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CAPITOLATO D’ONERI PER IL SERVIZIO DI RISTORAZIONE  

PER LE SCUOLE, I DIPENDENTI COMUNALI ED IL CENTRO ESTIVO 
PERIODO 13 SETTEMBRE 2010 – 31 LUGLIO 2012. 

CIG 05132413DE 
 
ART. 1 - OGGETTO  
Il presente capitolato ha per oggetto l'affidamento del servizio di ristorazione per gli alunni ed il 
personale insegnante avente diritto al pasto delle locali scuole dell’infanzia e primaria nonché per i 
dipendenti comunali e, se richiesto, per i frequentatori del Centro Estivo comunale. 
In particolare il servizio comprende: 
- preparazione mediante acquisto delle derrate da parte della Ditta affidataria (nel seguito 

denominata D.A.) e cottura dei pasti nel centro di cottura di proprietà comunale sito in Via IV 
Novembre n. 11 presso l’edificio della scuola primaria; 

- trasporto e consegna dei pasti, e delle merende ove richiesto, tramite il sistema del legame 
fresco – caldo in multirazione; 

- organizzazione ed effettuazione della distribuzione dei pasti nei refettori ubicati presso la scuola 
primaria di via IV Novembre n. 11 e la scuola dell’infanzia di via E. Maroino n. 8; 

- fornitura di acqua minerale naturale non addizionata in bottiglie di PET; 
- fornitura delle tovaglie e tovaglioli monouso di carta; 
- riordino, pulizia, lavaggio, disinfezione e sanificazione dei refettori, del centro di cottura, delle 

attrezzature, dell’utensileria e di quant’altro utilizzato per l’erogazione del servizio oggetto 
dell’appalto. In tale attività è compreso l’acquisto del materiale di pulizia occorrente. 

 
ART. 2 – TIPOLOGIA E QUANTIFICAZIONE DELL’UTENZA 
L’utenza destinataria dei pasti è costituita da: 
- allievi della scuola dell’infanzia    
- allievi della scuola primaria 
- personale insegnante avente diritto al pasto 
- dipendenti comunali  
- bambini frequentanti il Centro Estivo comunale, di età compresa fra 3 e 7 anni 
- adulti educatori ed assistenti del Centro Estivo 
- eventuali genitori e rappresentanti dell’Amministrazione Comunale facenti parte della 

Commissione Mensa 
 
Il numero presunto dei pasti da produrre e distribuire è di circa 37.000 complessivi per l’intero 
biennio decorrente dal 13 settembre 2010 al 31 luglio 2012, di cui circa 15.000 per la scuola 
dell’infanzia, circa 18.000 per la scuola primaria e circa 4000 per gli utenti adulti . 
Il quantitativo dei pasti riportati nel presente articolo ha valore puramente indicativo e non 
costituisce impegno per il Comune, essendo subordinato a circostanze non prevedibili (numero 
degli iscritti, programmazione dell’orario scolastico,  assenze, eventuali corsi integrativi pomeridiani 
ecc.); pertanto la D.A. non potrà avanzare pretese di alcun genere per variazioni nel numero degli 
utenti rispetto alle quantità indicate nel presente capitolato.  
 

UTENZA N. GIORNALIERO PRESUNTO 
UTENTI  

ALLIEVI SCUOLA DELL’INFANZIA 34 
ALLIEVI SCUOLA PRIMARIA 41 
INSEGNANTI 5 
DIPENDENTI COMUNALI 3 
 
Il Comune si riserva il diritto di apportare variazioni all’elenco dei servizi, agli orari ed al numero di 
pasti per servizio, mantenendo le medesime condizioni economiche e rimanendo comunque nei 
limiti della capacità produttiva del centro cottura.  
L’eventuale variazione del numero degli utenti non dà luogo a variazioni del prezzo unitario del 



 
COMUNE DI SANDIGLIANO 

Provincia di Biella 

Capitolato d’oneri Timbro e firma per accettazione Pagina 2 di  13 

 

pasto.  
 
Nessun indennizzo sarà pertanto dovuto alla Ditta nel caso in cui il numero dei pasti richiesti sia 
inferiore a quello previsto. 
 
 
ART. 3 – VALORE PRESUNTO DELL’AFFIDAMENTO  
Il valore presunto dell’affidamento è stimato in Euro 149.850,00 
(centoquarantanovemilaottocentocinquanta/00) IVA esclusa. 
Tale valore è costituito dal costo unitario presunto del singolo pasto pari a Euro 4,05 (IVA 
esclusa), ottenuto applicando al costo attualmente pagato l’indice di rivalutazione ISTAT, 
moltiplicato per il numero complessivo  presunto dei pasti del biennio decorrente dal 13 settembre 
2010 al 31 luglio 2012, pari a 37.000 (trentasettemila). 
L’importo effettivo dell’affidamento sarà determinato dal prezzo unitario offerto dalla Ditta 
moltiplicato per il suddetto numero di pasti. 
Con il corrispettivo pattuito la D.A. si intende compensata di ogni suo avere o pretendere dal 
Comune per il servizio di cui trattasi o connesso e conseguente al servizio medesimo.  
Il prezzo rimarrà fisso ed invariato per tutta la durata del contratto. 
 
 
ART. 4 - DURATA DELL’AFFIDAMENTO 
Il contratto avrà durata dal 13 settembre 2010 al 31 luglio 2012. 
 
