
Dati generali della procedura

Numero RDO: 2355254

Descrizione RDO: Migliori-Amo la Cucina - FESR
10.8.1.B2

Criterio di aggiudicazione: Offerta economicamente piu'
vantaggiosa

Numero di Lotti: 1

Formulazione dell'offerta
economica:

Valore economico (Euro)

Modalità di calcolo della soglia
di anomalia:

La congruità è valutata sulle
offerte che presentano sia i punti

relativi al prezzo, sia la somma dei
punti relativi agli altri elementi di

valutazione, entrambi pari o
superiori ai quattro quinti dei
corrispondenti punti massimi

previsti)

Amministrazione titolare del
procedimento

MINISTERO DELL'ISTRUZIONE
DELL'UNIVERSITA' E DELLA

RICERCA - UFFICI SCOLASTICI
REGIONALI - UFFICIO

SCOLASTICO REGIONALE
PUGLIA - SCUOLE SECONDARIE

DI II GRADO - ISTITUTO
PROFESSIONALE DI STATO PER

I SERVIZI ALBERGHIERI E
DELLA RISTORAZIONE - A.

PEROTTI
80021610722

VIA NICEFORO 8 BARI BA

Punto Ordinante ROSANGELA COLUCCI

Soggetto stipulante Nome: ROSANGELA COLUCCI
Amministrazione: MINISTERO

DELL'ISTRUZIONE
DELL'UNIVERSITA' E DELLA

RICERCA - UFFICI SCOLASTICI
REGIONALI - UFFICIO

SCOLASTICO REGIONALE
PUGLIA - SCUOLE SECONDARIE

DI II GRADO - ISTITUTO
PROFESSIONALE DI STATO PER

I SERVIZI ALBERGHIERI E
DELLA RISTORAZIONE - A.

PEROTTI

Codice univoco ufficio - IPA UFWNWZ

(RUP) Responsabile Unico del Prof.ssa Rosangela COLUCCI
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Procedimento

Inizio presentazione offerte: 18/07/2019 19:25

Termine ultimo presentazione
offerte:

29/07/2019 18:00

Temine ultimo richieste di
chiarimenti:

22/07/2019 13:00

Data e ora di svolgimento della
prima seduta pubblica:

ore 19.00-29/07/2019

Data Limite stipula contratto
(Limite validità offerta del

Fornitore)

22/08/2019 17:00

Data Limite per Consegna Beni /
Decorrenza Servizi:

05/09/2019 13:00

Misura delle eventuali penali: Indicate nelle Condizioni Generali
di Fornitura allegate al Bando
oggetto della RdO e/o nelle

Condizioni Particolari definite
dall'Amministrazione

Bandi / Categorie oggetto della
RdO:

BENI/Arredi

Numero fornitori invitati: 3

Lotto 1 - Dettagli

Denominazione lotto Attrezzature allestimento
Laboratorio Cucina (Lotto unico)

CIG 76520417FD

CUP D99E18003390006

Formula di calcolo del
punteggio economico

Non Lineare a Proporzionalita'
inversa (interdipendente)

Oneri di sicurezza non soggetti
a ribasso

Non specificati

Dati di consegna Via niceforo,8Bari - 70100 (BA)

Dati di fatturazione Codice IPA di Fatturazione
Elettronica: UFWNWZ . Aliquote:

secondo la normativa vigente

Termini di pagamento 60 GG Data Ricevimento Fattura

Importo dell'appalto oggetto di
offerta (base d'asta)

46299,18000000

Lotto 1 - Schede tecniche

Nome Scheda Tecnica Arredi (Scheda di RDO per
Fornitura a corpo)

Quantita' 1
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I campi contrassegnati con * sono obbligatori

Nr. Caratteristica Tipologia Regola di
Ammissione

Valori

1 Fornitura oggetto
prevalente della

RdO

Tecnico Nessuna
regola

2 Tipo contratto Tecnico Lista di
scelte

Acquisto
Noleggio

3 * Prezzo
complessivo della

fornitura

Economico Valore
massimo
ammesso

46299,18

Documentazione Allegata alla RdO

Descrizione Riferimento Documento Link
Esterno

Capitolato Tecnico Attrezzature allestimento
Laboratorio Cucina (Lotto

unico)

Capitolato
Tecnico.pdf
(498.21KB)

Disciplinare di Gara Gara Disciplinare
Di Gara.pdf
(1.11MB)

Richieste ai partecipanti

Descrizione Lotto Tipo
Richiesta

Modalita'
risposta

ObbligatorioDocumento
unico per
operatori

riuniti

Autocertificazione
carichi pendenti

Gara Amministrativa Invio
telematico
con firma
digitale

Obbligatorio,
ammessi più
documenti

No

Copia Fotostatica
Carta Identità Legale

Rappresentante

Gara Amministrativa Invio
telematico

Obbligatorio,
ammessi più
documenti

No

DGUE_ALL.C Gara Amministrativa Invio
telematico
con firma
digitale

Obbligatorio,
ammessi più
documenti

No
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Dichiarazione
sostitutiva_ALL.B

Gara Amministrativa Invio
telematico
con firma
digitale

Obbligatorio,
ammessi più
documenti

No

Disciplinare di Gara
firmata per

accettazione

Gara Amministrativa Invio
telematico
con firma
digitale

Obbligatorio,
ammessi più
documenti

No

Eventuale
documentazione

relativa
all'avvalimento

Gara Amministrativa Invio
telematico

Facoltativo,
ammessi più
documenti

Si

Eventuali atti relativi
a R.T.I. o Consorzi

Gara Amministrativa Invio
telematico

Facoltativo,
ammessi più
documenti

Si

Garanzia fideiussoria Gara Amministrativa Invio
telematico
con firma
digitale

Obbligatorio,
ammessi più
documenti

No

Iscrizione Camera di
Commercio

Gara Amministrativa Invio
telematico
con firma
digitale

Obbligatorio,
ammessi più
documenti

No

Istanza
Partecipazione_ALL.A

Gara Amministrativa Invio
telematico
con firma
digitale

Obbligatorio No

Patto Integrità_ALL.D Gara Amministrativa Invio
telematico
con firma
digitale

Obbligatorio,
ammessi più
documenti

No

Tracciabilità flussi
finanziari

Gara Amministrativa Invio
telematico
con firma
digitale

Obbligatorio,
ammessi più
documenti

No

Capitolato tecnico
firmato per

accettazione

Attrezzature
allestimento
Laboratorio

Cucina
(Lotto
unico)

Tecnica Invio
telematico
con firma
digitale

Facoltativo,
ammessi più
documenti

No

Certificazione ISO
9001

Attrezzature
allestimento
Laboratorio

Cucina
(Lotto
unico)

