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ART. 1 - OGGETTO DELL'APPALTO 
L'appalto ha per oggetto l'affidamento del servizio di ristorazione scolastica di cui beneficeranno gli alunni 
delle scuole dell'infanzia e gli alunni delle scuole primarie statali dell’Istituto Comprensivo di Poirino, gli 
insegnanti e i soggetti autorizzati dal Comune di Poirino. 
Il servizio di ristorazione scolastica prevede, nelle sue linee essenziali, la preparazione e il 
confezionamento dei pasti presso un centro cottura in disponibilità all’affidatario, secondo il legame 
fresco-caldo, il trasporto, la distribuzione, il riordino e la pulizia dei locali di ricevimento e di consumo dei 
pasti, il lavaggio delle stoviglie presso i plessi scolastici, la gestione dei rifiuti con conferimento 
differenziato negli appositi contenitori. Sono, inoltre, comprese nell’appalto tutte le attività strumentali e 
funzionali per assicurare il pieno e perfetto svolgimento del servizio, come di seguito specificate, ed in 
particolare, fra l’altro, l’approvvigionamento di tutte le derrate alimentari, l’utilizzo delle risorse umane e 
strumentali necessarie, la pulizia e la manutenzione ordinaria dei locali e delle attrezzature. 
  
ART. 2 - DEFINIZIONI 
Nell’ambito del presente capitolato si intende per: 

 “Stazione Appaltante “o “A.C.”: l’Amministrazione Comunale di Poirino. 
 “Impresa” o “O.E.A.” o “I.A.”: l’impresa o il Raggruppamento Temporaneo di Imprese risultata/o 

aggiudicataria/o del servizio. 
 “Capitolato Speciale”: il presente documento comprensivo di tutti gli ALLEGATI tecnici.  
 RS - Ristorazione Scolastica. 
 Codice - codice dei contratti pubblici approvato con D. Lgs n. 50/2016 e ss. m.i. 



 
ART. 3 - DURATA DEL CONTRATTO 
Il contratto avrà la durata di anni 5, con decorrenza presuntiva da settembre 2022,  a seguito della stipula 
del contratto ovvero della data di effettivo avvio del servizio, come risultante da verbale di consegna 
redatto in contraddittorio fra le parti, se di data anteriore. L’avvio del servizio dipenderà dalle indicazioni 
dell’Istituto Comprensivo circa l’avvio dell’attività didattica pomeridiana. 
La stazione appaltante si riserva di disporre l'avvio dell'esecuzione del contratto in via d'urgenza una volta 
divenuta efficace l'aggiudicazione definitiva. 
La stazione appaltante si riserva la possibilità di rinnovare l'appalto a suo insindacabile giudizio, previa 
adozione di apposito provvedimento.  
La stazione appaltante si riserva la possibilità di prorogare il contratto per il tempo strettamente 
necessario alla conclusione delle procedure di individuazione di un nuovo contraente e comunque per un 
massimo di sei mesi. 
Ai sensi dell’art. 106, comma 12, del codice dei contratti pubblici la stazione appaltante, qualora in corso 
di esecuzione si renda necessario un aumento o una     diminuzione delle prestazioni fino a concorrenza del 
quinto dell'importo del contratto, può imporre all'Appaltatore l'esecuzione alle stesse condizioni previste 
nel contratto originario. In tal caso l'Appaltatore non può far valere il diritto alla risoluzione del contratto. 
Ai sensi dell’art. 106, comma 1, lett. a), del codice dei contratti il Committente potrà introdurre nel 
contratto modifiche di carattere non sostanziale. In particolare, ai fini del presente appalto, si intendono 
per modifiche non sostanziali prestazioni aggiuntive e/o complementari – funzionali all’oggetto principale 
del contratto – di valore non superiore al cinquanta per cento dell’importo originario del contratto 
medesimo. 
 
ART. 4 - VALORE DELL'AFFIDAMENTO 
Il valore contrattuale dell'affidamento del servizio, relativo al periodo oggetto del contratto, è di Euro 
1.479.150,00 IVA esclusa, di cui Euro 250,00 per costi della sicurezza da interferenza non soggetti a 
ribasso di cui al DUVRI (ALLEGATO 5).  

 
Descrizione Prezzo 

Unitario 
Q.tà 
anno/indicativa 

Nr. 
Anni 

Importo Indicativo 

R.S. - Pasti € 5,19 57000 1 € 295.830,00 
Totale ristorazione scolastica   5 € 1.479.150,00  
Totale Contratto    € 1.538.316,00 
 
Il numero di pasti sopra riportati è dettagliato nell' Allegato 1 -Dimensione e distribuzione dell'utenza 
 
ART. 5 - REVISIONE DEI PREZZI 
Resta convenuto che i prezzi saranno quelli dell’offerta presentata dall’I.A., comprensivi di ogni voce 
relativa a derrate alimentari, personale ed ogni altro onere a carico della gestione. 
Il diritto alla revisione dei corrispettivi inerenti il servizio potrà essere esercitato a decorrere dalla seconda 
annualità (a partire dal 1° settembre 2023), sulla base dell’indice di variazione dei prezzi al consumo per le 



famiglie di operai ed impiegati (c.d. F.O.I.) pubblicato dall’ISTAT sulla Gazzetta Ufficiale della Repubblica 
Italiana, considerando la variazione annuale riferita al mese di avvio del servizio, previa richiesta 
presentata dall’I.A, mediante nota motivata evidenziante l’istruttoria già svolta.  
Si precisa, sin d’ora, che non costituisce motivo di revisione prezzi il maggior costo derivante dal rinnovo 
dei contratti collettivi di lavoro del personale dell’Appaltatore, ove noto o, comunque, prevedibile al 
momento della presentazione dell’offerta. 
 
ART. 6 - SUBAPPALTO E DIVIETI DI CESSIONE 
E' ammesso il subappalto nei limiti e nelle modalità di cui all'art. 105 del Codice esclusivamente per le 
seguenti prestazioni: trasporto pasti, manutenzione ordinaria e straordinaria, pulizie straordinarie. Il 
subappalto non comporta alcuna modificazione agli obblighi e agli oneri dell'I.A., che rimane unico e solo 
responsabile nei confronti della Stazione Appaltante di quanto subappaltato. 
Il concorrente, all'atto dell'offerta, deve indicare le attività che intende subappaltare, come meglio 
specificato nel  disciplinare di gara. 
La mancata indicazione comporterà l'impossibilità per l'aggiudicatario di ricorrervi in corso di esecuzione. 
L’I.A. dovrà rispettare gli obblighi assunti nei confronti dei subappaltatori ed inoltre, su richiesta dell'A.C., 
dovrà esibire le ricevute delle fatture pagate nel rispetto di tali obblighi. 
Nel caso di inottemperanza agli obblighi di pagamento di cui al presente articolo o qualora siano 
riscontrate irregolarità nei pagamenti verranno applicate le penali di cui all’Art.27 
Il contratto non può essere ceduto, a pena di nullità, ai sensi dell’art. 106 c. 1, del D.lgs 50/2016 e s.m.i., 
fatto salvo quanto previsto dall'art. 106 c. 1, lett. d) del citato D.Lgs. 
 
ART. 7– ATTIVITA’ COSTITUENTI IL SERVIZIO 
Il servizio sarà effettuato, come di seguito indicato, durante tutto l’anno scolastico, esclusi i giorni di festa 
previsti dal calendario scolastico, all’orario prefissato per ogni plesso (Allegato 1) 
Il numero dei pasti potrà variare giornalmente secondo il numero degli alunni richiedenti,  degli insegnati 
presenti e degli educatori che assistono gli utenti disabili in mensa. 
Entro le ore 9,30 ogni plesso comunicherà sulla base del sistema di rilevazione presenze in uso, il numero 
esatto dei pasti da preparare in base alle prenotazioni. Potranno essere richiesti anche alimenti dietetici, 
su prescrizione medica, anche se non previsti dall’Allegato 2). 
L’impresa aggiudicataria dovrà provvedere a: 

a)  reperimento, stoccaggio e conservazione delle derrate alimentari di prima qualità; i generi 
alimentari dovranno essere forniti etichettati nella quantità necessaria e con le caratteristiche di 
qualità e per ogni singolo alimento indicate nell'ALLEGATO 2 “Specifiche tecniche relative alle 
caratteristiche merceologiche degli alimenti”, ed in ogni caso, anche se non compresi nelle schede 
merceologiche, dovranno essere di prima qualità.  

 L’I.A. dovrà fornire prodotti alimentari anche in monoporzioni, destinati alla preparazione delle 
diete speciali.  

b)   preparazione dei pasti  in regime fresco-caldo, presso proprio centro di cottura  in base al numero 
di presenze giornaliere, nel rispetto delle cautele previste dalle normative di legge vigenti sul 
rischio alimentare e codificate nel manuale HACCP adottato dall’Aggiudicatario; 



c)  trasporto dei pasti con mezzo coibentato regolarmente assicurato conforme alle normative vigenti 
e dentro contenitori termici idonei;  

d)  allestimento dei tavoli nei refettori delle scuole dell'infanzia e primarie statali, con fornitura di 
tovaglie, tovagliette  e tovaglioli;  

e) riempimento caraffe d’acqua e disposizione sui tavoli prima del servizio;  
f)  porzionatura e scodellamento dei pasti agli utenti; 
g)         distribuzione del parmigiano direttamente sui piatti per le scuole dell'infanzia e primarie; 
h) per il pranzo dei bambini delle scuole dell’infanzia e del 1° ciclo delle scuole primarie (1° e 2° 

classi), il servizio prevede lo sbucciamento della frutta e/o la somministrazione di spremute; 
i) sparecchiamento pulizia e sanificazione dei tavoli e delle sedie dei refettori dopo la distribuzione 

dei pasti con posizionamento delle sedie sopra i tavoli, lavaggio delle stoviglie e delle attrezzature 
e sanificazione dei locali annessi al servizio. Le pulizie devono avvenire in conformità ai CAM D.M. 
n. 65 del 10/03/2020 punto C n. 7;  

l)  gestione "differenziata" dei rifiuti. 
Tutte le attività dovranno essere svolte nel rispetto rigoroso delle norme sanitarie e anti –pandemiche   
 
Nel servizio sono, altresì, compresi: 
 
-    la fornitura di diete personalizzate o “in bianco”; 
-    la fornitura di cestini freddi in occasione di gite scolastiche; 
-  la fornitura in opera di un cuoci pasta dimensionato allo scopo nel refettorio della scuola primaria 

Gaidano e quant’altro di pertinenza all’uso della suddetta attrezzatura;   
-  l’integrazione in caso di insufficienza di quelli in dotazione, la sostituzione in caso di rottura o  

danneggiamento di  piatti bicchieri, caraffe, utensileria, attrezzatture  e quant’altro necessario alla 
corretta esecuzione del servizio; le caraffe in plastica dotate di coperchio per la somministrazione 
dell’acqua di rete durante la consumazione del pasto, dovranno avere la capacità (per ogni singola 
caraffa) non superiore al litro e mezzo. La fornitura di caraffe deve essere proporzionata al numero di 
utenti per ogni tavolo al fine di agevolare il più possibile la mescita (in linea di massima 1 caraffa/6 
utenti).  
L’acqua che accompagna i pasti per ogni ordine di scuola sarà l’acqua di rete. 
La somministrazione dell’acqua di rete è subordinata alla preventiva e periodica verifica dei parametri 
di potabilità, secondo la normativa vigente. Salvo che la legge disponga diversamente, le verifiche 
dovranno essere effettuate prima dell’avvio di ogni anno scolastico.  