 
ART. 5 - LUOGO DI PREPARAZIONE DEI PASTI 
I pasti dovranno essere preparati nel centro di cottura sito in Via IV Novembre n. 11 presso l’edificio 
della scuola primaria,  
I locali del centro cottura, unitamente alle attrezzature come indicate nell’allegato A) al presente 
capitolato, di proprietà del Comune di Sandigliano, verranno presi in carico dalla D.A. con obbligo  
di integrare quanto ricevuto qualora non fosse sufficiente per il corretto espletamento del servizio. 
Al termine del contratto la D.A. dovrà restituire i locali, le attrezzature e quant’altro ricevuto, in 
buono stato di conservazione e di funzionamento. 
 
 
ART. 6 - LUOGO DI CONSEGNA DEI PASTI 
I pasti per la scuola primaria e per i dipendenti comunali dovranno essere distribuiti presso il 
refettorio attiguo al centro di cottura. 
I pasti per la scuola dell’infanzia; i pasti e, ove richiesto, le merende per il centro estivo dovranno 
essere trasportati e consegnati con il sistema del legame fresco - caldo in multirazione utilizzando 
contenitori termici idonei e mezzi di trasporto adeguati atti a garantire il mantenimento delle 
temperature previste dalla legge, e distribuiti presso il refettorio situato nella Scuola dell’infanzia di 
Via E. Maroino n.8. 
 
 
ART. 7 - CAUSE DI SOSPENSIONE DEL SERVIZIO 
In caso di sciopero del personale scolastico o degli alunni o di eventuale chiusura delle scuole 
disposte dall'autorità scolastica e/o comunale competente, la D.A. dovrà essere avvisata entro le 
ore 12,00 del giorno precedente quello di sospensione del servizio e non avrà  diritto ad alcun 
compenso sostitutivo. 
In caso di sciopero del personale dipendente della D.A. od in caso di impossibilità per causa di forza 
maggiore di utilizzare il centro cottura comunale, la D.A. è comunque tenuta a fornire i pasti 
necessari avvalendosi eventualmente di idonee strutture produttive nonché mezzi ed attrezzature 
alternative; nei suddetti casi e per non più di un giorno è consentita alla D.A, previa comunicazione 
al Comune, la fornitura di un pasto freddo, fatta salva la facoltà da parte del Comune di acquisire 
pasti caldi sostitutivi, con conseguente onere a totale carico della D.A. 
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ART. 8 - MODIFICAZIONI RIGUARDANTI LA FORNITURA 
Il Comune si riserva la facoltà di apportare, nel corso di esecuzione del contratto, variazioni delle 
tabelle dietetiche e dei menù allegati al presente capitolato qualora lo ritenesse opportuno e previa 
autorizzazione sanitaria, come pure di sospendere la somministrazione in qualunque giorno e per 
giustificati motivi, quando non ritenesse di avvalersi della più ampia facoltà di risoluzione prevista 
dal successivo art. 27. 
In caso di variazione delle tabelle dietetiche e dei relativi menù, l'eventuale differenza di prezzo 
sarà determinata dalle parti consensualmente. 
 
 
ART. 9 - DISCIPLINA DEL SERVIZIO 
a) Il servizio consiste nella fornitura, comprensiva di preparazione, trasporto, consegna e 

distribuzione,  del pranzo e, ove richiesto, delle merende, alle utenze di cui all’art. 2 del presente 
capitolato, con la seguente calendarizzazione indicativa: 

- scuola dell’infanzia: dall’inizio dell’anno scolastico al 30 giugno 
- scuola primaria: dall’inizio al termine dell’anno scolastico 
- dipendenti comunali: dall’inizio dell’anno scolastico al 30 giugno 
- centro estivo (ove richiesto): durante il mese di luglio  
Il calendario definitivo di funzionamento e sospensione del servizio di refezione verrà stabilito dal 
Comune, anche in accordo con le autorità scolastiche, e potrà essere variato dal medesimo a suo 
insindacabile giudizio. 
 
b) Il pranzo è costituito da: 
¶ primo piatto 
¶ secondo piatto 
¶ contorno 
¶ pane 
¶ frutta o yogurt 
¶ acqua 

 
c) la merenda è costituita dagli alimenti specificamente previsti nell’allegato B) - Grammature 
 
d) La fornitura dei pasti avviene nei giorni feriali, dal lunedì al venerdì, esclusi i giorni festivi 

infrasettimanali. 
 
e) I pasti devono essere preparati nel rigoroso rispetto delle tabelle dietetiche e merceologiche e 

dei menu predisposti in accordo con il Servizio Dietetica e Nutrizione dell’Azienda Sanitaria 
Locale di Biella, di cui agli allegati B), C) e D) che fanno parte integrante e sostanziale del 
presente capitolato. I menu sono diversificati per tipologia di utenza e prevedono tutti una 
rotazione su quattro settimane. 

 
f) Per situazioni patologiche certificate e per motivi religiosi e/o culturali la D.A. è tenuta alla 

preparazione di diete speciali, come meglio specificato al successivo art. 14. 
   
g) Non sono ammesse variazioni ai menu se non preventivamente concordate ed autorizzate dal 

Comune. 
 
h) I pasti devono essere preparati nella medesima giornata di utilizzo, nel rispetto delle norme 

igienico sanitarie vigenti (con riferimento in particolare alla Legge n. 283 del 30.04.1962 e 
D.P.R. n. 327 del 26.03.1980 e successive modifiche ed integrazioni). Tutte le vivande 
dovranno essere preparate in modo tale da salvaguardare al massimo la qualità igienica, 
nutrizionale ed organolettica dei cibi. 

