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CAPITOLATOSPECIALE

CIG: Z7B2B8DF0C 

Art.1Oggettodell’appalto 

IlpresenteCapitolatohacomeoggetto

pienoe/oprolungatodelComunediDelianuovaper

30/05/2020.L’utenzaècostituitadaglialunni,

diassistenzaevigilanzaeducativasugli

personaleATApresentealmomentodel

rimariadiDelianuova,parzialmente arredato e dotato delle attrezzature 

necessarieemunitoditutteleautorizzazioni

comprendere: 

• lamessaadisposizionedipersonale;

• l’approvvigionamentodeigenerialimentari;

• lapreparazioneelacotturadeipastisecondolatabella

bria; 

• lapreparazione,iltrasporto elaconsegna

cucinacentralizzata(messaadisposizionedall’E

stemadellegamefresco-

caldo(cioèsenzal’utilizzodiprodotti

essoi refettori; 

• lapreparazionedimenùdifferenziatipercomprovate

• lasomministrazioneeladistribuzionedeipasti;

• l’erogazionedeipasticonpiatti

ceramica,posateinacciaioinox,

o,distrutturaconsistenteeanorma

a,tranneilmaterialeesistente;

 

COMUNEDIDELIANUOVA 

CITTA'METROPOLITANADIREGGIO CALABRIA 

AREA1 AMMINISTRATIVA 

Tel.0966/963004–Fax966/963013 

Sitoweb:http://www.comune.delianuova.r

c.itEmail–

PEC:comune.delianuova@asmepc.it 

Emailcomudelianuova@libero.it 

diPreparazione ,Distribuzionee somministrazione

dellaScuoladell’infanziaedicinqueclassidellaScuolaPrimaria

2019/2020. 

CAPITOLATOSPECIALED’APPALTO 

Capitolatohacomeoggettol’affidamentodelserviziodirefezionenelleScuoledicuiall’art3),a

Delianuovaperil periodo 01/02/2020

daglialunni,nonchédalpersonaleinserviziodurantelarefezione,

vigilanzaeducativasuglialunni,edal 

momentodelpasto.Lapreparazionedeipastiavverrànelcentro

parzialmente arredato e dotato delle attrezzature 

ditutteleautorizzazioninecessarie,anormadilegge.Nellospecificoilservizio

dipersonale; 

deigenerialimentari; 

lapreparazioneelacotturadeipastisecondolatabelladieteticaapprovatadallaASP/SIANdi

trasporto elaconsegna

(messaadisposizionedall’Enteappaltante),aiterminalidiconsumo,

diprodottiprecotti)inmultiporzione,nonchésporzionamento

menùdifferenziatipercomprovatesituazionipatologiche,richiesteecertificate;

lasomministrazioneeladistribuzionedeipasti; 

deipasticonpiattiiun 

,posateinacciaioinox,bicchieriinvetroovepossibile,altrimentiaperdere,

normadilegge,tovaglietteetovagliolimonouso,tuttoacaricodell’Impres

esistente; 

 

somministrazione,Pasti 

ScuolaPrimariadiDe

Scuoledicuiall’art3),atempo

il periodo 01/02/2020-

refezione,concompiti

avverrànelcentrocotturadellaScuolaP

parzialmente arredato e dotato delle attrezzature 

serviziodovrà 

dallaASP/SIANdiReggioCala

trasporto elaconsegnadeipastidalla 

consumo,medianteilsi

sporzionamentodeglistessipr

ionipatologiche,richiesteecertificate; 

perdere,inmaterialeidone

tuttoacaricodell’Impres



• laveicolazione,conunmezzoditrasportodeipasti,inusoall'Aziendaaggiudicatariaedinpossessodi 

tuttelecertificazionidiidoneitànecessarie,dalcentrodicotturaallescuoleservite,incontenitoriisoter

micioincontenitorimonoporzioniincasodidietespeciali,anch'essiinusoall'Aziendaaggiudicataria; 

• il ritirodeicontenitorinellastessagiornataincuiipastisonostaticonsegnati; 
• il lavaggioesanificazionedellestoviglie; 

• la predisposizionedeitavolineilocaliadibitiallaconsumazionedeipasti; 

• la distribuzioneconscodellamentodelpastoaitavoli; 

• ladotazionediattrezzature,arrediesuppellettili,nonfornitedall’AmministrazioneComunale,ed 

eventualmente necessarieperilregolaresvolgimentodelservizio; 

• ilriordino 

elapulizia,ladisinfezionequotidianadellecucine,deirefettorie/odeilocaliall’uopoadibitiedelleattre

zzatureutilizzateperl’erogazionedelservizio(intaliattivitàècompresaanchelafornituradelmateriale 

occorrente:detersivi,disincrostanti,disinfettantiecc.); 

• laraccoltadifferenziata dei rifiutie 

smaltimentoneicassonettiesterniallesedidellerefezioni,secondoleindicazioni delComune; 

Ilservizioprevede,altresì,qualsiasiulterioreoperazionenecessariaaeffettuareregolarmentel’erogazionede

llostesso,nonchél’esecuzioneditutteleattivitàannesseeconnesseall’oggettodell’appalto,previstenelprese

ntecapitolatoeneisuoiallegati.Il servizio in oggetto, dovrà essere effettuato con mezzi e personale a 

totale carico dell’Appaltatore. 

Tuttiiservizisummenzionatieglialtrinecessarialbuonandamentodellarefezionedevonoesserefornitiatotale

spesaecuradell’impresaaggiudicataria,rientrandonelcostodell’appalto. 

 

Art.2Centrodicottura 

Lapreparazionedeipasti,caldimultiporzione,conproduzionenellastessagiornatadiconsumo,dovràessereeff

ettuatapressoilocalidiproprietàdelComune,arredatieattrezzatianormadilegge,concanonieutenzeeognialt

rooneregestionaleacaricodell'Enteappaltante. 

 

Art.3SediinteressatedalServizio 

Sediserviteinteressatedalservizio: 

• SCUOLEDELL’INFANZIADIDELIANUOVA,TRAV.1^CARMELIA 

•  CINQUECLASSIDELLASCUOLAPRIMARIADIDELIANUOVA,VIAGIOVANNIXXIII°. 

ILSERVIZIOVERRA'ESPLETATOPERN.5VOLTEALLASETTIMANA. 

LaStazioneAppaltantesiriservadidareattuazioneparzialeototalealpresenteappalto,ditogliereoppurediaggr

egarvialtresedinoncitate,nelcasoincuil’AmministrazioneComunaledecidaperqueste,lasoppressioneol’istit

uzionedelserviziomensa. 

 

Art.4AggiudicazionedelServizio 

Il Comune di Delianuova provvederà all’affidamento del servizio di refezione scolastica,mediante 

procedura aperta, la scelta del contraente sarà effettuata mediante 

proceduraaperta,aisensidell'art.60delD.Lgs.n. 50/2016 e s.m.i.conil 

criteriodell’offertaeconomicamentepiùvantaggiosa,di cui all'art.  36 comma 9 bis del D.Lgs. 50/2016 

poiché si ritiene di acquisire, considerata l’età degli utenti interessati, un servizio basato sulla qualità 

degli alimenti somministrati  e del servizio stesso  tramite esperimento di RdO aperta sulla 

piattaforma elettronica MEPA Consip. 

 

Art.5Duratadell’appalto 

L’appaltocheforma oggettodelpresentecapitolato avrà decorrenza dal 01 febbraio 2020 e si concluderà 

il 30 maggio 2020, 

condecorrenzaeffettivadalgiornoincuil’appaltatoreavràdatoregolareinizioalservizio.Dal periodo di 



fornitura del servizio sonoescluselefestività,iperiodidivacanza,e i giorni non 

previstidalcalendarioscolasticoedi giornidi chiusuradelle scuoleperconsultazioni elettoralioepergravi 

ragionidicontingibilitàediurgenza.L’inizioeilterminedelserviziopotrà 

esserediscrezionalmentedifferitooanticipatodall’AmministrazioneComunaleinrelazioneallesueesigenzeo

rganizzativeefunzionali.Qualoraallascadenzadel contratto 

nondovesserorisultarecompletateleformalitàdellanuovaaggiudicazione,l’Appaltatoredovràgarantireilreg

olaresvolgimentoditutteleprestazioniprevistefinoalladatadisubentrodelnuovoassegnatario,allecondizioni

delcontrattoinscadenzae previaprorogatemporaneadeliberatadalComuneperil 

temponecessarioall’espletamentodelleprocedurefinalizzatealnuovoaffidamento.Eventualisospensionido

vuteacausediforzamaggiore,perlequalil’AmministrazionecomunaleoleIstituzioniscolastichesiadopereran

no,ovepossibile,adarecomunicazione,noncostituisconomotivodirisarcimento,dannoomancatoguadagno. 

 

ART.6Numerocomplessivopasti 

Ilnumerocomplessivopresuntodeipastidafornirenegliistitutiscolasticiindicatiall’art.3èparia10.500(diecimi

lacinquecento)(bambiniedadulti).Levariazioniindiminuzione,daqualunquemotivodeterminateediqualunq

ueentitàessesiano,nondarannotitoloalfornitoredirichiedereil 

mutamentodialcunadellecondizioninegoziali,cheresterannoquellefissatenelcontratto,inclusoilprezzounit

arioapasto,daapplicarsialnumerodieffettivifruitori,variabileinrelazioneallapresenzagiornalieradegliutenti

. 

