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Modugno, data del protocollo 

Spett.le Impresa 

_________________ 

 

OGGETTO: Lettera invito. “Attrezzature per LABORATORIO DIDATTICO GREEN DI SALA - BAR” Determina 

Dirigenziale di indizione gara di appalto a mezzo RDO MEPA, prot. n. 9794 del 04.10.2023  

CIG SIMOG: A018E4C02E  
€ 61.475,41 € IVA ESCLUSA 

Fondi Strutturali Europei – Programma Operativo Nazionale “Per la scuola, competenze e ambienti per 

l’apprendimento” 2014-2020. Asse V – Infrastrutture per l’istruzione – Fondo Europeo di Sviluppo Regionale 

(FESR) – REACT EU.  

Asse V – Priorità d’investimento: 13i – (FESR) “Promuovere il superamento degli effetti della crisi nel 

contesto della pandemia di COVID-19 e delle sue conseguenze sociali e preparare una ripresa verde, 

digitale e resiliente dell’economia” – Obiettivo specifico 13.1: Facilitare una ripresa verde, digitale e 

resiliente dell'economia - Nota di Adesione prot. n. 100100 del 24 luglio 2023 “Realizzazione di reti locali, 

sia cablate sia wireless, all’interno degli edifici scolastici, oppure acquisto di lavagne digitali per la 

trasformazione digitale nella didattica e nell’organizzazione o di strumentazione e attrezzature laboratoriali 

“green”, sostenibili e digitali, in attuazione del decreto del Ministro dell’istruzione e del merito 21 luglio 

2023, n. 145.”.  

 

Sottoazione  Progetto  CUP  Importo Autorizzato  

13.1.4A  13.1.4A-FESRPON-PU-2023-26  E34D23002210006   € 101.647,03  

 

Ai fini della realizzazione di LABORATORI GREEN E TECNOLOGICI DI SALA, WINE BAR, MIXOLOGY E ARTE 

BIANCA, con la presente, si chiede un preventivo di spesa per la fornitura ed installazione di attrezzature e 

strumentazione di seguito elencata:  

Data di consegna dell’intera fornitura: 14 ottobre 2023 

 

Si precisa che le attrezzature e la strumentazione, che si intende acquisire, dovranno essere di sicura e 

pronta reperibilità sul mercato. Inoltre, esse dovranno essere collaudate integralmente entro e non oltre il 

16 ottobre 2023.  
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ART. 1 – Oggetto della gara 

L’adesione a questo progetto mira a implementare e migliorare tecnologicamente e sostenibilmente i 

laboratori didattici del nostro istituto. L’acquisto di tecnologie smart e digitali permetterà agli studenti 

dell’indirizzo enogastronomia e ospitalità alberghiera di cimentarsi nell’utilizzo di attrezzature di ultima 

generazione per prepararsi ad approcciarsi al mondo del lavoro. Il progetto prevede un’implementazione 

delle attrezzature tecnologiche di sala e cucina e l’adeguamento di un’ambiente con piccoli interventi edilizi 

al fine di poter creare un piccolo reparto economato autonomo al fine di creare spazio nei laboratori per le 

nuove attrezzature acquistate. Tavoli digitali e attrezzatura smart renderanno la sala ristorante una sala di 

ultima generazione che guarda al futuro con attenzione al vino e alla mixology, attrezzature per la 

panificazione permetteranno di creare un angolo per l’arte bianca per rispondere alle esigenze 

gastronomiche del mercato.  

Il preventivo dovrà essere formulato con voci di spesa distinte per le seguenti categorie:  

Fornitura ed installazione di Attrezzature e Strumentazioni con indicazione dei prezzi per singolo prodotto 

(IVA esclusa, IVA inclusa ed aliquota IVA applicata). L’importo a base d’asta della presente procedura di 

acquisto e installazione di Attrezzature e Strumentazioni è pari a € 61.475,41 €  IVA ESCLUSA. Rispetto a 

tale importo, non sono ammesse offerte in aumento. 

LOTTO 1 

Q. tà Descrizione 

10 
Tavolo smart 80x80 h73cm completo di display touch 
integrato 12pollici sul piano. 
Completo di n.4 sedie in polipropilene. 

5 
Tavolo smart 60x60 h73cm completo di display touch 
integrato 12pollici sul piano. 
Completo di n.4 sedie in polipropilene. 

