggiudicazione anche in presenza di una sola offerta valida sempre che sia ritenuta congrua e 

conveniente. 
- Le offerte presentate si riterranno vincolate per un periodo di 120 (centoventi) giorni decorrenti dalla data di 

presentazione delle stesse. 
8 – CRITERIO DI  AGGIUDICAZIONE ED ELEMENTI DI  VALUTAZIONE DELL’OFFERTA 
L’appalto sarà aggiudicato a favore dell’offerta economicamente più vantaggiosa, ai sensi dell’art. 23, comma 1, lett. B) 
del D.lgs. n. 157/1995, valutata secondo i criteri di seguito indicati: 

 
a) prezzo – Incidenza massima 40 punti 
Si prende in considerazione il ribasso offerto sul prezzo a base d’asta 2,97 (iva esclusa)  
All’ impresa (fra quelle ammesse) che avrà offerto il prezzo più basso (iva esclusa) verranno attribuiti 40 punti ed 
alle altre imprese punteggi inversamente proporzionali secondo la seguente formula : 



�
�

� � � � � � � � � � 	 
 � � � � 
  

 

 

 
�
�
�

� � � 
 � � � � �� 
 � � � � �
 

� � � � � � � � 	 � 
 	 � � 	 � � � �
PROT. 10026 DEL 27/6/06 

 

� � � � � � � �� � ���� � � � � � � � � � � �  � � � ! �� " �� � #�
$#�� � %� &&� & ' ' � � � (� ) � � %� &&� & ' � �
* $$+, - - � . . . � / � " 0� #�1�� " �� � #�21� �$�

#�3" � ��, � � � � � � � (#4 1�� " �� � #21� �$�

�

 

  40 x offerta più bassa 
X =  ------------------------------------- 
  Offerta in esame 
 
b) Qualità del servizio max 60: 
 
n Parametro qualità Suddivisione punteggio max punti 60 
   

Affidabilità dell’ impresa Punteggio massimo: 7 punti 1 
Esperienza da comprovarsi con il fatturato 
complessivo, oneri esclusi, realizzato nella 
ristorazione scolastica nell’ultimo triennio 

Il punteggio massimo verrà attribuito alla ditta che documenta 
il maggior fatturato realizzato nella ristorazione scolastica nel 
triennio 2003/2004/2005. 

2 Documentazione attestante il possesso 
della cer tificazione UNI EN OISO 9001 
2000 inerente la r istorazione scolastica 

Punti 6  

3 Documentazione attestante il possesso 
della cer tificazione ISO di attività di 
produzione con metodo biologico inerente 
la r istorazione scolastica 

Punti 4 

4 La qualifica del personale e la 
programmazione di interventi di 
formazione e/o aggiornamento per  le var ie 
funzioni. 
 
Da comprovarsi con documentazione 
aziendale 

Punteggio max : 10 punti 

5 Programma organizzativo qualitativo, 
descrizione delle metodologie per garantire 
lo standard qualitativo delle derrate 
alimentari e dei pasti confezionati, la 
selezione ed il controllo dei fornitori, la 
sicurezza alimentare, il trasporto dei pasti 
presso le singole destinazioni. 
 
Da comprovarsi con documento aziendale 

Punteggio max : 10 punti 

6 Utilizzo di prodotti provenienti da 
coltivazioni biologiche, integrate, nonché di 
prodotti tipici tradizionali per tutte le 
tipologie merceologiche reperibili sul 
mercato, in aggiunta ai prodotti biologici e a 
lotta integrata richiesti in capitolato 

Punteggio max : 19 punti 

7 Elenco fornitor i di mater ie pr ime con 
dichiarazioni, riguardanti il possesso della 
certificazione ISO inerente la produzione e/o 
il commercio di prodotti alimentari 

Punteggio max : 4 punti 

9 – REQUISITI  PER LA PARTECIPAZIONE 
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Le imprese per essere ammesse alla gara devono essere in possesso, oltre che dei requisiti generali di partecipazione ad 
appalti pubblici di servizi, dei seguenti requisiti minimi di capacità economico finanziaria e tecnica: 

1) iscrizione al Registro delle Imprese tenuto dalla Camera di Commercio Industria, Artigianato, Agricoltura per 
attività conformi a quello oggetto della gara; 

2) Referenza bancaria; 
3) Realizzazione nel triennio 2003/2005 di servizi identici a quello oggetto di appalto (ristorazione scolastica); 
4) Disporre nel proprio organico di un responsabile del Centro cottura e di un referente responsabile dell’appalto, 

in possesso d’esperienza almeno triennale nella conduzione dei servizi di refezione scolastica analoghi, per 
dimensioni e caratteristiche, quelli oggetto della gara. 