 

ART.7Costodell’appalto 

L’importounitarioapasto,postoabasedigara,èdi€3,80oltreIVAcomeperleggeeoneriperl’eliminazionedeiris

chiinterferenziali.Ilvaloredell’appaltofinaleècalcolatosull’importounitarioapasto,postoabasedigara,molti

plicatoilnumeropresuntocomplessivodipasti,alnettodell’IVAcomeperlegge.Pasticomplessivipresuntipera

nnoscolastico:10.500 

(diecimilacinquecento).L’impresaconcorrente,nellaquantificazionedelribassod’astadovràtenerecontodio

gnicostoedonere,ivicompresiquelliperl’attuazionedellasicurezzaanormadellevigentidisposizionidilegge.Ip

rezzidiaggiudicazionesarannovalidipertuttaladuratadell’appalto. 

 
Art.8Criteriodiaggiudicazione 

Lagarasaràespletatamedianteproceduraaperta,aisensidell'art.60delD.Lgs.n. 50/2016 e s.m.i.conil 

criteriodell’offertaeconomicamentepiùvantaggiosa,di cui all'art.  36 comma 9 bis del D.Lgs. 50/2016 

poiché si ritiene di acquisire, considerata l’età degli utenti interessati, un servizio basato sulla qualità 

degli alimenti somministrati e del servizio stesso  tramite, 

calcolatasuunpunteggiomassimodi100puntidicui65perl’offertatecnicae35perl’offertaeconomicacomedi

seguitoriportato: 

 

TABELLAPERL’ATTRIBUZIONEDELPUNTEGGIODEIPARAMETRIQUALITA' 

Personale–previsionefiguradeldietista Punti6

Personale–previsionepianidiformazione Punti10

Fornituradiderratealimentaridafornitoricertific

ati 

Punti10

Fornituradiprodottilocali,biologici,tipici,etradizionalicheladittaèdispostaa

fornire(allegaredichiarazioneriguardantegliaccordisottoscritticonleaziend

elocaliinteressate) 

Punti10



Analisidilaboratoriocheladittasiimpegnaadeffettuare(Tamponisullesuperfi

ci;Tamponipalmari;Analisimicrobiologicheacqua;Analisimicrobiologichesu  

prodottifiniti;AnalisiMicrobiologicheechimichesumaterieprime) 

Punti20

Iniziativeeattivitàdieducazionealimentarerivolteaglialunniedaigenitoricon

indicazionesullemodalitàdicoinvolgimentodell’utenza 

maxpunti9

(max3puntiperiniziativa)

Punteggiomassimo Punti65

 

1) OFFERTATECNICA 

Sispecificacheilsoggettoconcorrenteètenutoapresentarel’offertatecnicadicuisopramedianteunelaborat

oprogettuale redatto inf.to A4 per un massimodi complessive10 pagine(omax 5sefronte–retro), 

digitate in f.tocorpo 

12eperunmassimodi30righeperognipaginainformatopdffirmatodigitalmentedallegalerappresentante.L’

offertatecnicafarà 

parteintegrantedellecondizionidicontrattoincasodiaggiudicazioneinfavoredell’impresaofferente.Qualo

raunpartecipantenonraggiungaalmenoil50%delpunteggiocomplessivamenteriservatoallastessaoffertat

ecnica(qualità),(quindicomplessivipunti32,50),nonsiprocederàall’aperturadell’offertaeconomicaelostes

soconcorrenteverràesclusodalprocedimentodiaggiudicazione. 

 

2) OFFERTAECONOMICA:PUNTI35 

Ilpunteggiodaattribuirerisulteràdallaseguenteproporzione: 

X=PixCPo 

X  =punteggio 

Pi=prezzopiùbassoofferto 

C  =punteggiomassimoattribuibileall’offertaeconomica(max35) 

Po=prezzoofferto 

 

L’offertaeconomicadovràesserecorredata,apenadiinammissibilità,dadichiarazionedell’offerenteattesta

ntechenellasuaformulazionehatenutocontodelcostodellavoro(manodopera),indicandospecificatamentei

lcontrattocollettivoapplicabile,edegliobblighiconnessialledisposizioniinmateriadisicurezzaeprotezionede

ilavoratori,dicondizionidilavoroediprevidenzaeassistenzainvigoredovedeveessereeseguitoilservizio.Ilpre

zzooffertodall’aggiudicatariodovràesserecomprensivodituttelespesechel’aggiudicatariomedesimodovrà

sostenereperl’esecuzionedelservizio,nessunaesclusa,adeccezionedell’IVA.L’Amministrazioneprocederàal

laverificadelleofferteanormalmentebasse,secondoquantoprevistodallalegge.L’appaltoverràaggiudicatoa

llaimpresacheavràottenutoilmigliorpunteggio(prezzoofferto+qualitàdelservizio).Incasodiparitàdipuntegg

iocomplessivol’aggiudicazioneavverràinfavoredell’impresacheavràoffertoilprezzopiùbasso.Siprocederàal

l’aggiudicazioneancheinpresenzadiunasolaoffertapurchévalida. 

 

Art.9Modalitàdisvolgimentodelservizio 

Ilserviziodirefezionescolasticadovràessereeffettuatotuttiigiorniferialidellasettimana(dallunedìalvenerdì)c

onesclusionedelsabato,neigiornidieffettivofunzionamentodellaScuolasecondoilcalendarioscolastico. 

Lostesso 

serviziodirefezionedovràessereeffettuatoneiplessiscolasticidovesonooperantileclassiatempoprolungato.

Ipastidovrannoessereapprontatisecondol’ordineeleindicazionicontenutenell’appositatabelladieteticaap

provatadallaASP/SIANdiReggioCalabria,edallegataalpresentecapitolato.Ilnumerodeipastigiornalierisaràc

omunicatoall’ufficiocomunalepreposto dall'Istituto Scolastico entroleore9,30e saràcuradiquest’ultimo 

mettersiincontattocon l’Impresa secondo 

gliaccordichesarannopresiprimadelservizio.Ilnumerodeipastisegnalatohavaloreindicativoenoncostituisce



impegnoperl’AmministrazioneComunale.Essopotràsubirevariazionisiainaumentocheindiminuzione,inrel

azionealnumeroeffettivodegliutenticheusufruisconodelservizio,all’effettivadatadiiniziodell’annoscolastic

o,all’istituzioneoallasoppressionediplessiscolastici,allavariazionediorariodifunzionamentodelleScuoleope

rqualsiasialtracausa.Lapreparazioneeiltrasportodeipastidovràavveniresecondounorariodiversificatonell’

arcoditempodalleore12,30alleore13,00epotràesserearticolatainnumerodidueturni.Ilpercorsotrailcentro

dicotturadovevengonopreparatiipasti ele sediscolastiche interessate,dovrà essereeffettuato 

conautomezzoin usodellaDitta aggiudicataria, inpossessodi tutte le autorizzazioni sanitarie di ritoe 

anormadi legge.Lasomministrazione dei 

pastidovràessereeffettuataentroenonoltre20minutidall’ultimazionedellacottura.Tuttiicibielepietanzedov

rannoesserepreparatiecottinellamedesimagiornatadestinataalloroconsumo;èvietataogniformadi 

riutilizzodeicibie alimenti, o parti di essi, avanzati. 

 

Art.10Riordinoepuliziarefettori 

Lapuliziadeirefettoridellescuoledeveessereeffettuataprimaealterminedelleoperazionididistribuzionedei 

pasti.Leoperazionidipuliziadeilocaliadibitiarefettorio,dovràavereiniziosolodopol’uscitadelleclassieconsist

erannoin:sparecchiatura,puliziatavoliconprodottidetergentidisinfettanti,puliziaedisinfezionedellestovigli

eedegliutensiliutilizzatiperladistribuzione,puliziadegliarredi(carrelli,armadiecc.)capovolgimentodellesedi

eopanchesuitavoli,sanificazionelocalirefettoriocompresoillavaggiodelpavimento.Qualorailserviziosisvolg

esseinpiùturni,tral’unoel’altroturno,l’Impresaaggiudicatariadovràprovvederearigovernareeasistemareit

avoliprimachegliutentidelsecondoturnoprendanopostoatavola. 

 

Art.11Riordinoepuliziacentrodicottura 

Ilpersonaleincaricatodall’Impresaaggiudicatariadeveprovvederegiornalmentealriordinoeallapuliziadeiloc

alidelcentrodicotturautilizzatodallaimpresa,compresoillavaggiodellestoviglieedelleattrezzatureutilizzate

perilservizioeillavaggioesanificazionedelpavimento. Tra i servizi dovrà essere previsto ed effettuato il 

controllo di parassiti e degli infestanti. 

 

Art.12Raccoltadeirifiuti 

Tuttiirifiutiprodottiall’internodellemensescolastichedovrannoesseregestiti(asportatiesmaltiti)acuraespe

sedell’Impresaaggiudicataria,nelrispettodellanormativavigente.Irifiuti,siadeilocalirefettorichedelcentrod

icottura,devonoessereraccoltigiornalmenteinsacchiidoneifornitidallaimpresaaggiudicataria.Nessunrifiut

odeveesserelasciato, neppureprovvisoriamente,fuori dai localiadibiti arefettorioedai localidel 

centrodicottura. 

L’impresaha,inoltre,l’obbligodiprovvedereallaraccoltadifferenziatadeirifiutisecondoleindicazionidelCom

une. 