 
i) Gli alimenti impiegati devono rispettare rigorosamente le indicazioni delle tabelle merceologiche 

e le quantità corrispondenti alle grammature previste nelle tabelle dietetiche di cui agli allegati 
B) e C) del presente capitolato. 
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j) I pasti dovranno pervenire presso i rispettivi refettori non prima delle ore 11,00 per  la scuola 

dell’infanzia e delle ore 12,00 per la scuola primaria. In caso di mancata consegna totale o 
parziale dei pasti nel giorno e nelle ore fissate, il Comune (fatto salvo l’intervento sostitutivo di 
cui all’art. 7) si riserva il diritto di applicare alla D.A. una penalità pari al 50% del valore dei pasti 
non consegnati o consegnati in ritardo, da trattenersi sul pagamento delle  fatture o, in 
mancanza, sulla cauzione prestata, fatti salvi i diritti di rivalsa per i maggiori danni derivanti da 
tale inadempienza. 

 
 
ART.  10 – ONERI INERENTI AL SERVIZIO 
Sono posti a carico della D.A. i seguenti oneri: 
a) acquisto, stoccaggio e corretta conservazione delle materie prime e di tutti gli altri prodotti da 

utilizzare per la preparazione dei pasti e per l’esecuzione del presente capitolato, nel 
quantitativo che ne consenta la perfetta conservazione; 

b) veicolazione delle vivande calde ai refettori mediante il legame fresco-caldo in appositi 
contenitori termici conformi alla normativa vigente in materia, con mezzi e personale adeguato; 

c) porzionatura e distribuzione dei pasti nei refettori; 
d) allestimento dei tavoli e dei coperti nei refettori; 
e) fornitura delle tovaglie e tovaglioli monouso in carta; 
f) fornitura dell’acqua minerale naturale in bottiglie di PET; 
g) riordino, pulizia, disinfezione e sanificazione dei refettori e di tutti i locali e arredi utilizzati per 

l’erogazione del servizio; 
h) pulizia, lavaggio, disinfezione e stivaggio di pentolame, posateria, stoviglie, attrezzature e 

apparecchiature utilizzate per l’erogazione del servizio; 
i) acquisto e stoccaggio in sicurezza dei prodotti di consumo per il lavaggio, la pulizia e 

disinfezione (es.: detersivi e detergenti, sacchi, strofinacci ecc.); 
j) raccolta differenziata dei rifiuti secondo la regolamentazione comunale vigente; 
k) presa in carico, custodia e manutenzione ordinaria dei locali del centro cottura, delle 

attrezzature, delle apparecchiature e dell’utensileria messi a disposizione dal Comune, come 
meglio descritto all’art. 11; 

l) fornitura della massa vestiaria e dei dispositivi di protezione individuale di cui al D.Lgs. 
09.04.2008 n. 81 al personale impiegato nell’espletamento del servizio; 

m) acquisizione delle prenotazioni giornaliere e rendicontazione dettagliata al Comune dei pasti 
somministrati, anche in via informatica e secondo le specifiche che verranno stabilite 
consensualmente fra la D.A. ed il Comune; 

n) collaborazione con il Comune nella realizzazione di indagini conoscitive relative al servizio; 
o) gestione completa del sistema di autocontrollo igienico previsto dal D.Lgs. n. 155/97 (HACCP); 
p) ogni altro onere che non sia espressamente posto a carico del Comune dal presente capitolato. 
 
 
ART. 11 – ONERI INERENTI  AL CENTRO COTTURA  
Per l’espletamento del servizio il Comune concede in uso alla D.A. i locali del centro cottura di 
proprietà del Comune  e ubicati in via IV Novembre n. 11 presso l’edificio della scuola primaria, 
unitamente alle attrezzature come indicate nell’allegato A) al presente capitolato ed all’utensileria ivi 
presenti. 
 
Gli arredi dei refettori sono forniti dal Comune nella quantità necessaria in relazione al numero degli 
utenti; qualora  tali arredi non risultassero sufficienti, la D.A. deve farne immediata segnalazione al 
Comune, che provvederà tempestivamente ad integrare il materiale mancante. 
 
I locali ed i beni ricevuti sono posti sotto la diretta responsabilità della D.A., devono essere gestiti ed 
utilizzati con la massima cura e restituiti, al termine del contratto, nelle medesime condizioni iniziali 
fatto salvo il normale deperimento d’uso. Il rischio di eventuali danneggiamenti resta a totale carico 
della D.A. 
 
In caso di guasto delle attrezzature la D.A. dovrà provvedere a ripristinarne la funzionalità 
immediatamente e comunque entro le dodici ore successive al verificarsi dell’anomalia. Qualora 
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l’attrezzatura in avaria non sia riparabile  o lo sia in tempi superiori alle ventiquattro ore, l’impresa è 
tenuta all’immediata sostituzione della stessa al fine di garantire il corretto svolgimento del servizio, 
dandone comunicazione al Comune. 
 
Tutte le spese relative alla manutenzione ordinaria dei locali e delle attrezzature sono a carico della 
D.A., che ha l’obbligo di integrare quanto ricevuto qualora non fosse sufficiente per il corretto 
espletamento del servizio. La D.A. ha inoltre l’obbligo di informare tempestivamente il Comune di 
ogni guasto o danno che richieda interventi di manutenzione straordinaria, essendo quest’ultima a 
carico del Comune. 
E’ altresì a carico della D.A. la manutenzione ordinaria e lo svuotamento e ripulitura delle 
canalizzazioni e dei pozzetti. 
 
Il Comune si riserva in ogni momento di controllare l’effettivo stato delle strutture, delle attrezzature, 
degli impianti e degli arredi dati in uso alla D.A. 
 
