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http://www.professionehaccp.com/normativa_haccp.asp  
TITOLO I – INDICAZIONI GENERALI DEL SERVIZIO 
 
Art. 1 – OGGETTO DELL’APPALTO 
Il servizio di cui al presente capitolato comprende l’organizzazione e la gestione della 
mensa per la scuola dell’infanzia del Comune; è esteso al personale docente della scuola 
predetta e ai dipendenti comunali. Qualora si rendesse necessario il servizio comprenderà 
anche la gestione della mensa per il centro estivo. 
 
Art. 2 – DURATA DEL CONTRATTO 
Il contratto d’appalto avrà durata di anni 3, nel periodo settembre 2013 – agosto 2016. 
Le parti possono dare disdetta del servizio con raccomandata A.R. da inviare almeno 6 
mesi prima della data di cessazione. 
L’Amministrazione appaltante si riserva la facoltà di disporre l’inizio del servizio subito dopo 
la formale aggiudicazione e prima della stipula del contratto. 
 
Art. 3 – NUMERO PASTI DIMENSIONE PRESUMIBILE DELL’U TENZA 
Il numero dei pasti complessivi presunti annuali è di circa 4.200 (quattromiladuecento); pari 
a 12.600 (dodicimilaseicento) per 3 anni.  
Esso ha valore indicativo e non costituisce impegno per l'Amministrazione Comunale. 
Esso potrà subire variazioni in relazione all'effettiva situazione di inizio di ogni anno 
scolastico senza che ciò possa modificare i termini dell'offerta. 
Giorni e orari di fruizione del servizio A.S. 2013-2016, dal lunedì al venerdì dalle ore 12.30 
alle ore 13.30. 
I giorni e gli orari sopra indicati si riferiscono all’anno scolastico 2012-2013 e pertanto 
potranno subire variazioni in relazione alle esigenze dell’istituto scolastico. 
Il numero dei pasti giornalieri da preparare per la refezione scolastica sarà comunicato al 
personale delle ditta appaltatrice da parte del personale scolastico ausiliario. 
 
Art. 4 – ORGANIZZAZIONE – TIPOLOGIA DEL SERVIZIO RI CHIESTO 
L'aggiudicatario provvederà alla preparazione ed alla distribuzione dei pasti agli utenti. 
Per l'espletamento del servizio di cui al presente atto l'Impresa assuntrice dovrà disporre di 
personale in numero sufficiente a garantire il regolare adempimento delle obbligazioni 
assunte in esecuzione del presente capitolato. Il personale nell'espletamento delle proprie 
mansioni, dovrà tenere un contegno serio e corretto e dovrà rispettare le indicazioni e le 
disposizioni impartite dai dipendenti del Comune, investiti dalle funzioni di controllo e 
vigilanza sui servizi affidati in appalto. Nei casi di infrazione ai principi ora espressi, 
l'Amministrazione Comunale segnala le circostanze accertate all'Impresa assuntrice per 
l'adozione delle procedure disciplinari susseguenti. 
II personale incaricato dalla ditta del servizio deve garantire la massima collaborazione con 
il personale della Scuola e del Comune, al fine del raggiungimento della massima efficienza 
del servizio di refezione scolastica. 
La ditta appaltatrice dovrà fornire, in caso di richiesta, pasti in bianco e/o dieta sostitutiva a 
fronte di specifico certificato medico che attesti la presenza di allergie. Dovrà inoltre, in 
caso di richiesta, fornire pasti senza glutine ai sensi della Legge 123/2005. 
 
Art. 5 – INTERRUZIONE DEL SERVIZIO 
L'interruzione del servizio per cause di forza maggiore non darà luogo a responsabilità 
alcuna per entrambe le parti, se comunicata tempestivamente alla controparte. 
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L'abbandono del servizio non giustificato da cause di forza maggiore costituisce causa di 
risoluzione automatica del contratto oltre che di applicazione delle penali previste in tal 
caso. 
Per forza maggiore si intende qualunque fatto eccezionale, imprevedibile ed al di fuori del 
controllo del Committente e dell’Appaltatore, che quest’ultimo non possa evitare con 
l’esercizio della diligenza richiesta dal presente capitolato e dalle norme del codice civile. 
 