1 

Macchina da caffè tradizionale; Caldaie coibentate; 
Display; Sistema di erogazione SIS; Dosatura 
Volumentrica (Versione “V”); Luci di serie; Pompa 
volumentrica incorporata; Modulo Wi-fi; 2 lance vapore 
inox con comando “Push&Pull”; 1 lancia acqua calda con 
rompigetto. 
Scaldatazze elettrico. 
N.3 gruppi. 
Caldaia: Lt 15; 
Potenza: 5200W; 
Voltaggio: 230/380V; 
Frequenza: 50/60Hz; 
RISPARMIO ENERGETICO. 
Dim.(LxPxH): 1014x544x500mm;  
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1 

Macinadosatore, 
Capacità silos caffè: 1.3 Kg.;Macine: Long Life Ø = 75 mm; 
Potenza: 750W(115V) / 575W(230V) 
Voltaggio: 115/230V; 
Frequenza: 50/60 Hz; 
Velocità macin. (sec./dose): 2,7; 
Produz. Max suggerita: 8 Kg/giorno ; 
Dim.(LxPxH): 188x400x510mm; 

2 
Planetaria, capacità 7lt, con display digitale, a risparmio 
energetico. 
Completa di optional sfogliatrice. 

1 

GUN-TER 
- Termometro a infrarossi (2 laser) 
- Divisione 0.1°C / 0.1 °F 
- Unità di misura °C o °F 
Temperatura rilevata: 
max: + 580 °C / + 1076 °F 
min: - 50 °C/ - 58 °F 
- Precisione ± 2% max 2°C 
- Allarme per alta / bassa temperatura 
- Misurazione temperatura max/ 
min / differenza / media 
- Schermo LCD 

1 

Granitore Ugolini Icon 1 composto da contenitore 
trasparente, capacità 2,8 Litri e controllo elettronico 
della temperatura. 
Assorbimento 460W 
Dim. 18x44x49h cm 

1 

Gueridon in legno artigianale, su ruote completo di 
ripiano inferiore e n.1 piastra induzione digitale a 
risparmio energetico incassata. 
Dim. 100x60x100h 

1 
Etichettatrice digitale, dotata di software gestionale per la stampa di etichette, eventuali cartucce 
di ricarica e min. 10 rotoli di carta adesiva per stampa. 

2 PIASTRA INDUZIONE 3,5KW 230 MN 

1 

Forno elettrico, capacità n.4 pizze, su cavalletto light con 
ruote. 
Dim. interne: 75,9 x 73,8 x 10÷14cm 
Dim. esterne: 108,3 x 97,2 x 39h 
Completo di n.1 pala quadra per pizza diam. 35 pala 
tonda e n.4 teglie 60x40cm in alluminio e 1 spazzola per pulizia camera 
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1 

Innovativo e super compatto tritacarne refrigerato. 
- Sistema raffreddante con modulo termoelettrico: 
Senza compressore. 
Senza gas. 
A risparmio energetico. 
- Potenza modulo termoelettrico: 70 Watt 
- Raffreddamento su collo e bocca. 
- Termometro digitale di controllo. 
- Tramoggia e collo inox rimovibili per la pulizia. 
- Qualsiasi manutenzione non necessita di frigorista. 
- Collo di introduzione quadro per grande produttività 
anche in seconda passata. 
- Motori monofase con protezione termica. 
- Blocco rapido bocca brevettato su 32. 

1 

Grattugia a risparmio energetico. 
- Robusta struttura in alluminio anodizzato. 
- Motore ventilato 
- Bocca grattugia smontabile in lega di 
alluminio lucidata e anodizzata 
- Rullo grattugia inox 
- Vaschetta raccolta formaggio 
Versione CE con: 
- Microinterruttori di sicurezza su vaschetta 
raccolta formaggio e leva. 
- Comandi IP54 con NVR 

1 

Lavastoviglie digitale, cesto 400x400mm. 
Gestione elettronica. 
H utile: 300mm. 
Dim. esterne: 455x550x700 mm 

1 Forno a microonde digitale 

1 
Fornello elettrico, a una piastra, piano cottura portatile, 
in ghisa temperatura regolabile. A risparmio energetico. 
(500w). 

2 Termometro digitale per vini 

1 

Smart decanter, capacità 750ml completo di caraffa, con 
display digitale. 
Ossigena il vino in un paio di minuti, ammorbidendone i tannini ed esaltandone il sapore. Il 
sistema è in grado di decantare un vino giovane 
all’ultimo minuto. 

