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STAZIONE UNICA APPALTANTE 

 
VERBALE DI GARA 

BANDO DI GARA MEDIANTE PROCEDURA APERTA PER L'APPAL TO DEL 
SERVIZIO DI MENSA SCOLASTICA PER LA SCUOLA DELL’INF ANZIA, PRIMARIA E 
SECONDARIA DI 1^ GRADO IN VALDUGGIA PERIODO SETTEMB RE 2016-AGOSTO 
2019 Codice CIG  6768602B0F                

Procedura aperta ai sensi dell’art. 60 n. 50/2016 
 

APPALTO DA ESEGUIRE PER CONTO DEL COMUNE DI VALDUGG IA 
 
L’anno DUEMILASEDICI,  addì SEI del mese di SETTEMBRE, alle ore 10,00 nella sede 
dell’Unione Montana dei Comuni della Valsesia – presso cui è stata istituita la Stazione Unica 
Appaltante - in Varallo Sesia, Corso Roma 35, innanzi al Responsabile del Servizio Settore 
Amministrativo Programmazione Sviluppo Economico Sociale dell’unione montana dei Comuni 
della Valsesia, Dott.ssa Marzia Novarina, in qualità di Presidente della Commissione di gara, 
nominata con Determinazione del Servizio Settore Agrario Tecnico Ambiente Territorio n. 179 del 
06.09.2016 ed alla presenza continua dei Commissari: 
- Sig.ra Cristina Raimondi – Istruttore Amministrativo Servizio Settore Agrario Tecnico Ambiente 
Territorio dell’Unione montana dei Comuni della Valsesia 
- Rag. Raffaele Casalino – Istruttore Amministrativo del Settore Servizio Economico Finanziario 
dell’ Unione montana dei Comuni della Valsesia 
 
si è svolta la procedura di esame delle offerte per l’affidamento, per conto del Comune di 
Valduggia, del Servizio di  Mensa Scolastica per la Scuola dell’Infanzia, Primaria e Secondaria di 
1^ Grado in Valduggia – Periodo: Settembre 2016/Agosto 2019 CIG  6768602B0F. 
 
Svolge le funzioni di Segretario Verbalizzante la Sig.ra Cristina Raimondi. 
 

 
LA COMMISSIONE 

 
Premesso che in forza del Decreto del Presidente della Giunta Regionale n. 88 del 11.09.2015 la 
Comunità montana Valsesia è estinta per trasformazione in Unione montana dei Comuni della 
Valsesia con effetto alla data del 01 ottobre 2015 e che a decorrere da tale data l’Unione montana 
dei Comuni della Valsesia subentra in tutti i rapporti giuridici attivi, passivi e contrattuali facenti 
capo alla Comunità montana Valsesia. 
 
Richiamata la deliberazione del Consiglio della Comunità Montana Valsesia n.76 in data 
31/05/2013, esecutiva, con la quale è stata istituita, presso gli Uffici dell’Ente, Stazione Unica 
Appaltante (S.U.A.) di cui all’art. 33 del D.Lgs. 12 aprile 2006, n. 163 (Codice dei contratti pubblici 
relativi a lavori, servizi e forniture) e s.m.i. e al Decreto del Presidente del Consiglio dei Ministri 
del 30 Giugno 2011, emanato in attuazione dell'articolo 13 della Legge 13 agosto 2010, n. 136; 
 
Richiamata la Deliberazione del Consiglio Comunale n. 25 in data 23/12/2014, con la quale il 
Comune di Valduggia ha aderito alla Stazione Unica Appaltante (S.U.A.), approvando gli schemi di 
convenzione ed il regolamento per il suo funzionamento; 



 
 
Richiamata la deliberazione della Giunta della Comunità Montana Valsesia, n.566 in data 
14/01/2015, esecutiva, con la quale è stata recepita la summenzionata deliberazione comunale di 
adesione alla Centrale Unica di Committenza; 