Art. 6 – UBICAZIONE DEI TERMINALI 
CENTRO COTTURA:  locali della Scuola materna comunale in via G. Massa, 19 
UTENZA: scuola dell’infanzia - ; 
DISTRIBUZIONE AL TAVOLO: si 
LAVAGGIOSTOVIGLIE: si 
PULIZIA REFETTORIO: si 
 
 
TITOLO II – CRITERI DI AGGIUDICAZIONE 
 
ART.7 – PREZZO DEL PASTO E CORRISPETTIVO CONTRATTO 
Nel prezzo unitario del pasto offerto, che si intende impegnativo e vincolante, si 
considerano interamente compensati dall’Amministrazione Comunale all’aggiudicatario tutti 
i servizi, le derrate, le prestazioni del personale, ed ogni altra spesa inerente e conseguente 
alla realizzazione del servizio oggetto del presente capitolato. 
 
Il prezzo di aggiudicazione è vincolante per tutta la durata del contratto ed il pagamento 
avverrà sulla base di fatturazione mensile relativa ai pasti effettivamente preparati. 
 
Il valore assumibile a base d’asta è valutabile in € 21.000,00 annue, per un importo 
complessivo dell’intero appalto di € 63.000,00. L’importo unitario a base di gara: € 4,80 di 
cui € 4,70 soggetti a ribasso ed € 0,10 di oneri relativi alla sicurezza non soggetti a ribasso) 
oltre IVA a pasto con servizio di distribuzione scolastica e centro estivo. 
 
Art. 8 - SPESE A CARICO DELL’APPALTATORE 
Le attrezzature ed i prodotti necessari all’esecuzione del servizio saranno a carico della 
ditta assuntrice. 
L'impresa dovrà fornire i sacchi per la raccolta dei rifiuti. 
L'aggiudicatario fornirà generi alimentari, rigovernatura di stoviglie, pulizia e sanificazione 
refettorio, fornitura tovaglioli e tovagliette del tipo a perdere, distribuzione, rimozione dei 
rifiuti dalla mensa e rimozione dei contenitori. 
La stessa garantirà la fornitura di olio extravergine di oliva, aceto, sale di primaria qualità 
iodato; sarà compito della ditta aggiudicataria acquisire e/o produrre la certificazione o la 
documentazione prevista per espletare tale servizio, ai sensi della normativa vigente in 
materia di HACCP e le disposizioni regionali. 
 
Art. 9 – GARANZIE E COPERTURE ASSICURATIVE 
La ditta appaltatrice presterà cauzione fideiussoria pari al 10% dell’importo contrattuale a 
garanzia degli obblighi assunti. 
L'Appaltatore resterà vincolato all'assunzione della gestione, anche nelle more di 
perfezionamento degli atti relativi all’appalto. Esso, alla data che sarà fissata dal 
Committente, deve presentarsi per la stipulazione del contratto, dopo aver versato la 
cauzione. 
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La cauzione a garanzia dell'adempimento delle obbligazioni inerenti e conseguenti al 
contratto è fissata in ragione del 10% (dieci per cento) dell’importo di aggiudicazione e 
dovrà essere versata in uno dei modi previsti dalla legge. 
Le deduzioni eseguite sulla cauzione devono essere immediatamente integrate 
dall’Appaltatore in modo tale che l’importo complessivo della cauzione rimanga inalterato 
per tutta la durata dell’appalto. 
Resta salvo per il Committente l’esperimento di ogni altra azione nel caso in cui la cauzione 
risultasse insufficiente. In caso di rifiuto alla stipulazione del contratto entro 30 giorni 
dall'invito alla stipulazione, l'Appaltatore decade dall'aggiudicazione dell’appalto, fatti salvi, 
comunque, ogni diritto e azione del Committente, ivi compreso il risarcimento dei danni 
causati. 
L’Appaltatore si assume ogni responsabilità sia civile che penale previste dalla legge 
nell’espletamento delle attività richieste dal presente capitolato.  
L’Appaltatore, a copertura dei rischi del servizio, deve stipulare apposita polizza 
assicurativa RCT con una primaria Compagnia di assicurazione, nella quale venga 
esplicitamente indicato che il Committente debba essere considerato “terzo” a tutti gli effetti 
di legge. 
Il predetto contratto assicurativo dovrà prevedere la copertura dei rischi da intossicazione 
alimentare e/o avvelenamenti subiti dai fruitori del servizio di ristorazione nonché per i 
danni alle cose di terzi in consegna e custodia all’Assicurato a qualsiasi titolo o 
destinazione, compresi quelli conseguenti ad incendio e furto. 
Dovranno altresì essere compresi in garanzia i danni alle cose che si trovano nell’ambito di 
esecuzione del servizio. 
Copia di dette polizze dovrà essere consegnata al Committente almeno 7 giorni prima della 
firma del contratto o dell’affidamento di urgenza del servizio. La mancata presentazione 
delle polizze comporta la revoca dell’aggiudicazione. 
 