2 
Cercapersone ristorante, sistema di chiamata wireless, 3 
modalità di chiamata. Completo di schermo digiatale. (1 
ricevitore schermo e n.10 pulsanti di chiamata). 
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1 
Banco workstation in legno, su ruote completo di frigo 
digitale 1 anta a risparmio energetico. 
Dim. 1500x800x1200h 

1 

TAVOLI ARMADIATI SCORREVOLI CALDI CON RIPIANO 
INTERMEDIO SENZA ALZATINA IN ACCIAIO INOX AISI 304. 
Con termostato digitale. 
DIM 200X70X90H 

1 

Pistola a bolle di fumo portatile infusore di fumo cocktail 
flavour blaster, macchina per affumicare strumenti fai da 
te. 
Completo di display digitale. 

1 

Riempitore di liquido a controllo digitale per liquidi a 
bassa viscosità (acqua, bevande, carburante, aceto, olio) 
con display digitale a bassi consumi, completa di 
tappatrice per bottiglie. 

1 
Pressa automatico per estrazione di olio per espulsore 
freddo/caldo in acciaio inossidabile. 
Con display digitale a risparmio energetico 

 
Spese per interventi edilizi.  Per tali interventi si potrà usufruire di un contributo massimo di 4.918,03 € IVA 

ESCLUSA. Per quanto attiene alle spese per interventi edilizi, l’azienda aggiudicatrice si impegna: 

➢ ad effettuare tutti i lavori impiantistici ed edilizi che si renderanno necessari nonché al 

riposizionamento delle attrezzature esistenti;  

➢ ad assicurare l’eventuale produzione della documentazione necessaria firmata da tecnici abilitati 

relativa alle modifiche strutturali; 

➢ all’adeguamento e modifica degli impianti elettrici ed idrico – fognanti; 

➢ alla produzione di tutta la documentazione richiesta dall’istituto e dalla Città metropolitana. 

 

1. Spese per Formazione e Addestramento all’uso delle attrezzature. Per le Spese per Formazione e 

Addestramento all’uso delle attrezzature, l’azienda dovrà fornire il preventivo per una spesa massima 

di 819,67 € IVA ESCLUSA. 

 

Per la formulazione di un corretto preventivo, è possibile effettuare un sopraluogo dei locali previo 

appuntamento concordato al numero 080 35325532. 

 

Art. 2 - Termini e modalità di invio dell’offerta 

Data l’urgenza dettata dalla data di scadenza per il collaudo delle forniture, prevista dall’avviso in oggetto al 

16 ottobre 2023, per partecipare al presente appalto, codesto operatore economico, dovrà far pervenire le 
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offerte entro e non oltre il giorno 11 ottobre 2023 alle ore 10.00, sulla piattaforma 

https://www.acquistinretepa.it/  accedendo alla procedura in oggetto, ed inserendo la documentazione 

richiesta. Nella stessa giornata si procederà all’aggiudicazione e alla stipula.  

Il fornitore per poter partecipare alla presente RdO dovrà a pena di esclusione: allegare all’offerta, attraverso 

il sistema MePa Consip i documenti presenti nella RdO (Disciplinare, Capitolato Tecnico oltre ai documenti 

richiesti nell’art. 3, firmati digitalmente da parte del legale rappresentante. 

 

L’azienda si impegna a consegnare l’intera fornitura entro e non oltre il 14 ottobre 2023 ore 12.00 per poter 

procedere immediatamente al collaudo delle attrezzature.  

 

Art. 3 - Documentazione a corredo dell’offerta 

Gli operatori economici che intendono partecipare alla presente procedura, al fine di comprovare il possesso 

di processi aziendali e produttivi di elevata qualità, devono possedere, a pena di esclusione, la seguente 

documentazione: 

- Certificato di regolarità contributiva 

- Certificato di Iscrizione alla C.C.I.A.A. per la categoria di vendita di articoli di cui all’oggetto del 

bando. 

- Autodichiarazione dei requisiti relativi all’art. 80 e 83 del D. Lgs. n. 50/2016 e s.m.i.. 

- Documentazione relativa alla tracciabilità dei flussi finanziari. 

- Polizza Fideiussoria a garanzia della corretta ed integrale esecuzione. 