Non sono ammessi raggruppamenti d’ impresa 
10 – MODALITA’  DI  PRESENTAZIONE E TERMINI DI  RICEZIONE DELLE OFFERTE 
 Le ditte interessate dovranno far pervenire all’Ufficio Protocollo del Comune a mezzo del servizio postale (in forma 
raccomandata o posta celere) o a mano, entro le ore 12,20 del giorno giovedì 29 agosto 2006 un plico chiuso sigillato, 
con strisce di carta non plastificata incollata su tutti i lembi di chiusura a totale copertura degli stessi, con apposizione 
trasversale, su ogni striscia, di firma del legale rappresentante della ditta e timbro distintivo della stessa ditta, con 
l’ indicazione del mittente, recante esternamente la dicitura: “Offerta per la gara relativa all’appalto del servizio di 
refezione” , indirizzato a Comune di Sirmione, Ufficio Pubblica Istruzione, Piazza Virgilio, 52, Sirmione. 
Il termine entro il quale dovrà pervenire l’offerta, il cui recapito rimane ad esclusivo rischio del mittente, è da 
considerarsi perentorio, precisando che, in ogni caso fa fede la data del timbro datario dell’Ufficio Protocollo 
dell’Ente. 
Il plico dovrà contenere, a pena di esclusione n. 3 buste sigillate come il plico. 
Sul frontespizio di ogni busta, dovrà essere chiaramente indicato il contenuto e precisamente: 

1) BUSTA  N. 1: documentazione amministrativa; 
2) BUSTA  N. 2: progetto – offer ta; 
3) BUSTA  N. 3: offer ta economica. 

 
 

BUSTA  N. 1: documentazione amministrativa 
 
A) 
ISTANZA DI  AMMISSIONE ALLA GARA IN BOLLO, con allegata dichiarazione unica concernente gli elementi 
di ammissione, debitamente sottoscritta dal titolare o legale rappresentante dell’ impresa, da rendere ai sensi degli 
articoli 46 e 47 del D.P.R. 445/2000, con allegata fotocopia di un documento d’ identità personale valido del 
sottoscrittore. 
La dichiarazione, in car ta semplice, dovrà essere compilata in ogni sua parte, sottoscritta dal titolare o legale 
rappresentante, con la quale l’ impresa attesta: 

š a) di aver preso conoscenza delle condizioni locali, nonché di tutte le circostanze generali e particolari che 
possono aver influito sulla determinazione dei prezzi e delle condizioni contrattuali e sull’esecuzione del servizio, 
nonché di ritenere lo stesso eseguibile, il Capitolato speciale adeguato e i prezzi nel loro complesso remunerativi e 
tali da consentire l’offerta presentata; 
 š  b) di aver preso piena e totale conoscenza del Bando, del Capitolato speciale e di accettarne in modo pieno ed 
incondizionato tutte le condizioni senza riserva alcuna; 
š c) che non sussistono le cause ostative di cui alla legge n. 575 del 31/5/1965 e s.m.i. (disposizioni antimafia); 
š  d)  che l’ impresa non si trova in alcune delle condizioni di esclusione di cui all’art. 12 del D.Lgs. n. 157 del 
17/3/1995, come sostituito dall’art. 10 del D.Lgs. n. 65/2000; 
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š e) di aver valutato e tenuto in debita considerazione i costi derivanti dall’obbligo di rispettare le norme di cui al 
D. Lgs. 626/94 e tutta la normativa vigente in materia di sicurezza e igiene del lavoro; 
š f) che la ditta risulta iscritta al Registro delle Imprese presso la competente Camera di Commercio, Industria 
Artigianato e Agricoltura, ovvero presso i registri professionali dello Stato di provenienza, con indicazione:  della 
Provincia, del numero, della data di iscrizione, della durata dell’ impresa, della sua specifica attività e dei dati 
anagrafici e la residenza delle persone delegate a rappresentare e impegnare legalmente l’ impresa; 
š g)  l’assenza di procedimento in corso per l’applicazione di una delle misure di prevenzione di cui all’art. 3 

della legge n. 1423 del 27/12/1956; 
š h) l’ inesistenza di sentenze di condanna passato in giudicato, oppure di applicazione della pena su richiesta, ai 

sensi dell’art. 444 del codice di procedura penale per reati che incidono sull’affidabilità morale o 
professionale o per delitti finanziari; 

š  i) che l’ impresa non si trova in stato di fallimento, di liquidazione, di amministrazione controllata o di 
concordato preventivo o in qualsiasi altra situazione equivalente secondo la legislazione dello stato in cui è 
stabilita, che non è in corso procedimento per la dichiarazione di una di tali situazioni e che non versa in stato 
di sospensione dell’attività commerciale. 