 

Art.13Personale 

L’impresa aggiudicataria si obbliga ad espletare il servizio a mezzo di personale dipendente assunto a 

norma di legge. L’organizzazione del personale, in ogni fase, deve essere tale da permettere una esatta 

identificazione delle responsabilità, delle mansioni e delle funzioni di processo legate al servizio; inoltre, 

l’organizzazione del personale deve consentire un rapido svolgimento delle operazioni di produzione, 

confezionamento, trasporto, distribuzione e pulizia.L’Impresa appaltatrice, all’inizio dell’attività, dovrà 

far pervenire al Servizio Pubblica istruzione del Comune, l’elenco nominativo di tutto il personale 

utilizzato con l’indicazione delle qualifiche e l’assegnazione del medesimo al centro di cottura e alle varie 

Scuole. Eventuali variazioni, rispetto alla suddetta comunicazione, dovranno essere tempestivamente 

segnalate al predetto Servizio. L’organico, per tutta la durata dell’appalto, deve essere per quantità, 

qualità professionale, mansioni, livello e monte ore, coerente con il progetto di organizzazione del lavoro 

presentato dall’impresa aggiudicataria in fase di offerta, salvo l’aumento di personale che dovesse 

rendersi necessario a seguito di incremento del numero di plessi serviti e di pasti somministrati; in tal 



caso, nessuna variazione del corrispettivo pattuito potrà essere richiesto dall’impresa aggiudicataria. Il 

personale in ferie, malattia, permesso o, comunque, non in grado di essere in servizio dovrà essere 

immediatamente sostituito, senza oneri aggiuntivi a carico dell'Amministrazione, in modo da non creare 

carenze, inadempienze o danni all’efficacia del servizio. L’impresa aggiudicataria dovrà, altresì, attuare 

nei confronti dei lavoratori/dipendenti l’osservanza delle norme relative alla sicurezza sui luoghi di 

lavoro, alla prevenzione e alle assicurazioni contro gli infortuni sul lavoro ai sensi del D. Lgs. 81/2008. 

L’affidatario solleva il Comune da qualsiasi obbligo e responsabilità per retribuzione, contributi 

assicurativi e previdenziali ed in genere da tutti gli obblighi derivanti dalle disposizioni legislative e 

regolamentari in materia di lavoro e di assicurazioni sociali, assumendone a proprio carico tutti gli oneri 

relativi, per cui nessun rapporto diretto con il Comune potrà mai essere configurato. Il personale in 

servizio, dovrà conservare un contegno corretto, educato ed improntato alla prevenzione delle molestie 

sul luogo di lavoro, al massimo rispetto dei commensali, dell’ambiente, nonché conforme a quanto 

disposto dal Codice di comportamento dei dipendenti delle pubbliche amministrazioni, D.P.R. del 16 

aprile 2013, n. 62, a norma dell'articolo 54 del decreto legislativo 30 marzo 2001, n. 165 (GU n.129 del 4-

6-2013). 

Ilpersonaleinservizioneirefettoridovràassistereglialunnidurantelafruizionedeipastiecollaborareconilpers

onalescolastico.LaImpresaaggiudicatariarispondedelcomportamentodeidipendentisiaperl’esecuzionedel

contrattocheperirapporticonl’utenza.L’affidatariorispondeanchedeidannicausatiallepersoneoallecosedal

propriopersonalenell’espletamentodelservizio,sollevandoilComunedaqualsiasicontroversiachealriguard

ovenissemossa,laimpresaaggiudicataria,inoltre,èl’unicaesclusivaresponsabiledelleinfrazioniedegliinade

mpimentiaccertatidallecompetentiAutorità.Acoperturadituttiirischidiresponsabilitàcivilechedovesserod

erivareapersoneocoseinrelazioneall’espletamentodelservizioaffidato,laimpresaaffidatariastipulaunapoliz

zadiassicurazionecontenenteespressarinunciadapartedellaCompagniaAssicuratriceadognirivalsaneiconfr

ontidelComunepertuttiirischi,nessunoescluso,derivantidall’attivitàdigestionedelservizio.Copiadellapolizz

adovràessereesibitaalComunealmenocinquegiorniprimadellastipuladelcontratto,penaladecadenzadall’a

ggiudicazione.L’esistenzadipolizzeassicurativenonliberal’appaltatoredelleproprieresponsabilità,avendoe

ssesololoscopodiulterioregaranzia.Tuttoilpersonaleinserviziodeveesseremunitodiappositocartellinodiide

ntificazioneriportanteilnomeeiltimbrodell’Impresaelegeneralitàdeldipendente.Inbaseaquantoprevistod

all’art.37delD.P.R.26marzo1980,tuttoilpersonaledestinatoavenireincontattodirettooindirettoconglialim

entideveessereinpossessodilibrettodiidoneitàsanitariaprevistodall’art.14n.327dellostessoD.P.R.Inoltreilc

ommaIdelCapitoloVIIIdelD.L.26Giugno1997,n.155prevedecheognipersonachelavorainlocaliperiltrattame

ntodeiprodottialimentaridevemantenereunostandardelevatodipuliziaedindossareindumentiadeguati,pu

litiesedelcaso,protettivi(guantimonouso).D’altraparteilcontrollosanitario dellostato 

disalutedeglioperatori, non può esserecosìfrequenteda 

prevenireilrischiodicontaminazioneedèperquestomotivochevannoosservatedelleopportunenormeigieni

chefinalizzateagarantirelasicurezzadellelavorazioni.Talinormesonoriferiteinparticolare: 

1) allaricezionedeglialimentiallaverifica,pulizia,mondatura,tagli,assemblaggio, 

confezionamento ecotturadeglistessi; 

2) allapuliziadeilocali,dellecucine,dellestoviglieediquant’altrooccorreperlarefezione;  

3) altrasporto deipastidal centrodicottura ai refettoricon mezziidonei; 

4) alladistribuzionedeipastiagliutentidelservizio. 

L’Impresaappaltatriceditale Serviziodovràosservare tutte le norme 

previstedalD.lgsn.155del26.5.97,dotandosidiappositopianodiautocontrolloHACCP,previstodallastessano

rmadilegge.Ilpianodiautocontrollodeveesseredepositato, prima dell’effettivoinizio del servizio,in copia 

presso 

l’AmministrazioneComunaleesostituitoincasodiaggiornamenti.L’Impresaappaltatriceprovvederàapropri

espeseall’acquistodituttiiprodottinecessariallapuliziadeilocali,dellesuppellettili,dellestoviglieecc.qualipre

vistidalmedesimoD.lgs.155/97.L’Impresaaggiudicataria,inoltre,nelcorsodell’esecuzionedelcontrattodeve

garantirelosvolgimentodicorsidiformazionedelpersonale. 



 

ART.14Attrezzature 

Leattrezzatureesistentidiproprietàdell’AmministrazioneComunale,situatenellevariescuole,sarannomess

eadisposizionedell’impresa.E’fatto,comunque,obbligoall’Appaltatore,diprovvedereadotarsidituttequelle

attrezzature(elettrodomestici,stoviglie,pentolame, suppellettili,arrediecc.) 

chenonessendofornitedall’Amministrazione, 

dovesserorisultarenecessarieperilregolaresvolgimentodelserviziointuttelestruttureoveessodebbasvolger

si,senzachel’Impresaaggiudicatariapossapretendereindennitàdialcungenere.Inoltre,l’impresaappaltatric

e,dovràcurarediligentemente,pertuttaladuratadelcontratto,labuonaconservazionedelleattrezzatureades

saaffidateedegliimpiantifissidicucinaenecurerà,atalfine,lamanutenzioneordinariaapropriespese.L’Impre

sasiimpegna,inoltre,aprovvedere,apropriespese,allariparazionediquantodanneggiatoealreintegrodiquan

tomancanteconaltrodellostessotipoequalità.Tuttoilmaterialemessoadisposizionedall’Impresaaggiudicat

aria,adeccezionedeglielettrodomesticichedovrannocomunqueessereinottimecondizionid’uso,dovràesser

ediprimousoeresteràdiproprietàesclusivadell’impresaaffidatariacheprovvederàalritirodellostessoaltermi

nedell’appalto.L’Impresaappaltatricedovrà,aseguitodellasostituzionee/ointegrazionedelleattrezzatureof

ferteinsededigara,produrreall’Enteappositacertificazionecomprovantel’avvenutainstallazioneecollaudo

aisensidellanormativavigenteinmateria.Leattrezzaturedasostituiredovrannoessererimosseacuraespesed

ell’affidatarioesmaltitepressodiscaricheregolarmente autorizzate;copia deiformulari di 

avvenutosmaltimento dovrà essere prodotta all’Ufficio competente 

entroenonoltre30giornidallarimozionedellestesse.Ilocalieleattrezzaturedicuisopraverrannopresiinconse

gnadall’impresaappaltatriceall’iniziodell’appalto,previaredazionediappositoverbaleedovrannoessererest

ituitiallascadenzadellostessoinbuonostatosalvoildeterioramentod’uso. 

