
Allegato A: OFFERTA TECNICA  
 

Al Dirigente Scolastico 
Dell’ IIS “G.Galilei – R.Luxemburg” 

 
BANDO DI GARA PER L’AFFIDAMENTO DEL SERVIZIO BAR  INTERNO PRESSO L’ISTITUTO D’ ISTRUZIONE SUPERIORE 
 “G. GALILEI – R. LUXEMBURG”  + PUNTO RISTORO PRESSO LA SEDE R. LUXEMBURG  

CIG Z6F1C0729C 
 
 

……………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 (intestazione soggetto offerente) 

A.1 – Referenze: Esperienza pregressa nella gestione bar 
 

dal _________ 
 

al _____________ 
 

dal _________ 
 

al _____________ 
 

____________________________________________________ 
(Descrizione Attività - Ente/Istituto Scolastico) 

 
____________________________________________________ 

(Descrizione Attività - Ente/Istituto Scolastico) 

 
dal _________ 

 
al _____________ 

 
dal _________ 

 
al _____________ 

 
____________________________________________________ 

(Descrizione Attività - Ente/Istituto Scolastico) 

 
____________________________________________________ 

(Descrizione Attività - Ente/Istituto Scolastico) 

 
dal _________ 

 
al _____________ 

 
dal _________ 

 
al _____________ 

 
____________________________________________________ 

(Descrizione Attività - Ente/Istituto Scolastico) 

 
____________________________________________________ 

(Descrizione Attività - Ente/Istituto Scolastico) 

 
dal _________ 

 
al _____________ 

 
dal _________ 

 
al _____________ 

 
____________________________________________________ 

(Descrizione Attività - Ente/Istituto Scolastico) 

 
____________________________________________________ 

(Descrizione Attività - Ente/Istituto Scolastico) 

 
dal _________ 

 
al _____________ 

 
dal _________ 

 
al _____________ 

 
____________________________________________________ 

(Descrizione Attività - Ente/Istituto Scolastico) 

 
____________________________________________________ 

(Descrizione Attività - Ente/Istituto Scolastico) 

 

A.2 – Idoneità dell’organizzazione A.3 – Piano di sanificazione: Piano dettagliato sulle modalità di 

pulizia e sanificazione degli ambienti e delle attrezzature e sulla relativa 
periodicità 

N. ……… unità effettive  
+  N. ……….. unità aggiunt.  
sede Galilei         

N. ……… unità effettive  
+  N. ……….. unità aggiunt. 
sede Luxemburg     

SI NO 

 

A.4 – Prodotti speciali: 
 

A.5 – Certificazioni  
 

 
prodotti per celiaci e diabetici.  

 
ISO 22000:2005 

 

ISO 9001:2008 
 

ISO 9001:2015 

          N.B. ISO 9001:2008 ed ISO 9001:15 
                sono alternative e non cumulative 

Data_______________ 

                                                                              Il Titolare / Legale rappresentante/Procuratore della Ditta/Societa’ 
 

……………………………………………………………… 
Firma leggibile del legale rappresentante 
 

 
 



 
 Allegato B: OFFERTA ECONOMICA 

                                                                  Al Dirigente Scolastico 
Dell’ IIS “G.Galilei – R.Luxemburg” 

 
 
BANDO DI GARA PER L’AFFIDAMENTO DEL SERVIZIO BAR  INTERNO PRESSO L’ISTITUTO D’ ISTRUZIONE SUPERIORE 
 “G. GALILEI – R. LUXEMBURG”  + PUNTO RISTORO PRESSO LA SEDE R. LUXEMBURG  

 
- CIG _____________ 

 

B.1 – Somma prezzi “pesati” 

TIPOLOGIA DI PRODOTTO MARCHE DI RIFERIMENTO Peso (g)    Capacità (cc) 
PREZZO 

OFFERT0 IN € 
COEFF. 

PANINI CON: 
IL PANE SARA’ DI TIPO FRANCESE, ARABO O ROSETTA, FRESCO DI FORNO E DEL PESO NON INFERIORE A 70 g . 

I PANINI DOVRANNO ESSERE PREPARATI IN GIORNATA E NON PRECONFEZIONATI. 

1.Prosciutto cotto scelto 

Prosciutto crudo: Citterio – Rovagnati – 
Ferrarini – Negroni – Vismara - Principe 
Prosciutto cotto: Citterio - Rovagnati, - 

Parmacotto -  Ferrarini – Raspini – Motta - 
Prinicpe 

Coppa: Piacentina DOP - Gualerzi di Parma 
Salame: Negronetto - Casa Modena – 

Galbanetto -  Raspini - Galbani  
Pancetta: Gualerzi di Parma - Piacentina DOP – 

Raspini - Volpi 
Mortadella: Bologna - Casa Modena 

Speck: Sudtiroler speck - Sanfter Alto Adige – 
Formaggi: Galbani – Invernizzi – Prealpi – 