š j) che l’ impresa non ha commesso un errore grave nell’esercizio della propria attività , accertato con qualsiasi 
mezzo di prova addotto dall’amministrazione aggiudicatrice; 

š k) che l’ impresa è in regola con gli obblighi relativi al pagamento delle imposte e tasse secondo la 
legislazione italiana o quella del paese in cui è stabilita; 

š l) che l’ impresa è in regola con gli obblighi relativi al pagamento dei contributi previdenziali e assistenziali a 
favore dei lavoratori, secondo la legislazione italiana o quella dello stato in cui è stabilita; 

š m) di applicare integralmente tutte le norme contenute nel contratto collettivo nazionale di lavoro e nei 
relativi accordi integrativi, applicabili ai servizi del presente appalto, in vigore per il tempo e nella località in 
cui si svolgono i servizi, e di impegnarsi all’osservanza di tutte le norme anzidette; 

š o) che l’ impresa ha realizzato nel triennio 2003/2004/2005 servizi identici a quelli oggetto dell’appalto; 
š p) che l’ impresa dispone di un responsabile del centro pasti e un referente responsabile dell’appalto, in 

possesso di esperienza almeno triennale nella conduzione di servizi di refezione scolastica analoghi per 
dimensioni e caratteristiche, a quelli oggetto della gara; 

š q) che il centro di cottura è collocato in un raggio di 50 Km dalla scuola destinataria del servizio più lontana 
da detta struttura; 

š r) che l’ impresa è in possesso di certificazione del proprio sistema qualità aziendale a norma per i servizi 
oggetto del presente appalto; 

š s) che l’ impresa, se soggetta, è in regola con le norme che disciplinano il diritto del lavoro dei disabili ai sensi 
della legge n. 68 del 12/3/099 ( in tal caso indicare gli estremi dell’apposita certificazione rilasciata dal 
competente servizio provinciale in corso di validità); 

B) 
PIANO DI TRASPORTO  
 dovrà presentare in sede di gara un piano di trasporto che dovrà prevedere: 

1) indicazione dei mezzi di trasporto e del personale utilizzato (numero, tipologia, qualifica); 
2) indicazione dell’ubicazione del centro di cottura utilizzato per il servizio; 
3) descrizione della procedura di confezione dei pasti soggetti a trasporto; 
4) indicazione dei percorsi con orari di partenza ed orari di arrivo per ciascuna sede. 

 
C) 



�
�

� � � � � � � � � � 	 
 � � � � 
  

 

 

 
�
�
�

� � � 
 � � � � �� 
 � � � � �
 

� � � � � � � � 	 � 
 	 � � 	 � � � �
PROT. 10026 DEL 27/6/06 

 

� � � � � � � �� � ���� � � � � � � � � � � �  � � � ! �� " �� � #�
$#�� � %� &&� & ' ' � � � (� ) � � %� &&� & ' � �
* $$+, - - � . . . � / � " 0� #�1�� " �� � #�21� �$�

#�3" � ��, � � � � � � � (#4 1�� " �� � #21� �$�

�

 

CAUZIONE PROVVISORIA a garanzia della sottoscrizione del contratto di Euro 2.060 pari al 2% dell’ importo a 
base di appalto, da prestare a scelta dell’offerente: 
- contante : l’ importo dovrà essere versato presso la Tesoreria Comunale (Banco Popolare di Verona e Novara 

– agenzia di Colombare; 
- fidejussione bancar ia (di pr imar ia compagnia  o istituto italiano); 
- fideiussione assicurativa (di pr imar ia compagnia  o istituto italiano). 
D) 
IDONE E SPECIFICA REFERENZE  BANCARIE rilasciata da un Istituto di Credito per l’appalto in oggetto; 