 

Si precisa, inoltre, che “Per gli affidamenti dei contratti di appalto di servizi diversi da quelli aventi natura 

intellettuale, la lettera di invito, tenuto conto della tipologia di interventi, in particolare ove riguardi il 

settore dei beni culturali e del paesaggio, deve contenere specifiche clausole sociali con le quali sono 

richieste, come requisiti necessari dell’offerta, misure orientate tra l’altro a garantire le pari opportunità 

generazionali, di genere e di inclusione lavorativa per le persone con disabilità o svantaggiate, la stabilità 

occupazionale del personale impiegato, nonché l’applicazione di contratti collettivi nazionali e territoriali di 

settore” (art. 57 del D.Lgs. n. 36/2023), pertanto si richiede il possesso dei relativi requisiti.  

 

Art. 4 – Offerta Economica 

- L’offerta economica formulata come da sistema dovrà essere firmata digitalmente e caricata come da 

indicazioni del MePA in piattaforma. 

- Dovrà essere presentata, inoltre, l’offerta economica con il dettaglio dei prezzi dei beni oggetto della 

fornitura, corredata di schede tecniche dei prodotti, firmata digitalmente. 

https://www.acquistinretepa.it/
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Art. 5 – Criteri di aggiudicazione 

Ai sensi del comma 3 dell’art. 108 dlgs 36/2023 e ai sensi dell’art.1 della legge 120/2020 di conversione del 

DL 76/2020, le offerte pervenute saranno valutate, ritenendo standardizzate le caratteristiche dei beni e 

servizi richiesti, con il criterio del minor prezzo 

Il corrispettivo, risultante dall’offerta presentata, sarà da intendersi convenuto “a corpo”, in misura fissa ed 

invariabile, e sarà identificato in maniera cumulativa per tutte le voci economiche del capitolato allegato. 

 

Art. 6 – Avvertenze 

- La presentazione dell’offerta costituisce accettazione incondizionata delle clausole contenute nella 

documentazione della procedura con rinuncia ad ogni eccezione. 

- Possono partecipare alla procedura i soggetti per i quali non sussistano le cause di esclusione di cui 

agli art. 94 e 95 del D.Lgs. n. 36/2023. 

- L’affidatario, ai sensi dell’art. 3 della L. n. 136/2010, al fine di assicurare la tracciabilità dei flussi 

finanziari, è tenuto ad utilizzare, per tutti i movimenti finanziari relativi al presente affidamento, 

esclusivamente conti correnti bancari o postali dedicati, anche in via non esclusiva. Ai fini della 

tracciabilità dei flussi finanziari, il bonifico bancario o postale, ovvero gli altri strumenti di 

pagamento idonei a consentire la piena tracciabilità delle operazioni, devono riportare, in relazione 

a ciascuna transazione posta in essere dall’ appaltatore, dal subappaltatore e dai subcontraenti 

della filiera delle imprese interessati al presente affidamento, il Codice Identificativo di Gara (CIG). 

- L’Amministrazione ha facoltà di non procedere all’aggiudicazione se l’offerta non risulti 

conveniente o idonea in relazione all’ oggetto del contratto. 

- Sulla base di quanto specificato al punto 4.3.5 delle Linee Guida n°4 dell’ANAC, approvate il 

26/10/2016, e da quanto disposto dal DL 76/2020 cosiddetto decreto semplificazioni, all’operatore 

economico individuato per la procedura di affidamento diretto: 

o non sarà richiesta garanzia provvisoria di cui all’art.53 comma 1 del Dlgs 36/2023; 

o verrà richiesta garanzia definitiva, pari al 5% dell’importo di aggiudicazione (al netto 

dell’IVA), di cui all’art.106 del Dlgs. 36/2023. 

ART. 7 – Pagamenti 

Il corrispettivo verrà liquidato con le seguenti modalità: 

- presentazione di regolare fattura o documento contabile equipollente e di un report finale delle 

attività previo collaudo; 

- 100% dell’importo complessivo aggiudicato, a titolo di saldo entro 60 giorni dalla fatturazione in 
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seguito alla erogazione dei finanziamenti relativi al progetto. 

 

Art. 8 - Penali e risarcimento danni 

In caso di ritardato o parziale adempimento del contratto, l’Istituto Scolastico, in relazione alla gravità 

dell’inadempimento, potrà irrogare una penale fino a un massimo del 10% dell’importo contrattuale (IVA 

ESCLUSA). 

E’ fatto salvo il risarcimento di ogni maggior danno subito dall’Istituto Scolastico. 