Cademartori – Locatelli – Polenghi – Mauri 
Farcitura: Ponti - Polli 

Maionese: Craft - Calvè 
Passata di pomodoro: Mutti – Cirio - De Cecco    

Tonno: Rio Mare – Nostromo – Star – Alco 
Cotoletta: AIA 

40 g 
 

4 

2.Bologna DOP 40 g 
 

3 

3.Coppa DOP 40 g 
 

2 

4.Salame DOP 40 g 
 

3 

5.Pancetta DOP 40 g 
 

2 

6.Prosciutto crudo DOP 40 g 
 

4 

7.Bresaola IGP 40 g 
 

2 

8.Formaggio 40 g 
 

1 

9.Mozzarella e pomodoro 50 – 50 g 
 

2 

10.Tonno e pomodoro 30 – 50 g 
 

1 

11.Prosciutto cotto e formaggio 25 – 25 g 
 

4 

12.Prosciutto crudo DOP e 
mozzarella 

30 – 20 g 
 

4 

13. Cotoletta di pollo 100 g  4 

14.Mozzarella, melanzane e 
zucchine 

50 – 50 g 
 

2 

PIZZE, FOCACCE, TOAST: 
LE PIZZE E LE FOCACCE DOVRANNO ESSERE FRESCHE DI FORNO - PER I TOAST SI USERA’ PAN CARRE’ – 

 LA PIADINA DOVRA’ AVERE UN PESO NON INFERIORE A gr. 110 

15.Pizza piccola 

fresca di forno 

100 g 
 

4 

16.Focaccia 100 g 
 

4 

17.Pizza grande 200 g 
 

4 

18.Toast prosciutto cotto scelto e 
formaggio 

rif. marche panini 

25 – 25 g 
 

3 

19.Focaccia ripiena con prosciutto 
cotto scelto e formaggio 

30 – 30 g 
 

4 

20.Piadina con prosciutto crudo 
DOP e pomodoro 

30 – 50 g 
 

3 

21.Piadina con formaggio, 
melanzane e zucchine 

30 – 50 g  3 

22.Piadina con prosciutto cotto 
scelto e formaggio 

40 – 40 g 
 

3 

INSALATONE E PIATTI UNICI: COMPRESO IL PANINO 

23.Lattuga, mozzarelline, 
pomodorini, tonno 

rif. marche panini 

50 – 50 – 75 – 50 g 
 

2 

24.Prosciutto crudo DOP e 
mozzarella 

40 – 60 g 
 

2 

25.Zucchine, peperoni, melanzane 60 – 60 – 60 g 
 

2 

26.Caprese: pomodoro, mozzarella 40 – 80 g 
 

2 

PASTICCERIA: LA PASTICCERIA DOVRA' ESSERE FRESCA DI FORNO 



27.Cornetto dolce/salato fresco di 
forno fresca di forno 

60 g 
 

4 

28.Brioche fresca di forno 60 g 
 

4 

YOGURT E FRUTTA: 
 

29.Yogurt alla frutta intero,  magro 
e di soia Granarolo, Danone, Parmalat, Yomo, Centrale 

del Latte di Milano, Sterzing-Vipiteno 

125 g 
 

2 

30.Yogurt bianco intero , magro e di 
soia 

125 g 
 

2 

31. Frutta fresca di stagione  Un pezzo  2 

SNACK: 
  

32.Mini Ritz Saiwa 50 g 
 

3 

33.Kinder Bueno Ferrero 45 g 
 

4 

34.Wafer Loacker 45 g 
 

3 

35.Patatine confezionate PAI – San Carlo – PATA – PAC 30 g 
 

4 

36.caramelle e chewing-gum Perfetti, Ambrosoli, Perugina 
  

4 

BIBITE: E' VIETATA LA SOMMINISTRAZIONE DI ALCOLICI AI SENSI DEL D.Lgs. 81/2008 ART.36 

37.Acqua minerale 
(naturale e gasata) 

Levissima, Ferrarelle, Boario, Norda, 
Sant’Anna, San Benedetto, Sant’ Antonio, Vera 

500 cc 
 

4 

38.The freddo 
Lipton, Star, Estathè, San Benedetto 

200 cc 
 

3 

39.The freddo 330 cc 
 

2 

40.Bevande analcoliche - lattina 
(coca cola, aranciata ecc) 

Coca Cola, Fanta, Sprite, Recoaro, Crodo, San 
Pellegrino 

330 cc 
 

4 

41.Succhi di frutta Zuegg, Yoga, Derby, Columbus 125 cc 
 

2 

42.Spremuta a vista di agrumi 100% frutta fresca senza aggiunta di acqua 250 cc 
 

1 

CAFFETTERIA: 
 

43.Caffè 
(macchiato se richiesto) 

Illy, Lavazza, Mauro, Motta, Kimbo 7 g di macina 
 

4 

44.Caffè decaffeinato (macchiato se 
richiesto) 

Hag, Lavazza 7 g di macina 
 

2 

45.Cappuccino 
(latte fresco – caffè) 

Caffè: Illy, Lavazza, Mauro, Motta, Kimbo        
Latte fresco: Granarolo, Centrale del Latte di 

Milano, Parmalat, Latte Milano 

160cc–7cc di macina 
 

3 

46.Caffèlatte 
(latte fresco – caffè) 

200cc–7cc di macina 
 

3 

47.Cioccolata in tazza Royal, Cameo, Perugina 166 cc 
 

2 

48.The Twining, Lipton, Star bustina da gr.1,50 
 

3 

49.Camomilla 
(bustina da gr.1,50) 

Sogni d'oro, Bonomelli bustina da gr.1,50 
 

1 

50.Latte fresco in bicchiere 
Granarolo, Centrale del Latte di Milano, 

Parmalat, Latte Milano 
200 cc 

 
1 

SOMMA PREZZI PESATI 
 

---- 

 
 

B.2 – Contributo 

Contributo all’istituzione scolastica  
 
 
 

in lettere 

 
 
 

---------------- ,  ---- 

in cifre 

Al contributo più alto verranno attribuiti 10 punti. Il punteggio per gli altri 
concorrenti sarà attribuito in modo direttamente proporzionale al miglior contributo 
secondo la seguente formula: 
Punteggio = Contributo da valutare x 10 /Miglior contributo. 
 

 
Data_______________ 
                                                       

    Il Titolare / Legale rappresentante/Procuratore della Ditta/Societa’ 
 

……………………………………………………………… 
Firma leggibile del legale rappresentante 