Tecnica Invio
telematico
con firma
digitale

Obbligatorio,
ammessi più
documenti

No

Offerta Tecnica (fac-
simile di sistema)

Attrezzature
allestimento
Laboratorio

Cucina

Tecnica Invio
telematico
con firma
digitale

Obbligatorio Si

4/6

Data Creazione Documento: 18/07/2019 07:25 Pagina 4 di 6



(Lotto
unico)

Schede tecniche delle
attrezzature offerte

Attrezzature
allestimento
Laboratorio

Cucina
(Lotto
unico)

Tecnica Invio
telematico

Obbligatorio,
ammessi più
documenti

No

attestazione di
avvenuto sopralluogo

Attrezzature
allestimento
Laboratorio

Cucina
(Lotto
unico)

Tecnica Invio
telematico
con firma
digitale

Obbligatorio,
ammessi più
documenti

No

Offerta Economica
(fac-simile di sistema)

Attrezzature
allestimento
Laboratorio

Cucina
(Lotto
unico)

Economica Invio
telematico
con firma
digitale

Obbligatorio Si

Elenco fornitori invitati

Nr. Ragione
Sociale

Partita iva Codice
fiscale

Comune(PR) Regione Modalità
di

inclusione

1 EXASYS SRL 0756324072507563240725 MODUGNO(BA) PUGLIA SCELTO

2 GRANDI
IMPIANTI

COLLETTIVITA'
DI TRIZIO & C.

S.A.S.

0335762072703357620727 BARI(BA) PUGLIA SCELTO

3 MATARRESE
SRL

0435689072504356890725ALBEROBELLO(BA)PUGLIA SCELTO

Relativamente ai Fornitori inclusi con esecuzione di filtri o con sorteggio, i parametri
impostati per l'inclusione sono i seguenti: nessun filtro ulteriore 

In caso di accertamento del difetto del possesso dei requisiti di cui all'art. 80 del D.Lgs.
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50/2016, l'Amministrazione potrà procedere alla risoluzione del contratto. In tal caso, il
pagamento del corrispettivo pattuito avverrà solo con riferimento alle prestazioni già
eseguite e nei limiti dell'utilità ricevuta. L'amministrazione potrà altresì procedere
all'incameramento della cauzione definitiva ove richiesta o, in alternativa, applicare una
penale in misura non inferiore al 10 per cento del valore del contratto.
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Prot. n. 5114/01        Bari, 18 luglio 2019 
 

Spett.le  Operatore economico  
 
Fondi Strutturali Europei – Programma Operativo Nazionale “Per la scuola, competenze e ambienti per 
l’apprendimento” 2014/2020.  
Asse II – Infrastrutture per l’istruzione – Fondo Europeo di Sviluppo Regionale (FESR) – Obiettivo specifico – 10.8 
– “Diffusione della società della conoscenza nel mondo della scuola e della formazione e adozione di approcci 
innovativi” – Azione 10.8.1 Interventi infrastrutturali per l’innovazione tecnologica, laboratori di settore e per 
l’apprendimento delle competenze chiave.  
Avviso pubblico per la presentazione di proposte progettuali per la realizzazione di laboratori per lo sviluppo delle 
competenze di base e di laboratori professionalizzanti in chiave digitale – prot. n. AOODGEFID/37944 del 
12/12/2017 – sotto-azione 10.8.1.B2 – Laboratori professionalizzanti.  
 
CIG:76520417FD 
CUP: D99E18003390006     
 

DISCIPLINARE DI GARA DELLA RDO n. 2355254 
1. PREMESSA  
La presente lettera d’invito è relativa all’affidamento in appalto ai sensi degli art. 36 e 58 del D. Lgs. 18 aprile 2016 n. 
50 e ss.mm.ii. con procedura negoziata previa consultazione di almeno cinque operatori economici, con 
criterio di aggiudicazione “offerta economicamente più vantaggiosa”, da svolgersi mediante richiesta di 
offerta (RdO) per la fornitura di beni e servizi per la realizzazione del progetto 10.8.1.B2 FESR PON PU 
2018 –102 che si svolgerà interamente per via telematica sulla piattaforma Consip, strumento “Mercato 
Elettronico (MEPA)” – sito www.acquistinretepa.it. 
Presso tale indirizzo web è possibile prendere visione della documentazione relativa alla gara, dei documenti 
per la partecipazione richiesti, nonché inviare o chiedere chiarimenti.  
Le offerte dovranno pervenire entro e non oltre la “data e ora termine ultimo presentazione offerte” 
specificati nel riepilogo della RDO a sistema.  
Successivamente si procederà alla apertura della seduta pubblica in piattaforma MEPA, con l’apertura della 
documentazione amministrativa per l’ammissione alla gara.  
Nel corso di tale seduta verrà effettuata una immediata verifica circa il possesso dei requisiti dei concorrenti, 
al fine della loro ammissione alla gara, sulla base delle dichiarazioni da essi presentate.  
 
2. OGGETTO  
L’appalto riguarda la fornitura di beni e servizi e l’installazione di arredi, attrezzature e strumentazioni, 
tecnico-scientifico-informatiche per la realizzazione, con formula “chiavi in mano” del seguente modulo: 
LABORATORIO DI CUCINA: “MIGLIORI-AMO LA CUCINA” 
l’oggetto e le caratteristiche tecniche dell’appalto sono dettagliatamente descritte nel Capitolato Tecnico 
allegato al presente Disciplinare. 
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In particolare, la fornitura di beni e servizi e l’installazione di arredi, attrezzature e strumentazioni tecnico-
scientifico informatiche dovrà avere le seguenti caratteristiche: 
-fornitura di attrezzature nuove di fabbrica con le caratteristiche tecniche minime descritte nel capitolato 
tecnico; 
-messa in opera delle attrezzature con installazione, configurazione e collaudo; 
-servizio di trasporto, carico e asporto imballaggi; servizi di manutenzione e assistenza per la durata di 
almeno 24 mesi (ventiquattro)mesi; 
-servizio di formazione (minimo 4 ore); 
-garanzia su tutte le attrezzature offerte minimo 24 mesi decorrente dalla data di collaudo con esito positivo; 
-ogni altra voce di costo pur non prevista ma funzionale alla corretta realizzazione della fornitura. 
Premesso che l’intento della stazione appaltante è la realizzazione del progetto nella sua interezza e non la 
mera fornitura di attrezzature e realizzazione di lavori, sarà cura dei fornitori invitati prevedere gli eventuali 
adattamenti (cavetterie, adattatori, spinotti, canaline, impianti ecc.) indispensabili al corretto funzionamento 
dei materiali forniti, sia singolarmente che in sintonia per il raggiungimento degli scopi del progetto stesso. 
E’ pertanto richiesto il sopralluogo che consenta alle aziende di valutare lo stato reale dei luoghi nei quali 
dovranno essere consegnate e installate le attrezzature richieste, nonché tutte le circostanze che possano 
portare a formulare l’offerta. 
Possono partecipare alla presente gara i soggetti che avranno ricevuto l’invito tramite MEPA secondo le 
modalità previste dal presente RDO e abilitati al mercato elettronico per bandi oggetto della RDO stessa. 
 