 
ART. 12 – CARATTERISTICHE ED UTILIZZO DELLE DERRATE  
Le derrate alimentari e le bevande devono essere conformi ai requisiti previsti dalla vigenti leggi in 
materia che qui si intendono tutte richiamate, ed alle tabelle merceologiche dei principali alimenti di 
cui all’allegato C) che fa parte integrante e sostanziale del presente capitolato. 
I parametri generali e particolari a cui la D.A. deve conformarsi  nella scelta, acquisto, trattamento  
e conservazione delle derrate sono i seguenti: 
�� confezioni ed etichettature conformi alle leggi vigenti 
�� termine minimo di conservazione ben visibile su ogni confezione 
�� imballaggi integri, senza alterazioni manifeste 
�� integrità del prodotto consegnato (confezioni chiuse all’origine, prive di muffe, di parassiti, di 

difetti merceologici, di odori e sapori sgradevoli, ecc.) 
�� caratteristiche organolettiche specifiche dell’alimento (colore, odore, sapore, aspetto, 

consistenza, ecc.) 
�� le derrate deperibili devono essere approvvigionate in modo da garantire prodotti sempre 

freschi, e devono essere trasferite nei rispettivi frigoriferi immediatamente alla consegna 
�� pane: deve essere somministrato solo quello acquistato nello stesso giorno del consumo 
�� frutta e verdura: deve essere somministrata solo quella acquistata nei tre giorni precedenti il 

consumo 
�� è fatto divieto assoluto di utilizzare alimenti transgenici 
�� i prodotti devono essere introdotti in cucina privati del loro imballo secondario 
�� sono vietati ripetuti riscaldamenti e raffreddamenti dei cibi già cotti 
�� non è consentito il riciclo di alcuna preparazione non utilizzata 
�� l’efficienza delle apparecchiature di refrigerazione e congelamento deve essere controllata 

quotidianamente 
�� è vietato l’uso di recipienti in alluminio 
�� ogniqualvolta viene aperto un contenitore in banda stagnata ed il contenuto non viene 

immediatamente utilizzato in tutto o in parte, esso deve essere travasato in altro contenitore in 
vetro o altro materiale non soggetto ad ossidazione 

�� la protezione delle derrate da conservare deve avvenire con materiale rigorosamente conforme 
alle disposizioni del D.P.R. N. 777/82 e successive modifiche ed integrazioni 

�� i prodotti a lunga conservazione come pasta, riso, farine ecc. devono essere conservati in 
confezioni ben chiuse ed in ambienti freschi ed asciutti 

�� le merci devono essere confezionate ed imballate nel rispetto delle norme igienico sanitarie che 
disciplinano la materia 

�� la D.A. è tenuta ad effettuare un’ispezione almeno mensile dei magazzini e delle celle per la 
verifica delle condizioni di deposito ed il controllo sull’eventuale presenza di infestanti  e 
sull’integrità delle derrate 

�� gli scaffali e le attrezzature devono essere posizionati in modo da consentire la pulizia anche 
nei punti meno accessibili 
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�� tutte le vivande devono essere preparate in modo da salvaguardare al massimo la qualità 
igienica, nutrizionale e organolettica dei cibi 

 
La D.A  deve acquisire dai propri fornitori, e rendere disponibili al Comune quando richiesto, la 
documentazione di cui al D. Lgs. n. 155/97 nonché le schede tecniche delle derrate alimentari e di 
tutti gli altri prodotti utilizzati nel servizio. 

 
 
ART. 13 - QUANTITÀ DELLE VIVANDE 
Le vivande devono essere fornite nella quantità prevista dalle tabelle dietetiche di cui all’allegato B) 
del presente capitolato. Gli ingredienti indicati nelle suddette tabelle dietetiche dovranno essere 
utilizzati nelle quantità ivi indicate al netto degli scarti di lavorazione e dei cali di peso dovuti allo 
scongelamento. E’ consentita, in fase di porzionatura, un’eccedenza di peso non superiore al 10% 
del peso netto per ogni preparazione alimentare. 
 
 
ART. 14 - DIETE SPECIALI 
Per situazioni patologiche certificate e per motivi religiosi e/o culturali la D.A. è tenuta alla 
preparazione di diete speciali, eventualmente anche frullate. 
Tali preparazioni devono essere effettuate previa autorizzazione del Comune rilasciata a seguito di 
presentazione, da parte degli utenti interessati, di apposita certificazione sanitaria per le situazioni 
patologiche  o di dichiarazione sostitutiva di atto notorio per altre motivazioni, da rinnovare all’inizio 
di ogni anno scolastico se permanente. 
Le diete speciali devono essere confezionate in vaschette monoporzione riportanti all’esterno 
l’indicazione del nome, cognome e scuola frequentata dall’utente destinatario che comunque deve 
risultare perfettamente identificabile da parte del personale addetto alla distribuzione del pasto. 
Tali vaschette dovranno essere inserite in contenitori termici idonei a mantenere la temperatura dei 
cibi fino al momento del consumo del pasto stesso.  
 
 
ART. 15 - MODALITÀ DI CONFEZIONAMENTO, VEICOLAZIONE, TRASPORTO E 
DISTRIBUZIONE DEI PASTI 
Le attrezzature per la veicolazione, il trasporto e la conservazione dei pasti e degli alimenti devono 
essere conformi a quanto previsto dalla vigente normativa in materia, in particolare dal DPR 
327/80, e  dal D.Lgs. 109/92 e successive modificazioni ed integrazioni. 
 