 

ART.15Tabelledietetiche–Pasti-DerrateAlimentari 

Nellapreparazionedeipastil’Impresadovràattenersiscrupolosamenteaquantoindicatonellatabelladietetic

apredispostadall’ASPDipartimentodiPrevenzione-U.O. Igiene della NutrizionediReggio 

Calabriaallegataalpresentecapitolato.Pertuttiglialimentirichiestinell’allegatatabelladieteticasirichiedeme

rcediprimaqualità,inottimostatodiconservazione,prodottasecondolevigentidisposizionidileggeerisponde

ntiairequisitirichiestidallenormeigienicheesanitarieinvigore.Latabelladieteticapotràsubiremodificheinvia

eccezionale,siaperesigenzeinderogabilidell’Ente,siasuespressarichiestadellaASP.Sonoconsentitevariazion

idelmenùpermotivireligiosie/oculturali,surichiestadell’Ufficiocomunalecompetente,ovveropermotividisa

lute(allergie/intolleranze,ecc.)supresentazionedicertificatomedico.Lediete  

specialidovrannoessereconfezionateinmonoporzionetermosigillata,etichettataconl’indicazionedeidatide

ldestinatarioescuoladiappartenenza,nelrispettodellenormativevigentiinmateriadiprotezione dei dati 

sensibili a norma del G.D.P.R. Reg. UE 679/2016 nonché del D.Lgs. 196/2003 e ss.mm. e 

ii..L’AmministrazioneComunalesiriserva,senzaalcunamaggiorazionedelprezzo,lafacoltàdiintrodurre,previ

aapprovazionedellaASPcompetente,nuovepreparazioniculinarieinrelazioneaprogettieducativispecificide

llescuolenonchédirichiedereprodottisostitutivialpastoinoccasionedifestivitàparticolari,qualiNatale,carne

vale,Pasquaechiusuradell’annoscolastico.Ipastidevonoessereerogaticonl’osservanzadellenormegenerali

diigienedeiprodottialimentari.Lederratealimentari,esclusivamentediprovenienzanazionale,devonoesser

econformiairequisitiprevistidallevigentileggiinmateria.Nonsonoammesseetichettatureincompleteenoni

nlinguaitaliana, in particolare viene richiamata l’attenzione agli obblighi di tracciabilità, etichettatura 

degli alimenti ed eventuale presenza di allergeni.Qualoral’impresasiaobbligata insede di garaadoffrire 

prodotti biologici,DOPe IGP,l’utilizzodegli stessi dovràessere 

dimostratoattraversolapresentazionediidoneadocumentazione,previstadallanormativavigenteinmateria,

inmancanzadellaqualeverrannoapplicatelepenalidicuiall’art.33delpresentecapitolato.Gliambienti,lecelle

edifrigoriferidevonoesseretenutiinperfettostatoigienicoeinbuonordine. 

 

ART.16Regimialimentariparticolari 



L’impresaappaltatricesiimpegnaaprepararedietespecialipergliutentiaffettidapatologieditipocronicooport

atoridiintolleranze o 

allergiealimentarisecondolecertificazioniall’uopoprodotteecontrofirmatedalmedicocurante.Inparticolar

e:nelcasodibambiniaffettidapatologiecronichetipo:diabeteinfantile;morboceliaco;obesità;dislipidemie;di

smetabolismi;ecc,dovrà essere presentatoun certificatomedico direcente rilascio conallegate 

tuttelerepertazioni ospedaliere; nelcaso 

dibambiniportatoridiallergiealimentaridovràessereobbligatoriamentepresentatouncertificatomedicodir

ecenterilascioconallegatiitestallergologici,rilasciatidacentridiallergologiaoppureprescrittidacentridigastr

oenterologiainfantile, convalidità nonsuperiore all’anno.Lediete specialisono predisposte 

esclusivamenteperibambini e nonper 

gliadultiche,eventualmente,consumanoilpastoascuola.Ledietespecialidovrannoesserepreparatenelrispet

todellevigentileggiinmateriaconspecificheattrezzatureall’uopodedicateondeevitarel’eventualecontamin

azioneconaltricibiostoviglieeconfezionateaparteinmonoporzionetermosigillata,etichettataconl’indicazio

nedeidatideldestinatarioescuoladiappartenenza,ribadito 

ilrispettodellenormativevigentiinmateriadiprivacy. 

 

ART.17Caratteristichedeglialimenti 

Laqualitàdelpastoconfezionatogiornalmente,servitonell’ambitodellarefezionescolastica,dipendeancheda

llaqualitàdellematerieprimeutilizzatechepertantodovrannoesserediqualitàsuperiore.Perqualitàs’intende

:qualitàigienica,nutrizionale,organolettica,merceologica.Lecaratteristichemerceologichedellederrateali

mentariimpiegateperlapreparazionedeipastielebevandedovrannoessereconformiairequisitiprevistidalle

vigentileggiinmateriachequisiintendonotutterichiamate.Perlapreparazionedeipastinonpotrannoessereut

ilizzatigeneriprecottieliofilizzati.Igenerialimentarinondovrannoesserecongelatiosurgelati,adeccezionedel

pesceedialcuneverdure,chedovrannoesserepreferibilmentefresche. 

GENERIALIMENTARI 

• PANEDeveesserefresco,deltipocomune,benlievitatoebencotto;privodigrassiaggiunti;lafarinadai

mpiegarsièquelladeltipo‘Orispondenteai requisitidilegge (umidità14,5%, 

glutine9%,cellulosa0,20%, ceneri0,65%);illievito 

deveesserenaturale,lamollicasofficeedaporositàuniforme;deveessereconsegnatoinconfezionech

iusa. 

• PANE INTEGRALE Alievitazione naturale, prodottoconfarine integraliderivatedafrumento 

coltivato 

conmetodinaturali.Lafarinaimpiegatanondeverisultareaddizionataartificialmentedicrusca.Ilpane

deveesserepreparatogiornalmente,non deve essereconservatoconil freddo od 

altretecnicheesuccessivamenterigenerato. Caratteristicheorganolettiche:-

crostadorataecroccante;lamollicadeveesseremorbida;-

ilgustoearomanondevonopresentareanomalietipogustoeccessivodilievitodibirra,odorerancidodi 

farinacruda,dimuffaoaltro. 

• PANEGRATTUGIATODeveessereottenutodallamacinazionedipanesecco.Leconfezionidevonoesse

resigillate,senzadifetti,rottureoaltro.Ilprodottodeverisultareindennedainfestanti,muffe,larve,par

assitiecc. 

• PASTA(biologica)Essadovràrisponderepienamentealleseguenticaratteristiche:-

statodiperfettaconservazione,odoreesaporegradevolechenondenuncinoranciditàopresenzadim

uffa,aspettouniforme,resistenzaallapressionedelledita,percuilapastadeverompersiconunsuonos

eccoeconfratturavitrea,nonfarinosa,resistenzaallacotturasenzaspaccarsiel’acquadicotturanonde

vecontenerebrandellidipastaedeccessivodepositodiamido;lacomposizionebromatologica deve 

essere quelladellapastadi semoladigranoduro,dimarcanotaRISO bianco- 

ilcereale,coltivatoconmetodinaturali,deverispondereairequisitidilegge.Nondeveessere,quinditra

ttatoconsostanzenonconsentite,possederecaratteristichemerceologichedefiniteperognigruppod



iappartenenzaevarietà.-

Ilprodottodeverisultareindennedaparassiti(insetticrittogami)enondevonoesserepresenticorpiest

ranei(frammentidiinsettiecc.) ealterazioniditipomicrobiologico.-Nondevepresentare 

difettitipicidi striaturaevaiolatura interne.- Confezione 

sigillatariportanteleindicazioniriguardantiilpesonetto,laImpresaproduttricedimarcanota(RisoGall

o,RisoScotti,RisoFloraosimilari)termineminimodiconservazioneetuttelealtredichiarazionipreviste

dallalegge. 

• LEGUMIsecchi(lenticchie–ceci–

fagioli)Ilprodottodeveproveniredacoltivazioninaturali.Ilegumidevonoessere:-puliti; - di 

pezzaturaomogenea,sonoammessi leggeridifetti di forma:-sani e nondevonopresentare 

attacchidiparassitivegetalioanimali.-

prividimuffe,diinsettioaltricorpiestranei(frammentidipietrisco,frammentidistelietc.);-

uniformementeessiccati(l’umiditàdellagranellanondevesuperareil13%);-

perlaconservazionenondevonoessereimpiegatesostanzechimichedisintesi(es.anticrittogamiciein

setticidi).Ilprodottodeveaversubitoalmassimounannodiconservazionedopolaraccoltaedovranno

esseredimarcanota(legumiSelectosimilari). 

• OLIOextraverginediolivaolioextraverginediolivadigustoperfettamenteirreprensibilelacuiaciditàes

pressainacidooleiconondevesuperarel’1%inpeso.Sipreferisconooliconaciditànonsuperioreallo0.8

%.Sarannooliottenutidalfruttodell’ulivosoltantomedianteprocessimeccanicioaltriprocessifisici,in

condizionisegnatamentetermiche,che 

noncausinoalterazionidell’olioechenonabbianosubitoalcuntrattamentodiversodallavaggio,dallad

ecantazione,dallacentrifugazioneedallafiltrazione,esclusiglioliottenutimediantesolventeoconpro

cessidiriesterificazioneequalsiasimiscelaconolidialtranatura.L’olioinparoladevecorrispondereaq

uestivalorimassimi:-acidità(espressacomeacidoolico)1% -numeroperossidi (Meq.02/Kg.)20- 

rancidità(saggiodiKreis) negativa-

esamespettrofotometriconell’UV,E232(K232)2500,E270(K270)Caratteriorganolettici:Ilgustodeve

essereperfettamenteirreprensibileedassolutamenteesentedadifetti.L’olioextra 

vergineverràusatopertuttelecottureeicondimenti. 