3. DURATA DELLA FORNITURA  
La fornitura dovrà essere espletata entro e non oltre la “DATA LIMITE PER CONSEGNA BENI / 
DECORRENZA SERVIZI” specificati nel riepilogo della RDO a sistema.  
 
4. IMPORTO A BASE D’ASTA  
L’importo a base d’asta (IVA Inclusa) per la fornitura di cui alla presente lettera di invito è così di seguito 
esposto: 

 Attrezzature € 56.485,00 
 
Non sono ammesse offerte parziali o in aumento rispetto alla base d’asta.  
 
5. ADEMPIMENTI RELATIVI ALLA PRESENTAZIONE DELLE OFFERTE E DELLA 
DOCUMENTAZIONE RICHIESTA PER L’AMMISSIONE ALLA PROCEDURA  
Per essere ammessa alla gara l’Offerta, completa di tutta la Documentazione Amministrativa richiesta, dovrà 
essere trasmessa a questa Stazione Appaltante entro e non oltre la “data e ora termine ultimo 
presentazione offerte” specificati nella RDO.  
Farà fede esclusivamente quanto desumibile dalla Piattaforma MEPA.  
Qualora l’Offerta dovesse pervenire in modo difforme da quanto richiesto non sarà ammessa alla 
comparazione.  
Le offerte, gestite dalla Piattaforma MePA, dovranno contenere quanto di seguito dettagliatamente indicato:  
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DOCUMENTAZIONE AMMINISTRATIVA DA PRESENTARE PENA ESCLUSIONE:  
A. Istanza di partecipazione (All. A); 

B. Dichiarazione sostitutiva cumulativa, ex art. 47 D.P.R. 28/12/2000 n. 445 (All. B), da cui si deduca:  
-di non trovarsi in nessuna delle clausole di esclusione ai sensi dell’art. 11 commi 2 - 3 del D.Lgs. 
24/07/1992 n. 358 e dell’art. 80 del D.Lgs. 50/2016 e ss.mm.ii.;  
-di essere in regola con gli obblighi di cui alla legge 68/1999; 
-di non sussistenza delle cause ostative di cui all’art.10 della Legge n.575/1965 
-di essere abilitato al rilascio della dichiarazione di conformità e di rispettare le normative in materia di 
installazione e manutenzione degli impianti di cui all’art. 1 del D.M. 37/2008.  

-iscrizione alla camera di commercio; 

- che le attrezzature saranno realizzate a regola d'arte, in conformità alle norme C.E.I. 74-2 (EN 60950) e nel 
rispetto delle disposizioni impartite dal Ministero della Funzione Pubblica con circolare 22.2.1991, n. 
71911/10.02.96, nonché delle norme in materia di sicurezza sul posto di lavoro di cui al D. Lgs.81/2008 e 
con le norme relative alla sicurezza e affidabilità degli impianti (D.M. 37/2008 ex Legge 46/90);  

- di aver preso visione della lettera di invito e relativi allegati e di accettarli senza riserva alcuna;  

- di non essere in presenza di cause ostative in materia di criminalità organizzata (antimafia);  

- di non trovarsi in presenza di sentenze penali di condanna passate in giudicato o di decreti penali divenuti 
irrevocabili o di sentenze di applicazione della pena su richiesta (patteggiamento) ovvero che, pur essendosi 
trovato in presenza di sentenze penali, ha ottenuto il provvedimento di riabilitazione o di estinzione del reato;  

-di non aver riportato condanne, con sentenza passata in giudicato, per qualsiasi reato che incida sulla propria 
moralità professionale o per delitti finanziari;  

- di assumersi la piena ed incondizionata responsabilità nei riguardi del perfetto funzionamento di ogni 
impianto;  

- di assumersi la piena ed incondizionata responsabilità, fino al termine del periodo di garanzia, per 
qualunque inconveniente che si verifichi nell'installazione e, per causa di questo, nelle strutture ed 
arredamenti dell'edificio;  
- Impegno a rilasciare garanzia fideiussoria per l’esecuzione del contratto nella misura del 10% 
(dieci per cento) dell’importo di aggiudicazione qualora l’offerente risultasse affidatario.  
Nel caso di raggruppamento di imprese, l’impegno dovrà fare riferimento a tutti i soggetti 
partecipanti al costituendo raggruppamento 
C. Copia del presente Disciplinare di gara firmata digitalmente per accettazione piena e incondizionata 
delle relative statuizioni.  

D. Copia del Capitolato Tecnico firmato digitalmente per accettazione piena e incondizionata delle relative 
statuizioni.  

E. Copia del Verbale di Avvenuto Sopralluogo debitamente firmato dall’Istituzione Scolastica al momento 
della visita in loco. L’operatore dovrà effettuare sopralluogo al fine di prendere visione dei locali e dunque 
predisporre progetto esecutivo dell’impiantistica necessaria. 
F. DGUE (All. C); 
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G. Patto d’integrità (All. D) ; 
H. PassOE Documento che attesta che l’operatore economico può essere verificato tramite AVCPASS. 
I. Copia fotostatica documento Identità del Legale Rappresentante; 
L. Autocertificazione casellario giudiziale e carichi pendenti (Allegato E); 
 
Tutta la documentazione dovrà essere firmata digitalmente dal legale rappresentante della ditta offerente. La 
mancanza di uno solo dei documenti e delle richieste suindicati comporterà l’automatica ed immediata 
esclusione dalla gara e conseguentemente la mancata apertura della Offerta Tecnica.  
 