BUSTA N. 2 : progetto – offer ta 
Dovrà essere prodotto un progetto tecnico di organizzazione dei servizi, redatto in modo esauriente ma conciso, 
predisposto sulla base delle linee guida del capitolato. 
Il progetto dovrà essere redatto in modo da consentire l’attribuzione dei punteggi indicati nei criteri di 
aggiudicazione ed elementi di valutazione delle offerte specificati nel bando e nel capitolato (art. 8 lett. b) del 
presente capitolato). 
BUSTA N. 3 : offer ta economica 
L’offerta economica dev’essere redatta in bollo (vedi modulo allegato n. 3 al presente capitolato) e deve indicare 
lo sconto unico percentuale , in cifre ed in lettere, da applicare ai prezzi unitari posti a base di gara, indicati 
all’art. 7 del presente capitolato, in base al quale è determinato il prezzo globale offerto. 
In caso di discordanza fra il prezzo unitario indicato in cifre e quello indicato in lettere, prevarrà quello indicato in 
lettere. 
L’offerta non può presentare correzioni che non siano espressamente confermate e sottoscritte dall’offerente. 
Non saranno ammesse offerte che prevedono prezzi unitari in aumento sui singoli prezzi unitari posti a base di 
gara. 
11 - MODALITA’  DI  SVOLGIMENTO DELLE OPERAZIONI DI  GARA 
Le operazioni di gara si svolgeranno in seduta pubblica (tranne che per l’attribuzione dei punteggi per la qualità del 
servizio, che si svolgeranno in seduta segreta), il giorno 4 settembre 2006, presso la ex sala consiliare della sede 
municipale, sita in Sirmione, P.zza Virgilio, 52, alle ore _11,30 . 
- Il Presidente della gara si riserva la facoltà insindacabile di non far luogo alla gara stessa o di prorogare la data, 

dandone comunicazione ai concorrenti, senza che gli stessi possano accampare alcuna pretesa al riguardo; 
- La commissione esaminatrice si riserva la facoltà nel corso dell’esame delle offerte di chiedere ai partecipanti 

chiarimenti e delucidazione sui progetti presentati; 
- La documentazione non in regola con l’ imposta di bollo sarà regolarizzata ai sensi dell’art. 16 del D.P.R. n. 

955/1982; 
- La sussistenza dei requisiti dichiarati in sede di offerta è accertata dall’Amministrazione secondo le 

disposizioni vigenti in materia; 
- I benefici derivanti dall’aggiudicazione sono soggetti a decadenza ai sensi dell’art. 75 del D.P.R. n. 445/2000; 
- L’esito della gara ad avvenuta aggiudicazione definitiva verrà anche comunicato, tramite fax alle ditte che 

hanno partecipato all’ incanto. 
- Tutte le modalità di partecipazione e presentazione dell’offerta disposte nel presente bando sono da intendersi 

a pena d’esclusione, salva la possibilità della Commissione , ai sensi dell’art. 16 del D.Lgs 157/95 e s.m.i., di 
invitare le imprese concorrenti a completare o a fornire chiarimenti in ordine al contenuto dei certificati, 
documenti e dichiarazioni presentati, nei limiti previsti dagli artt. 12, comma 1, 13, e 15 del D.Lgs 157 cit. 

 
12 – ESCLUSIONE DALLA GARA 
La mancata presentazione della documentazione richiesta comporta l’esclusione dalla gara. 
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In particolare sarà causa di esclusione dalla gara la mancanza del requisito previsto al punto 10 lett. q), ossia una 
distanza super iore a Km 50 del centro cottura dal plesso scolastico interessato al servizio di refezione e 
comunque tale da non consentire un intervallo di tempo tra cottura delle derrate, distribuzione, porzionatura a caldo e 
consumo di massimo 50 minuti. 
Sarà altresì esclusa dalla gara l’ impresa che, aggiudicataria dell’appalto in anni precedenti, abbia riportato, durante 
l’espletamento di detto servizio, più di due penalità contrattuali a qualunque titolo esse siano state comminate. 
13 – CORRISPETTIVO DEL SERVIZIO 
Il prezzo per ogni pasto effettivamente fornito e/o distribuito sarà quello fissato in sede di gara. 
Esso è al lordo di ogni spesa diretta o accessoria ed è unico per ogni servizio. 
Tale prezzo dovrà essere garantito anche nel caso in cui l’ I.A. dovesse fornire, a richiesta del Comune, pasti nella cui 
preparazione si preveda l’utilizzo di prodotti provenienti dall’agricoltura biologica e a lotta integrata, nel limite 
massimo del 30% della fornitura complessiva dei pasti destinati alla refezione scolastica. 
Nessun’altra somma potrà essere richiesta dall’ I.A., neppure a titolo di rimborso spese di qualsiasi natura e in modo 
particolare per il mancato servizio di distribuzione o per il non raggiungimento del numero dei pasti previsto.  
14 – MODALITA’  DEL SERVIZIO 
Spetta alla I.A. la fornitura di tutto quanto necessario alla produzione, al consumo del pasto, al trasporto ed alla 
distribuzione ivi compresi: 