- la fornitura di prodotti per la pulizia del tipo ecocompatibile per la pulizia delle stoviglie e per la pulizia 
dei locali e dei servizi annessi; 

-    mantenimento delle condizioni igienico-sanitarie previste per legge e conformi alla vigente normativa 
in materia; 

-  ogni altra fornitura o attività necessaria al corretto espletamento del servizio, quantunque non 
espressamente citate;  

-    acquisizione delle autorizzazioni, nulla osta o pareri previsti dalla normativa vigente per lo svolgimento 
dell’attività oggetto del servizio;  



- Restano a carico dell’impresa aggiudicataria tutti gli interventi di manutenzione ordinaria e straordinaria 
ed i controlli periodici sulle strumentazioni eventualmente installate, nonché sulla qualità dell’acqua 
erogata. Nel caso in cui non fosse possibile procedere all’erogazione dell’acqua di rete l’impresa 
aggiudicataria è comunque obbligata alla fornitura dell’acqua minerale in bottiglia.  
Sono a carico del Comune le manutenzioni inerenti alle parti murarie ed agli impianti elettrici e idraulici 
esistenti e le spese per le forniture di elettricità, acqua e riscaldamento dei refettori e locali annessi. 
 
ART. 8 - PREPARAZIONE DEI PASTI E FORNITURA DERRATE 
Il pasto tipo è costituito da: un primo piatto, un secondo piatto, contorno, pane, frutta di stagione o 
dessert, oppure Piatto unico, frutta (o dolce), pane e acqua potabile della rete idrica cittadina fatta 
eccezione per eventuali emergenze in cui si fornirà acqua minerale naturale. 
L’Appaltatore si impegna a realizzare il menù tipo (Allegato 3) e secondo le grammature riportate 
(Allegato 4) e a valutare possibili modifiche proposte dalla Commissione Mensa, insieme al Committente e 
autorizzate dall’ASL competente. 
In occasione di uscite/gite scolastiche, su espressa richiesta delle scuole, la I.A. dovrà fornire cestini con 
pranzo al sacco sia per la ristorazione in generale, sia per le diete speciali, confezionati in modo idoneo (in 
alternativa al pasto consumato nel refettorio), compreso tutto il materiale a perdere occorrente per fruire 
del pasto fuori dalla scuola.  
La fornitura dei pasti sarà effettuata, come di seguito indicato, durante tutto l’anno scolastico, esclusi i 
giorni di festa previsti dal calendario scolastico, all’orario prefissato per ogni plesso.  
Il numero di pasti giornalieri  è di circa 400 unità. 
 
Approvvigionamento delle derrate 
L'A.C. promuove l'utilizzo di prodotti locali e comunque a "filiera corta" contemperando il principio di 
economicità con la tutela della salute, dell’ambiente e con la promozione               dello sviluppo sostenibile. 
L'impiego di prodotti provenienti da un areale non distante dal luogo di consumo è voluto per contrastare 
l'inquinamento atmosferico dovuto ai gas inquinanti emessi dai mezzi di trasporto.  

Tutti i prodotti impiegati dovranno corrispondere ai seguenti principi fondamentali: 
- No OGM; 
- Qualità Superiore; 
- Sicurezza alimentare; 
- Rispetto dell'ambiente; 
- Benessere degli animali; 
- Trasparenza/tracciabilità a tutti i livelli. 

L’A.C. potrà richiedere, qualora lo reputi necessario, qualsiasi documentazione o certificazione sanitaria, 
anche non obbligatoria, sui prodotti forniti.  
Il mancato adempimento a tali richieste sarà di per sé motivo di revoca dell’affidamento.   
I prodotti dovranno avere alla consegna una vita residua del 70 %. 
La vita residua del Prodotto viene determinata come segue: 

-  

ove 



tmc = termine minimo di conservazione (data fino alla quale il prodotto conserva le sue 
proprietà specifiche in adeguate condizioni di conservazione). 

- Per i prodotti alimentari ad elevata deperibilità dal punto di vista microbiologico, ai fini  del calcolo 
della vita residua, il tmc è sostituito dalla data di scadenza. 
- Nel caso in cui le derrate in consegna risultassero in quantitativi  inferiori a quanto ordinato, l’I.A. 
ha l’obbligo di reintegrare le quantità nel rispetto della vita residua del prodotto. 
- Tutti i prodotti alimentari devono essere consegnati in confezioni che ne permettano un facile e 
immediato controllo e con imballaggi ed etichettature conformi alle prescrizioni di legge vigenti in 
materia. 
Le caratteristiche merceologiche delle derrate alimentari impiegate per la preparazione dei pasti, 
dovranno essere conformi ai requisiti previsti dalle vigenti leggi in materia, che qui si intendono tutte 
richiamate, e da quanto indicato nell'Allegato 2). 
L'A.C., in base al DM n. 14771 del 18/12/2017, intende ottenere il requisito di Mensa Scolastica Bio. 
L'I.A. è tenuta in ogni caso a rispettare i quantitativi di biologico e le misure per la gestione dei prodotti e 
la preparazione dei pasti richiesti nel D.M. 
Gli alimenti biologici dovranno essere stoccati e gestiti separatamente dagli altri nel rispetto di quanto 
previsto dal suddetto decreto. 
Nel caso in cui l’ortofrutta fresca bio non fosse disponibile sul mercato, a causa di eventi atmosferici 
particolari, l’I.A. dovrà proporne la sostituzione nel menù giornaliero con altra ottenuti con tecniche di 
lotta integrata. 
La mancata reperibilità dell’ortofrutta bio prevista nel menù giornaliero deve essere debitamente 
documentata da parte dell’I.A. tramite dichiarazione del fornitore riguardante la scarsità e/o l’assenza del 
prodotto di quella tipologia.  
Le derrate alimentari presenti nei frigoriferi, congelatori e nel magazzino, destinate alla preparazione dei 
pasti per le utenze previste dal presente capitolato, dovranno essere esclusivamente quelle contemplate 
nelle tabelle merceologiche Allegato 2). 
L’I.A. deve acquisire dai fornitori, e rendere disponibili all’A.C. ad ogni richiesta, idonee certificazioni di 
qualità o dichiarazioni di conformità delle derrate alimentari alle vigenti normative in materia alimentare e 
all’Allegato 2).  
In caso di impossibilità dimostrata di utilizzo anche dei prodotti ottenuti con tecniche di lotta integrata, 
potrà essere autorizzata la sostituzione con prodotti provenienti dall'agricoltura tradizionale privilegiando 
quella di provenienza regionale. 
Tutti i prodotti da agricoltura biologica devono essere in possesso dei requisiti di qualità, della 
certificazione e della etichettatura prevista dalla normativa vigente in materia. 
Le materie prime ed i prodotti finiti, utilizzati per la preparazione/distribuzione dei pasti, dovranno essere 
in ogni caso di 1° qualità sia dal punto di vista merceologico che igienico, e dovranno rispettare tutte le 
normative vigenti. 
Non sono permessi i prodotti a base di glutammato monosodico come dadi, gli estratti per brodo, ecc. 
Nella fase di approvvigionamento, si devono prevedere gli imballaggi riutilizzabili o facilmente riciclabili 
(cassette di legno o cartone per l'ortofrutta, vetro verde per l'olio, confezioni di cellulosa vergine o altro 
materiale idoneo per alimenti). 



 
ART. 9 - ORGANIZZAZIONE DEL SERVIZIO 
I pasti dovranno essere prodotti per gli alunni delle scuole dell'infanzia e primarie nonché per il personale 
avente diritto al pasto delle scuole suddette. 
L'erogazione del servizio dovrà avvenire dal lunedì al venerdì, secondo il calendario scolastico locale, nei 
mesi e nei giorni di effettivo funzionamento delle scuole. Per l’esecuzione del servizio, l’ I.A. dovrà 
necessariamente avere in organico un Direttore del servizio, che potrà essere contattato dall’A.C. in 
merito ai diversi aspetti del servizio.  
ll calendario scolastico potrebbe subire variazioni all'inizio o in corso d'anno, così come l'avvio del servizio 
di mensa potrebbe non coincidere con l'inizio dell'anno scolastico.  
Il servizio di produzione dei pasti deve essere effettuato in base al calendario scolastico Regionale che 
indica i periodi di attività delle scuole e sulla scorta delle effettive giornate di mensa previste per le 
suddette scuole, decise tra l'Amministrazione Comunale e i Dirigenti degli Istituti Scolastici.  
Il numero dei pasti, riportato in precedenza, ha solo valore indicativo. ll numero dei pasti potrà variare 
giornalmente sia in difetto che in eccesso, secondo il numero degli alunni richiedenti,  degli insegnanti 
presenti e degli educatori che assistono gli utenti disabili in mensa. L'eventuale variazione del numero di 
utenti non dà luogo a variazioni del                                             prezzo pattuito 
L’Amministrazione, durante l’esecuzione della fornitura, può ordinare, alle stesse condizioni del contratto,  
un aumento o una diminuzione della fornitura. 
Ogni plesso comunicherà quotidianamente entro le ore 9,30 sulla base del sistema di rilevazione presenze 
in uso, il numero esatto dei pasti da preparare in base alle prenotazioni. La I.A. avrà diritto di addebitare 
ad A.C. i soli pasti prenotati quotidianamente con le modalità ed orari sopra indicati. 
I pasti andranno prodotti nelle quantità richieste e somministrati nelle ore prestabilite secondo le 
modalità indicate dall’A.C.  
I pasti dovranno essere sempre di quantità corrispondente alla prenotazione, non sono ammesse 
mancanze neanche per motivazioni straordinarie. Eventuali carenze saranno oggetto di penali di cui 
all’art. 27 
L’orario per la somministrazione dei pasti per ogni refettorio verrà comunicato dall’A.C.; si potrà 
prevedere il doppio turno giornaliero. 
 
ART. 10 DIETE SPECIALI 
Le diete speciali sono menù che richiedono alcune modifiche rispetto al menù standard e devono essere 
formulate da personale altamente qualificato dell’I.A. 
Le Diete dovranno essere erogate dall’I.A. su indicazione dell’A.C.  
Il certificato medico riferito alle diete sanitarie sarà fornito dall’utente ad A.C. che lo trasmetterà ad I.A. 
In caso di menù etico religiosi A.C. fornirà la debita comunicazione all’Impresa aggiudicataria.  
 
Diete speciali per motivi etico religiosi.  
L’I.A. deve garantire, in favore degli utenti che ne facciano richiesta all’A.C., la produzione e la 
somministrazione di un menù compatibile con le scelte religiose. 
 