DOCUMENTAZIONE TECNICA:  
Il FORMAT per la presentazione dell’Offerta Tecnica è libero, rimane a cura dell’Offerente la redazione 
dello stesso tassativamente conforme a quanto specificato nei punti seguenti: 
 

a) OFFERTA TECNICA DETTAGLIATA che dovrà, pena esclusione, contenere Indicazione 
della marca ed il modello dei prodotti offerti (non sono ammessi prodotti assemblati) che devono 
rispettare le caratteristiche minime previste dal Capitolato Tecnico.  

b) Allegare le schede tecniche di tutti i prodotti offerti; le specifiche tecniche dichiarate dovranno 
essere facilmente verificabili consultando le relative schede tecniche allegate.  
Qualora anche uno dei prodotti offerti dovesse avere caratteristiche tecniche minime non 
corrispondenti a quanto richiesto nel capitolato tecnico comporterà la immediata esclusione dalla 
gara.  

c) DICHIARAZIONE DI GARANZIA ED ASSISTENZA TECNICA che dovrà, pena esclusione, 
contenere i seguenti requisiti minimi richiesti:  

 Garanzia su tutte le attrezzature offerte: minimo 24 mesi decorrente dalla data di collaudo 
con esito positivo.  

 Garanzia interventi e sostituzione pezzi di ricambio: minimo 3 anni decorrente dalla data di 
collaudo con esito positivo.  

 Conformità delle attrezzature e degli eventuali arredi a quanto prescritto dal D.Lgs. n. 
81/2008 e dalle norme specificate in allegato tecnico;  

d) DICHIARAZIONE/CERTIFICAZIONE DEL PRODUTTORE  
 Per l’installazione dei prodotti richiesti ed offerti;  

  
e)  DICHIARAZIONE DI PROVVEDERE ALLA FORMAZIONE PER L’USO CORRETTO 

DELLE ATTREZZATURE FORNITE: minimo 4 ore.  

Non sono ammesse offerte parziali e condizionate, né contenenti alcun riferimento all’offerta economica, 
PENA ESCLUSIONE.  
L’offerta tecnica vincolerà l’aggiudicatario per 180 giorni dal termine fissato per la presentazione 
delle offerte. Tutta la documentazione dovrà essere firmata digitalmente dal legale rappresentante 
della ditta offerente.  
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La mancanza di uno solo dei documenti e delle richieste suindicati comporterà l’automatica ed 
immediata esclusione dalla gara e conseguentemente dalla apertura della Offerta Economica.  
 
OFFERTA ECONOMICA:  
Nell’offerta economica, generata dal sistema MEPA, l’offerente dovrà produrre una Offerta dettagliata per le 
attrezzature e le tecnologie di cui all’allegato capitolato tecnico specificando chiaramente il prezzo offerto 
per la fornitura dei beni, con l’indicazione espressa della validità della stessa, non inferiore a sei mesi e con 
l’espresso impegno a mantenerla valida e invariata fino alla data in cui la Stazione appaltante sarà addivenuta 
alla stipula del contratto. 
L’offerta economica dovrà indicare il prezzo di ogni singolo bene (con l’indicazione della relativa iva), opera 
e servizio concesso ed il totale complessivo formulata come da sistema dovrà essere firmata digitalmente e 
caricata come da indicazioni del MePA in piattaforma.  
Nel formulare l’offerta economica dovranno essere esplicitati, a pena esclusione, gli oneri per la 
sicurezza, anche se pari a zero.  
Tutta la documentazione dovrà essere firmata digitalmente dal legale rappresentante della ditta 
offerente.  
In caso di discordanza tra l’offerta economica generata dal sistema MePA e quella allegata 
dall’offerente, si riterrà valida quella più favorevole alla stazione appaltante.  
 
6. CRITERI DI AGGIUDICAZIONE  
L'esame delle offerte è demandato ad una apposita Commissione, nominata dal Dirigente Scolastico dopo la 
scadenza del termine fissato per la presentazione delle offerte.  
Detta Commissione aggiudicherà la fornitura in base al criterio dell'offerta economicamente più vantaggiosa 
previsto dalla normativa vigente, ossia la fornitura sarà affidata alla offerente fornitrice che offrirà i prodotti 
tecnicamente ed economicamente più vantaggiosi secondo quanto previsto dall’Art. 95 – D. Lgs. 18 aprile 
2016 n. 50 e ss.mm.ii.;  
La comparazione delle offerte avverrà secondo i sottoelencati criteri di punteggio: 
 

 REQUISITO  PUNTEGGIO MASSIMO  
Qualità dell’offerta tecnica  
Valore tecnico del progetto, rispondenza alle 
specifiche tecniche minime richieste, chiarezza 
del progetto. 
Le offerte contenenti specifiche tecniche al di 
sotto delle minime richieste anche per un solo 
elemento verranno escluse e non valutate 
economicamente. 
b) proposte migliorative e qualità dei 
prodotti.  

80 punti :  

offerta economica 20 punti 
TOTALE 100 punti 
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1) Offerta tecnica, punteggio Massimo 80/100  
2) Proposta economica max 20/100  
 
Le offerte economiche verranno valutate automaticamente dal Sistema MePA applicando la formula di 
calcolo a “Proporzionalità inversa":  
PI = PMAX x OMin / OI  
 
Di cui:  
PI= punteggio del singolo offerente  
PMAX= punteggio massimo previsto dal bando  
OMin = offerta migliore tra quelle pervenute  
OI = offerta del partecipante di cui viene calcolato il punteggio 
 
La somma del punteggio attribuito a ciascun concorrente per ogni singola voce (qualità dell’offerta tecnica e 
dell’offerta economica) determinerà la graduatoria finale. In caso di punteggio complessivi uguali si 
procederà tramite sorteggio.  
Sarà considerato motivo di esclusione dalla procedura di gara la presenza di offerte condizionate (per offerte 
condizionate si intendono quelle offerte che contengono più opzioni di articoli dello stesso tipo con prezzi 
diversi);  
Secondo quanto previsto dall’art. 95, comma 12 del codice, la stazione appaltante può non procedere 
all’aggiudicazione se nessuna offerta dovesse risultare conveniente o idonea in relazione all’oggetto del 
contratto.  
Il punteggio finale valevole ai fini dell’aggiudicazione sarà uguale alla sommatoria del punteggio ottenuto 
dall’offerta tecnica e dall’offerta economica.  
Qualora ricorra il caso dell’attribuzione finale del medesimo punteggio a due o più offerte si procederà al 
sorteggio.  
Non è ammessa la facoltà di presentare l’offerta solo per una parte della fornitura.  
Si precisa che la presentazione dell'offerta costituisce accettazione incondizionata delle clausole contenute 
nella documentazione di gara, con rinuncia ad ogni eccezione.  
Inoltre, lo scrivente punto ordinante si riserva di:  
- procedere all’aggiudicazione anche in presenza di una sola offerta ritenuta valida;   
- non dare luogo alla gara o di prorogarne la data ove lo richiedano motivate esigenze senza che i concorrenti 
possano avanzare alcuna pretesa al riguardo;  
- non procedere all’aggiudicazione definitiva se nessuna offerta risulti conveniente o idonea in relazione 
all’oggetto del contratto o ancora per nuove o mutate esigenze, o nel caso di attivazione di convenzioni 
CONSIP relative al progetto le cui voci di costo compongono l’oggetto della gara, senza nulla dovere ai 
fornitori ad alcun titolo.  
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Nessun compenso o rimborso spese sarà corrisposto per gli elaborati che perverranno per la partecipazione 
alla gara e che, comunque, saranno trattenuti dal Ministero dell’Istruzione, dell’Università e della Ricerca.  
L’Amministrazione aggiudicatrice comunica - a mezzo  PEC - l’esito della gara all’aggiudicatario e agli altri 
concorrenti.  
 