• MOZZARELLAFormaggiofrescoapastafilataottenutodirettamentedallatteinterovaccino,provenien

tedaallevamentimurgesi,conformaglobosa,strutturaafogliesottilisovrappostechetendonoascom

parireneglistratiimmediatamentesottoilprimo.Deveesserefornitadiproduzionedigiornatainconfe

zionesigillata,condatadiscadenzaeprodottaconlattedimucca,44%disostanzagrassa;siescludonopr

odotticonconservanti 

• UOVADovrannoesserenazionali,frescheepertanto,dovrannopresentarealmenoleseguenticaratte

ristiche:guscioocuticola normali, intatta camera d’aria;albume chiaro, limpido,esente da corpi 

estraneidi qualsiasi natura;tuorlo: 

visibileall’aperturasolamentecomeombratura,senzacontornoapparente,esentedacorpiestraneidi

qualsiasinatura;ogniconfezionedovràesseremarcataconladatadiproduzioneescadenza. 

• PROSCIUTTOCOTTODicosciamagrodovràessereprodottosenzapolifosfatieglieventualialtriadditivi,

dichiaratiinetichettadovrannoesserepresentinellequantitàconsentitedallanormativavigente. 

• PROSCIUTTOCRUDO–
PARMAoEQUIVALENTEProdottoconformeallenormerelativedelladenominazioned’originedelprosc
iutto;stagionaturaalmeno10mesi 

• FORMAGGIOITALICOOSIMILAREDovràavereleseguenticaratteristiche:-

prodottoconlattevaccinointero-pastamorbida,compattasenzaocchiature,biancadisaporedolce-

crostasottileedesentedamuffe–

contenutoinmateriagrassariferitaallasostanzaseccanoninferioreal50%.STRACCHINO-

CRESCENZASaràprodottodapurolattevaccino;ilgrassocontenutosarà 

minimoil50%sullaS.S.;lapastadovràesserecompattaenoneccessivamentemolle;nondovrannoesse



representidifettidisapore,odoreaspettooaltro,dovutiafermentazionianormalioaltrecause;dovran

noessereconsegnateinconfezionisigillatee 

dovrannopresentareottimecaratteristichemacrobiotiche.FORMAGGIOPARMIGIANOREGGIANOD

eveaverepastadicoloreleggermentepaglierino,aromadelicato,gustosaporito,nonpiccante,struttu

radellapastagranulosa,grassosullasostanzaseccaalmenodel32%15stagionaturaminima2annideve

,inoltre,essereesentedadifettioalterazionidiqualsiasinatura;sulla formadovràessere espressoil 

marchiodelconsorziodiprovenienzaeladatadiproduzione. 

CARATTERISTICHEGENERALIPRODOTTISURGELATI 

Devonoesserepreparatieconfezionatiinconformitàallenormevigenti:D.M.15giugno1971esuccessivemodif

iche.Glialimentisurgelatidevonorientrarenell’elencoriportatodalD.M.15giugno1971.Laduratadelcongela

mentodeverientrareneilimitiprevistidalD.M.15giugno1971esuccessivemodifiche. Iltrasporto degli 

alimentisurgelati deve essere effettuato daautomezziidoneicomeda D.M.15 giugno 1971 

esuccessivemodifiche.Duranteiltrasportodeveesseremantenutoallatemperaturadi18gradi,(D.P.R.327/80

art.51allegatoC.secondoleleggivigenti).Leconfezionidevonopossedereirequisitiprevistidall’art.13delD.M.

15giugno1971esuccessivemodifiche.Inparticolare,ilsuddettoarticolospecificacheleconfezionidevono:-

assicurareprotezionedellecaratteristicheorganoletticheequalitativedelprodotto;-

assicurareprotezionedacontaminazionebatteriche;-

impedireilpiùpossibileladisidratazioneelapermeabilitàaigas;-

noncederealprodottosostanzeadessoestranee.Imaterialiacontattoconisurgelatidevonopossedereirequisi

tiprevistidallaleggen.283del30aprile1962esuccessivemodifiche.Sulleconfezionideveessereriportataladat

adiconfezionamentoediscadenza,D.P.R.n.322del13maggio1982.Iprodottinondevonopresentaresegnico

mprovantiunavvenuto,parzialeototalescongelamento,qualiformazionedicristallidighiacciosullapartepiùe

sternadellaconfezione.Ilprodotto,unavoltascongelato,nonpuòesserericongelatoedeveessereconsumatoe

ntro24ore.Dalmomentodellasurgelazione(chedeveavvenireinmenodi4orecomeprevistodalD.M.15giugno

1971)almomentodelloscongelamentolatemperaturanondevemaiesseresuperioreai18°inognipuntodell’al

imento.Iprodottidevonogiungereneilocalidelcentrodicotturaancorainperfettostatodisurgelazioneedevon

oessereripostiinfreezerimmediatamente.E’vietato:loscongelamentoinacqua;-congelareunprodotto 

frescoo giàscongelato; Taliprodottinondevonopresentare:- alterazionidi colore, odoreosapore;- 

bruciaturedafreddo;-parzialidecongelazioni;-ammuffimenti;-fenomenidiputrefazioneprofonda. 

• FILETTIOTRANCIDIMERLUZZOEFILETTIDIPLATESSA-

BASTONCINIDIPESCEIlpescecongelatodeveessereinbuonostatodiconservazione,devepresentarec

aratteristicheorganoletticheediaspettoparagonabiliaquellepresentinellamedesimaspecieallostat

odibuonafreschezza.Latemperaturadelcuoredelprodottonondeveesseresuperiorea–

15°C.Ladifferenzaditemperaturatraprodottoemezzoditrasportodeveesseremassimodi1°C.Laglas

saturadeveesseresemprepresenteedeveformareunostratouniformeecontinuo.Lapelledeveprese

ntarelecolorazionitipichedellaspecie;deve esseretesae benaderente ai tessutisottostanti; 

deveessere integraedesente da lacerazioni.Laformadeve 

esserequellatipicadellaspecie.L’odoredeve 

esseregradevoleedivenireapprezzabiledopoaverportatoilpesce 

adunatemperaturadi15/20°C.Laconsistenzadellacarnedeveesseresodaedelasticaedeveessereval

utataquandolatemperaturaharaggiuntoquellaambiente.Ifilettieitrancinondevonopresentare:-

grumidisangue;-pinneorestidipinne;-residuidimembrane/pareteaddominale;-

colorazioneanormale;-

attacchiparassitari.Deveesseredichiaratalazonadiprovenienza(ItaliaonordEuropaetc.)elapezzatur

adeveessereomogeneaecostante.-

assicurareprotezionedellecaratteristicheorganoletticheequalitativedelprodotto;-

assicurareprotezionedacontaminazionebatteriche;-

impedireilpiùpossibileladisidratazioneelapermeabilitàaigas;-

noncederealprodottosostanzeadessoestranee.Imaterialiacontattoconisurgelatidevonoposseder



eirequisitiprevistidallaleggen.283del30aprile1962esuccessivemodifiche.Sulleconfezionideveesse

reriportataladatadiconfezionamentoediscadenza,D.P.R.n.322del13maggio1982.Iprodottinonde

vonopresentaresegnicomprovantiunavvenuto,parzialeototalescongelamento,qualiformazionedi

cristallidighiacciosullaparteesternadellaconfezione.Ilprodotto,unavoltascongelato,nonpuòesser

ericongelatoedeveessereconsumatoentro24ore.Dalmomentodellasurgelazione(chedeveavvenir

einmenodi4orecomeprevistodalD.M.15giugno1971)almomentodelloscongelamentolatemperat

uranondevemaiesseresuperioreai18°inognipuntodell’alimento. 

• SPINACISURGELATI-devonorisultareaccuratamentepuliti,mondatietagliati;-

nondevonorilevarefisiopatie(qualiscottaturedafreddooaltridifettidovutialtrattamentosubito),att

acchifungini,oattacchidainsettinémalformazioni;-

nonvidevonoesserecorpiestraneidialcungenerenéinsettioaltriparassiti;-

devonoapparirenonimpaccati,ossiaipezzidevonoessereseparati,senzaghiaccioinsuperficie;-

l’odoreeilsaporedevonoessererilevabiliepropridelprodottodiorigine;-

laconsistenzanondeveesserelegnosanéapparirespappolati;-

ilcalodipesodopoloscongelamentodeveessereinferioreal20%. 

• PISELLISURGELATIEXTRAFINICaratteristichedeivegetalisurgelati,vedicaratteristichedeiprodottisu

rgelatiinoltre:-devonorisultareaccuratamentepuliti,mondati;-

nondevonorilevarefisiopatie(qualiscottaturedafreddooaltridifettidovutialtrattamento 

subito),attacchifungini,oattacchidi insettiné malformazioni;-non videvonoessere corpi 

estraneidialcungenerenéinsettioaltriparassiti;-

devonoapparirenonimpaccati,ossiaipezzidevonoessereseparati,senzaghiacciosullasuperficie;-

l’odoreeilsaporedevonoessererilevabiliepropridelprodottodiorigine;-

laconsistenzanondeveesserelegnosanéapparirespappolata;-

Ilcalopesodopoloscongelamentodeveessereinferioreal20%.Inoltre:-

devonoavereforma,sviluppoecolorazionetipicidellavarietà; -diametromassimo:8-8,5. 