- tutti i mezzi per la produzione, il trasporto e la distribuzione dei pasti; 
- i materiali a perdere per l’allestimento dei tavoli conformi alle vigenti prescrizioni sanitarie (tovagliette per i 

tavoli e tovagliolini di carta, ecc. ….); 
- i detersivi e gli attrezzi (scope, ramazze, spugne stracci sacchi per i rifiuti, etc…) per la pulizia e la 

sanificazione delle cucine e dei locali adibiti a refettori ed il lavaggio del pentolame. 
15 – CENTRO COTTURA 
L’ I.A. si dovrà avvalere di un proprio centro cottura con idonea capacità produttiva che, in possesso di tutti i requisiti 
igienici sanitari, autorizzazioni sanitarie e quant’altro necessario per il buon funzionamento del centro stesso non disti 

più di 50 km dal plesso scolastico interessato al servizio di refezione scolastica e 
comunque tale da consentire un intervallo di tempo tra cottura delle derrate, 
distribuzione, porzionatura a caldo e consumo di massimo 50 minuti.- 
16 - SPESE 
Tutte le spese, imposte e tasse, nessuna eccettuata, inerenti e conseguenti alla gara ed alla stipulazione, scritturazione, 
bolli e registrazione del contratto di affidamento del servizio, ivi comprese le relative variazioni nel corso della sua 
esecuzione, nonché quelle relative al deposito della cauzione, sono a carico dell’ I.A.- 
17 – DIVIETO DI  CESSIONE E SUBAPPALTO 
E’  fatto divieto all’ I.A. di cedere o subappaltare il servizio, senza il preventivo consenso scritto dell’Amministrazione, 
pena l’ immediata risoluzione del contratto ed il risarcimento dei danni causati all’Amministrazione.- 
18 - CAUZIONE 
L’ I.A., alla comunicazione dell’aggiudicazione della gara, dovrà costituire la cauzione definitiva che viene fissata in 
ragione del 10% della somma netta dell’appalto (dedotto l’eventuale ribasso a base d’asta), anche mediante fidejussione 
di primario Istituto bancario o assicurativa, a garanzia dell’esatto adempimento degli obblighi derivanti dal presente 
Capitolato, dell’eventuale risarcimento dei danni, nonché del rimborso delle spese che l’Amministrazione Comunale 
dovesse sostenere durante la gestione, a causa di inadempimento dell’obbligazione o cattiva esecuzione del servizio da 
parte dell’ I.A., ivi compreso il maggior prezzo che l’Amministrazione Comunale dovesse pagare qualora dovesse 
provvedere a diversa assegnazione dell’appalto aggiudicato all’ I.A., in caso di risoluzione del contratto per 
inadempienza dell’ I.A. 
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La cauzione resterà vincolata fino al completo soddisfacimento degli obblighi contrattuali anche dopo la scadenza del 
contratto. 
Lo svincolo verrà autorizzato con apposito provvedimento, da adottarsi entro e non oltre tre mesi dalla scadenza del 
contratto in assenza di controversie. 
19 – GESTIONE PROVVISORIA 
L’ I.A. è tenuta ad assicurare il servizio oltre il termine di scadenza del contratto, per un tempo non superiore a 3 mesi, 
alle stesse condizioni contrattuali dell’appalto scaduto, dietro invito scritto dell’Amministrazione Comunale. 
20 – RICHIESTA DOCUMENTI 

a) Servizi demografici/Pubblica Istruzione – Dott.ssa Mariasilvia Gottardi – tel 030/9909119 – fax 030/9909145 
e-mail : anagrafe@sirmionebs.it; 

b) Modalità: ritiro documentazione direttamente o a mezzo corriere, previa richiesta scritta degli stessi, anche via 
fax, pagamento diretto della somma dovuta al momento del ritiro. 

21 – NORME FINALI  
Il bando di gara è pubblicato all’Albo Pretorio e sul sito comunale (www.comune.sirmione.bs.it). 
Il bando originale pubblicato all’Albo Pretorio è l’unico documento che fa fede pubblica. 
I dati personali relative alle imprese partecipanti alla gara saranno oggetto di trattamento , con o senza l’ausilio di mezzi 
elettronici, limitatamente e per il tempo necessario agli adempimenti relativi alla gara. Titolare del trattamento è il 
Comune di Sirmione. 
Per quanto non previsto nel presente bando si rinvia al capitolato speciale ed alle norme vigenti in materia ed ai 
regolamenti comunali in quanto applicabili. 
 