7. COLLAUDO DEI PRODOTTI  
All’atto della consegna e della verifica di consistenza delle apparecchiature, nonché dopo installazione e 
montaggio, presso l’Istituzione Scolastica Punto Ordinante, si procederà a redigere un verbale di collaudo in 
contraddittorio con l’Istituzione Scolastica. La data del collaudo sarà stabilita dall’Istituzione Scolastica.  
Il collaudo ha per oggetto la verifica dell’idoneità dei Prodotti alle funzioni di cui alla Documentazione 
tecnica ed al manuale d’uso, nonché la corrispondenza dei Prodotti alle caratteristiche e alle specifiche 
tecniche e di funzionalità indicate nell’offerta e nel Capitolato Tecnico.  
In caso di esito positivo del collaudo, effettuato dall’Istituzione Scolastica Punto Ordinante, la data del 
verbale varrà come Data di Accettazione della fornitura con riferimento alle specifiche verifiche effettuate ed 
indicate nel verbale, fatti salvi i vizi non facilmente riconoscibili e la garanzia e l’assistenza prestate dal 
produttore ed eventualmente dal Fornitore.  
Nel caso di esito negativo del collaudo, il Fornitore dovrà sostituire entro 5 (cinque) giorni lavorativi le 
apparecchiature non perfettamente funzionanti svolgendo ogni attività necessaria affinché il collaudo sia 
ripetuto e positivamente superato.  
Nel caso in cui anche il secondo collaudo presso l’Istituto Scolastico Punto Ordinante abbia esito negativo, 
l’Amministrazione contraente ha facoltà di dichiarare risolto di diritto il contratto di fornitura in tutto o in 
parte, con l'applicazione delle penali previste. Il servizio di supporto al collaudo, da intendersi quale 
assistenza della Ditta aggiudicataria nella fase del collaudo da parte dell'Istituzione scolastica, è obbligatorio 
e il relativo costo è da intendersi compreso nel prezzo della fornitura.  
 
8. RISOLUZIONE E RECESSO  
 
In caso di ritardo o parziale adempimento del contratto, l’Istituto Scolastico potrà intimare l’affidatario, a 
mezzo posta elettronica certificata, di adempiere a quanto necessario per il rispetto delle specifiche norme 
contrattuali, entro il termine di 10 giorni. L’ipotesi del protrarsi del ritardato o parziale adempimento del 
contratto, costituisce condizione risolutiva espressa, ai sensi dell’art. 1456 c.c. senza che l’inadempiente 
abbia nulla a pretendere fatta salva l’esecuzione del danno. E’ fatto salvo, altresì, il risarcimento di ogni 
maggior danno subito dall’Istituto Scolastico. In ogni caso l’Istituto Scolastico si riserva il diritto di recedere 
dal contratto dandone comunicazione a mezzo posta elettronica certificata con 15 gg di preavviso rispetto 
alla data di recesso.  
 
9.Cauzione  
L’appaltatore per la sottoscrizione del contratto deve costituire una garanzia definitiva a sua scelta sotto 
forma di cauzione o fideiussione con le modalità di cui all’articolo 93, commi 2 e 3 D.Lgs. 18 aprile 2016 n. 
50, pari al 10 per cento dell’importo contrattuale. La cauzione è prestata a garanzia dell’adempimento di 
tutte le obbligazioni del contratto e del risarcimento dei danni derivanti dall’eventuale inadempimento delle 
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obbligazioni stesse, nonché a garanzia del rimborso delle somme pagate in più all’esecutore rispetto alle 
risultanze della liquidazione finale, salva comunque la risarcibilità del maggior danno verso l’appaltatore. La 
garanzia cessa di avere effetto solo alla data di emissione del certificato di collaudo provvisorio o del 
certificato di regolare esecuzione. Alla garanzia di cui al presente articolo si applicano le riduzioni previste 
dall’articolo 93, comma 7, per la garanzia provvisoria; detto deposito potrà essere costituito in una delle 
forme previste dalle leggi in materia. 
La mancata costituzione della suddetta garanzia determina l’annullamento dell’aggiudicazione e la 
decadenza dell’affidamento. 
 
 
10. CAUSE DI NON AMMISSIONE ED ESCLUSIONE DALLA GARA  
Saranno escluse le offerte dei fornitori:  

 Che non assumeranno gli impegni richiesti relativamente al rispetto dei termini e delle condizioni 
indicati nella documentazione amministrativa;  

 Che risulteranno difformi rispetto alle caratteristiche tecniche richieste nel capitolato;  
 Che presenteranno offerte incomplete, parziali e con alternative;  
 Prive dei documenti da allegare alla documentazione amministrativa e specificati al paragrafo 5 

interamente compilati e firmati digitalmente;  
 Prive dell’offerta tecnica come richiesto all’Art.5.;  
 Privi dei requisiti per contrarre con le pubbliche amministrazioni come indicati all’art. 83 del D.Lgs. 

18 aprile 2016 n. 50 e ss.mm.ii. e che si trovano in uno delle fattispecie previste come motivi di 
esclusione dall’art. 80 D.Lgs. 18 aprile 2016 n.50 e ss.mm.ii..  

Le esclusioni avverranno ai sensi di quanto stabilito all’art. 80 D.Lgs. 18 aprile 2016 n. 50 e ss.mm.ii..  
Si applicherà il soccorso istruttorio ai sensi dell’art. 83 comma 9 del citato D.Lgs. 18 aprile 2016 n. 50 e 
ss.mm.ii. e la sanzione ammonterà ad un importo pari all’uno per cento dell’importo della gara.  
 