Contenitori 
I pasti devono essere confezionati in vaschette multirazione ( o monorazione per le diete speciali) 
da porre, per il trasporto, in contenitori isotermici chiusi. 
Tali contenitori devono essere idonei al mantenimento delle temperature, dotati di coperchio a 
tenuta termica e di guarnizioni; le vaschette  multirazione devono essere munite di coperchio a 
tenuta ermetica con guarnizioni in grado di assicurare il mantenimento delle temperature previste 
dalla legge. 
I singoli componenti di ogni pasto devono essere confezionati in contenitori diversi (contenitori per 
la pasta, per il sugo, per le pietanze, per i contorni). 
E’ vietato veicolare alimenti e pietanze sfuse. 
E’ vietato lasciare i contenitori e le vaschette all’esterno dei refettori o dei locali del centro cottura. 
 
Mezzi di trasporto 
I mezzi di trasporto, forniti dalla D.A. e da utilizzare esclusivamente  per la consegna dei pasti 
presso il refettorio della scuola dell’infanzia, devono essere idonei e adibiti esclusivamente al 
trasporto di alimenti e comunque conformi alla normativa igienico sanitaria vigente. Il trasporto 
deve essere curato in modo da salvaguardare le caratteristiche organolettiche degli alimenti 
preparati. 
 
Temperature 
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la D.A. è tenuta al rigoroso rispetto delle temperature previste per le diverse fasi di lavorazione e di 
quelle di conservazione dei prodotti refrigerati, come riportate nella seguente tabella: 
 
 
 

TEMPERATURE NELLE VARIE FASI DI LAVORAZIONE 
FASE TEMPERATURA in C° 
Scongelamento +4° 
Conservazione di prodotti surgelati o congelati -18° 
Conservazione di prodotti refrigerati da +1°  a +12° come nella 

sottoriportata tabella 
Conservazione di prodotti a temperatura ambiente +18°/ +20°     
Cottura +75° del prodotto 
Riscaldamento +75° del prodotto 
Trasporto di pietanze calde +65° 
Trasporto di pietanze fredde da 0° a +4° 
Somministrazione pietanze calde +65° al cuore del 

prodotto 
Somministrazione pietanze fredde +10° 
  

TEMPERATURE DI CONSERVAZIONE DEI PRODOTTI REFRIGERATI 
ALIMENTO TEMPERATURA in C° 
Carni in genere, pollame, conigli, selvaggina da 0° a +3° 
Prodotti di salumeria +4° 
Prodotti caseari, burro, yogurt +4° 
Pesci, crostacei, molluschi non vivi da 0° a +3° 
Mitili e molluschi vivi +6° 
Pasticceria, creme pasticcere, salse +4° 
Formaggi a pasta molle e a pasta erborinata da 0° a +4° 
Frutta e verdura crude da +4° a +12° 
 
 
ART. 16 - CAMPIONATURE 
Al fine di individuare più celermente le cause di eventuali tossinfezioni alimentari, la D.A. deve 
giornalmente prelevare due campioni da grammi 100 di ogni prodotto somministrato, confezionarle 
in sacchetti sterili e riporli rispettivamente uno in cella frigorifera a +4° C per 48 ore e l’altro in 
congelatore a temperatura di – 18° C per 72 ore. Il Comune si riserva di individuare proprie 
modalità di raccolta e conservazione di campioni dei prodotti somministrati. 
 
 
ART. 17 - SUBAPPALTO 
Relativamente al servizio di preparazione pasti è vietata ogni forma di cottimo e subappalto. E’ 
vietata altresì la cessione del contratto. La violazione di quanto sopra comporterà l’immediata 
risoluzione del contratto; gli oneri derivanti da detta risoluzione saranno posti a carico della ditta. 
 
 
ART. 18 - RESPONSABILITÀ ED ASSICURAZIONI 
La D.A. è direttamente responsabile sia civilmente che penalmente nei riguardi del Comune e di 
terzi di ogni e qualsiasi danno derivante dall’espletamento del servizio, ivi compresi casi di 
tossinfezioni ed intossicazioni alimentari. 
Ogni responsabilità per danni che derivassero al Comune o a terzi, cose o persone, in relazione 
all’espletamento del servizio o per cause ad esso connesse, si intenderanno senza riserve od 
eccezioni a totale carico della D.A. salvi gli interventi a favore della stessa da parte di società 
assicuratrici. A tale scopo la D.A. dovrà stipulare apposita assicurazione contro i rischi inerenti il 
servizio per un massimale non inferiore ad euro 3.000.000,00 (tre milioni) per sinistro e per anno, 
con l’espressa rinuncia da parte della compagnia assicuratrice ad ogni azione di rivalsa nei confronti 
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del Comune. Copia della polizza dovrà essere prodotta al Comune al momento della stipulazione 
del contratto. 
 
ART. 19 - RESPONSABILE DEL SERVIZIO 
La D.A. ha l’obbligo di nominare e comunicare al Comune, prima della stipula del contratto, il 
nominativo del responsabile a cui è affidata in modo continuativo e a tempo pieno  la direzione del 
servizio oggetto dell’affidamento. 
Il responsabile del servizio deve essere munito di qualifica professionale idonea a svolgere tale 
funzione. 
Il responsabile così individuato è il referente nei confronti del Comune, rappresenta ad ogni effetto 
la D.A., garantisce la reperibilità nei giorni e negli orari lavorativi e la disponibilità a recarsi presso il 
Comune quando richiesto. 
Il responsabile provvede a garantire la qualità del servizio offerto e la rispondenza del medesimo 
alle prescrizioni di legge e di regolamento. 
In caso di assenza o impedimento del responsabile del servizio (ferie, malattia ecc.), la D.A. deve 
provvedere alla sua sostituzione con altro soggetto in possesso degli stessi requisiti professionali. 
 