FARINATipo“00inconfezionedaKg.1,sigillatasenzadifettinérottureodaltro–

Deveriportarechiaramentetutteledichiarazioniriguardantiiltipodifarina,ilpesonetto,ilnomeeilluogodiprod

uzioneconindicazionedelladatadiscadenza. 

ZUCCHEROSemolatoinconfezionedaKg.1 

BURROLacolorazionepiùgiallastra,nonsolosuperficiale,madell’interopanettoèdaconsiderarsinormaleseil

burroèstatoprodottoneimesiestivieprovenientedaanimalialimentaticonforaggifreschi.Lemodalitàdiprod

uzione,lacomposizioneelaqualitàmerceologicadevonorispettarelenormedellalegge1526del23dicembre1

956esuccessivemodificazioni.Inparticolareilburronondeveavereuncontenutoinmateriagrassainferioreall’

82%.Essodeverisultare 

frescoenonsottopostoacongelamento,nondeveessereinalcunmodoalterato,nondeveaveregustorancido,

népresentarealterazionidicoloresullasuperficie.Confezioni:panida250gr.sigillatiaventirequisitiprevistidall’

art.4dellaleggen.1526.Ilprodottodovràessereaccompagnatoneltrasferimentodaundocumentoriportantei

lnomedellaimpresaspeditrice,quellodelvettoreedellaimpresadestinataria,oltrealladenominazionedelpro

dottorelativoancheaburrodiaffioramentoocentrifuga,ilpesonettoeladatadiscadenza;perognipartitadovrà

esserespecificatoilluogodiprovenienza. 

LATTEDeveproveniredaallevamentimurgesi;Deveesserespecificatalaprovenienza;Parzialmentescremato,

incontenitoriprescritti,conlarelativascadenzaUHTalungaconservazione -

confezionidalitro.(Parmalat,Fiore,Granaroloosimilari) 

ACQUA MINERALEL’acqua sarà oligomineralesecondo le norme vigenti.Bottiglieda ml 330 eda ½lt 
perciascunbambino 
(asecondachesitrattidibambinidiscuoladell’infanziaoscuolaprimaria). 

PASSATADIPOMODOROPomodoripassatiadaltaresa,senzasemiesenzabucceconaggiuntadiclorurodisodi

o(sale):Dovràrispettarelenormedileggevigenti. 

POMODORIPELATIIpelatidovrannorisultareintegrieresistentiallapressione(nonfacilmentespappolabili).A



ll’esternolascatolanondevepresentarerigonfiamentisospetti,macchiescure,edall’internoilmetallonondov

ràaveremacchieoannerimenti.Sullaetichettadovràessereimpressaladatadiscadenza.DovrannoesserediIq

ualitàenonrisultareacidipernessunmotivo,nonsonoconcessecorrezionidinessuntipo.(dimarcanota:Divella

,Cirio,Valfrutta,Santarosaesimilari).Ilsugosaràmischiatoconlapassatadipomodorosecondoletabelledellegr

ammature.PeripomodoripelatisidovràfarriferimentoalD.P.R.11.4.75,n.428art.67D.P.R.n.327del26.3.1980

.Ilpesosgocciolatonondeveessereinferioreal70%delpesonettoeilresiduoseccoalnettodisaleaggiuntonond

eveessereinferioreal4,5%. 

CARNI-Vitello I° taglio; -Vitello II° taglio;-Pettidipolloedi tacchino;-Arista di maiale; -Le carni 

devonoesseredimacellazionefrescadiottimaqualità;-Devonopresentarsibenconservate;-

Devonoesserediproduzionenazionale,regolarmentesottoposteacontrolliveterinarieprovenientidastabili

mentidilavorazionericonosciutidallaCEE;-

Devonoesseretrasportateinappositimezzieperfettamenteprotettedaappositapellicolaperalimenti;LeCAR

NIDIVITELLOdevonopresentareinfineiseguentirequisitiqualitativi:-

coperturaedistribuzionedelgrassoneiluoghideposito,nonsuperioreaduncentimetro;-

Granafineetessituracompatta;-Colorerossochiaro. 

CARNIAVICUNICOLELapelledevepresentarsidispessorefine,dicoloregiallochiaro,omogenea,pulita,elastica

,nondisseccata,senzapenneospunzoniné 

piume.Ilgrassosottocutaneodeverisultareuniformementedistribuitoeneigiustilimiti.Nondovrannopresent

arefratture,edemiedematomi.Lecartilaginidellearticolazionidevonorisultareintegre,dicolorebiancoazzurr

ocaratteristico,senzagrumidisangueoecchimosi.Lacarnedeipettidovràpresentarsicompletamentedissang

uata,dicolorebiancorosatouniformediconsistenzasoda. 

CARNISUINELacarnedovràesserecompatta,noneccessivamenteumidaorilassata.L’AmministrazioneComu

nalesiavvarràdelrelativoservizioveterinarioperl’accertamentodellasanitàedellaqualitàdellacarnedadistrib

uireallarefezionescolastica. 

FRUTTAEVERDURA 

• VERDUREEORTAGGIFRESCHICaratteristicheminimegenerali:Ivegetalidevonoessere:-interi-

sani,senzaammaccature,lesioni,alterazioniesenzaattacchiparassitari(salvorestandole 

disposizioniparticolariprevistepercategoriamerceologica);-freschi;-

puliti,cioèprividituttelepartiimbrattatediterra,terricciooaltro;-

turgidi,cioèsenzaalcunsegnodiammollimento;-nonprefioritinépregermogliati;-

prividiumiditàesternaanormale(l’umiditàpresentesugliortaggiinuscitadagliambientirefrigerantin

oncostituiscedifetto);-prividiodoreesaporiestranei;-

nondevonoessereconservaticonl’ausiliodisostanzechimichedisintesi(es.anticrittogamici).Inoltreil

prodottodeve:-presentareleprecisecaratteristichedellaspecie,cultivarequalitàrichieste;-

esserematurofisiologicamenteecommercialmente;-

essereomogeneopermaturazione,freschezzaepezzatura;Le fornituredevonoriportareinbolla:-

laspecie;-la varietà;-lacategoriadiappartenenza;-laprovenienzadellamerce;-ilpesonetto;-

ilpesolordo; 

• FRUTTAFRESCACaratteristicheminimegenerali.Ifruttidevonoessere:-interi-

sanisenzaammaccature,lesioni,alterazionidellaforma;-

senzaattacchidiorigineparassitaria(salvorestandoledisposizioniparticolariprevisteperciascunacat

egoria);-prividiodoree/osaporianormali;-puliti,cioèprividiogniimpuritàecorpiestranei;-

turgidi,cioèsenzaalcunsegnodiammollimento;-

prividiumiditàesternaanormale(l’umiditàpresentesuifruttiinuscitadagliambientirefrigerantinonco

stituiscedifetto);-

nondevonoessereconservaticonl’ausiliodisostanzechimichedisintesi(es.anticrittogamici,antirisca

ldo,rinverdenti,etc.)Inoltreilprodottodeve:-

presentareleprecisecaratteristichedellaspecie,cultivarequalitàrichieste;-

esserematurofisiologicamenteecommercialmente;-



essereomogeneopermaturazione,freschezzaepezzaturaezonadiprovenienza.Lefornituredevonoe

ssereriportateinbolla:-laspecie;-lavarietà;-lacategoriadiappartenenza:-

laprovenienzadellamerce;-ilpesonetto;-ilpesolordo; 

• ORTAGGIAFUSTO–PATATE–

Lepatatedevonoavereleseguenticaratteristiche:morfologiauniformeconpesominimodi60gr.pero

gnituberoeunmassimodi270gr.(ilpesominimopotràessereinferioresoltantoperlepatatenovelle);-

devonoessereselezionateperqualitàegrammaturaelesingolepartitedevonorisultareformatedama

ssedituberiappartenentiadunasolacultivar;-

nondevonopresentaretraccediinverdimentoepicarpale(presenzadisolanina),lagermogliazioneinc

ipiente(germogliombra)négermoglifilanti;-

nondevonopresentaretraccedimarciumiincipienti,maculositàbrunenellapolpa,cuorecavo,attacch

iperonosporici,virosi,attacchidainsettioaltrianimali, 

feritediqualsiasiorigine,aperteosuberificate,dannidatrattamentiantiparassitari;-

devonorisultarepulite,cioèsenzaincrostazioniterroseosabbioseaderentioscioltein 

sacco,nondevonoavereodoreosaporeparticolaridiqualunqueorigine,avvertibiliprimaodopolacott

ura;nondevonoesseresottoposteatrattamentiantigermogliativi(es.radiazioni).Perlepatatediprod

uzionenazionale,continentaleeinsulare,sonoammessigliimballaggid’usonelmercatolocale(teleedi

mballaggilignei),mentreperilprodottoestero,lepartitedevonoessereconfezionateinteladicanapao

jutaconimboccaturacucita,cartellinateeimpiombate. 

 

ART.18Utilizzodiprodottibiologici 

L’AmministrazioneComunale,conformementeaquantoprevistodall’art.59dellaleggefinanziarian.488del2

3.12.1999,richiedeanchel’impiegodiprodottibiologici,tipicietradizionali.Insedediofferta,leimpreseparteci

pantipotrannoproporrenellapropostamigliorativa,l’utilizzodiprodottibiologici. 