 
PREMESSO  

 
CHE con Deliberazione di Giunta del Comune di Valduggia n. 30 in data 06/07/2016 si è disposto 
di indire, mediante procedura aperta, l’appalto per il Servizio di  Mensa Scolastica per la Scuola 
dell’Infanzia, Primaria e Secondaria di 1^ Grado in Valduggia – Periodo: Settembre 2016/Agosto 
2019 per un importo presunto stimato pari a € 182.160,00 oltre IVA4%, e così calcolato: 16.500 
pasti annui x Euro/pasto 3,68 = Euro 60.720,00 (annui) x 3 anni (Settembre 2016-Agosto 2019), ed 
è stato approvato, tra l’altro, il Capitolato Speciale d’Appalto e il DUVRI; 
 
CHE il Responsabile del Procedimento del processo di aggiudicazione è individuato nel R.U.P. 
dell’Unione Montana dei Comuni della Valsesia mentre permangono in capo al R.U.P. del Comune 
di Valduggia, Sig.ra Matera Bruna, tutti gli adempimenti conseguenti; 
 
CHE con determinazione Servizio Settore Agrario Tecnico Ambiente Territorio dell’Unione 
montana dei Comuni della Valsesia n.  140 del 28.07.2016 si approvava il bando di gara e i relativi 
allegati per l’indizione, per conto del Comune di Valduggia, di appalto mediante procedura aperta ai 
sensi dell’art. 60 del D.lgs 50/2016, con il criterio di aggiudicazione dell’offerta economicamente 
più vantaggiosa, ai sensi dell’art. 95 del citato D.lgs. 50/2016; 
 
CHE il Bando, il Capitolato e i relativi gli allegati sono stati pubblicati sul Sito e sull’Albo pretorio 
dell’Unione Montana dei Comuni della Valsesia all’indirizzo www.unionemontanavalsesia.it e del 
Comune di Valduggia all’indirizzo www.comune.valduggia.vc.it, mentre apposito avviso di gara è 
stato pubblicato per estratto sulla Gazzetta Ufficiale della Repubblica Italiana 5^ Serie Speciale- N. 
87 del 29.07.2016; 
 
CHE il termine per la presentazione delle offerte è stato fissato per le ore 12,00 del giorno 
05.09.2016 e l’apertura delle offerte per il giorno 06.09.2016 alle ore 10,00; 
 
CHE il bando prevedeva la scadenza per la presentazione delle offerte per le ore 12,00 del giorno 
05/09/2016; 
 
CHE il Responsabile della verifica dei requisiti nel sistema AVCPASS è lo stesso Responsabile 
della Stazione Unica Appaltante, Marco Godio 
 
CHE Le condizioni essenziali per la partecipazione, così come fissate nel Bando, risultano le 
seguenti: 
- Criterio di aggiudicazione: offerta economicamente più vantaggiosa ai sensi dell’art. 95 del 

D.lgs 50/2016  
- Requisiti: 
Requisiti di ordine generale:  
a) insussistenza delle cause di esclusione di cui all'art. 80 del D.Lgs. 50/2016  
b) insussistenza di piani individuali di emersione di cui agli articoli 1 e seguenti della legge 

383/2001 di cui il concorrente si è avvalso, ovvero nel caso in cui il concorrente se ne sia 
avvalso, che il periodo di emersione si è già concluso 

c) regolarità rispetto agli obblighi relativi al pagamento dei contributi previdenziali ed assistenziali 
in favore dei lavoratori; 



d) non essere assoggettati a provvedimenti di sospensione dell’attività imprenditoriale ai sensi 
dell’art. 14 del  D.Lgs. 81/2008 ed ai connessi provvedimenti interdittivi alla contrattazione con 
le Pubbliche Amministrazioni. 

e) insussistenza di cause di incapacità a contrarre con le Pubbliche Amministrazioni di cui alla 
vigente normativa antimafia 

f) insussistenza del divieto di contrarre con la P.A. ex art. 32 quater del Codice Penale 
 