 

Art. 9 - Risoluzione e recesso 

In caso di ritardato o parziale adempimento del contratto, l’Istituto Scolastico potrà intimare all’affidatario, 

a mezzo raccomandata A/R, di adempiere a quanto necessario per il rispetto delle specifiche norme 

contrattuali, entro il termine previsto dall’Avviso. 

L’ipotesi del protrarsi del ritardato o parziale adempimento del contratto, costituisce condizione risolutiva 

espressa, ai sensi dell’art. 1456 cc, senza che l’inadempiente abbia nulla a pretendere, e fatta salva 

l’esecuzione in danno. 

E’ fatto salvo, altresì, il risarcimento di ogni maggior danno subito dall’Istituto Scolastico. 

 

Art. 10 - Definizione delle controversie 

Contro i provvedimenti che il concorrente ritenga lesivi dei propri diritti è ammesso ricorso con i mezzi 

ordinari di impugnativa previsti dalle normative vigenti.  

Eventuali controversie che dovessero insorgere durante lo svolgimento del servizio tra il prestatore e l’Istituto 

Scolastico, saranno demandate al giudice ordinario. Il foro competente è quello di BARI 

 

Art. 11 - Disposizioni finali 

a) L’aggiudicazione ha sempre carattere provvisorio in quanto è subordinata: 

- all'assenza di irregolarità delle operazioni di gara; 

- all'approvazione del verbale di gara ed all'aggiudicazione da parte del RUP ai sensi della successiva lettera 

b). 

b) L'aggiudicazione diviene definitiva con apposito provvedimento del RUP. 

c) L'aggiudicazione definitiva non equivale in nessun caso ad accettazione dell'offerta e diventa efficace 

solo dopo la verifica del possesso dei requisiti dell'aggiudicatario e dell'assenza di cause di esclusione. 

d) La stazione appaltante verifica il possesso dei requisiti dichiarati attraverso l’utilizzo del sistema FVOE. 

In mancanza l’Amministrazione procede all’esclusione del concorrente dalla gara, all’escussione della 
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relativa cauzione provvisoria, alla segnalazione del fatto all’Autorità per la Vigilanza dei Contratti 

Pubblici e all’eventuale nuova aggiudicazione. 

e) L’accesso agli atti di gara è consentito, entro 10 (dieci) giorni dalla comunicazione del provvedimento 

lesivo: 

1. per i concorrenti esclusi, o la cui offerta sia stata esclusa, limitatamente agli atti formatisi nelle 

fasi della procedura anteriori all’esclusione fino al conseguente provvedimento di esclusione; 

2. per i concorrenti ammessi e la cui offerta sia compresa nella graduatoria finale, dopo 

l’approvazione dell’aggiudicazione provvisoria o, in assenza di questa, dopo 30 (trenta) giorni 

dall’aggiudicazione provvisoria, per quanto attiene i verbali di gara e le offerte concorrenti; 

3. per i concorrenti ammessi e la cui offerta sia compresa nella graduatoria finale, dopo 

l’aggiudicazione definitiva, per quanto attiene la verifica delle offerte anomale. 

 

Art. 12 - Rinvio 

Per quanto non espressamente contemplato nella presente lettera di invio si fa espresso rinvio a quanto 

previsto dalla vigente legislazione comunitaria e nazionale in materia di affidamento di contratti pubblici, con 

particolare riferimento al D.lgs. n. 36 del 2023. 

 

Art. 13 – Responsabile Unico del progetto 

Il Responsabile Unico del Progetto è la dott.ssa Rosaria Giannetto, da contattarsi anche per informazioni e 

chiarimenti relativi alle caratteristiche del servizio/ della fornitura (n.tel 0805325532, e-mail 

bais02900g@istruzione.it). 

 

Art. 14 – Trattamento dei dati personali 

Ai sensi della legge 679/2016 (Regolamento Generale sulla Protezione dei Dati del Parlamento Europeo del 

27 aprile 2016), i dati saranno raccolti dall’IISS Tommaso Fiore  e saranno conservati per il periodo di tempo 

necessario al perseguimento delle finalità per i quali sono stati raccolti e utilizzati. 

 

Il Dirigente Scolastico 

Prof.ssa Rosaria Giannetto 

                    Documento informatico firmato digitalmente  

ai sensi del D.Lgs 82/2005 s.m.i. e norme collegate 

mailto:bais02900g@istruzione.it
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