Diete speciali per motivi di salute.  
Gli utenti soggetti ad intolleranze, allergie alimentari o che devono rispettare indicazioni mediche 
nell’alimentazione dovranno presentare un certificato del medico curante o di una struttura pubblica.  
Non dovranno essere presi in considerazione certificati medici non compilati in modo conforme. 
L’I.A. ha l’obbligo di fornire tutti i prodotti alimentari necessari alla preparazione delle diete speciali. 
Ogni dieta speciale deve essere personalizzata, in modo tale da essere inequivocabilmente riconducibile al 
destinatario, nel rispetto delle normative vigenti in materia di privacy. 
Le diete speciali devono essere confezionate in piatti monoporzione con coperchio e con un codice 
inequivocabilmente corrispondente all’utente a cui è destinato.  
Nel caso di pasti trasportati, devono essere usate vaschette monoporzione chiuse con apposito coperchio 
riportante il codice inequivocabilmente corrispondente all’utente a cui è destinato.  
Tali vaschette devono essere inserite in contenitori termici idonei a mantenere la temperatura prevista 
dalla legge fino al momento del consumo. 
Per la scelta dei prodotti nell’intolleranza al glutine, bisogna utilizzare il Prontuario dell’Associazione 
Italiana di Celiachia e i prodotti che hanno specificato in etichetta che possono essere assunti da celiaci. 
Per la preparazione dei pasti per diete speciali sanitarie si devono utilizzare flussi produttivi e attrezzature 
tassativamente separate (per conservazione, preparazione e distribuzione dei pasti). 
L’ordinazione delle diete speciali viene effettuata con le stesse modalità relative ai pasti del menù. 
 
Diete speciali leggere o in bianco 
L'I.A. si impegna a produrre e somministrare diete leggere,  “in bianco” o “astringenti” nel caso un utente 
presenti una temporanea indisposizione o remissione da stati temporanei di malattia, qualora ne venga 
fatta richiesta entro le ore 9,30 dello stesso giorno.  
La dieta in bianco, in genere, viene richiesta per un arco di tempo limitato a seguito di gastroduodeniti, 
disturbi gastrointestinali, postumi di sindromi influenzali, condizioni che necessitano di una ripresa graduale 
dell’alimentazione. Dieta in bianco o leggera significa piatti del giorno, ma a ridotto contenuto di grassi, 
con condimenti ridotti o sostituiti. 
Le diete in bianco, senza certificazione medica, devono avere una durata massima di cinque giorni. 
Qualora sussistano problemi per i quali è necessario prolungare oltre i cinque giorni la dieta in bianco, è 
necessario produrre il certificato                             medico. 
Per le diete speciali deve essere garantita una adeguata rotazione degli alimenti da somministrare.  
Nulla sarà dovuto alla Ditta aggiudicataria come sovrapprezzo per la preparazione delle diete speciali e per 
le richieste di cui ai commi precedenti. 
 
ART.11 -VARIAZIONE DEL MENÙ 
I menù non sono modificabili.  
I menù allegati al presente capitolato sono stati approvati dal S.I.A.N. e ogni successiva variazione sarà 
sottoposta al predetto servizio per il parere di competenza, fatte salve lievi modifiche previo parere 
favorevole del dietologo e/o dietista incaricato dell’aggiudicatario e previa comunicazione all’A.S.L. di 
competenza.  
Sono consentite, in via temporanea e straordinaria, variazioni nei seguenti casi: 



 Interruzione e/o guasto di uno o più impianti da utilizzare per la realizzazione del piatto previsto; 
 Interruzione temporanea della produzione per cause di forza maggiore quali sciopero, incidenti, 

interruzioni dell’energia elettrica o del flusso idrico; 
 Avaria delle strutture di conservazione dei prodotti deperibili. 

Tale variazione potrà in ogni caso essere effettuata previa comunicazione seguita da conferma da 
parte dell’A.C. Pertanto, le variazioni dovranno essere espressamente autorizzate. 

Di norma, la variazione del menù potrà avvenire in caso di costante non gradimento dei piatti da parte 
dell'utenza. In tal caso l'I.A. adotta la variazione concordata con l’A.C. purché equivalente sotto il profilo 
dietetico. 
In occasione delle ricorrenze natalizie, pasquali o del carnevale e fine anno,  potranno essere concordati 
con l’impresa menù particolari, previo parere della dietologa o della dietista. 
 
ART.12 - TRASPORTO DERRATE  
Il trasporto delle derrate dovrà avvenire con veicoli idonei e nel rispetto delle condizioni di temperatura 
previste dalla vigente normativa. 
La consegna nei refettori dei pasti avverrà dal lunedì al venerdì (salvo modificazioni) secondo gli archi orari 
indicati dall’A.C. Tali orari dovranno essere rispettati in modo tassativo. 
Nessun fatto o avvenimento potrà essere addotto a giustificazione di un eventuale ritardo della fornitura 
se non per casi documentati o di forza maggiore, ribadendo comunque che il tempo di trasporto dei pasti 
dal centro cottura al punto di distribuzione non deve essere superiore ai 45 minuti. 
Per ogni terminale di distribuzione l'Appaltatore emetterà bolla di consegna in duplice copia con 
l'indicazione del numero dei contenitori e del  numero dei pasti consegnati e dell'ora di consegna. 
Le confezioni dovranno essere integre, chiuse e sigillate alla produzione, con indicazione del termine di 
conservazione. 
L’I.A. dovrà conservare e manipolare i prodotti alimentari, preparare le consegne, effettuare il trasporto in 
conformità: 

­ alle norme igienico - sanitarie vigenti per il settore alimentare, con particolare riguardo al 
Regolamento CE n.852/2004 concernente la sicurezza igienica dei prodotti alimentari nonché 
eventuali normative emanate in corso di svolgimento del contratto; 

­ alle normative cogenti specifiche del settore tra cui la tracciabilità dei prodotti alimentari ai sensi 
del Regolamento CE n.178/2002. 

­ al Manuale di corretta prassi igienica per il settore delle imprese di commercializzazione 
alimentare all'ingrosso. 

Gli automezzi utilizzati per la consegna dei generi alimentari dovranno rispondere a quanto previsto 
dall’art. 43 D.P.R. 327/80 e s.m.i.; dovrà essere assolutamente evitata la promiscuità di carico con altre 
sostanze.  
Le temperature del mezzo di trasporto dovranno essere adeguate alla merce da consegnare, come 
specificato dall’art. 51 D.P.R. 327/80 e s.m.i.   
Gli automezzi impiegati dalla I.A. dovranno essere adibiti esclusivamente al trasporto di alimenti e 
comunque conformi alle normative vigenti.  



In particolare per il trasporto di prodotti da conservare a temperatura controllata, positiva o negativa, gli 
automezzi dovranno essere dotati di idonee attrezzature.  
L’I.A. è tenuta a provvedere con regolarità alla sanificazione dei mezzi di trasporto utilizzati secondo il 
proprio piano di autocontrollo.  

 
ART.  13 -DISPONIBILITÀ DEL CENTRO COTTURA 
L’Appaltatore deve avere la piena disponibilità per tutta la durata dell’appalto  (compresi eventuale rinnovo 
e proroga tecnica), di un Centro di Cottura con idonea capacità produttiva dei pasti richiesti dal presente 
Capitolato. 
A tal fine l’Appaltatore dovrà assumere, già in sede di offerta, il relativo impegno, attestando la piena 
conformità del Centro Cottura ai requisiti vigenti, la idonea capacità produttiva (ancorché residua), 
nonché il tempo di percorrenza nei confronti dei singoli plessi di distribuzione, comunque non superiore a 
45 minuti. 
In particolare, il Centro Cottura dovrà rispondere ai seguenti requisiti: 
- essere debitamente autorizzato per le attività e per la potenzialità produttiva richieste dal presente 
Capitolato, e quindi essere in possesso di tutti i requisiti strutturali, igienico sanitari, funzionali previsti 
dalla normativa vigente in tema di ristorazione collettiva; 
-disporre di layout ed attrezzature idonei alla attività richieste, in particolare per la potenzialità 
produttiva; 
-disporre di zona dedicata alla produzione di diete speciali; 
-le linee di produzione devono essere chiaramente identificate ed assoggettate a procedure di 
autocontrollo ed a sistemi certificati HACCP. 
-essere sottoposto a manutenzioni programmate e preventive miranti a garantire il mantenimento di 
ottimali condizioni di sicurezza igienica ed mantenerne l'efficienza produttiva; 
 Tutte le operazioni di manipolazione e cottura degli alimenti devono mirare ad ottenere standard elevati 
di qualità igienica, nutritiva e sensoriale. Esse devono essere eseguite secondo il manuale aziendale di 
Autocontrollo igienico HACCP 
Tutte le apparecchiature e le attrezzature che vengono a contatto con gli alimenti devono rispondere ai 
requisiti di legge (DM 21 marzo 1973, come da ultimo aggiornato dal DM 31 maggio 2016, n. 142; D.P.R. n. 
777 del 23 agosto 1982, D. Lgs. n. 108 del 25 gennaio 1992 e s.m.i.) ed essere in linea con le norme di 
buona fabbricazione.  
I requisiti standard delle attrezzature per la produzione dei pasti sono oggetto di uno specifico capitolo del 
D. Lgs. n. 155/97 e del decreto del 10/03/2020      “Criteri ambientali minimi per il servizio di  
 
ART.14 – DECORRENZA DELLA DISPONIBILITÀ DEL CENTRO COTTURA 
Il Centro Cottura dovrà essere reso disponibile in tutte le sue funzionalità produttive, indicativamente, a 
decorrere dal mese di settembre 2022 e per tutta la durata  del contratto. Su richiesta motivata 
dell’aggiudicatario detta disponibilità dal mese di settembre 2022, potrà essere posticipata dall’A.C. per il 
termine   strettamente necessario a completare le operazioni di allestimento del Centro  Cottura e ad 
ottenere le autorizzazioni necessarie, fermo restando l’impegno inderogabile dell’aggiudicatario 
medesimo a garantire il servizio in tale intervallo secondo i medesimi parametri qualitativi richiesti dal 



presente Capitolato ed indicati in sede di offerta tecnica. 
Trascorso inutilmente il termine di posticipazione assegnato dall’AC,  l’aggiudicatario si intenderà decaduto, 
con tutti gli effetti previsti dalla legge e dal presente Capitolato. 
L’aggiudicatario dovrà produrre, a pena di revoca dell’aggiudicazione, almeno 10 giorni prima della stipula 
del contratto, la copia del titolo giuridico relativo alla disponibilità del centro di cottura con i requisiti 
succitati (titolo giuridico che potrà derivare, in via meramente esemplificativa, da: locazione, proprietà, 
comodato) e copia delle autorizzazioni previste dalla normativa vigente. 
L’A.C. si riserva la facoltà di verificare, in via preventiva ed anche successiva, le caratteristiche strutturali, 
tecniche e funzionali del Centro di Cottura, le quali devono essere conformi, fra l’altro, a quanto previsto    
dalle Linee guida per la ristorazione collettiva scolastica della Regione Piemonte. 
A tal fine, ed a semplice richiesta, l’I.A. dovrà presentare all’A.C. tutti i documenti giustificativi del titolo 
giuridico di piena disponibilità  del Centro Cottura, le autorizzazioni pertinenti, planimetrie e schede 
tecniche, dimostrazione dei tempi di percorrenza. 

 
Art. 15– GESTIONE DELLE EMERGENZE 
In caso di emergenza, comportante la temporanea indisponibilità del Centro   Cottura di cui sopra, l’I.A. 
deve essere in grado di garantire, per tale periodo       transitorio, la fornitura del servizio con i medesimi livelli 
qualitativi previsti dal presente Capitolato e dal progetto tecnico presentato in sede di gara. 
A tal fine l’I.A. dovrà dichiarare, già in sede di offerta, l’impegno a garantire il servizio con modalità 
alternative transitorie. 
Qualora la situazione di emergenza non sia a carattere transitorio e comporti  la perdita, in via definitiva, 
dei requisiti oggettivi del Centro Cottura, l’I.A. dovrà dotarsi di un Centro Cottura alternativo, rispondente 
a tutti i requisiti di cui sopra, nel termine che sarà fissato dall’A.C., pena decadenza. A tal fine si specifica 
che non costituisce situazione di emergenza, ma, invece, inadempimento grave dell’I.A., la perdita della 
disponibilità giuridica del Centro Cottura, fra                     l’altro, a seguito del vittorioso esperimento di azioni reali o 
personali, a qualsiasi titolo, da parte di terzi. 
 