 
ART. 20 - PERSONALE 
La D.A.  deve assicurare la presenza di personale adeguato ed idoneo al conseguimento dei risultati 
richiesti nel presente capitolato, garantendo nella fase di preparazione dei pasti un rapporto 
minimo operatore/utente pari a circa 1 addetto ogni 20 utenti. 
 
La D.A.  deve presentare, prima dell’avvio del servizio, l’elenco del personale assegnato con le 
relative mansioni nonché del personale da utilizzare in caso di sostituzioni del personale assente. 
 
 La D.A. è tenuta a mantenere  invariato l’organico del personale in riferimento alle entità 
numeriche, alle posizioni funzionali e di organigramma e al monte ore complessivo di lavoro, per 
tutta la durata del contratto. 
 
Tutto il personale impiegato nel servizio deve essere munito di cartellino di identificazione e 
indossare gli indumenti di lavoro prescritti dalla normativa vigente. 
 
 
ART. 21 – FORMAZIONE DEL PERSONALE 
La D.A. deve informare dettagliatamente il personale impiegato nel servizio circa gli adempimenti e 
le modalità procedurali previste nel presente capitolato affinché il servizio risulti adeguato agli 
standard di qualità ed igiene richiesti dal Comune. 
La D.A. si impegna inoltre a formare e tenere aggiornato il personale sulle materie inerenti la 
ristorazione collettiva con particolare riguardo alla ristorazione scolastica. 
 
 
ART. 22- IGIENE E VESTIARIO DEL PERSONALE 
Tutto il personale addetto al servizio deve presentare requisiti di igiene personale conformi alla 
normativa e indossare gli indumenti previsti dalla legislazione vigente. La D.A. è tenuta alla 
sorveglianza sull’igiene personale degli operatori ed a provvedere alla adeguata formazione 
specifica dei medesimi sulla materia. 
 
È a carico della D.A. la fornitura a tutto il personale addetto al servizio degli indumenti di lavoro, 
mascherine e guanti monouso prescritti dalla normativa, prevedendo indumenti distinti per i lavori di 
pulizia, ed il controllo sul corretto e costante utilizzo dei suddetti indumenti. 
 
La D.A. deve altresì fornire ai rappresentanti del Comune e/o della Commissione Mensa camici 
monouso, mascherine e cuffie in occasione dei sopralluoghi che potranno essere effettuati 
occasionalmente e senza preavviso presso il centro cottura o i refettori. 
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ART. 23 - RISPETTO DELLA NORMATIVA SUL LAVORO 
La D.A. deve attenersi all’osservanza delle norme vigenti in materia di prevenzione infortuni sul 
lavoro, igiene del lavoro, assicurazioni contro gli infortuni sul lavoro, previdenza, invalidità e 
vecchiaia, malattie professionali e di ogni altra disposizione in vigore o che potrà intervenire in 
corso di esercizio per la tutela materiale dei lavoratori. 
La D.A. al fine di garantire la sicurezza sui luoghi di lavoro, è tenuta ad osservare strettamente 
quanto previsto dalle normative in vigore, in particolare dal D.Lgs 09.04.2008 n.81. 
La D.A. deve dimostrare in qualsiasi momento, su semplice richiesta del Comune, di avere 
provveduto a quanto sopra. 
Il personale addetto al servizio oggetto dell’affidamento deve essere regolarmente iscritto nei 
registri del personale della D.A. 
 
 
ART. 24 - APPLICAZIONE CONTRATTUALE 
La D.A. deve applicare, nei confronti del personale occupato nei lavori che costituiscono oggetto del 
presente contratto, condizioni normative e retributive non inferiori a quelle risultanti dai contratti 
collettivi di lavoro, applicabili alla data dell’offerta, alla categoria e nella località in cui si svolgono i 
lavori, nonché rispettare le condizioni risultanti dalle successive integrazioni ed in genere ogni altro 
contratto collettivo che dovesse essere successivamente stipulato per la categoria stessa. 
 
 
ART. 25 - ESERCIZIO DELL’AUTOCONTROLLO DA PARTE DELLA DITTA APPALTATRICE                                                                                                                                                                                           
La D.A., nello svolgimento del servizio oggetto dell’affidamento, deve seguire un Piano di 
Autocontrollo di qualità effettuato conformemente a quanto previsto dal D. Lgs. 155/97 e dalle 
altre norme nazionali in materia, dalle direttive emanate dall’Assessorato alla Sanità della 
Regione Piemonte e dal manuale di corretta prassi igienica per la ristorazione collettiva 
approvato dal Ministero della Sanità.  
La D.A.  deve adottare misure adeguate a garantire le migliori condizioni igieniche del prodotto 
finale, analizzando ed individuando i punti critici e mettendo in atto le procedure di controllo 
necessarie al corretto funzionamento del sistema.  
Il Piano di Autocontrollo minimo deve garantire  la conformità della merce in arrivo, lo stato degli 
imballaggi, la corretta temperatura mantenuta durante il trasporto, l’etichettatura e la scadenza 
degli alimenti o  termine minimo di Conservazione (TMC), le condizioni igieniche dei mezzi di 
trasporto e la qualifica dei fornitori, in conformità al Manuale di HACCP previsto dal D. Lgs. n. 
155/1997. 
Inoltre deve essere in possesso di un sistema di qualità interno, la cui documentazione e le cui 
procedure, unitamente al Piano di Autocontrollo, devono essere trasmesse al Comune prima della 
stipula del contratto. 
 