Requisiti soggettivi: 
g) iscrizione nel registro delle imprese della CCIAA per attività coerenti con l'oggetto del presente 

contratto o altro registro ufficiale per i concorrenti stabiliti in un paese diverso dall'Italia di cui 
all’Allegato XVI del Dlgs. 50/2016, indicando i numeri identificativi e la località di iscrizione, 
in aderenza dell’art. 83 c. 3 e ai sensi dell’art. 83 c.1 lett. a) “Requisiti di idoneità professionale” 
del D.Lgs. 50/2016;  

h) avere gestito nell’anno 2015 almeno tre contratti per servizi di refezione scolastica aventi un 
numero medio di pasti pari a quelli previsti per la gestione in oggetto. Nel caso di associazione 
temporanea di concorrenti, il suddetto requisito dovrà essere posseduto singolarmente da tutte le 
aziende concorrenti; 

i) per le Cooperative o Consorzi di Cooperative, di essere regolarmente iscritti nel Registro 
prefettizio/schedario della cooperazione; 

j) essere in regola con le norme che disciplinano il lavoro dei disabili. Tale requisito dovrà 
risultare espressamente da apposita documentazione rilasciata dagli Uffici Provinciali 
competenti al rilascio; 

k) il centro di cottura dovrà essere ubicato entro 60 Km. dalla sede delle singole scuole; 
l) le imprese offerenti sono tenute al pagamento della contribuzione all’Autorità di Vigilanza sui 

Contratti Pubblici pari ad € 20,00 quale condizione di ammissibilità alla procedura di selezione 
del contraente. Essi sono tenuti a dimostrare, al momento di presentazione dell’offerta, di avere 
versato la somma dovuta a titolo di contribuzione; 
 

Requisito di capacità economico-finanziaria e tecnico-organizzativa: 
n)  fatturato globale negli ultimi 3 anni (2013, 2014, 2015) non inferiore a Euro 200.000,00 
     (duecentomila) per anno nel settore della ristorazione,  ai sensi dell’art. 83 e in aderenza a quanto 
     contemplato  nell’Allegato XVII del D.Lgs. 50/2016. L’indicazione dovrà contenere gli importi 
     contrattuali, i periodi di riferimenti (anno e durata), i committenti e i destinatari del servizio. 

Tale attestazione dovrà essere inserita nella busta A “Documentazione Amministrativa”. 
 
Requisito obbligatorio di presa visione: 

o) obbligo di effettuare il sopralluogo con rilascio da parte del Comune di attestazione di 
avvenuto sopralluogo da allegare alla documentazione amministrativa 

 
Possesso di un proprio centro di cottura: 
p) La ditta dovrà assicurare, a pena di risoluzione del contratto e con l’esclusivo utilizzo di proprio 
    centro di cottura, per il quale la stessa ditta abbia la titolarità delle licenze amministrative e 
    sanitarie anche se situati in locali non di proprietà ma per i quali la ditta abbia in corso regolare 
    contratto di affitto da almeno un anno alla data di scadenza del bando e con scadenza successiva 
    a quella della durata dell’appalto, la fruizione del servizio in qualsiasi plesso indicato nel 
    Capitolato d’oneri ed eventuali plessi che si dovessero aggiungere nel corso dell’esecuzione del 
    servizio, sede di attività scolastica ed in cui siano presenti soggetti aventi diritto al pasto. La 
    mancata attestazione dei requisiti sopra indicati comporterà automaticamente l’esclusione dalla 
    gara. Si precisa sin da ora che l’Amministrazione procederà in ogni caso alla verifica delle 
    dichiarazioni pervenute dalle singole aziende.  
 
 
Tutto ciò premesso, in seduta pubblica, 

 



SI DA’ INIZIO ALLE OPERAZIONI DI GARA 
 
I membri della Commissione di gara, tenuto conto anche degli operatori concorrenti, dichiarano di 
non essere incompatibili con l’esercizio delle proprie funzioni, ai sensi di legge. 
 
E’ presente per la Ditta Elior Ristorazione S.P.A. – Via privata Venezia Giulia 5/A – Milano, la 
sig.ra Ramella Riccarda.  
 