ART. 1 6 – MIGLIORIE E MANUTENZIONE DEI LOCALI DESTINATI ALLA DISTRIBUZIONE 
L’Appaltatore dovrà realizzare gli interventi di miglioria proposti in sede di gara presso i locali di 
distribuzione dei pasti, al fine ottimizzare il servizio. 
Gli interventi di miglioria potranno riguardare i locali, in sé, ed anche le relative        attrezzature od arredi. Nel 
caso di implementazione o sostituzione a cura dell’I.A. il materiale fornito rimarrà di proprietà dell’A.C. 
alla scadenza, anche anticipata, del contratto ovvero a seguito di decadenza o risoluzione dello stesso. 

 
ART. 17- LOCALI ED ATTREZZATURE 
La preparazione e la cottura dei pasti dovrà avvenire obbligatoriamente presso il Centro Cottura in 
disponibilità all’I.A. di cui agli articoli precedenti. 
Le ditte che intendono partecipare alla presente gara, sono tenute a visionare i locali e le attrezzature 
delle cucine ed i refettori scolastici. 
All’atto della consegna del servizio verrà redatto un verbale di consegna in cui verrà descritto lo stato dei 
locali e le attrezzature e gli arredi presenti.  



Qualora si reputi necessaria l'integrazione delle attrezzature, sarà onere dell’I.A. provvedere all'acquisto e 
posa in opera.  
Le attrezzature acquistate così come gli adeguamenti e le attrezzature fornite perché presentate in offerta 
resteranno di proprietà dell’A.C. 
La I.A. assume l'onere della conservazione nonché della manutenzione ordinaria di locali e attrezzature 
consegnate, rispondendo di eventuali ammanchi e/o rotture. 
La I.A. deve provvedere all'apparecchiatura dei tavoli delle scuole primarie e dell'infanzia con stoviglie e 
posate in dotazione delle scuole e con proprie tovaglie e tovaglioli a norma di legge. 
E’ fatto divieto di utilizzare contenitori e stoviglie monouso, ad eccezione di quelle in materiale 
biodegradabile avviabile al compostaggio. 
La I.A dovrà garantire il reintegro del necessario per le apparecchiature (piatti, posate, bicchieri, caraffe 
per l'acqua). 
Qualora il servizio sia organizzato in più turni, la dotazione di tutto il necessario all’apparecchiatura dovrà 
essere adeguata al numero complessivo degli utenti. 
L’I.A. è tenuta obbligatoriamente a integrare e/o sostituire le attrezzature e gli arredi presenti al fine di 
ottimizzare il servizio.  
Le nuove attrezzature e gli arredi introdotti dall’I.A. rimangono proprietà dell’A.C. 
Alla scadenza del contratto l’I.A. dovrà procedere entro 15 giorni alla riconsegna dei locali e delle 
attrezzature nello stato in cui sono stati ricevuti salvo il normale degrado, procedendo a tal fine alla 
redazione di apposito verbale in contraddittorio con l’A.C. 
In caso di occasionale mancanza di fonti di energia l’I.A. è tenuta a fare il possibile (mediante panini, piatti 
freddi, etc.) per rendere ugualmente possibili i pasti.  
 
ART.18 -DISTRIBUZIONE DEI PASTI 
La distribuzione dei pasti avviene a cura di personale dipendente dall'I.A.  
L’A.C. potrà mettere a disposizione, a supporto del personale addetto al servizio di distribuzione pasti, 
fino a n.3 risorse/anno attivate nell’ambito delle proprie iniziative di politica attiva del lavoro.   
I pasti devono essere distribuiti dal personale nei locali ad uso refettorio delle sedi di ristorazione. Tutto il 
personale addetto alla distribuzione deve rispettare le seguenti prescrizioni: 

1. Indossare camice e copricapo, che devono essere sempre puliti e decorosi 

2. esibire il cartellino di riconoscimento 

3. lavare accuratamente le mani, togliere gli anelli e gioielli in genere 

4. eseguire la pulizia dei refettori e locali accessori  

5. aerare i refettori prima di apparecchiare i tavoli 

6. igienizzare i tavoli con appositi prodotti prima di apparecchiare 

7. apparecchiare i tavoli, disponendo ordinatamente e accuratamente  tovagliette, 
tovaglioli, piatti, posate, bicchieri capovolti 

8. riempire le caraffe presenti con acqua potabile dal rubinetto e posizionarle sui 
tavoli (questa operazione deve essere effettuata almeno 30 minuti prima del consumo, in 
modo da permettere l’evaporazione dell’eventuale cloro e la riduzione del suo sapore 
nell’acqua); 



9. controllare le quantità di cibo all’arrivo dei contenitori e verificare la loro 
rispondenza agli ordinativi, anche relativamente alle diete speciali 

10. all'arrivo dei contenitori termici controllare la temperatura dei cibi con apposito 
termometro fornito dall’I. A. 

11. aprire il contenitore solo nel momento in cui inizia la distribuzione onde evitare 
l’abbassamento della temperatura 

12. eseguire la distribuzione mediante i carrelli termici o a self- service dove previsto 

13. per la distribuzione devono essere utilizzati utensili adeguati, esclusivamente in acciaio 
inox 

14. esporre il piatto campione 

15. la quantità di cibo da distribuire deve essere quella indicata nelle rispettive                    tabelle dei 
pesi e dei volumi a cotto e/o a crudo con riferimento al piatto campione. 

16. distribuire ad ogni utente le quantità di cibo relativo alle intere  porzioni. 

17. eseguire il rigoverno e la sanificazione di refettori, cucine e locali accessori 

18. i contenitori termici, le ceste del pane e della frutta, devono essere sempre  tenuti 
sollevati da terra, anche durante la fase di scarico 

L’impresa provvederà a conservare il materiale a perdere, da utilizzare in caso di emergenze o necessità, 
negli armadi posizionati nei locali ricevimento pasti. 
I pasti devono essere somministrati e consumati in stoviglie riutilizzabili, lavabili in lavatrice, di materiale a 
norma di legge. 
L’aggiudicatario è tenuto a sostituire tempestivamente le stoviglie qualora le superfici risultino non 
integre, graffiate e comunque qualora sia stata acquisita evidenza di mancata conformità alla normativa 
sui materiali e oggetti a contatto con gli alimenti. 
In caso di guasti o altri impedimenti temporanei, così come per i pranzi al sacco, si dovranno utilizzare 
stoviglie monouso biodegradabili e compostabili come  indicato dal D.M. 65 del 10 marzo 2020. 
 
ART 19.– INFORMAZIONI ALL’UTENZA – “PIATTO CAMPIONE” 
L'Appaltatore è tenuto ad affiggere nei locali di consumo dei pasti il menù con le relative grammature, 
contrassegnando con asterisco eventuali prodotti surgelati o congelati utilizzati per la preparazione di 
pietanze in distribuzione. 
È fatto obbligo, come previsto dalla normativa vigente, l’affissione dell’elenco   degli ingredienti dei piatti 
serviti nei diversi refettori scolastici  
Nei plessi scolastici dovrà essere esposto e visibile un “piatto campione”, di colore diverso da quelli usati 
dagli utenti, per ogni singolo piatto componente il menù del giorno e contenente l’esatta quantità di 
derrata per ogni piatto del menù del giorno, a titolo di riferimento per gli Insegnanti, per i Rappresentanti 
del Comitato Qualità Mensa eventualmente presenti o per altri addetti al controllo, nonchè   quale 
riferimento per il personale addetto alla distribuzione 
 



ART. 20 - MANUTENZIONE E PULITURA LOCALI ED ATTREZZATURE 
L' I.A. ha l'obbligo contrattuale di effettuare le manutenzioni necessarie dei  macchinari, delle attrezzature 
e degli arredi presenti presso i locali cucina e/o refettori, spogliatoi e locali annessi procedendo 
eventualmente alla loro sostituzione totale o parziale. 
Le attrezzature sostituite rimangono di proprietà dell’A.C. 
Al verificarsi di guasti, di qualsiasi natura, la I.A. sarà tenuta a provvedere, a propria cura e spese, tramite il 
personale specializzato delle Ditte incaricate della manutenzione, gli interventi necessari al massimo nei 5 
giorni naturali e consecutivi dopo il guasto. 
L’I.A., per ogni intervento di manutenzione eseguito, dovrà far pervenire all’A.C. adeguata 
documentazione rilasciata dalla Ditta intervenuta, riportante i dati relativi all’intervento stesso.  
In caso di guasto della lavastoviglie, l’I.A. dovrà provvedere alla sua riparazione entro 48 ore. 
Nel periodo di riparazione, l’I.A. dovrà procedere in ogni caso all’igienizzazione delle stoviglie e di ogni 
altro strumento utilizzato. 
Gli strumenti per la pulizia ed i prodotti necessari sono in capo all’I.A. 
Per la pulizia dei locali e delle altre superfici dure e nei lavaggi in lavastoviglie devono essere usati 
detergenti con l’etichetta di qualità ecologica Ecolabel (VE) o equivalenti etichette ambientali conformi 
alla UNI EN ISO 14024 e comunque conformi alle specifiche tecniche dei CAM (D.M. 10/03/2020). 
Tutte le attrezzature presenti presso le cucine devono essere deterse e disinfettate e ben lavate. 
Dovranno essere adottati tutti gli accorgimenti per la sicurezza dei lavoratori e delle attrezzature. 
Durante le operazioni di lavaggio delle attrezzature è fatto divieto di impiegare getti d’acqua diretti sui 
quadri elettrici.  
Le operazioni di pulizia da eseguire presso i refettori consistono in:  

- sparecchiatura; 
- lavaggio dei tavoli; 
- pulizia e disinfezione degli utensili utilizzati per la distribuzione; 
- pulizia degli arredi; 
- capovolgimento delle sedie sui tavoli. 

Qualora il servizio si svolgesse in più turni, tra l'uno e l’altro, l’I.A. dovrà provvedere a: 
- sparecchiare i tavoli; 
- effettuare la spazzatura dei pavimenti; 
- apparecchiare i tavoli prima che gli utenti del secondo turno prendano posto a tavola. 

Tutti i detersivi dovranno essere utilizzati dal personale secondo le indicazioni fornite dalle case 
produttrici, con particolare attenzione per quanto concerne le concentrazioni e le temperature indicate 
sulle confezioni.  
 