11. QUALITÀ DEI MATERIALI  
Il materiale della fornitura dovrà essere di marca e conforme alle specifiche tecniche minime descritte nel 
capitolato.  
Non saranno accettati materiali, apparecchiature e accessori con caratteristiche tecniche diverse da quelle 
previste. Eventuali riferimenti a dispositivi riconducibili a marchi o brevetti noti devono essere considerati 
unicamente a titolo di esempio e per individuare le caratteristiche tecniche funzionali minime ed essenziali, 
necessarie all’ Istituto scolastico.  
Tutte le apparecchiature dovranno essere nuove di fabbrica, presenti nei listini ufficiali delle case madri al 
momento dell’offerta e possedere le seguenti certificazioni:  
Certificazione ISO 9000/9001 del produttore rilasciata da enti accreditati;  
Certificazioni richieste dalla normativa europea per la sicurezza elettrica;  
Certificazione EN 60950 e EN55022 con marcatura CE apposta sull’apparecchiatura o sul materiale. E’ 
ammessa l’apposizione del marchio CE sui documenti allegati al prodotto solo qualora ne sia impossibile 
l’apposizione diretta sul componente.  
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Alla luce di quanto sopra, si fa presente che la scuola si riserva la facoltà di richiedere la prova tecnica di 
parte/tutti i materiali offerti. Nei confronti del concorrente che abbia presentato nei modi e termini decritti 
nella presente gara, nel presente Disciplinare e nel Capitolato Tecnico, la migliore offerta valida, nella fase di 
verifica delle offerte, l’amministrazione, si riserva di procedere alla verifica di quanto dichiarato nella 
documentazione di offerta tecnica, in merito alle caratteristiche delle apparecchiature offerte.  
 
12. VERIFICA TECNICA PRESSO IL PUNTO ORDINANTE  
Al fine di verificare un campione dei prodotti offerti, l’amministrazione ordinante si riserva di richiedere al 
concorrente primo classificato, prima della stesura del contratto, pena esclusione:  
di consegnare, contestualmente al campione, la documentazione, ivi comprese le schede tecniche originali 
dei prodotti ed i manuali d’uso, a comprova delle caratteristiche tecniche relative alle prestazioni e ai 
requisiti funzionali di cui al Capitolato Tecnico, nonché delle eventuali offerte;  
 
13. CONDIZIONI CONTRATTUALI  
L’affidatario della Fornitura si obbliga a garantire l’esecuzione del contratto in stretto rapporto con l’Istituto 
Scolastico, secondo la tempistica stabilita.  
L’affidatario si impegna, altresì, ad osservare ogni ulteriore termine e modalità inerenti la regolamentazione 
degli obblighi tra le parti per l’adempimento della prestazione, nonché gli obblighi derivanti 
dall’applicazione della normativa vigente.  
 
14. MANUTENZIONE, ASSISTENZA E FORMAZIONE  
Garanzia on site, inclusive di assistenza e manutenzione con decorrenza dalla data di collaudo positivo della 
fornitura e con intervento in loco conforme nei tempi a quanto riportato al punto B della precedente voce 
“DOCUMENTAZIONE TECNICA” o di quanto offerto se migliorativo.  
Il fornitore dovrà inoltre garantire la necessaria assistenza tecnica e la formazione del personale docente 
relativamente all’installazione e alla gestione del Sistema.  
 
15. IPOTESI DI CESSIONE. SUBAPPALTO  
Il contratto non può essere ceduto, a pena di nullità, salvo quanto previsto dall’art. 105 del D. Lgs. 18 aprile 
2016 n. 50 e ss.mm.ii.. Il subappalto non è ammesso.  
Il servizio/fornitura appaltato dovrà essere svolto dall’aggiudicatario con i propri mezzi tecnici, mediante la 
propria organizzazione, nonché a proprio rischio.  
 
16. PAGAMENTI  
Il pagamento seguirà i flussi di accreditamento dei fondi da parte dell’Autorità di Gestione dei Fondi PON 
FESR, e sarà effettuato entro 30 giorni dalla data di effettivo accreditamento dei fondi.  
 
 
17. PENALI E RISARCIMENTO DANNI  
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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.  
 
18. 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 perentorio di 10 giorni.  
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.  
È fatto salvo, altresì, il risarcimento di ogni maggior danno subito dall’Istituto Scolastico.  
In ogni caso, l’Istituto Scolastico si riserva il diritto di recedere in qualsiasi momento dal contratto, senza 
necessità di fornire giustificazione alcuna, dandone comunicazione scritta con 15 gg. di preavviso rispetto 
alla data di recesso.  
 
19. RISERVATEZZA DELLE INFORMAZIONI  
Ai sensi e per gli effetti del D.Lgs 196/2003 e ss.mm.ii.) i dati, gli elementi, ed ogni altra informazione 
acquisita in sede di offerta, saranno utilizzati dall’Istituto Scolastico esclusivamente ai fini del procedimento 
di individuazione del soggetto aggiudicatario, garantendo l’assoluta riservatezza, anche in sede di 
trattamento dati, con sistemi automatici e manuali.  
Con l’invio dell’offerta i concorrenti esprimono il loro consenso al predetto trattamento.  
 
20. PROPRIETÀ DEI PRODOTTI E SERVIZI FORNITI  
Tutte gli elaborati prodotti durante l’esecuzione delle ricerche saranno di proprietà esclusiva dell’Istituto 
Scolastico, l’aggiudicatario potrà utilizzare, in tutto o in parte tali prodotti, previa espressa autorizzazione da 
parte dell’Istituto Scolastico.  
 
21. OBBLIGHI DELL’AFFIDATARIO  
Ai sensi dell’art. 3, comma 8 della Legge n. 136 del 13 agosto 2010, l’aggiudicatario assume tutti gli 
obblighi di tracciabilità dei flussi finanziari di cui alla medesima legge, in particolare:  

- L’obbligo di utilizzare un conto corrente bancario o postale acceso presso una banca o presso la 
società Poste Italiane SpA e dedicato anche in via non esclusiva, alle commesse pubbliche 
(comma1);  

- L’obbligo di registrare sul conto corrente dedicato tutti i movimenti finanziari relativi all’incarico e, 
salvo quanto previsto dal comma 3 del citato articolo, l’obbligo di effettuare detti movimenti 
esclusivamente tramite lo strumento del bonifico bancario o postale(comma1);  
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- L’obbligo di riportare, in relazione a ciascuna transazione effettuata con riferimento all’incarico, il 
codice identificativo di gara (CIG) e il codice unico di progetto (CUP) oggetto della presente 
fornitura;  

- L’obbligo di comunicare all’Istituto Scolastico gli estremi identificativi del conto corrente dedicato, 
entro 7 gg dalla sua accensione o, qualora già esistente, dalla data di accettazione dell’incarico 
nonché, nello stesso termine, le generalità e il codice fiscale delle persone delegate ad operare su di 
esso, nonché di comunicare ogni eventuale modifica ai dati trasmessi (comma7);  

- Ogni altro obbligo previsto dalla legge 136/2010, non specificato nel precedente elenco. Ai sensi del 
medesimo art. 3, comma 9 bis della citata legge, il rapporto contrattuale si intenderà risolto qualora 
l’aggiudicatario abbia eseguito una o più transazioni senza avvalersi del conto corrente all’uopo 
indicato all’Istituto Scolastico.  