 

ART.19Operazionipreliminariallacotturaetecnologiedimanipolazione 

Tutteleoperazionidimanipolazioneecotturadeglialimentidevonomirareadottenerestandardelevatidiqualit

àigienica,nutrizionaleesensorialeedessereeseguitesecondoilManualeaziendalediAutocontrolloIgienicoais

ensidellanormativavigente.Le  operazioni  cheprecedono  la  cotturadevonoessereeseguitesecondo  

lemodalitàdi  

seguitodescritte:tuttiiprodotticongelatie/osurgelati,primadiesserecucinati,devonoesseresottopostiascon

gelamentoincellefrigorifere atemperaturacompresatra0°e 4°C,adeccezione deiprodottiche 

venganocottitalquali;laporzionaturadellecarnicrudedeveessereeffettuatanellastessagiornataincuivienec

onsumata;tuttelevivandedevonoesserecotteingiornata; ilformaggio grattugiatodeve essere preparatoin 

giornata inalternativa può 

essereimpiegatounprodottoconfezionatosottovuotoerecanteilbolloDOP;illavaggioediltagliodellaverdura

deveessereeffettuatonelleoreimmediatamenteantecedentialconsumo;leoperazionidiimpanaturadevono 

esserefattenelleoreimmediatamenteantecedentilacottura;lefritturetradizionaliperimmersioneinolionon

devonoessereeffettuate;ognicotturaanalogaallafrittura,deveessererealizzatainforniatermoconvezione(fr

ittate,cotolette,polpette,ecc.);lacarnetrita 

deveesseremacinatanellagiornatadiconsumazione;ilegumisecchidevonostareinammolloper24oreconalm

eno2ricambid’acqua;perlacotturadevonoessereimpiegatisolopentolameinacciaioinoxenonpossonoesser

eutilizzatepentoleinalluminio;lapreparazionedeipiattifreddideveavvenireconl’ausiliodimascherineeguan

timonouso.Laconservazionedeipiattifreddiprecedentementealtrasportodeveavvenireadunatemperatura

compresatra1°e10°CinconformitàalD.P.R.n.327/80;devonoesseretassativamenteevitatiripetutiraffredda

mentieriscaldamentidialimentigiàcotti. 

 

 

Art.20Prestazioniobbligatorieacaricodellaimpresaaffidataria 



Sonoacaricodell’Impresaaggiudicataria: 

1) l’acquistoelostoccaggiodeigenerialimentariediquantonecessarioperl’assolvimentodelservizio;  

2 )  lapreparazione,cottura,confezionamentoeporzionaturadipastiedalimentivari,nonchéladistribuzione

aitavolimedianteappositivassoiecarrelliportavivande; 

3) iltrasportodeipastidalcentrocotturainpossessodellastessaallescuoleinautomezziecontenitori,confor

miallenormevigentiinmateria,assicurandochelatemperaturadeicibicaldi,almomentodell’arrivoinme

nsa,nonscendamaialdisottodei60°/65°C,cosìcomedispostodalD.P.R.327/80(TitoloII,art.31); 

4) lafornituradelmaterialeeprodottinecessariperlasomministrazionedeipasti.Inparticolare,ogniutente

dovràesserefornitodiunatovagliettadicarta,diunbicchiere,piattieposateregolarmentesterilizzati 

o,inalternativa,monousoconformiallanormativavigente; 

5) la sanificazionedeimezzidi trasportoutilizzati;  

6) illavaggioestivaggiodivassoi,contenitori,stoviglie,posaterie,ecc.; 

7) laraccoltadifferenziatadeirifiutidaconferireallaimpresaconcessionariadelservizio; 

8 )  lapuliziaeladisinfezionegiornalieradeilocaliadibitiarefettoriononchédiquelliadiacentiutilizzatiaqualsi

asititolodall’aggiudicatario; 

9 )  lafornituradituttoilmaterialenecessarioperlepulizieelasanificazionedicuiaipuntiprecedenticompreso

ilsaponeliquido,detergente,disinfettante,asciugamaniaperdereequant’altronecessario; 

1 0 )  lafornituradiattrezzature,arrediesuppellettilichedovesserorisultarenecessarieperilregolaresvolgime

ntodelservizio; 

11) l’obbligodiesporreiMenùpressociascunaScuolaincuisisvolgeràilservizio,affinchétuttigliinteressatipos

sanoprendernevisione; 

12) l’obbligodinominareunResponsabiledelservizio,diesperienzaeprofessionalitàadeguate,semprereper

ibile,dotatoditelefonocellulare,permantenereirapporticongliufficicomunali. 

L’Impresaaggiudicatariadovràprovvedere,inoltre,primadell’avviodelserviziomensa: 

a) allarichiestaeall’ottenimentoditutteleautorizzazionisanitarieedamministrativeeventualmentenecess

arieperl’espletamentodelservizio; 

b) agarantireilrispettodegliobblighiassicurativiprevistidallanormativavigenteinmateriadisicurezza,preve

nzioneincendi,previdenzeantinfortunisticheeassicurazionesociale. 

 

Art.21Automezziecontenitoriperiltrasportodeipasti 

Leattrezzatureutilizzateperlaveicolazione,iltrasportoelaconservazionedeipasticaldiefreddidevonoesserei

nusodellaDittaaggiudicatariaeconformialD.P.R.n.327/80es.m.i..Ilpastocaldodovràarrivarenellesedidicons

umoincondizionisensorialiottimali.Inognicaso,latemperaturadeicibicaldi,almomentodell’arrivoinmensa,n

ondovràmaiscenderealdisottodei60°/65°C,cosìcomeprevistodalD.P.R.327/80(TitoloII,art.31).E’fattoobbli

goallaimpresadiimmettereicibinonappenacucinatinegliappositicontenitoriconcoperchioermetico.Leconf

ezionicosìprodottedovrannoesseredepositateancoracalde,incontenitoritermicichiusiattiamantenerelate

mperaturaottimaleprevistadall’attualenormativafinoalmomentodellaconsumazionedelpastopressoising

oliplessisecondoglioraristabilitidalcalendarioscolastico.Icontenitoritermicidevonoessereingradodimante

nereilpastocaldoadunatemperaturanoninferiorea60°/65°Cedilpastofreddoadunatemperaturainferioreo

ugualea10°C.Preparazioniederrateditipodiverso saranno confezionateciascunaincontenitori 

diversiperevitarepossibilicontaminazioni, 

dividendonettamenteglialimentichedevonomanteneretemperatureelevatedaquellichedevonoesserecon

sumaticrudiocomunquefreddi.Analogamentesiprovvederàalconfezionamentoincontenitoridifferenti,con

caratteristicheanalogheaquellesopracitatemain 

monoporzioneperledietespeciali.Aifinidell’espletamentodelserviziosiaimezziesiaicontenitoriadibitialtras

portodovrannoessereinpossessodelleautorizzazioniinmateriadiigienedicuialRegolamentoCEn.852/2004.

E’fattoobbligodiprovvederegiornalmenteallapuliziaesettimanalmentealla sanificazionedelmezzo 

ditrasportoutilizzato,inmodotalechedaimedesiminonderiviinsudiciamentoocontaminazionecrociatadaso

stanzeestraneeaglialimentitrasportati.Eventualicarenzeriscontratesarannosanzionateaisensidell’art.31d



elpresenteCapitolato. 

 

Art.22Normeigienico–sanitarie 

Il serviziodovràessere attuatoconlapiùscrupolosaosservanzadelle normeigieniche eprofilattiche atte 

adevitare che 

sipossanoavereinconvenientidisortaeciòinrelazionea:qualità,conservazione,confezioneesomministrazion

edicibiedingredienti;puliziadeilocalidirefettorioedideposito,deimezziditrasporto,dellestoviglieesuppellet

tilidatavolaedacucina;airequisitidelpersonaledautilizzare.Insededioffertalaimpresadovràrelazionaresuco

meintendegarantireilcontenimentodelrischiomicrobiologico,nonchélapuliziael’igienedegliambientiutilizz

atiperilserviziodirefezione.L’Impresasiimpegnaalrispettoditutteledisposizioniinmateriaigienico-

sanitariadettatedalcompetenteserviziodell’ASP. 

 

Art.23Garanziaprovvisoria e definitiva 

L’offerta dovrà essere corredata, a pena di esclusione, da apposita garanzia provvisoria pari al 2% 

dell’importo base indicato nel presente Capitolato, resa sotto forma di garanzia fideiussoria. 

Agaranzia delmancatooinesattoadempimentodituttigliobblighicontrattuali,laimpresa 

affidatariaètenutaaprestare,primadellastipulazionedelcontratto,unagaranziafideiussoriaparial10%dell’i

mportocontrattualeaisensidell’art.103delD.Lgs.20/2016.Lafideiussionepuòesserebancariaoassicurativao

rilasciata,aisensidelD.Lgs.31.7.2007n.113,dagliintermediarifinanziaridicuiall’art.75,Co.3,delsuddetto 

decreto.Lo svincolo dellacauzioneavverràa 

finerapportocontrattuale,unavoltaadempiuteleprestazionicontrattuali.Laimpresaaggiudicatariadovrà,in

oltre,stipularepolizzaassicurativaR.C.T.conmassimaliadeguatialnumerodeifruitoridelserviziomensaperda

nniapersonee/ocosechedovesseroverificarsiperinadempienzeonegligenzedellaimpresamedesimadurant

el’espletamentodelserviziomensa. 

 

Art.24Interruzionedelservizio 

L’interruzionedelserviziopercausediforzamaggiore,nondaràluogoaresponsabilitàalcunadaentrambelepar

ti,secomunicatatempestivamenteallacontroparte.Loscioperodelpersonaledellaimpresanoncostituisceca

usadiforzamaggiore.L’abbandonodelservizionongiustificatodacausedi  forzamaggiorecostituiscecausadi  

risoluzionedelcontrattoediapplicazionedellepenaliprevisteintalcaso. 