Sirmione, 27 giugno 2006 

Il Responsabile 
Area Amm.va – Finanziaria 
F.to Dott. Marco Scardeoni 

 
Servizi Dem./Pubbl.Istruzione/Ass./Mariasilvia 
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 Allegato 1A) 
 

 Menù elementar i autunno /inverno 
 

Scuola elementare 

 LUNEDI ’  MERCOLEDI ’  
1^ Rigatoni al pomodoro 

Coscetta di pollo al forno 
Patate al forno 
Insalata verde 
Pane 
Frutta di stagione 
Alternativa 
pasta in bianco - grana 

Lasagne al forno 
Fagiolini e pomodori (separati) 
Pane  
Frutta di stagione 
 
Alternativa 
riso in bianco – mozzarella 

2^ Riso al pomodoro 
Cotoletta di tacchino 
Insalata verde all’olio e limone 
Pane 
Frutta di stagione o budino cacao/vaniglia 
Alternativa 
Riso  in bianco – prosciutto cotto 

Pizza margherita 
Prosciutto cotto 
Carote crude all’olio e limone 
Pane 
Frutta di stagione 
Alternativa 
pasta in bianco – mozzarella 
 

3^ Purè di patate 
Spezzatino di vitellone con piselli 
Insalata verde 
Pane 
Frutta di stagione 
Alternativa 
Riso in bianco - grana 

Farfalle al pomodoro e tonno 
Coscette di pollo al forno 
Patate al forno 
Carote crude olio e limone 
Pane 
Frutta di stagione 
Alternativa 
Pasta in bianco – mozzarella 
 

4^ Pizza margherita 
Prosciutto cotto 
Insalata verde 
Pane 
Frutta di stagione 
Alternativa 
Riso in bianco – bel paese 

Fusilli al pesto 
Lonza al latte 
Verdure di stagione 
Frutta di stagione 
pane 
Alternativa 
Pasta in bianco – mozzarella 
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Allegato 1B) 
 

 Scuola elementare - Menù pr imavera   
 

Scuola elementare 

 LUNEDI ’  MERCOLEDI ’  
1^ Pasta al pesto 

Arrosto di tacchino 
Insalata e pomodori 
Pane 
Frutta di stagione 
Alternativa 
Pasta in bianco - grana 

Risotto alla parmigiana 
Fesa di maiale al limone 
Insalata mista 
Pane 
Torta all’arancia 
Alternativa 
Riso in bianco mozzarella 

2^ Insalata di riso 
Carote  
Pane 
Frutta di stagione 
Alternativa 
riso in bianco – mozzarella 

Pasta al tonno 
Bresaola olio e limone 
Insalata verde valeriana 
Pane 
Frutta fresca 
Alternativa 
Pasta in bianco – mozzarella 
 

3^ Pizza pomodoro e mozzarella 
Prosciutto cotto 
carote 
Pane 
Gelato alla frutta 
 
Alternativa 
Riso in bianco - mozzarella 

Pasta al pomodoro 
Cotoletta di pollo 
Insalata e finocchi 
Pane 
Frutta fresca 
 
Alternativa 
Pasta in bianco - grana 
 

4^ Pasta pomodoro e ricotta  
Petto di pollo alla salvia 
Fagiolini e patate 
Pane 
Frutta fresca 
 
Alternativa 
Pasta in bianco - grana 

Pizza pomodoro e mozzarella 
Prosciutto cotto 
Valeriana e carote 
Frutta fresca 
 
Alternativa 
Riso in bianco - Belpaese 
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Allegato 2A) 
Scuola media – menù invernale 
 I SETTIMANA II SETTIMANA III SETTIMANA IV SETTIMANA 
Lunedì RIGATONI AL 