Fatta salva l’applicazione di tale clausola risolutiva espressa, le transazioni effettuate in violazione degli 
obblighi assunti con l’accettazione dell’incarico comporteranno, a carico dell’aggiudicatario, l’applicazione 
delle sanzioni amministrative come previste e disciplinate dall’art. 6 della citata legge.  
 
22. DEFINIZIONE DELLE CONTROVERSIE  
Contro i provvedimenti che il concorrente ritenga lesivi dei propri interessi è ammesso ricorso al Tribunale 
Amministrativo Regionale (T.A.R.) di BARI entro 30 giorni.  
Eventuali controversie che dovessero insorgere durante lo svolgimento del servizio tra il prestatore e 
Scolastico, saranno demandate al giudice ordinario. Il foro competente è quello di Bari.  
 
23. DISPOSIZIONI FINALI  
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).  
L'aggiudicazione diviene definitiva, ai sensi dell'art. 32, comma 9, del D. Lgs. 18 aprile 2016 n. 50 e 
ss.mm.ii. con apposito provvedimento del RUP oppure quando siano trascorsi 35 gg dall'aggiudicazione 
provvisoria senza che la Stazione Appaltante abbia assunto provvedimenti negativi o sospensivi.  
Ai sensi dell'art. 32, comma 6, del D. Lgs. 18 aprile 2016 n. 50 e ss.mm.ii., l'aggiudicazione definitiva non 
equivale in nessun caso ad accettazione dell'offerta e diventa efficace solo dopo la verifica 
delpossessodeirequisitidell'aggiudicatarioedell'assenzadicausediesclusione.  
Fermo restando quanto previsto dall’articolo 53 del D. Lgs. 18 aprile 2016 n. 50 e ss.mm.ii., l’accesso agli 
atti di gara è consentito, entro 10 (dieci) giorni dalla comunicazione del provvedimento lesivo:  

- 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;  

- 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 35 (trentacinque) giorni 
dall’aggiudicazione provvisoria, per quanto attiene i verbali di gara e le offerte concorrenti;  
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- 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;  

- La stazione appaltante si riserva di differire, spostare o revocare il presente procedimento di gara, 
senza alcun diritto degli offerenti a rimborso spese o quant’altro.  

La stipula del contratto è subordinata al decorrere dei termini di cui all'art. 32, comma 9, del D. Lgs. 18 
aprile 2016 n. 50 e ss.mm.ii..  
 
24. 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. 18 aprile 2016 n. 50 e ss.mm.ii..  
 
25. RESPONSABILE DEL PROCEDIMENTO  
La stazione appaltante ha individuato, quale Responsabile Unico del Procedimento ai sensi dell’art. 31 del 
D.Lgs. 18 aprile 2016 n. 50 e ss.mm.ii., la Dirigente Scolastica Prof.ssa Rosangela Colucci.  
 
 
Fanno parte integrante del presente Bando:  
 

 Capitolato Tecnico; 
 Allegato A: Istanza di partecipazione; 
 Allegato B Dichiarazione sostitutiva ex art. 46 e 47 DPR 445/2000 e s.m.i.; 
 Allegato C: DGUE; 
 Allegato D: Patto Integrità; 
 Allegato E: Autocertificazione casellario giudiziale e carichi pendenti 

 
 
 

IL DIRIGENTE SCOLASTICO 
     Prof.ssa Rosangela Colucci 
Firma autografa omessa ai sensi 
dell’art. 3 del D. Lgs. n. 39/1993 
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Allegato  – RdO n. 2355254 

 
CAPITOLATO TECNICO 

PONFESR 10.8.1.B2-FESRPON-PU-2018-102 - “Migliori-AMO la Cucina.” 
 

Codice Progetto: 10.8.1.B2-FESRPON-PU-2018- 102 
CUP: D99E18003390006 
CIG 76520417FD 
 

N. 1 - LAVELLO 1 VASCA CON GOCCIOLATOIO A DX   
Specifiche tecniche minime: n. 1 vasca e n. 1 gocciolatoio a destra; Dimensioni vasca: mm. 500x500x300h. - Struttura 
in acciaio inox AISI 304 18/10 Scotch-Brite Anticorrosione e antitaglio – Gambe con tubolare quadro 40x40 Scotch-
Brite con piedini regolabili in altezza per il livellamento.  Top con alzatina paraspruzzi con vasca inclinata verso lo 
scarico – Vasca con fondo insonorizzato – Ripiano di fondo in acciaio inox. 
Dimensioni: 1400x700x850 mm 
 
N. 2 - TAVOLO ARMADIATO CON ALZATINA   
Specifiche tecniche minime: Struttura in acciaio inox AISI 304 18/10 Scotch-Brite anticorrosione e antitaglio - Gambe 
con tubolare quadro 40x40 Scotch-Brite con piedini regolabili - Piano di lavoro in acciaio inox finitura Scotch-Brite con 
angoli saldati e alzatina posteriore - Ripiano intermedio in acciaio inox finitura Scotch-Brite con omega di rinforzo - 
Ante scorrevoli di chiusura 
Dimensioni: 1800x700x850 mm 
 
N. 1 – FRIGO DIGITALE TN -2°/+7° - VENTILATO – DA LT 700 
Specifiche tecniche minime: Capacità cella: Lt. 700 - Temperatura cella da -2° a +7° C - Armadio refrigerato costruito 
interamente in acciaio inox AISI 304, ad esclusione del fondo esterno, schienale esterno e vano motore - spessore di 
isolamento 60 mm – Il pannello comandi e la porta con bordi verticali arrotondati – L’unità refrigerante del tipo 
monoblocco -  Lo sbrinamento dell’evaporatore automatico nella versione 0°+7°; Il micro di fermo ventola all’apertura 
della porta dovrà essere meccanico; la porta reversibile. 
 L’allestimento interno montato ad incastro e facilmente removibile per garantire la massima praticità nelle operazioni 
di pulizia;  
Dimensioni: 72x80x202 mm - kW ele: 0,36 
 
N. 1 - ABBATTITORE +70°-18° a 5 teglie GN 1/1 con sonda - cap.15 kg. /10 kg.     
Specifiche tecniche minime: equipaggiamento interno 600x400; programmazione elettronica a tempo o a spillone -
Abbattimento +70/+3 KG 14 per ciclo Abbattimento +70/-18 KG 10 per ciclo assorbimento 1270 W. 
Dimensioni: 750x700x850 mm 
kW ele: 1,27. 
 