Dato atto che nel bando è inserita l’avvertenza che l’aggiudicazione avrà luogo ancorché  pervenga 
una sola offerta valida, purché in ribasso rispetto alla base d’asta; 
 
Preso atto che: 
al Protocollo dell’Ente Montano è pervenuto in tempo utile solo n. 1 (uno) piego, acquisito data 
05.09.2016 alle ore 9,40 al n. 3379/VII.1,  da parte dell’operatore economico Elior Ristorazione 
S.P.A. – Via privata Venezia Giulia 5/A – Milano P.IVA 08746440018 
 
Accertato, altresì, che al Protocollo dell’Ente non sono pervenuti altri plichi oltre il termine stabilito 
nell’invito, si dispone l’apertura del plico inviato dalla Ditta Elior Ristorazione S.P.A. che, recante 
sul frontespizio la ragione sociale dell’offerente e la dicitura: “Offerta per la gara d’appalto per 
l’affidamento del servizio di mensa scolastica per la scuola dell’infanzia, primaria e secondaria di 
1^ grado in Comune di Valduggia (VC)”, risulta opportunamente chiuso, sigillato con  ceralacca e 
nastro adesivo, timbrato e controfirmato su tutti i lembi di chiusura e contiene n. 3 buste, anch’esse 
chiuse, sigillate e controfirmate, e precisamente: 

busta A) "Documenti per l’ammissione alla gara"; busta B) “Offerta tecnica”; busta c) “Offerta 
economica”; 
VISIONATA la documentazione contenuta nella busta “A”, che consta di:  
- Dichiarazione, redatta secondo il modello facsimile allegato A) al bando, resa ai sensi degli artt. 

46 e 47 del D.P.R. n. 445/2000, e compilata in tutte le sue parti, con allegata copia del 
documento di identità in corso di validità del firmatario, sottoscritta dal legale; 

- Dichiarazioni, redatte secondo il modello facsimile allegato A1) al bando, rese ai sensi degli 
artt. 46 e 47 del D.P.R. n. 445/2000, con allegate copie del documento di identità in corso di 
validità del firmatario, sottoscritte dai soggetti dotati di potere di rappresentanza di cui all’art. 
80 del D.Lgs 50/2016.; 

- Copia Conforme all’originale della Certificazione UNI EN ISO-9001:2008 n. 19616/09/S in 
corso di validità (scadenza 23.03.2018) per le attività oggetto del bando e Certificazione UNI 
EN ISO 14001:2004 n. AG/EMS-974/S (scadenza 14.05.2017). 

- Ricevuta di versamento del contributo ANAC di € 20,00 
- Cauzione provvisoria costituita mediante polizza fidejussoria n. 935155 del 25.08.2016 

rilasciata da Elba Assicurazioni S.p.A. dell’importo di € 1.458,00, nella misura ridotta del 50% 
in virtù del possesso della certificazione ISO 9001:2008; 

- PassOE n. 8686-1639-8247-8728 relativo al lotto di gara e al CIG in oggetto, sottoscritto dai 
legale rappresentante dell’impresa. 

- Dichiarazione di avvenuto sopralluogo rilasciata dal Comune di Valduggia in data 02.09.2016 
- Dichiarazione del possesso di un proprio centro di cottura per il quale l’impresa possiede la 

titolarità delle licenze amministrative e sanitarie, ubicato nel Comune di Fontaneto d’Agogna 
(NO) in corso Europa 18/20 ed in possesso di Elior Ristorazione Spa con contratto di 
Sublocazione da più di un anno alla data di scadenza del bando e con scadenza successiva a 
quella della durata dell’appalto.  
Il Presidente rileva che il centro di cottura sito a Fontaneto d’Agogna dista circa 27 km da 
Valduggia. 

 
Il Presidente, invita il Responsabile per la verifica dei requisiti, di procedere quindi all’acquisizione 
del passOE nel sistema AVCPASS  



 
Constatata la completezza e regolarità della documentazione di cui sopra, l’Impresa Elior 
Ristorazione Spa è dichiarata pertanto ammesso alla successiva fase di gara. 
 
Terminata la fase di ammissione, la Commissione Giudicatrice, come sopra costituita, prosegue poi 
in seduta pubblica all’apertura della busta n. 2 “Offerta tecnica” al fine di accertare che in essa sia 
contenuta la documentazione richiesta. 
 