Conservazione del materiale di pulizia 
Durante le operazioni di preparazione, cottura e distribuzione delle derrate è assolutamente vietato 
detenere nelle zone preparazione, cottura e distribuzione, detersivi, scope, strofinacci di qualsiasi genere 
e tipo. 
I detersivi e gli altri prodotti di sanificazione dovranno sempre essere conservati in locali appositi o in 
armadi chiusi a chiave ed essere contenuti nelle confezioni originali, con la relativa etichetta 



Tutto il materiale di sanificazione deve essere riposto, durante l’utilizzo, su un carrello per pulizie adibito 
appositamente a tale funzione. 
Le operazioni di lavaggio e pulizia dei locali non devono essere eseguite contemporaneamente alle 
operazioni delle preparazioni e distribuzioni alimentari.  
Il personale che effettua pulizia o lavaggio deve indossare indumenti di colore visibilmente diverso da 
quelli indossati dagli addetti alla distribuzione e alla preparazione degli alimenti. 
I servizi igienici annessi alla cucina, ad uso del personale addetto, dovranno essere tenuti costantemente 
puliti a cura dell’I.A.  
Nei servizi igienici destinati agli addetti dovranno essere impiegati distributore di sapone disinfettante, 
distributore di tovagliette a perdere e carta igienica a bobina coperta.  
L'I.A. provvederà a colmare ogni eventuale carenza di arredo o materiali. 
Fermo restando il rispetto di quanto previsto nel presente capitolato in merito alle azioni prevenzione 
nella produzione di rifiuti, i rifiuti urbani prodotti dalle attività di preparazione dei cibi e nei refettori 
dovranno essere raccolti in modo da garantire una corretta gestione della successiva fase di conferimento 
al servizio pubblico di igiene urbana, nel rispetto di quanto previsto dal “Regolamento Comunale per la 
gestione dei rifiuti urbani”  
E’ tassativamente vietato gettare qualsiasi tipo di rifiuto negli scarichi fognari (lavandini, canaline di 
scarico etc.).  
Qualora si verificassero otturazioni degli scarichi causati dalla presenza di rifiuti imputabili al servizio di 
ristorazione, i costi per il ripristino degli scarichi saranno totalmente a carico dell’I.A. 
 
ART. 21 – PERSONALE 
La ditta Aggiudicataria assicura che le prestazioni di cui al servizio oggetto dell'appalto verranno effettuate 
con personale regolarmente assunto ed avente i requisiti professionali e tecnici richiesti (inclusa idoneità 
sanitaria e titoli di servizio), nel rispetto delle normative vigenti nel settore della ristorazione, compresa 
quella scolastica, i cui i nominativi e qualifica dovranno essere tempestivamente e preventivamente 
comunicati all’A.C. 
Nell’assunzione del proprio personale l’I.A. dovrà rispettare quanto previsto dal CCNL di settore.  
L’Appaltatore deve assumere personale qualificato e adeguato numericamente in modo da garantire che 
il servizio possa essere espletato con regolarità e secondo criteri di qualità. Detto personale dovrà essere 
composto da almeno un cuoco qualificato per la preparazione dei pasti e da altro personale da occupare 
con mansioni di aiuto-cuoco e distribuzione dei pasti, pulizia e sanificazione, riassetto della cucina e del 
refettorio. L’attività di detto personale è organizzata e coordinata in via diretta ed esclusiva 
dall’Appaltatore. A tal fine tutto il personale dovrà portare in modo visibile l’indicazione di appartenenza 
all’Appaltatore, ivi compreso il cartellino di riconoscimento. Particolare attenzione dovrà essere dedicata 
dall’Appaltatore alla gestione dell’ emergenza sanitaria   da diffusione “Covid 19” mediante l’elaborazione 
di un apposito piano, anche sotto  il profilo delle risorse umane impiegate. 
A supporto del servizio di distribuzione pasti nei refettori, l’A.C., nell’ambito delle proprie iniziative di 
politica attiva del lavoro promosse sul territorio,  potrà mettere a disposizione un numero massimo di tre 
risorse per anno scolastico, ai sensi della normativa regionale e statale vigente. 



L’impresa aggiudicataria dovrà provvedere alla formazione del personale individuato dall’ 
Amministrazione Comunale, sulle procedure del sistema di autocontrollo HACCP. 
L’I.A. è garante, in qualsiasi momento, dell’idoneità del personale addetto al servizio oggetto del presente 
appalto, sollevando espressamente ed incondizionatamente l’A.C. da ogni responsabilità in merito. 
L’Appaltatore deve provvedere a sostituire il personale, assente per malattia,   ferie e/o comunque 
indisponibile per altri motivi, in tempi tali da garantire la corretta funzionalità del servizio, dandone 
immediata comunicazione al Committente. 
In caso di sciopero dei dipendenti dell’Appaltatore deve comunque essere garantita la continuità del 
servizio. A tal fine potranno essere concordate tra l’Appaltatore ed il Committente, in via straordinaria, 
particolari situazioni organizzative come la fornitura di cestini o piatti freddi alternativi ma di uguale 
valore economico e nutritivo, la cui composizione deve essere concordata. 
Analogamente al punto sopra, l’I.A. dovrà provvedere nei casi di forza maggiore. Per forza maggiore si 
intende qualunque fatto eccezionale, imprevedibile ed al di fuori del controllo dell’Impresa, che 
quest’ultima non possa evitare con l’esercizio della diligenza professionale richiesta dal presente 
capitolato e limitatamente al tempo strettamente necessario all’attivazione del servizio in emergenza, 
previsto dal presente Capitolato. 
Il Committente si riserva il diritto di chiedere all’Appaltatore la sostituzione del personale ritenuto non 
idoneo al servizio per comprovati motivi con particolare riferimento al rapporto con gli utenti della 
refezione       e alle modalità di espletamento del servizio. In tal caso l’Appaltatore dovrà provvedere alla 
sostituzione entro cinque giorni dalla richiesta. 
L’Appaltatore è tenuto a fornire a tutto il personale: 

• gli indumenti di lavoro prescritti dalle norme vigenti in materia d’igiene e di sicurezza, da 
indossare durante l’orario di servizio; 

• idonee calzature antiscivolo; 

• mascherine, copricapo e guanti monouso in tutti i casi in cui le necessità igieniche delle 
lavorazioni lo richiedono e nel caso d’uso di detergenti e/o sanificanti      

Devono essere previsti indumenti distinti per la preparazione e scodellamento e per i lavori di pulizia, non 
è consentito circolare con abiti da lavoro   al di fuori delle aree di distribuzione dei pasti. Gli indumenti da 
lavoro devono essere riposti, al termine dell’attività, in armadietti a doppio scomparto in modo tale che gli 
abiti da lavoro rimangano separati dagli abiti propri. 
Sono a carico esclusivo dell’Appaltatore le assicurazioni sociali, le assicurazioni  contro gli infortuni sul 
lavoro, come pure l’adozione, nell’esecuzione dei lavori, di procedimenti e di cautele necessarie per 
garantire l’incolumità degli operatori, delle persone addette ai lavori stessi e dei terzi. 
Tutto il personale comunque addetto all'esecuzione del presente contratto deve essere in possesso della 
documentazione sanitaria eventualmente necessaria, sulla base della normativa vigente, ed è tenuto a 
curare l'igiene personale e dell'abbigliamento e ad eseguire il proprio lavoro in modo igienicamente 
corretto. 
Tutto il personale utilizzato nel servizio, deve essere formato professionalmente al fine di garantire   il servizio 
richiesto e deve essere costantemente aggiornato dall’Appaltatore sui vari           aspetti della refezione collettiva. 
L’Appaltatore, in ogni momento, a semplice richiesta della stazione appaltante, deve    essere in grado di 
dimostrare di avere provveduto a quanto sopra. 



L’Appaltatore deve, inoltre, garantire l’osservanza delle norme derivanti dalle vigenti leggi e dai decreti 
relativi alla tutela della sicurezza e della prevenzione degli infortuni sul lavoro, sollevando da ogni 
responsabilità civile e penale la Committente. 
In particolare, l’Appaltatore dovrà: 
- comunicare il nominativo del proprio Responsabile del Servizio di Prevenzione e Protezione e degli 
addetti incaricati dell’attuazione delle misure di prevenzione incendi e lotta antincendio, di evacuazione 
dei luoghi di lavoro in caso di pericolo grave e immediato, di salvataggio, di primo soccorso e comunque di 
gestione delle emergenze; 
-formare il personale presente nel servizio, alla gestione dell’emergenza in caso di Primo Soccorso    e 
Antincendio;  
L’A.C. non ha alcuna responsabilità diretta o indiretta in vertenze di  lavoro di qualsiasi tipo instaurate dai 
lavoratori nei confronti dell’Appaltatore, anche in occasione di attività inerenti i servizi da esso svolti, 
restando totalmente estraneo al rapporto d’impiego costituito tra l’Appaltatore ed il proprio personale 
dipendente. L’Appaltatore deve portare a conoscenza dei propri dipendenti circa l’estraneità della A.C. da 
ogni responsabilità in merito alla gestione del rapporto di lavoro. In ogni caso, l’I.A. si impegna 
espressamente a mantenere indenne ed a sollevare l’A.C. da qualsiasi pretesa economica e/o normativa 
avanzata dai propri lavoratori 
Tutto il personale preposto al servizio dovrà offrire massima collaborazione e mantenere un rapporto 
corretto con il personale dell’A.C. e delle scuole interessate dal servizio di refezione scolastica. 
 
Direttore del servizio  
Il coordinamento del servizio oggetto del presente appalto deve essere affidato ad un Responsabile con 
una qualifica professionale idonea a svolgere tale funzione. L’I.A. dovrà comunicare all’A.C., entro la data 
di avvio dell’esecuzione dell’appalto, il nominativo del responsabile del servizio, con adeguato profilo ed 
esperienza professionale, e il suo recapito telefonico al fine di una sua pronta reperibilità dalle ore 7,30 
alle ore 18,00 di ogni giorno lavorativo. Il Responsabile del servizio deve mantenere un contatto continuo 
con l’incaricato comunale addetto al controllo dell’andamento del servizio e deve essere prontamente 
reperibile per la soluzione di eventuali problemi.  
In caso di assenza o impedimento del responsabile, l’Appaltatore deve provvedere alla sua sostituzione 
con altri in possesso di idonea qualifica professionale dandone tempestiva comunicazione al Committente 
entro il termine massimo di giorni tre. 
Il Responsabile del servizio è garante nei confronti del Committente della correttezza e della qualità del 
servizio svolto.  
Egli deve provvedere, fra l’altro, all’espletamento delle seguenti funzioni: 

- dirigere e controllare le attività della cucina centrale, i rapporti con i fornitori, la consegna e 
distribuzione dei pasti nei plessi scolastici  

- coordinare tutti i servizi oggetto dell’appalto 
- mantenere i rapporti con gli uffici comunali 
- mantenere i rapporti con la Commissione Mensa, le autorità sanitarie ed eventuali altri organismi 

di controllo 
 



ART.22– DUVRI 
Sono a carico dell’I.A. gli oneri per la sicurezza sostenuti per l’adozione delle misure necessarie per 
eliminare o ridurre al minimo i rischi specifici afferenti all’esecuzione del servizio, ivi compresi i rischi per 
la gestione dell’emergenza dovuti al contenimento del Covid-19.  Gli oneri per la sicurezza derivanti da 
interferenze prodotte nell’esecuzione di tale servizio di cui all’art. 26, c. 3 del D. Lgsl. 81/2008 e s.m.i., 
sono stati valutati e indicati; l’eliminazione o la riduzione dei rischi da interferenze è infatti ottenuta con la 
applicazione delle misure organizzative ed operative individuate nel D.U.V.R.I e nei relativi documenti 
integrativi.  
Al Capitolato è allegato il D.U.V.R.I. (Allegato 5) recante una valutazione ricognitiva dei rischi standard e 
dei rischi dovuti al contenimento del Covid-19 che potrebbero potenzialmente derivare dall’esecuzione 
del servizio; previe le opportune ed eventuali variazioni da concordare con l’I.A., tale documento deve 
essere sottoscritto tra i datori di lavoro di entrambe le parti prima della stipula del contratto.  
L’I.A. è tenuta a partecipare all’integrazione del D.U.V.R.I. Nelle varie sedi, il soggetto presso il quale deve 
essere eseguito il servizio integra il D.U.V.R.I. riferendolo ai rischi specifici da interferenza presenti nei 
luoghi di esecuzione del contratto, coordinandosi opportunamente con il datore di lavoro, o il delegato, 
dell’I.A. Con riferimento a tutte le scuole, l’A.C. non coincide con il datore di lavoro, pertanto suddetta 
integrazione deve essere effettuata dai datori di lavoro, o dai loro delegati, della scuola e dell’I.A. e degli 
eventuali subappaltatori.  
Costituirà parte integrante del D.U.V.R.I. la dichiarazione attestante l’ottemperanza alle misure di igiene e 
sicurezza sul lavoro di cui al D. Lgsl. n. 81/2008 presentata in sede di offerta dal concorrente. 
 