 

Art.25Divietodicessioneesubappalto 

Ilsoggettoaffidatarioètenutoadeseguireinpropriolaprestazioneprevistanelcontratto.Ilcontrattononpuòes

serecedutoosubappaltatoaterzi,intuttooinparte,apenadinullità.Iconcorrentiriunitiinraggruppamentotem

poraneodevonoeseguireleprestazioninellapercentualecorrispondenteallaquotadipartecipazionealraggru

ppamento. 

 

Art.26Obblighiinmateriadisicurezza 

L’Appaltatoresifacaricodiadottareopportuniaccorgimentitecnici,praticiedorganizzativivoltiagarantirelasic

urezzasullavoro deipropriaddettiedicolorochedovessero collaborare,a 

qualsiasititolo,conglistessi.InparticolareassicuralapienaosservanzadellenormesancitedalD.Lgs.n.81/2008

esuccessivemodifiche edintegrazioni.Primadella stipulazionedel contratto,l’Appaltatore 

dovràpresentare lapropria valutazionedeirischi conrelativopiano di 

sicurezzaaisensidelD.Lgs.n.81/2008es.m.i.nonchéprovvedereagliulterioriadempimentiiviprevisti.L’Impres

adovràattenersi,inoltre,alleprescrizionicontenuteneldocumentounicodivalutazionedeirischidainterferenz

a(DUVRI)redattoinottemperanzaaquantoprevistodall’art.26delD.Lgs81/2008.Ildocumentoèpredispostod

all’Amministrazioneconlafinalitàdievidenziarelevarieattivitàinterferentielemisuredaadottarepereliminar

eoridurreirelativirischi.Icosti 

diinterferenzaperl’espletamentoditaleserviziosonopariadeuro0.01=apastoinrelazioneallemodalitàopera



tivedelservizio.Vieneattribuitaespressafacoltàall’appaltatoredieffettuareapposita  

verificasupossibilievidenziazionidiulterioririschidainterferenzechesarannocosìvalutatiinsededistipuladelc

ontratto. 

 

ART.27Obbligodisopralluogo 

Dovràessereeffettuato 

obbligatoriamente,apenadiesclusionedallaproceduradigara,unsopralluogodipresavisionedeilocali adibiti 

a cucina, deposito, refettorio e comunque in tutti i locali  in cui sarà svolto il servizio di refezione. A tale 

scopo le ditteconcorrentidovrannocontattarel’AmministrazioneComunaleeinparticolaregli uffici 

dell’Area 1 - 

Amministrativa,(0966/963004)perconcordarelevisitechedovrannoaverluogoentroladatadiscadenzadell

apresentazionedell’offerta, in orario di apertura degli uffici 

comunali.IlsopralluogodovràessereeffettuatodalLegalerappresentanteoDirettoreTecnicodell’Impresaoda

unloroincaricatodipendentedell’Impresaemunitodiformaledelegascritta.IncasodiRTIoConsorziOrdinaridic

oncorrenticostituitiocostituendi,ilsopralluogodovràessereeseguitodall’Impresadesignataodesignandoca

pogruppo.Ladichiarazionediavvenutosopralluogo,sottoscrittadallaimpresaconcorrenteedaunincaricatod

ellastazioneappaltante,dovràessereinseritacomefileinformatopdfeallegatonelladocumentazione 

amministrativa unitamente all’offerta. 

 

Art.28Obblighiinmateriaditracciabilitàfinanziaria 

L’Impresaincasodiaggiudicazionesiimpegnaadassolveretuttigliobblighiinmateriaditracciabilitàdeimovime

ntifinanziaridicuiall’art.3 dellaLegge 136/2010e s.m.i..Il mancato rispetto degliobblighiditracciabilità dei 

flussi 

finanziari,oltreallesanzionispecifiche,comportalanullitàassolutadelcontratto,nonchédeterminalarisoluzio

nedidirittodelcontrattonelcasodimancatoutilizzodelbonificobancarioopostaleovverodeglialtristrumentiid

oneiaconsentirelapienatracciabilitàdelleoperazioni. 

 

Art.29Pagamenti 

Il corrispettivo giornalieroèdatodal prodotto delprezzounitariodiaggiudicazione per ilnumerodei 

pastieffettivamenteerogati.Lafatturazione avverrà mensilmente, in regime di esigibilità IVA differita per 

come previsto dal c.d. split payment di cui alla Legge di Stabilità 2015 (L. 190/2014) e modificato dal D.L. 

50/2017, alla fine di ogni mesediservizio,La fatturaelettronicapresentatadall'impresa 

aggiudicatariadovràindicare: ilnumero deipastierogatimensilmentecosidistinti:numerototale pasti 

erogati  agli  alunni; numero  totale pasti  erogati al personale scolastico; il prezzo unitario di 

aggiudicazione; l’iva secondo l’aliquota dovuta per legge; l’importo totale da 

liquidare.Laliquidazionedelcorrispettivoavverràentro60giornidallapresentazionedellafattura,previaverifi

cadiregolaritàcontributivaamezzoDURC,laverificatramiteilsistemacentralizzatodell’agenziadelleEntratep

erimportisuperioriai5.000,00(Cinquemilaeuro)IVAesclusa. 

 

Art.30Responsabilitàdell’Appaltatore 

L’impresa appaltatricerisponderà direttamentedei danniallepersone o allecosecomunqueprovocati 

nell’esecuzionedelservizio,restandoasuocompletoedesclusivocaricoqualsiasirisarcimento,senzatitolodiri

valsaodicompensidapartedelComune.L’Appaltatoreèresponsabilediqualsiasidannoedinconvenientecaus

atidirettamenteall’Amministrazioneodaterzidalpersonaleaddettoalservizioediognialtrodannoedinconve

nientedipendentedallagestionedelserviziostesso. 

 

Art.31Controllieinadempienze 

L’Amministrazione(dirigenteosuodelegato)comunale,permezzodeisuoiincaricati,sianoessidipendenticom

unali,rappresentantideigenitoricomunicatidalledirezioniscolastiche,amministratori,siatramitel’ASP,oaltri



incaricati,hadirittoadeffettuareinqualsiasimomentodeicontrollisull’andamentodelservizio.Tuttiicontrolli

potrannoesseresiavisivisiaanaliticiepotrannoriguardaretuttelefasideiprocessilavorativi,diapprovvigiona

mento,didistribuzione,dicottura,diconfezionamento,ditrasporto,distribuzioneeconsumazione. 

Nelcasodiviolazionedegliobblighiprevistidalcontrattoedalpresentecapitolatol’AmministrazioneComunale

,previacontestazionedelleinadempienzerelativeadesecuzionediprocedureodierogazionediservizi,applich

eràasuoinsindacabilegiudiziolepenalisecondoicriteriimpostidallaleggechesarannodetrattedallafatturadel

mesesuccessivoallacontestazionemedesima.Qualoraunainadempienzagravesiripetaperalmenotrevolteil

Comuneavràlafacoltàdirisolvereilcontrattoaisensidellenormevigentiinmateria. 

 

Art.32Risoluzionedelcontratto 

L’AmministrazioneComunale siriservalafacoltàdichiedere,ai sensidell’art.1456delc.c.,la 

risoluzionedelcontratto,neicasiprevistidallavigentenormativa.Incasodirisoluzioneilservizioverràaffidatoa

lconcorrentecheseguenellagraduatoriaesiprocederàall’incameramentodellacauzionedefinitivaprestata,

salvoilrisarcimentodieventualimaggioridanni. 

 

Art.33Spesecontrattuali 

Oltreatuttelespeseobbligatorieeprescrittedallavigentenormativaedaquellespecificatedalcapitolato,sono

acaricodell’impresa appaltatricetutteleeventualispese dibollo,scritturazione, copiedi 

eventualiregistrazioni e ognialtro 

onerenecessariallastipulazionedelcontrattodigitalecheverràstipulatotrailresponsabiledelserviziopercont

odell’amministrazioneeladitta/raggruppamentoaggiudicatariodelservizio di che trattasi. 

 

Art.34Forocompetente 

Qualsiasicontroversiachedovesseeventualmenteinsorgerenell’esecuzionedelcontrattoèattribuitainviaescl
usivaallagiurisdizionedelForodiPalmi. 

 

Art.35Tutela dei dati personali e sensibili  

Secondo quanto disposto dal G.D.P.R. Reg. UE 679/2016 nonché 

aisensidell’art.13delD.Lgs.196/2003,nellaproceduradigarasarannorispettatiiprincipidiriservatezzadelleinf

ormazionifornitefatte 

salvelefunzioniistituzionali,ledisposizionidileggeeregolamenticoncernentiipubbliciappaltieledisposizionir

iguardantiildirittodiaccessoaidocumentiedalleinformazioni. 

 

Art.36Rinvio 

Perquantononespressamenteprevisto dal presente Capitolato,sifa riferimentoal bando 

digaranonchéalledisposizioninormativevigenticheregolanolamateria. 

 

 

Delianuova,addì ______________ 

 

 

 

 

 

ILRESPONSABILEDEL PROCEDIMENTO 

Dott. Salvatore Galluzzo 
Firmaautografasostituita amezzo stampaaisensi 

dell'art.3comma2 del D.L.39/93 