La seduta prosegue quindi in seduta riservata con l’esame dell’offerta tecnica e l’assegnazione dei 
relativi punteggi secondo i seguenti elementi di valutazione: 
 

 
Descrizione 

Criterio di 
valutazione 

Punteggio 
massimo 

A. 

Procedure di approvvigionamento, conservazione, 
preparazione del pasto, lavaggio e sanificazione locali e 
attrezzature 

        == 15 

B. 

Possesso di certificazione di qualità ISO 9001:2000 (con 
accreditamento Sincert dell’Ente certificatore). 
Possesso di certificazione UNI 10854 (certificazione 
piano di autocontrollo) 
Possesso di certificazione UNI EN ISO 2000:2005 
(sicurezza alimentare) 
Possesso o stato di applicant certificazione SA 8000 
Nessuna certificazione di qualità 

Punti: 2 
 
Punti: 3 
 
Punti: 3 
 
Punti: 2 
Punti: 0 

10 

C. 

Caratteristiche del centro di cottura e personale. 
A garanzia del massimo contenimento dei tempi di 
trasporto ed a tutela delle caratteristiche organolettiche 
dei pasti consumati; per il centro di cottura che dimostri 
di avere la maggiore potenzialità produttiva (spazi ed 
attrezzature, spazi magazzino, produzione, 
confezionamento ecc.), per le persone che operano 
presso l’unità operativa (numero, qualifica e 
professionalità del personale); piano di formazione 
previsto per il personale impiegato per l’esecuzione del 
servizio. 

        == 10 

D. 

Utilizzo prodotti biologici, tipici e tradizionali. 
A garanzia delle qualità del servizio da effettuarsi: 
Utilizzo sistematico di tutti i prodotti biologici tipici e 
tradizionali 
Utilizzo sistematico di almeno n. 5 prodotti biologici 
tipici e tradizionali 
Utilizzo sistematico di almeno n. 3 prodotti biologici 
tipici e tradizionali 
Non utilizzo di prodotti biologici 

 
 
Punti: 5 
 
Punti: 3 
 
Punti: 2 
 
Punti: 0 

 
 
 
 
5 

E. 

Disponibilità di uno o più centri di cottura ulteriori da 
impiegarsi in caso di indisponibilità del centro di cottura 
indicato a garanzia di continuità del servizio. 
Presenza di un ulteriore centro di cottura in disponibilità 

 
 
 
Punti: 5 

5 



dell’azienda a distanza massima di 60 Km. 
Assenza del centro 

 
Punti: 0 

F. 

Si prenderanno in esame elementi migliorativi che 
l’azienda attuerà a sua cura e spese. Gli interventi 
dovranno essere descritti analiticamente e con 
l’indicazione dei tempi di realizzazione. 
Fornitura di acqua minerale naturale nella quantità di n. 
3.000 bottiglie per anno scolastico 

 
Punti: 10 
  
 
Punti: 15  

25 

G.                 TOTALE QUALITA’ DEL SERVIZIO  70 

 
 
Dall’esame della documentazione a corredo dell’offerta tecnica con riferimento al punto B) 
“Possesso di certificazione di qualità”, il Presidente della Commissione rileva che il Legale 
rappresentante dichiara il possesso di tutte le certificazioni che prevedono l’attribuzione del 
punteggio, ma non allega copia dei certificati. 
Dà atto, però, che copia della Certificazione UNI EN ISO-9001:2008 è già presente nella 
documentazione amministrativa, come sopra esaminata. 
Ritiene, pertanto, di richiedere, in sede di gara, alla Ditta Elior Ristorazione Spa l’invio di copia 
delle certificazioni attestanti quanto dichiarato dal legale rappresentante. 
 
Con riferimento alla Certificazione UNI EN ISO-9001:2008 con accreditamento Sincert dell’Ente 
certificatore , il Presidente rileva che Accredia è il nuovo Ente Nazionale di accreditamento nato a 
seguito della fusione di Sincert (Sistema nazionale per l’accreditamento degli Organismi di 
certificazione e ispezione) con Sinal (Sistema nazionale per l’accreditamento di Laboratori) e 
riconosciuto dalla Stato con Decreto del 22 dicembre 2009. 
 