 
ART.23 – SICUREZZA SUL LAVORO 
L’I.A. è tenuta all'osservanza di tutte le leggi, decreti, regolamenti ed in genere di tutte le norme emanate 
in qualsiasi forma durante l’esecuzione del servizio, ivi comprese la normativa vigente e futura per il 
contenimento della situazione emergenziale in atto. 
Al fine di garantire la sicurezza sui luoghi di lavoro l’I.A. è tenuta ad osservare il D. Lgs. n. 81/2008 “Tutela 
della salute e della sicurezza nei luoghi di lavoro” in materia di prevenzione infortuni sul lavoro, igiene e 
sicurezza, nonché gli obblighi in materia di assicurazioni contro gli infortuni sul lavoro, ed ogni altra 
disposizione in vigore o futura per la tutela dei lavoratori anche per le disposizioni inerenti l’emergenza 
Covid-19.  
L’I.A. nei confronti dei tirocinanti e personale attivato dall’A.C.,  in quanto equiparati ai lavoratori ai sensi 
all’articolo 2, comma 1, lett. a) del D.Lgs. 81/08, dovrà rispettare quanto previsto in materia di sicurezza 
sul lavoro e sorveglianza sanitaria ai sensi del decreto legislativo n. 81 del 09 aprile 2008, “Testo Unico in 
materia di tutela della salute e sicurezza sui luoghi di lavoro” e s.m.i. e a fornire, all’avvio del tirocinio, 
sufficiente e adeguata informazione, formazione e addestramento in materia di sicurezza sul lavoro. 
L’I.A. dovrà altresì indicare il nominativo dei responsabili dell’emergenza, il nominativo del RSPP, del RLS, 
dei preposti nonché il nominativo del medico competente. L’I.A. dovrà coordinare le proprie procedure ed 
i propri piani per la gestione delle emergenze con quelli che sovrintendono alla sicurezza delle scuole.  
L’I.A. è obbligato a fornire, a tutto il personale, compresi i tirocinanti, i dispositivi di protezione individuale 
(D.P.I.) previsti a seguito della valutazione dei rischi di cui al D.Lgs. 81/2008 e s.m.i.  



L’I.A. dovrà osservare tutte le norme, leggi e decreti relativi alla prevenzione e protezione dei rischi 
lavorativi, coordinando, ove necessario, le proprie misure tecniche, organizzative e procedurali preventive 
con quelle poste in atto dalla scuola. 
Alla I.A. è fatto obbligo di attuare tutte le misure di sicurezza e, più in generale, tutte quelle necessarie per 
eliminare o ridurre al minimo ogni rischio gravante sugli operatori utilizzati.  
 
ART.24 - CLAUSOLA SOCIALE  
L’I.A. dovrà osservare la prescrizione relativa all’assorbimento del personale uscente, tenuto conto del 
richiamo espresso, ad opera dell’ articolo 50 Decreto legislativo 18 aprile 2016, n. 50. Il personale 
attualmente impiegato è elencato e dettagliato nell’Allegato 6).  
L’applicazione delle clausole sociali avviene in armonia con la disciplina recata dalle disposizioni contenute 
nei contratti collettivi di settore. 
 
ART.25 -MONITORAGGIO ED AUTOCONTROLLO DA PARTE DELL’APPALTATORE 
L’I.A. deve rispettare gli standard di prodotto e mantenere le caratteristiche dei prodotti offerti per tutta 
la durata del contratto. 
L’I.A. è sempre tenuto a fornire i certificati analitici e le bolle di accompagnamento in cui devono essere 
indicate le caratteristiche necessarie all’individuazione qualitativa e quantitativa delle derrate alimentari 
al fine di poter determinare la conformità del prodotto utilizzato. 
L’Appaltatore deve obbligatoriamente gestire tutte le attività necessarie per l'attuazione e 
l'implementazione del sistema di autocontrollo (H.A.C.C.P.) previsto daI D. Lgs. N. 193/07 e Regolamento 
CE 852/04 e s.m.i. 
Dovranno, inoltre, essere svolte a cura dell’Appaltatore le seguenti attività 
-analisi dei rischi del processo produttivo; 
-identificazione dei punti critici; 
-definizione dei limiti di accettabilità; 
-definizione ed attuazione di un sistema di monitoraggio e controllo; 
-definizione ed attuazione degli interventi in caso di perdita del controllo dei punti critici; 
-verifica del sistema di autocontrollo; 
-definizione e realizzazione della documentazione di supporto (elaborazione e/o aggiornamento dei piani 
di autocontrollo, 
-fornitura di tutta la modulistica necessaria alla realizzazione di un sistema di registrazione che dimostri la 
costante applicazione del piano di autocontrollo adottato). 
L’Appaltatore dovrà fornire, a richiesta, al Committente copia dei Piani di Autocontrollo e relativi 
aggiornamenti, redatti ai sensi del Reg. CE 852/2004 relativi alle fasi di preparazione dei pasti. 
L’Appaltatore deve munirsi e mantenere le prescritte autorizzazioni sanitarie di cui all’art. 25, comma 2 
lettera c) del D.P.R. 26 marzo 1980 n. 327 (s.m.i.), contenente il Regolamento di esecuzione della legge 30 
aprile 1962 n. 283 sulla disciplina igienica della produzione e della vendita di sostanze alimentari e delle 
bevande o registrazione sanitaria ai sensi del Reg. CE 852/2004 e D.G.R.V. 3710 del 20.11.2007 e s.m.i. 
Dovrà inoltre provvedere a quanto stabilito dai Regolamenti CE in materia di igiene e sicurezza degli 
alimenti nn. 852-853-854 ed 882 del 2004, delReg. CE n. 2073 / 2005, Reg.CE 178/2002, Reg.CE n. 



2076/2005 e D.Lgs. n. 193/2007 e successive modificazioni. 
L’Appaltatore dovrà provvedere alla notifica dell’attività alimentare per i centri di produzione pasti e per i 
servizi di porzionatura ai sensi del Regolamento Europeo 852/2004. L’Impresa assume la responsabilità di 
OSA (Operatore Settore Alimentare)  della parte del servizio di ristorazione scolastica di cui risulta 
aggiudicataria. 
Nell’ambito della gestione del piano di applicazione del sistema H.A.C.C.P. l’Appaltatore dovrà rendersi 
garante di tutte le operazioni svolte nei locali dedicati al servizio di ristorazione scolastica – inclusa la 
pulizia o di altri interventi o attività svolti in detti locali da altri soggetti – anche attraverso controlli 
preoperativi. Si precisa che tutte le attrezzature presenti presso i locali oggetto del presente appalto 
dovranno rientrare nel piano di applicazione del sistema HACPP 
L’Appaltatore si impegna a fornire, su eventuale richiesta del Committente, all’atto della stipula del 
contratto, la documentazione, redatta dalle singole aziende fornitrici di prodotti alimentari, attestante che 
tali aziende operano conformemente a quanto stabilito dal Reg. CE 852/2004, in materia di autocontrollo 
e di igiene dei prodotti alimentari. 
Il Committente si riserva comunque la facoltà di richiedere all’Appaltatore, in qualsiasi momento e 
qualora lo ritenga a qualunque titolo necessario, ulteriori analisi merceologiche e microbiologiche, in 
eccedenza a quelle minime prescritte. 
L’Appaltatore, in caso di sostituzione di marchio dei prodotti, deve inviare relativa attestazione analitica e 
scheda tecnica del prodotto, prima della sostituzione stessa. 
 
ART. 26 – CONTROLLI 
Le attività di vigilanza, controllo e verifica saranno eseguite allo scopo di accertare l'osservanza di quanto 
previsto nel presente capitolato e dalla legislazione in materia.  
Gli organismi preposti al controllo sono: 

- L’A.C: nonché tecnici da questa autorizzati; 
- Organi di vigilanza e ispezione dell'Azienda Sanitaria per tutti gli aspetti di sua competenza; 
- Organi di vigilanza e ispezione dei NAS; 
- Commissione Mensa (Comitato Qualità), con compiti stabiliti di seguito; 

 
Tipologia dei controlli dell’A.C. 
I controlli possono essere effettuati dal personale dell’A.C. e/o da personale incaricato. 
I controlli non dovranno comportare interferenze nello svolgimento di tutte le operazioni inerenti il 
servizio.  
I controlli sono:  

a) a vista;  
b) analitici. 

I controlli su campionamenti occasionali quali ad esempio ritrovamento di possibili corpi estranei o i 
campionamenti programmati si effettuano mediante prelievo ed asporto di campioni di alimenti che 
potranno essere  successivamente sottoposti a controlli o ad analisi di laboratorio.  
Le quantità di derrate prelevate di volta in volta saranno quelle minime e, comunque, rappresentative 
della partita oggetto dell’accertamento. 



Nulla potrà essere richiesto all'A.C. per le quantità di campioni prelevati. 
L’A.C. si riserva, altresì, la facoltà di effettuare controlli in ordine alla provenienza delle carni impiegate, 
con particolare riferimento all’utilizzo dei mangimi usati negli allevamenti, al fine della verifica 
dell’assenza di OGM. 
L’Amministrazione Comunale potrà anche avvalersi di personale esperto, appositamente incaricato, per 
verificare la rispondenza del servizio fornito alle prescrizioni contrattuali. 
All’avvio del servizio e durante l’esecuzione l’Impresa Aggiudicataria dovrà favorire incontri con la 
Commissione Mensa e partecipare alle riunioni cui fosse eventualmente invitata. 
L’impresa aggiudicataria dovrà all’inizio di ogni anno scolastico effettuare un corso per la formazione degli 
addetti individuati dal Comune per lo sporzionamento/somministrazione agli utenti, che tassativamente 
riguardi: 

- elementi di base del sistema HACCP; 
- igiene di base; 
- applicazione del piano di autocontrollo di riferimento; 
- gestione delle diete speciali; 
- gestione delle non conformità riscontrate in fase di somministrazione  

 
Pasto campione 
Al fine di individuare più celermente le cause di eventuali tossinfezioni alimentari, l’I.A. deve prelevare 
almeno gr. 150 dei prodotti somministrati giornalmente, riporli in sacchetti sterili con indicata la data di 
confezionamento e conservarli in congelatore per le 72 ore successive.   
Sui sacchetti dovranno essere riportati il luogo, la data e l’ora di prelievo. 
L’I.A. è tenuta a consegnare, su richiesta dell’A.C., i succitati campioni.  
Derrate non conformi 
Gli incaricati dall’A.C. in caso di presenza di derrate non conformi provvederanno a segnalare le stesse 
all’I.A. che dovrà eliminarle entro e non oltre 90 minuti dalla segnalazione. 
Metodologia del controllo di conformità 
I tecnici effettueranno i controlli con l’ausilio di tutti i mezzi tecnologici adeguati, prelievi e asporto di 
campioni, da sottoporre successivamente ad analisi.  
L’ispezione non dovrà comportare interferenze nello svolgimento di tutte le operazioni inerenti il servizio.  
Documenti relativi alle derrate alimentari 
Presso ciascuna cucina dovranno essere conservati DDT relativi alle consegne delle derrate alimentari per 
almeno dieci giorni naturali e consecutivi, da esibirsi su richiesta del personale incaricato dall'A.C. per 
l'effettuazione dei controlli.  
Il personale dell’Impresa non deve interferire sulle procedure di controllo degli organismi incaricati 
dall’A.C. 
 