POMODORO 
RISO AL POMODORO   

 COSCETTA DI POLLO 
AL FORNO 

COTOLETTA DI 
TACCHINO 

PURE' DI PATATE PIZZA MARGHERITA 

 PATATE AL FORNO INSALATA VERDE 
ALL'OLIO E LIMONE 

SPEZZATINO DI 
VITELLONE CON PISELLI 

PROSCIUTTO COTTO 

 INSALATA VERDE  INSALATA VERDE INSALATA VERDE 
 PANE PANE PANE PANE 
 FRUTTA DI 

STAGIONE 
FRUTTA DI STAGIONE 
O BUDINO 
CACAO/VANIGLIA 

FRUTTA DI STAGIONE FRUTTA DI STAGIONE 

 ALTERNATIVA 
:PASTA IN BIANCO-
BRESAOLA 

ALTERNATIVA : RISO IN 
BIANCO-PROSCIUTTO 
COTTO 

ALTERNATIVA: RISO IN 
BIANCO-GRANA 

ALTERNATIVO: RISO IN 
BIANCO-BEL PAESE 

Marted
ì 

RISOTTO ALLA 
PARMIGIANA 

RISOTTO ALLA 
MILANESE 

LASAGNE VERDI AL 
FORNO DI RICOTTA E 
POMODORI 

PIZZA CON 
POMODORO E 
MOZZARELLA 

 FESA DI MAIALE AL 
FORNO 

ARROSTO DI 
TACCHINO  

 PROSCIUTTO COTTO 

 Alternativa PASTA IN 
BIANCO 

Alternativa RISO IN 
BIANCO 

Alternativa PASTA IN 
BIANCO 

Alternativa PASTA IN 
BIANCO 

 Alternativa 
MOZZARELLA 

Alternativa BRESAOLA Alternativa PROSCIUTTO 
COTTO 

Alternativa FONTINA 

 FINOCCHI E 
LATTUGA 

VERDURA DI 
STAGIONE 

INSALATA E PISELLI CAROTE 

 FRUTTA DI 
STAGIONE 

FRUTTA DI STAGIONE FRUTTA DI STAGIONE BUDINO 

     
Mercol
edì 

LASAGNE AL FORNO PIZZA MARGHERITA FARFALLE AL 
POMODORO E TONNO 

FUSILLI AL PESTO 

  PROSCIUTTO COTTO COSCETTE DI POLLO AL 
FORNO 

LONZA AL LATTE 

 FAGIOLINI E 
POMODORI 

CAROTE CRUDE 
ALL'OLIO E LIMONE 

PATATE AL FORNO VERDURA DI 
STAGIONE 

 PANE PANE CAROTE CRUDE OLIO E 
LIMONE 

FRUTTA DI STAGIONE 

 FRUTTA DI 
STAGIONE 

FRUTTA DI STAGIONE PANE PANE 

 ALTERNATIVA: RISO 
IN BIANCO-
MOZZARELLA 

ALTERNATIVA:PASTA 
IN BIANCO-
MOZZARELLA 

FRUTTA FRESCA ALTERNATIVA: PASTA 
IN BIANCO-GRANA 

   ALTERNATIVA: PASTA IN BIANCO-PROSCIUTTO 
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COTTO 
Gioved
ì 

PASTA CAPPERI 
OLIVE E POMODORO 

PASTA POMODORO E 
ORIGANO 

RISOTTO ALLA 
PARMIGIANA 

SPEZZATINO ROSSO 
CON POLENTA 

 COSCE DI POLLO FILETTI DI SOGLIOLA 
IMPANATA 

SPEZZATINO DI 
VITELLONE 

 

 Alternativa PASTA IN 
BIANCO 

Alternativa PASTA IN 
BIANCO 

Alternativa RISO IN 
BIANCO 

Alternativa PASTA IN 
BIANCO 

 Alternativa 
MOZZARELLA 

Alternativa 
MOZZARELLA 

Alternativa GRANA Alternativa EDAMER 

 INSALATA MISTA PATATE  PREZZEMOLO 
E CAROTE 

 FINOCCHI SPINACI E CAROTE 

 FRUTTA FRESCA FRUTTA FRESCA FRUTTA FRESCA FRUTTA FRESCA 
     
Venerd
ì 

PASTA AL TONNO E 
POMODORO 

RISOTTO AI FUNGHI PASTA AL PREZZEMOLO GNOCCHI AL 
POMODORO 

 SOGLIOLA AGLI 
AROMI 

COTOLETTA DI 
TACCHINO 

MERLUZZO GRATINATO ARISTA AL FORNO 

 Alternativa PASTA IN 
BIANCO 

Alternativa RISO IN 
BIANCO 

Alternativa PASTA IN 
BIANCO 

Alternativa PASTA IN 
BIANCO 

 Alternativa 
PROSCIUTTO COTTO 

Alternativa 
MOZZARELLA 

Alternativa FONTINA Alternativa 
MOZZARELLA 

 SPINACI FINOCCHI E FAGIOLINI FINOCCHI INSALATA 
 FRUTTA FRESCA FRUTTA FRESCA FRUTTA FRESCA FRUTTA FRESCA 
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Allegato 2B) 
 Menù pr imavera   