Con riferimento alla richiesta Certificazione “ISO 2000-2005” il Presidente rileva un refuso in 
quanto la classificazione esatta risulta “22000:2005” 
 
Con riferimento al punto E) “Disponibilità di uno o più centri di cottura ulteriori da impiegarsi in 
caso di indisponibilità del centro di cottura indicato a garanzia di continuità del servizio” il 
Presidente rileva che il Legale rappresentante dichiara la presenza di un ulteriore centro di cottura in 
disponibilità dell’azienda a distanza massima di 60 Km, ma non fornisce l’indicazione 
dell’ubicazione dello stesso. 
Ritiene, pertanto, di richiedere, in sede di gara, alla Ditta Elior Ristorazione Spa l’invio di copia 
delle certificazioni attestanti quanto dichiarato dal legale rappresentante. 
 
La Commissione procede quindi nella lettura ed analisi degli altri punti dell’offerta economica della 
Ditta Elior Ristorazione Spa. 
 
Alle ore 12,00 la seduta viene sospesa, in attesa di ricevere dalla Ditta Elior Ristorazione Spa le 
integrazioni richieste, e aggiornata alle ore 14,00.  
 
Alle ore 14,00 la seduta riprende in modalità riservata. 
Il Presidente prende visione della documentazione integrativa inviata alle ore 13:05 con nota prot. n. 
524/2016 dalla Ditta Elior Spa Ristorazione relativamente alle certificazioni di qualità possedute e 
alle autorizzazioni del Comune di Quarona prot. n. 5666 in data 30.08.2016 e del Comune di 
Grignasco prot. n. 7290 in data 31.08.2016 all’utilizzo dei centri di cottura di proprietà comunale 
per la preparazione dei pasti veicolati al Comune di Valduggia.  
  



Al termine dell’esame dell’offerta tecnica del Concorrente, articolata come di seguito indicato, la 
Commissione giudicatrice attribuisce i seguenti punteggi: 
 

 
Descrizione 

Punteggio 
assegnato 

A. 
Procedure di approvvigionamento, conservazione, preparazione del pasto, lavaggio 
e sanificazione locali e attrezzature (max punti 15) 

12 

B. 

Possesso di certificazione di qualità ISO 9001:2000 (con accreditamento Sincert 
dell’Ente certificatore) (punti 2). 
Possesso di certificazione UNI 10854 (certificazione piano di autocontrollo) (punti 
3). 
Possesso di certificazione UNI EN ISO 2000:2005 (sicurezza alimentare) (punti 3). 
Possesso o stato di applicant certificazione SA 8000 (punti 2). 
Nessuna certificazione di qualità (punti 0) 

10 

C. 

Caratteristiche del centro di cottura e personale. 
A garanzia del massimo contenimento dei tempi di trasporto ed a tutela delle 
caratteristiche organolettiche dei pasti consumati; per il centro di cottura che 
dimostri di avere la maggiore potenzialità produttiva (spazi ed attrezzature, spazi 
magazzino, produzione, confezionamento ecc.), per le persone che operano presso 
l’unità operativa (numero, qualifica e professionalità del personale); piano di 
formazione previsto per il personale impiegato per l’esecuzione del servizio (max 
punti 10). 

6 

D. 

Utilizzo prodotti biologici, tipici e tradizionali. 
A garanzia delle qualità del servizio da effettuarsi: 
Utilizzo sistematico di tutti i prodotti biologici tipici e tradizionali (Punti: 5) 
Utilizzo sistematico di almeno n. 5 prodotti biologici tipici e tradizionali (Punti: 3) 
Utilizzo sistematico di almeno n. 3 prodotti biologici tipici e tradizionali (Punti: 2) 
Non utilizzo di prodotti biologici (Punti: 0) 

 
2 
 
 
 

E. 