ART.27- INADEMPIENZE, PENALITÀ E RISOLUZIONE DI DIRITTO 
Qualora si verifichino inadempienze dell’I.A. nell'esecuzione delle prestazioni contrattuali, saranno 
applicate dall’A.C. penalità in relazione alla gravità delle stesse, a tutela delle norme contenute nel 
presente capitolato, da un minimo di euro 250,00 ad un massimo di euro 3.000,00 per ogni infrazione 



contestata, da graduare secondo la gravità delle circostanze e l’eventuale recidiva. 
Si indicano, qui di seguito, a titolo meramente esemplificativo, alcune ipotesi       specifiche; per i casi non 
specificamente previsti, l’importo della penale verrà determinato desumendolo e ragguagliandolo alla 
violazione più assimilabile. 
 

Fattispecie Penalità 
Mancato rispetto degli standard garantiti dalle  caratteristiche merceologiche Euro 600,00

Confezionamento di prodotti alimentari e di pasti non  conforme alla vigente 
normativa in materia 

Euro 1.000,00

Etichettatura non conforme alla vigente normativa e a  quanto dettato dal 
presente Capitolato 

Euro 600,00

Dieta speciale per patologia preparata con tecniche o  alimenti inadeguati 
alle prescrizioni sanitarie 

Euro 2.500,00

Non corrispondenza del numero dei pasti consegnati al numero dei pasti ordinati 
nella singola sede di ristorazione 

  Euro 500,00

 Totale mancata consegna dei pasti ordinati nella singola sede di ristorazione  Euro 3.000,00

Mancato rispetto delle grammature indicate  Euro 600,00
Porzionatura non corretta da parte delle addette alla distribuzione  Euro 300,00

Mancata manutenzione o sostituzione di carrelli termici  Euro 1.000,00

Mancato rispetto del menù previsto, senza preavviso Euro 600,00
Mancato rispetto della procedura di rintracciabilità dei prodotti utilizzati Euro 600,00

Mancato rispetto del Piano di Autocontrollo Aziendale Euro 600,00

Rinvenimento di corpi estranei organici ed inorganici nei pasti  Euro 1.000,00

Rinvenimento di prodotti alimentari scaduti nelle singole sedi di ristorazione Euro 1.500,00

 Inadeguata igiene delle attrezzature ed utensileria Euro 1.500,00
 Mancato rispetto del piano di sanificazione e pulizia nelle sedi di ristorazione Euro 1.000,00

Conservazione delle derrate non conforme alle normative vigenti Euro 600,00
Temperatura dei pasti non conforme alle normative vigenti, per ciascuna 
pietanza nel menù giornaliero 

Euro 600,00

Mancato rispetto delle norme igienico-sanitarie degli automezzi e del personale 
adibito al trasporto  

Euro 1.000,00

Mancato rispetto delle norme igienico-sanitarie da parte del personale addetto 
alla distribuzione, scodellamento dei pasti e rigoverno dei locali di ristorazione 

Euro 600,00

Attrezzature non conformi o non sostituite Euro 1.000,00
Per ciascuna infrazione verificata relativamente all’adozione e rispetto del piano 
di manutenzione, nonchè per la mancata esecuzione dei necessari interventi 
previsti nel presente capitolato 

Euro 1.000,00

Mancato rispetto degli orari di consumazione del pasto per un ritardo superiore 
a 15 minuti dall’orario previsto 

Euro 600,00

Mancato rispetto delle norme previste dal Capitolato in tema di personale Euro 600.000



Assenza superiore a tre giorni del direttore del servizio senza intervenuta 
sostituzione 

Euro 600.000

Errata somministrazione di diete speciali Euro 1.000,00
 
 

 
ART.28 - APPLICAZIONE DELLE PENALITÀ 

L'applicazione delle penalità, di competenza dell’A.C., dovrà essere preceduta da regolare 
contestazione dell'inadempienza, alla quale l’I.A. avrà facoltà di presentare proprie controdeduzioni entro 
e non oltre 5 giorni dalla comunicazione.  
Trascorso inutilmente tale termine o qualora le controdeduzioni non siano ritenute valide, l’A.C. dovrà 
procedere entro 6 giorni lavorativi all'applicazione delle sanzioni previste dall'art. 17 del presente 
capitolato.  
L’A.C. potrà, inoltre, far pervenire all'I.A. eventuali prescrizioni alle quali la stessa dovrà uniformarsi entro 
8 giorni dalla data della formale comunicazione, pena l'applicazione della penalità.  
Il provvedimento di applicazione delle penalità sarà notificato da A.C. ad I.A. a mezzo PEC. 
Si procederà al recupero delle penalità da parte dell'A.C., mediante ritenuta diretta sul corrispettivo del 
primo mese utile dopo l'adozione del provvedimento.  
Le ritenute potranno essere in subordine applicate mediante l'incameramento della cauzione. 
Nel caso in cui gli inadempimenti ed i ritardi per cause imputabili all’appaltatore eccedano il numero di 
cinque nell’anno scolastico, il Comune si riserva la facoltà di chiedere la risoluzione del contratto in ogni 
momento e con preavviso di 5 giorni lavorativi, sospendendo inoltre i pagamenti e procedendo alle 
richieste di danni all’appaltatore medesimo. 
 
ART. 29- IPOTESI DI RISOLUZIONE DEL CONTRATTO 
Quando nel corso del contratto l'A.C. accerta che la sua esecuzione non procede secondo le condizioni 
stabilite, fatta salva l’applicazione delle penali previste, può fissare un congruo termine non inferiore a 10 
giorni entro il quale l'I.A. si deve conformare, nonché produrre le proprie controdeduzioni.  
Trascorso detto termine verrà redatto apposito verbale in contraddittorio con l’I.A.; qualora 
l’inadempimento permanga, l’A.C. risolverà il contratto.  
Qualora per l’A.C. si rendesse necessario ricorrere alla sostituzione dell’I.A. in caso di risoluzione del 
contratto, si procederà ad interpellare la seconda classificata al fine di stipulare il contratto per 
l’affidamento del servizio alle medesime condizioni economiche già proposte in sede di offerta, e, in caso 
di fallimento o rifiuto della seconda classificata, di interpellare le successive ditte classificatesi utilmente in 
graduatoria al fine di stipulare il nuovo contratto alle medesime condizioni economiche già proposte in 
sede di offerta. 
In ogni caso eventuali costi aggiuntivi o danni connessi all’intervenuta risoluzione del contratto e/o 
all’espletamento ed aggiudicazione di una nuova gara, saranno addebitati alla società inadempiente. 
Nel caso di inadempienze gravi, ovvero ripetute, l'A.C. avrà la facoltà di risolvere il contratto, previa 
notificazione all’I.A., con tutte le conseguenze di legge che la risoluzione comporta, ivi compresa la facoltà 
di affidare l'appalto a terzi in danno dell'I.A. e salva l'applicazione delle penalità prescritte. 
Le parti convengono che costituiscono motivo per la risoluzione del Contratto per inadempimento, le 



seguenti ipotesi: 
a) Apertura di una procedura concorsuale dell'I.A.;  
b) Messa in liquidazione o in altri casi di cessione dell’attività ad altri da parte dell’I.A.; 
c) Abbandono dell’appalto; 
d) Casi di intossicazione alimentare dovuti ad accertata causa dell’I.A.; 
e) Gravi violazioni e/o inosservanze delle disposizioni legislative e regolamentari nonché delle 

norme del presente capitolato in materia igienico-sanitaria e/o gravi violazioni degli obblighi 
contrattuali non eliminate dall’I.A. anche a seguito di diffide dell’A.C.; 

f) Inosservanze delle norme di legge relative al personale dipendente e mancata applicazione dei 
contratti collettivi e per ritardi reiterati dei pagamenti delle competenze spettanti al personale 
dipendente;  

g) Impiego di personale non dipendente dall’I.A. e/o di personale inadeguato o insufficiente a 
garantire il livello di efficienza del servizio;  

h) Interruzione non motivata del servizio; 
i) Subappalto del servizio tranne che per i servizi accessori indicati in offerta ed autorizzati; 
j) Cessione totale del contratto a terzi; 
k) Violazione ripetuta delle norme di sicurezza e prevenzione; 
l) Ulteriore inadempienze dell’I.A. dopo la comminazione della quinta penalità di 2° livello nel 

corso della durata dell’appalto, come meglio specificato nell’articolo 17 del presente capitolato 
speciale; 

m) Destinazione dei locali affidati all’I.A. ad uso diverso da quello stabilito dal presente capitolato 
speciale; 

n) Utilizzo ripetuto di derrate alimentari in violazione delle norme previste dal contratto e dagli 
allegati tecnici relative alle condizioni igieniche e alle caratteristiche merceologiche; 

o) Mancata osservanza del sistema di autocontrollo secondo la normativa vigente; 
p) Reiterato e immotivato non utilizzo di prodotti di qualità certificata. 

All’I.A. verrà corrisposto il prezzo contrattuale del servizio effettuato fino al giorno della disposta 
risoluzione, detratte le penalità, le spese e i danni.  
Per l’applicazione delle disposizioni del presente articolo, l’A.C. potrà rivalersi su eventuali crediti dell’I.A. 
nonché sulla cauzione, senza necessità di diffide e formalità di sorta. 
 
ART. 30- IPOTESI DI RECESSO DAL CONTRATTO 
Ai sensi dell’art. 109 del Codice l’A.C. potrà recedere dal contratto in qualunque momento per motivi di 
pubblico interesse o necessità. 
 
ART. 31 – VERIFICA SODDISFAZIONE DEL CLIENTE 
L’A.C. potrà prevedere un sistema di monitoraggio della soddisfazione del cliente.  
L’indagine per la verifica del gradimento dovrà essere condotta dall’I.A. che dovrà riempire apposita check 
list.  
Tale sistema potrà essere impiegato per individuare interventi correttivi finalizzati a migliorare la qualità 
del servizio.  