 
Scuola media   

 LUNEDI ’  MERCOLEDI ’  GIOVEDI ’  VENERDI ’  
1^ 
 
 
 
 
 
 
 
 

Pizza margherita 
Prosciutto cotto 
Insalata verde 
Pane 
Frutta di stagione 
 
Alternativa 
Pasta in bianco - grana 

Insalata di riso 
Pomodori 
Pane 
yogurt 
 
Alternativa 
riso in bianco – mozzarella 

Riso al pomodoro 
Petto di pollo ai ferri 
Misto di verdura cruda 
Pane 
Frutta di stagione 
 
Alternativa 
Pasta in bianco-  
asiago 
 

Pasta in bianco 
Bastoncini di pesce al 
forno 
Carote julienne 
Pane 
Frutta di stagione 
Alternativa 
riso in bianco – 
prosciutto cotto 
 

2^ Risotto alla milanese 
Bresaola olio e limone 
Valeriana-carote 
grattuggiate 
Pane 
Frutta di stagione 
 
Alternativa 
Pasta in bianco – Bel Paese 

Pasta al pesto 
Scaloppa di tacchino al limone 
Insalata verde 
Pane 
Budino 
 
Alternativa 
Pasta in bianco – prosciutto cotto 
 

Risotto allo zafferano 
Fettina ai ferri 
Zucchine 
Pane 
Frutta di stagione 
 
Alternativa 
Pasta in bianco – prosciutto 
cotto 

Passato con crostini 
Lonza agli aromi 
Patate 
Pane 
Frutta di stagione 
 
Alternativa 
 
riso in bianco – 
mozzarella 
 

3^ Insalata di riso 
Carote grattuggiate 
Pane 
Crostata di confettura 
 
 
Alternativa 
Pasta in bianco - grana 

Penne al pomodoro 
Filetti di sogliola impanata 
Insalata verde  
Pane 
Frutta di stagione 
Alternativa 
riso in bianco – prosciutto crudo 
 

Pasta al prosciutto 
Formaggi misti 
Verdura cruda o cotta 
Pane 
Frutta di stagione 
 
Alternativa 
Pasta in bianco – Bel Paese 
 

Gnocchi al pomodoro 
Trota ai ferri 
Verdura cotta 
Pane 
Frutta di stagione 
 
Alternativa 
Pasta in bianco – 
mozzarella 

4^ Sedanini al tonno 
Bresaola olio e limone 
Patate al forno 
Pane 
Frutta di stagione 
 
Alternativa 
Pasta in bianco - 
mozzarella 

Fusilli pomodoro 
Coscette di pollo al forno 
Carote grattuggiate 
Pane 
yogurt 
Alternativa 
Pasta in bianco - grana 

Risotto bianco 
bresaola 
Verdura cruda 
Pane 
Frutta di stagione 
 
Alternativa 
Pasta in bianco –   
asiago 

Minestra d’orzo 
Fettina ai ferri 
Patate al forno e verdura 
Pane 
Frutta di stagione 
Alternativa 
Pasta in bianco – Bel 
Paese 
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allegato n. 3 
 

AL COMUNE DI SIRMIONE 
P.ZZA VIRGILIO, 52 
25010 SIRMIONE 
 
 
 

Oggetto: “ Offer ta economica per  l’appalto del servizio di refezione”  
 
 

Il sottoscritto _____, nato/a a ____ il _____ in qualità di titolare/legale rappresentante della ditta ______ con 
sede in ________ via _________ partita iva ______ dichiara di concorrere alla gara di cui all’oggetto 
impegnandosi a fornire e ad eseguire a perfetta regola d’arte il servizio previsto, accettando tutte le norme e le 
condizioni stabilite dal Comune di Sirmione nel Capitolato Speciale d’Appalto del quale dichiara di aver preso 
visione ed esatta conoscenza, ed offrendo  

 
 
il r ibasso percentuale del ____ % (dicesi del _____________________________ per  cento) sull’ impor to a 

base d’asta di �  2,97  iva esclusa. 
 
 

Data ________ 
 
Timbro e Firma ___________________________- 

 
(l’offerta dev’essere sottoscritta con firma leggibile e per esteso dal titolare ovvero dal legale rappresentante 
dell’ Impresa concorrente) 
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