Disponibilità di uno o più centri di cottura ulteriori da 
impiegarsi in caso di indisponibilità del centro di cottura indicato a garanzia di 
continuità del servizio: 
Presenza di un ulteriore centro di cottura in disponibilità dell’azienda a distanza 
massima di 60 Km. (max punti: 5)  
Assenza del centro (Punti: 0) 
Disponibilità dei centri di cottura di proprietà comunale dei Comuni di Quarona 
(VC) e Grignasco (VC) come da dichiarazioni dei Comuni interessati  

5 

F. 

Si prenderanno in esame elementi migliorativi che l’azienda attuerà a sua cura e 
spese. Gli interventi dovranno essere descritti analiticamente e con l’indicazione dei 
tempi di realizzazione (max Punti: 10) 
 
Fornitura di acqua minerale naturale nella quantità di n. 3.000 bottiglie per anno 
scolastico (Punti: 15) 

6 
 
 
 
 
15 

G.                 TOTALE QUALITA’ DEL SERVIZIO 56 

 
 
Alle ore 14,30  la seduta riprende in modalità pubblica. Il Presidente dà quindi lettura dei punteggi 
attribuiti, la cui sommatoria è pari a punti 56, dando atto che, avendo riportato una valutazione 



superiore a 25 punti rispetto ai 70 disponibili, il Concorrente è ammesso alla fase successiva di 
apertura dell’offerta economica. 
  
Si passa quindi all’apertura della busta C) contenente l’offerta economica, per la quale è prevista 
l’assegnazione del punteggio massimo (30 punti) al concorrente che presenta il prezzo più basso.  
 
Il concorrente, su modulo conforme all’allegato del bando (allegato C), in competente bollo, 
sottoscritto dal legale rappresentante, offre il ribasso percentuale dello 0,1 % 
(zerovirgolaunopercento) pari a Euro 3,6464 (trevirgolasiemilaquattrocentosessantaquattro) per 
pasto. Il concorrente dichiara, altresì, di avere formulato l’offerta tenuto conto degli obblighi 
connessi alla disposizioni in materia di sicurezza e protezione dei lavoratori nella misura di Euro 
0,0328 (zerovirgolazerotrecentoventotto). 
 
La Commissione procede quindi con la sommatoria dei punteggi dell’offerta tecnica ed economica 
da cui ne consegue la seguente graduatoria finale: 
 
 Aggiudicatario provvisorio Punti Offerta 

tecnica 
(Max 70 punti) 

Punti Offerta 
economica 

(Max 30 punti) 

Punteggio 
complessivo 

(Max 100 punti) 
 ELIO RISTORAZIONE SPA 56 30 86 

 
Ai sensi di quanto previsto dal Disciplinare di gara e dall’art. 97 Commi 1 e 3 del D.Lvo n.50/2016, 
dato atto che l’offerta presentata dal Concorrente sopracitato è risultata anomala, essendo superiore 
ai quattro quinti dei corrispondenti punti massimi previsti dal bando di gara, il Presidente dispone 
che vengano richieste le conseguenti giustificazioni secondo quanto previsto dal comma 5 dell’art. 
97 del D.Lvo n.50/2016. 
 
In applicazione del ribasso percentuale offerto in sede di gara pari dello 0,1 % l’importo netto 
contrattuale è fissato in Euro 3,6464 oltre gli oneri per la sicurezza pari a Euro 0,03 non assoggettati 
a ribasso. 
 
Ultimata la gara alle ore 14:45, il Presidente dispone che la presente proposta di aggiudicazione 
venga trasmessa al Servizio competente per i provvedimenti consequenziali. 
 
L’aggiudicazione provvisoria resta subordinata alla presentazione delle giustificazioni in capo 
all’aggiudicatario, mentre l’aggiudicazione definitiva nonché la conseguente stipula del contratto 
resta subordinata alla verifica del possesso dei requisiti di legge, secondo quanto previsto dalla 
normativa vigente. 
 
I partecipanti alla seduta di gara sottoscrivono e approvano il presente verbale. 
 

Presidente        F.to Dott.ssa Marzia Novarina 

 

Commissario       F.to Rag. Raffaele Casalino 

 

Commissario - Segretario verbalizzante    F.to Sig.ra Cristina Raimondi 

 
 

 