Le modalità, i tempi e i criteri saranno eventualmente adottati con provvedimento dell’A.C. prima 
dell’avvio del servizio, e, dopo il primo anno, potranno subire adeguamenti e/o modifiche. 
ART. 32 - CAUZIONE DEFINITIVA 
L'appaltatore, quale esecutore del contratto, è obbligato a costituire, prima della stipula del contratto e 
comunque prima dell'avvio dell'esecuzione in caso di consegna anticipata del servizio, una garanzia 
fideiussoria nell'importo e nei modi previsti dall'art. 103 del Codice e successive modificazioni. 
La garanzia copre gli oneri per il mancato od inesatto adempimento e cessa di avere effetto solo alla data 
del certificato di verifica di conformità del servizio che sarà emesso dal R.U.P., entro 60 giorni dalla 
scadenza del contratto.  
E' fatto comunque salvo il risarcimento del maggior danno accertato. 
La garanzia deve essere immediatamente reintegrata qualora, in fase di esecuzione del contratto, essa sia 
escussa parzialmente a seguito di ritardi o altre inadempienze da parte dell'aggiudicatario. 
Nel caso di inadempienza anche di una sola delle obbligazioni assunte dall'I.A. e, fatti salvi i maggiori diritti 
della Stazione Appaltante, la stessa procederà all'escussione della cauzione suddetta con semplice 
richiesta. 
 
ART. 33 – CORRISPETTIVO E  MODALITÀ DI PAGAMENTO 
Il prezzo unitario del pasto sarà quello risultante dalla gara e specificato nel contratto sottoscritto dalla 
ditta aggiudicataria del servizio, oltre all’IVA di legge. 
Nel prezzo unitario di un pasto si intendono remunerati dal Comune alla Ditta tutti i servizi, come indicati 
e compresi nel presente Capitolato e comunque inerenti conseguenti al servizio  di cui trattasi. 
Sono escluse le spese per l'energia elettrica, il riscaldamento dei locali e per la fornitura di acqua, in 
quanto vengono direttamente sostenute dall'Amministrazione Comunale. 
Il pagamento verrà effettuato sulla base dei pasti effettivamente erogati, rilevabili da apposito software 
gestionale, sulla base delle presenze comunicate giornalmente dal personale scolastico in servizio presso 
le singole scuole. 
La liquidazione del corrispettivo avverrà entro 60 giorni dalla data di presentazione al protocollo 
dell’Amministrazione Comunale di regolare fattura elettronica, previa verifica della corrispondenza del 
numero dei pasti fatturati con quelli registrati.  
Il pagamento sarà effettuato in caso di riscontro positivo alla richiesta agli Enti preposti della regolarità 
contributiva (DURC).  
La Ditta, è tenuta ad uniformarsi a quanto previsto dall’articolo 3 “Tracciabilità dei flussi finanziari” della 
legge n. 136 del 13 agosto 2010 “Piano straordinario contro le mafie, nonché delega al Governo in materia 
di normativa antimafia”, pena la nullità del contratto. 
 

ART. 34 - RESPONSABILITÀ DELL'AGGIUDICATARIO E OBBLIGHI ASSICURATIVI 

La gestione dei servizi oggetto del presente capitolato viene effettuata dalla ditta aggiudicataria a proprio 
nome, per proprio conto ed a proprio rischio e pericolo in qualità di titolare dell'attività a tutti gli effetti di 
legge. 
La I.A. é obbligata a tenere indenne e manlevare A.C. da ogni danno, diretto ed indiretto, causato ai suoi 
dipendenti od ai suoi beni, mobili, immobili ed attrezzature, derivanti da comportamenti di chiunque 



compresi terzi estranei all'organico scolastico, nonché da danni di qualsiasi natura che possano derivare a 
persone o a cose dall'attività del proprio personale. 
La I.A. si assume le responsabilità derivanti da avvelenamenti e tossinfezioni e dagli eventuali danni che 
possano derivarne all'utenza, anche in conseguenza all'ingerimento di cibi comunque inidonei per regimi 
dietetici particolari o contenenti corpi estranei organici ed inorganici.  
E' inoltre a carico della I.A. l'adozione, nell'esecuzione dei servizi affidati, dei procedimenti e delle cautele 
necessarie per garantire l'incolumità di tutto il personale, degli utenti e dei terzi.  
E’ pertanto a carico della ditta l’onere della stipula di una apposita polizza assicurativa RCT/RCO con 
adeguato massimale contro tutti i rischi inerenti ogni fase della gestione dei servizi in appalto nonché per i 
rischi derivanti. Nella polizza dovrà essere esplicitamente indicato che l’A.C. debba essere considerato 
“terzi” a tutti gli effetti. 
La stazione appaltante è esonerata da ogni responsabilità per danni, infortuni od altro che dovesse 
accadere al personale dipendente dell'I.A. durante l'esecuzione del servizio.  
La ditta è tenuta, prima dell’avvio del servizio, e comunque entro la data di stipula del contratto, a pena 
di risoluzione dello stesso, a dotarsi di apposita assicurazione riferita specificatamente al servizio oggetto 
del presente appalto. 
Tale polizza, per la responsabilità civile per danni al personale, utenti o terzi della ditta 
nell’espletamento del servizio, dovrà avere massimali non inferiori: 
- ad € 3.000.000,00 per ogni sinistro 
- ad € 3.000.000,00 per danni a persone 
- ad € 500.000,00 per danni a cose 
La polizza dovrà coprire l’intero periodo del servizio 
L'esistenza di tala polizza non libera l'impresa dalle proprie responsabilità avendo esse solo lo scopo di 
ulteriore garanzia.  
L'I.A. dovrà presentare copia autentica della suddetta polizza e mantenerla operante per l’intera durata 
contrattuale e con i medesimi massimali; a tal fine dovrà essere prodotta alle scadenze di ciascun periodo 
assicurativo documentazione attestante l’avvenuto rinnovo o, in caso di mutamento di compagnia 
assicurativa, l’avvenuta stipula di nuova polizza per i medesimi massimali. 
L’impresa aggiudicataria si assume tutte le responsabilità, civili e penali, derivanti dall’ingerimento da 
parte degli utenti di cibi contaminati e/o avariati e comunque connesse alla fornitura. 
L’impresa aggiudicataria, pertanto, risponderà direttamente dei danni alle persone e cose comunque 
provocati nell’esecuzione della fornitura restando a suo completo ed esclusivo carico qualsiasi 
risarcimento, senza diritto di rivalsa o di compensi da parte dell’Amministrazione Comunale, salvi gli 
interventi in favore dell’impresa aggiudicataria da parte delle società assicuratrici; a tale proposito la 
stessa contrarrà un'assicurazione contro i rischi (anche prodotti per colpa grave) inerenti la fornitura ivi 
compresi quelli conseguenti alla veicolazione dei pasti. 
 
ART. 35- INTERRUZIONE DELLA FORNITURA  
I casi di interruzione della fornitura devono essere esclusivamente riconducibili ad eventi imprevedibili o a 
sciopero. 



L’interruzione del servizio di mensa scolastica in caso di sciopero del fornitore dei pasti, in quanto trattasi 
di servizio pubblico essenziale, deve essere preventivamente comunicata agli utenti. Pertanto l’Impresa 
Aggiudicataria è obbligata a comunicare la data dello sciopero con almeno quattro giorni lavorativi di 
preavviso.  
L’Impresa Aggiudicataria in caso di interruzione del servizio di mensa scolastica per impossibilita di 
erogazione della fornitura per eventi eccezionali, si impegna a fornire un cestino freddo, con l’esclusione 
di conserve in scatola. Di questa circostanza deve rendere tempestivamente edotte l’Amministrazione 
Comunale e le Istituzioni scolastiche. 
 
ART. 36 – CONTROVERSIE E FORO COMPETENTE 
Tutte le controversie e le divergenze che dovessero insorgere tra il Comune di Poirino e la Ditta circa 
l’interpretazione e la corretta esecuzione delle norme contrattuali sono di competenza del Foro 
territorialmente competente. Le spese in giudizio saranno a carico della parte soccombente. 
 
ART. 37 - STIPULA DEL CONTRATTO 
La stipula del contratto dovrà avvenire per atto pubblico notarile solo successivamente all'acquisizione 
delle certificazioni previste dalla legge. 
Qualsiasi spesa inerente al contratto, bolli, copie, registrazione, diritti di segreteria, ecc. è a completo ed 
esclusivo carico dell'I.A., senza diritto di rivalsa. 
Le spese di pubblicazioni del bando ed esito di gara saranno a carico dell’I.A, e dovranno essere 
rimborsate entro il termine di 60 gg dall’aggiudicazione come meglio previsto nel disciplinare di gara. 
 



 
 
ART. 38– INFORMATIVA SUL TRATTAMENTO DEI DATI PERSONALI 
Ai sensi del Regolamento (Ue) 2016/679 del Parlamento Europeo e del Consiglio del 27 aprile 2016 i dati 
forniti dalle imprese saranno trattati esclusivamente per le finalità connesse alla gestione del 
procedimento di gara nonché alla stipula e gestione del contratto. 
Il trattamento dei dati personali (registrazione, organizzazione, conservazione), è improntato ai principi di 
liceità, correttezza e trasparenza, limitazione della finalità, minimizzazione dei dati, esattezza, limitazione 
della conservazione, integrità e riservatezza, responsabilizzazione ed è svolto con strumenti informatici 
e/o cartacei idonei a garantire la sicurezza e riservatezza dei dati stessi, potrà avvenire sia per finalità 
correlate alla scelta del contraente e all’instaurazione del rapporto contrattuale che per finalità inerenti 
alla gestione del rapporto medesimo. 
Il conferimento dei dati è obbligatorio ai fini della stipulazione del contratto e dell’adempimento di tutti gli 
obblighi ad esso conseguenti ai sensi di legge. 
I dati saranno comunicati a soggetti pubblici nell’adempimento dei compiti di legge. 
In relazione al trattamento dei dati conferiti, l’interessato gode dei diritti di cui agli articoli 15-16-17 e 18 
del citato Regolamento, tra i quali figura il diritto di accesso ai dati che lo riguardano, il diritto di far 
rettificare, aggiornare, contemplare i dati erronei, incompleti o inoltrati in termini non conformi alla legge, 
nonché il diritto di opporsi al loro trattamento per motivi legittimi 
 
ART.39 – PROTOCOLLO DI LEGALITÀ 
La Stazione appaltante si impegna ad avvalersi della clausola risolutiva espressa, di cui all’art. 1456 c.c., 
ogni qualvolta nei confronti dell’imprenditore o dei componenti la compagine sociale, o dei dirigenti 
dell’impresa, sia stata disposta misura cautelare o sia intervenuto rinvio a giudizio per taluno dei delitti di 
cui agli artt. 317c.p., 318c.p., 319c.p., 319-bisc.p., 319-ter c.p., 319-quater c.p., 320 c.p., 322 c.p., 322-
bisc.p., 346-bis c.p., 353 c.p. e 353-bis c.p.. 
Nei casi di cui al periodo precedente, l’esercizio della potestà risolutoria da parte della Stazione appaltante 
è subordinato alla previa intesa con l’Autorità Nazionale Anticorruzione. 
A tal fine, la Prefettura competente, avuta comunicazione da parte della Stazione appaltante della volontà 
di quest’ultima di avvalersi della clausola risolutiva espressa di cui all’art. 1456c.c., ne darà comunicazione 
all’Autorità Nazionale Anticorruzione che potrà valutare se, in alternativa all’ipotesi risolutoria, ricorrano i 
presupposti per la prosecuzione del rapporto contrattuale tra Stazione appaltante ed impresa 
aggiudicataria, alle condizioni di all’art. 32 del decreto legge 90/2014. 
 
ART. 40 - RINVIO 
Per quanto non espressamente previsto nel presente capitolato d'oneri, si rinvia al bando e al disciplinare 
di gara, al Codice e, in quanto applicabili, alle norme vigenti. 
 

 