 
ART. 26 - VIGILANZA, CONTROLLO, PENALITA’ 
La vigilanza ed il controllo sul servizio di cui al presente capitolato sono di  competenza del 
Comune, degli Uffici Sanitari competenti e della eventuale Commissione Mensa, attraverso idonee 
modalità. 
Tutte le inadempienze, le violazioni e le mancanze connesse con le prescrizioni e gli obblighi 
previsti per la D.A. dal presente capitolato, nonché quelle conseguenti a leggi e regolamenti vigenti, 
saranno accertate dagli uffici comunali competenti mediante verbale emesso dal Responsabile 
comunale del Servizio che verrà notificato alla D.A.  
La D.A.  avrà facoltà di produrre proprie controdeduzioni entro dieci giorni dalla data di notifica del 
suddetto verbale. 
Trascorso inutilmente tale termine, si intenderà riconosciuta la violazione e saranno applicate da 
parte del Comune le penalità conseguenti sotto riportate. 
¶ Penale da € 1000,00 a € 3000,00 in caso di mancata consegna di interi pasti regolarmente 

prenotati, nei giorni e nell’ora fissati; 
¶ penale da € 500,00 a € 1000,00 per grammature dei vari piatti riscontrate, nella media dei 

campioni esaminati, inferiori a quelle previste nelle tabelle dietetiche allegate al presente 
capitolato; 
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¶ penale da € 500,00 a € 2000,00 per fornitura di prodotti non corrispondenti alle caratteristiche 
indicate nelle tabelle merceologiche allegate al presente capitolato; 

¶ penale da € 500,00 a € 2000,00 in caso di fornitura di pasti diversi da quelli previsti nelle tabelle 
dietetiche e non concordati con il Comune; 

¶ penale da € 500,00 a € 2000,00 per l’inosservanza delle disposizioni relative al sistema 
HACCP; 

¶ penale di € 500,00 nel caso di ritardo superiore ai 15 minuti rispetto agli orari previsti; 
¶ penale di € 300,00 per ognuna delle infrazioni alle norme previste dal presente capitolato 

diverse da quelle elencate in precedenza. 
Le penali verranno trattenute in fase di liquidazione dei compensi a favore della D.A.; il Comune 
potrà anche rivalersi sulla cauzione o su altri crediti della D.A. e potrà richiedere il risarcimento dei 
danni conseguenti alle sopra elencate infrazioni. 
Nel caso di recidiva nel termine di un mese le penalità verranno raddoppiate. 
 
 
ART. 27 – RECESSO DELL’AMMINISTRAZIONE 
L’Amministrazione si riserva in ogni caso la facoltà di recedere dal contratto in qualsiasi momento e 
con semplice preavviso di giorni 30, per motivi di interesse pubblico anche conseguenti al 
mutamento degli attuali presupposti giuridici e legislativi. 

 
 

ART. 28 – MODALITA’ DI AFFIDAMENTO DEL SERVIZIO 
L’affidamento del servizio avverrà in economia, con il sistema del cottimo fiduciario, in applicazione 
di quanto disposto dagli articoli 2 e seguenti del vigente Regolamento Comunale dei Lavori, Servizi 
e Forniture in economia ed ai sensi dell’art. 125 del D.Lgs.163/2006,  sulla base di offerta relativa al 
costo unitario del pasto. 
 
L’offerta, redatta in carta libera e sottoscritta dal legale rappresentante della Ditta, dovrà essere 
accompagnata dalla seguente documentazione: 
 
A) Documenti da fornire per i quali non è ammessa dichiarazione sostitutiva: 
1) Copia di autorizzazione sanitaria per la produzione di alimenti e bevande, loro confezionamento 

e trasporto 
2) Documento unico di regolarità contributiva (DURC) rilasciato in data successiva al 30.06.2010 
3) Elenco delle forniture analoghe a quelle oggetto del presente affidamento, effettuate durante gli 

ultimi tre anni con il rispettivo importo, data e committente. 
4) Copia del presente capitolato d’oneri sottoscritto in ogni pagina per accettazione, ad esclusione 

degli allegati, la cui accettazione si dà per assunta con la sottoscrizione del presente 
documento. 

  
B) Dichiarazione sostitutiva sottoscritta dal legale rappresentante della Ditta ed 
accompagnata da copia fotostatica del documento di identità dello stesso, ai sensi del 
D.P.R. N. 445/2000, con la quale il sottoscrittore, assumendosene la piena responsabilità, 
dichiara: 
a) di essere iscritto alla Camera di Commercio competente con indicazione dei relativi estremi e/o 

di essere iscritto agli appositi albi regionale e provinciale delle Cooperative sociali; 
b) di non trovarsi in alcuna delle condizioni previste dall’art. 38 del D. Lgs. n. 163/06; 
c) di essere in regola con il versamento dei contributi sociali e previdenziali, assicurativi ed 

antinfortunistici; 
d) che non sussistono a carico della Ditta le sanzioni interdittive di cui al D. Lgs. n. 231/2001 ed in 

particolare il divieto di contrattare con la Pubblica Amministrazione di cui all’art. 9 comma 2 lett. 
c) del suddetto Decreto; 