N. 1 - FORNO MISTO VAPORE - 6 X 1/1 GN – VENTILATO  
Specifiche tecniche minime: Automatico con più programmi di cottura testati, compresi programmi per la rimessa in 
temperatura su piatto e teglia. Cottura manuale con tre modalità di cottura: Convezione da 30°C a 300°C, Vapore da 
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30°C a 130°C, Combinato Convezione+Vapore da 30°C a 300°C, ad avvio immediato. Autoclima® sistema automatico 
di misurazione e controllo della percentuale di umidità in camera di cottura. Fast-Dry® sistema di deumidificazione 
rapida della camera di cottura. Selezione rapida dei programmi preferiti scroll & push, con scroller dedicato. 
Funzionamento: Display alfanumerici a LED ad alta visibilità HVS (High Visibility System) per visualizzazione valori 
di temperatura, Autoclima, tempo e temperatura al cuore. Display a colori da 2,4 pollici (LCD - TFT) per la 
visualizzazione di programmi preferiti, programmi preimpostati, ventilazione, lavaggio automatico, menu, 
impostazioni. Manopole SCROLLER con funzione di Scroll e di Push per confermare le scelte. Barre a LED per 
evidenziare la funzione temperatura, tempo e temperatura al cuore attivata. Preriscaldamento manuale. 
Dotazioni di controllo: Autoreverse (inversione automatica del senso di rotazione della ventola) per una perfetta 
uniformità di cottura. Condensazione vapori regolata automaticamente. Controllo manuale sfiato camera. Umidificatore 
manuale. Illuminazione temporizzata. Accesso facilitato ai parametri utente programmabili, per personalizzare 
l’apparecchiatura tramite menù utente. Possibilità di scegliere fino a 6 velocità di ventilazione. 
Predisposizione collegamento rapido per sonda al cuore tramite connettore esterno alla camera di cottura (sonda al 
cuore optional). Controllo temperatura al cuore del prodotto con sonda a 4 punti di rilevazione. Connessione USB per 
scaricare i dati HACCP, aggiornare il software. Protezione contro i getti d’acqua IPX5 
Dimensioni: 875x825x820 mm 
 
N. 1 – BASE APERTA -  SUPPORTO TEGLIE    
Specifiche tecniche minime: Capacità 6/10 teglie - GN 1/1 LW 
 
N. 1 - FRY TOP PIASTRA LISCIA/RIGATA 800MM SU BASE   
Specifiche Tecniche minime: piastre realizzate in acciaio spessore 15 mm e, durante il funzionamento, controllate da 
rubinetto termostato da 8 posizioni, temperatura massima 250 °C. La piastra dotata di un canale raccogli grassi; cassetto 
raccogli liquidi estraibile. 
Dimensioni: 800x700x850 mm 
 
N. 1 - CUCINA VETROCERAMICA ELETTRICA 4 PIASTRE – 800MM  
Specifiche Tecniche minime: acciaio inox su vano a giorno - 4 zone da kw 2,2 cadauna; Regolatore di temperatura.  
Dimensioni: 800x700x850 mm 
 
N. 1 - FRIGGITRICE ELETTRICA 18LT – 400MM 
Specifiche Tecniche minime: vasca in acciaio inox con capacità di 18 litri. 
Scambiatori in vasca per avere la massima potenza in minor tempo – Invaso a passo con scivolo anteriore. 
Assorbimento Kw. 13. 
Dimensioni: 400x700x850 mm 
 
N. 1 - CUOCIPASTA ELETTRICO - LT. 26 – 400MM  
Specifiche Tecniche minime: piani di cottura, cruscotti e parti esterne a vista realizzate in acciaio inox AISI 304. 
Vasca con capacità nominale di 26 litri, gruppo carico/scarico acqua.  
Termostato di sicurezza. 
Dimensioni: 400x700x900 mm 
N. 1 - CAPPA A PARETE INOX 304 + FILTRI 280X90CM  
Specifiche Tecniche minime: Costruzione in acciaio inox AISI 304, spessore 8/10, con finitura superficiale Scotch-
Brite e pellicola protettiva; Filtri a reti incrociate in acciaio inox; Canalina di raccolta condensa su tutto il perimetro e 
tappo di scarico . 
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Dimensioni: 2800x900x850 mm 
 
N. 1 – ESTRATTORE CENTRIFUGO TRIFASE 
Specifiche Tecniche minime: Acciaio Inox, cassonato, trazione a cinghia, struttura e pannelli realizzati in acciaio inox 
18/10. Anta ispezione provvista di micro sicurezza che interrompe il normale funzionamento, in caso di apertura 
accidentale. Pannelli componenti il cassone ricoperti internamente di materiale fonoassorbente, portata area 7000mc/h. 
 
N. 1 – INVERTER DI VELOCITA’ ELETTRONICO TRIFASE 
Per il perfetto bilanciamento della velocità dell’aria estratta 
 
N. 1 – CANALIZZAZIONE INOX 
Canalizzazione Acciaio Inox AISI 304. 
 
N. 1 - TELECAMERA IP Pan-Tilt-Zoom – TELECAMERA DOME IP67 
Specifiche tecniche minime: Risoluzione 2,0 Megapixel - Potenza infinita 360’ Pan, 90’ Tilt, Zoom ottico 20X.-
Telecamera per visione notturna da 250 piedi di alta qualità. 
Frequenza fotogrammi: fino a 30 fps; Sistema operativo mobile: iOS, Android 
PC OS: Windows, Mac OS Qualità video: 2 Megapixel (1920X1080) 
Visione notturna: fino a 80 metri; 
Potenza operativa: 12V DC 
Connessione di rete: P2P e codice QR 
Obiettivo: 20X; Angolo di visione: 36 ° ~ 100 ° Elenco di supporto di terze parti (ONVIF): Digital WatchDog, Blue 
Iris, iSpy, Video Sighthound, Security Spy, Synology, QNap. 
 
N. 1 – SCHERMO LCD Monitor 55"   
Specifiche tecniche minime: Dimensioni dello schermo: 55"  - Risoluzione: 1920 x 1080  
LED per immagini brillanti con contrasto Full HD; 
Ingresso video -DVI-D  -HDMI  -Component (RCA) -Composite (RCA)  -VGA (Analog D-Sub) - Ingresso audio - Jack 
da 3,5 mm - Audio L/R (RCA)  Uscita audio  -Audio L/R (RCA)  -Jack da 3,5mm; 
Controllo esterno  -RJ45 -Jack da 2,5 mm (ingresso/uscita) RS232C - Jack da 3,5 mm (ingresso/uscita) IR  - Altri 
collegamenti –USB. 
Kit di sostegno a parete. 