e) che non sussistono a carico della Ditta, nei due anni precedenti la data di pubblicazione del 
bando, i provvedimenti previsti dall’art. 44 del D. Lgs. n. 286/98 per gravi comportamenti ed atti 
discriminatori; 
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f) la propria posizione in merito a quanto disposto dall’art. 1 comma 14 del D.L. n. 210/02 ad 
oggetto “ Disposizioni urgenti in materia di emersione del lavoro sommerso e di rapporti di 
lavoro a tempo parziale” e precisamente: 
- che la Ditta non si è avvalsa di piani individuali di emersione di cui alla Legge  n. 383/01; 
oppure 
- che la Ditta si è avvalsa di piani individuali di emersione di cui alla Legge  n. 383/01 ed il 
periodo di emersione si è concluso; 

g) di aver preso esatta cognizione della natura dell’appalto e di tutte le circostanze generali e 
particolari che possono influire sulla sua esecuzione; 

h) di aver preso conoscenza e di aver tenuto conto nella formulazione dell’offerta delle condizioni 
contrattuali e degli oneri connessi, compresi quelli eventuali relativi alla raccolta, trasporto e 
smaltimento dei rifiuti e/o residui di lavorazione nonché degli obblighi e degli oneri relativi alle 
disposizioni in materia di sicurezza, assicurazione, condizioni di lavoro e di previdenza ed 
assistenza in vigore nel luogo di esecuzione dei lavori; 

i) di aver preso conoscenza di tutte le circostanze generali, particolari e locali, nessuna esclusa ed 
eccettuata, che possono aver influito od influire sia sull’esecuzione dei lavori, sia sulla 
determinazione della propria offerta, e di giudicare pertanto remunerativa l’offerta economica 
presentata; 

j) di applicare il Contratto Collettivo Nazionale di Lavoro di categoria; 
k) che la Ditta ha alle sue dipendenze o usufruisce di una consulenza esterna da parte di un 

economo dietista. Qualora la ditta ne sia sprovvista dovrà espressamente dichiarare la propria 
disponibilità a dotarsi di tale consulenza; 

l) di impegnarsi ad occuparsi delle procedure relative all’autocontrollo HACCP nonché della 
formazione del personale addetto alla somministrazione secondo le normative vigenti; 

m) di impegnarsi a stipulare idonea assicurazione contro i rischi inerenti la gestione del servizio per 
un massimale RCT di almeno euro 3.000.000,00 (tremilioni)  per sinistro e per anno; 

n) di impegnarsi a collaborare con il Comune ed il personale scolastico nella gestione, anche 
informatica, delle presenze per il conteggio giornaliero dei pasti. 

 
C) Dichiarazione sostitutiva del Certificato del Casellario Giudiziale, resa in carta libera, 
rilasciata da ogni Rappresentante Legale o Titolare della capacità di impegnare la Ditta verso 
terzi con allegata fotocopia di documento di identità in corso di validità di ogni dichiarante. 
 
 
ART. 29 - CAUZIONE DEFINITIVA 
Il conferimento del servizio costituisce impegno per l'affidatario a tutti gli effetti dal momento in cui 
viene comunicato, nei limiti e per gli importi specificati nella lettera informativa del Comune. 
 
A garanzia dell'esatto adempimento degli obblighi contrattuali, la D.A. dovrà costituire una cauzione 
definitiva, infruttifera, in titoli di Stato al portatore o mediante polizza fidejussoria, che viene fissata 
nella misura del 10% dell'ammontare dell'importo complessivo netto dell’affidamento. 
La prestazione della cauzione va effettuata entro il termine fissato nella comunicazione di 
affidamento del servizio inviata dal Comune. 
 
Nei casi di inadempimento anche di una sola delle obbligazioni assunte dalla ditta affidataria, e fatti 
salvi i maggiori diritti del Comune, il Comune potrà procedere all'incameramento, anche parziale, 
della cauzione suddetta, tenuto conto della gravità dell'inadempienza e dei danni patiti, e con 
semplice atto amministrativo ampiamente discrezionale. 
 
La cauzione verrà restituita al termine dell'affidamento e dopo che sia stata risolta ogni eventuale 
contestazione. 
 
 
ART. 30 - SPESE CONTRATTUALI 
Il contratto verrà stipulato nella forma pubblico amministrativa. 
Sono a carico della Ditta affidataria tutte le spese relative alla stipulazione e registrazione del 
contratto, accessorie e conseguenti, compresi i diritti di segreteria.  
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ART. 31 – RICHIAMO ALLE LEGGI GENERALI 
Tutte le norme di legge in materia di alimenti e bevande si intendono qui richiamate.  
Per quanto non espressamente previsto nel presente capitolato, valgono, in quanto applicabili, le 
norme del Codice Civile. 
 
 
ART. 32 – DOMICILIO LEGALE 
A tutti gli effetti del presente atto, la D.A. elegge il proprio domicilio legale presso la sede del 
Comune di Sandigliano. 
 
 
ART. 33 – FALLIMENTO 
In caso di fallimento o di amministrazione controllata della D.A., l’affidamento si intende revocato 
ed il Comune provvederà nei termini di legge. 
 
ART. 34 – TRIBUNALE COMPETENTE 
Le controversie non definibili in via amministrativa saranno devolute al giudice ordinario presso il 
Tribunale di Biella. 
 
ART. 35 – ALLEGATI 
Sono allegati al presente capitolato divenendone parte integrante e sostanziale i seguenti 
documenti: 
¶ ALLEGATO A) Attrezzature di proprietà comunale in dotazione al centro cottura 
¶ ALLEGATO B) Tabelle dietetiche delle grammature degli alimenti 
¶ ALLEGATO C) Tabelle merceologiche degli alimenti 
¶ ALLEGATO D)  Menù per la scuola dell’infanzia, primaria ed adulti 
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