Art. 10 – DISDETTA DEL CONTRATTO DA PARTE DELL'APPA LTATORE 
Qualora l'Appaltatore disdettasse il contratto prima della scadenza convenuta, senza 
giustificato motivo o giusta causa, il Committente si riserva di trattenere senz'altro, a titolo di 
penale, tutto il deposito cauzionale ed addebitare, inoltre, le maggiori spese comunque 
derivanti per l'assegnazione del servizio ad altra impresa, a titolo di risarcimento danni. 
 
Art. 11 – DIVIETO DI CESSIONE O SUB-APPALTO 
Il contratto non può essere ceduto a terzi a pena di nullità. Non è consentito il sub-appalto 
totale del servizio assunto, così come non è consentito, neppure in via temporanea, 
l'utilizzo dei locali per un uso diverso da quello cui sono espressamente adibiti e previsto 
nel presente capitolato, né l’utilizzo del locale refettorio per gli usi consentiti dalle norme 
generali vigenti, ma senza la preventiva autorizzazione del Committente (es: utilizzo delle 
medesime strutture per la preparazione di pasti per altri committenti). 
Il subappalto parziale, oltre ad essere dichiarato in sede di offerta ai sensi del D. Lgs. 
163/2006, deve essere necessariamente autorizzato dal Committente prima che inizi il 
servizio. 
In caso di inadempienza si procederà alla immediata risoluzione del contratto. Il 
Committente in questo caso incamererà la cauzione a titolo di risarcimento danni per le 
spese ad essa causate, salvo maggiori danni accertati. 
 
Art. 12 – OBBLIGHI NORMATIVI 
L'Appaltatore deve adempiere ai seguenti obblighi: richiedere, ottenere e presentare al 
Committente, prima dell'assunzione del servizio, tutte le prescritte autorizzazioni, nulla osta 
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e benestare rilasciati delle autorità preposte alla vigilanza sulle norme di sicurezza. Questi 
nulla osta e benestare dovranno, di volta in volta, essere rinnovati anche in base a nuove 
disposizioni di legge in materia, emanate successivamente e nel corso del periodo di 
espletamento dell’appalto. 
L'Appaltatore sarà tenuto all'osservanza delle norme derivanti dalle vigenti leggi e decreti 
relativi alla prevenzione infortuni sul lavoro, all'igiene del lavoro, alle assicurazioni contro gli 
infortuni sul lavoro, alle malattie professionali ed ogni altra disposizione in vigore o che 
potranno intervenire in corso di esercizio, per la tutela materiale dei lavoratori; dovrà, in 
ogni momento, a semplice richiesta del Committente, dimostrare di avere provveduto a 
quanto sopra. 
L’Appaltatore dovrà provvedere all’installazione (se necessaria) e manutenzione della 
cartellonistica relativa alle norme antifumo nonché al rispetto delle stesse così come 
previsto dalla normativa vigente. 
 
Art. 13 – TRATTAMENTO DEI DATI PERSONALI 
L’Appaltatore si impegnerà a custodire e non divulgare notizie e informazioni di cui possa 
venire eventualmente a conoscenza nell’espletamento del servizio e che riguardino gli 
utenti ed il Committente, in applicazione delle disposizioni contenute nel Testo unico sulla 
privacy (cui al D. Lgs.196/2003 e successive modificazioni e integrazioni). 
Relativamente all’esperimento della gara, come stabilito dal D. Lgs. 196/2003: 

a) la raccolta dei dati è finalizzata esclusivamente alla scelta del contraente; 
b) le modalità di trattamento riguardano non solo la procedura concorsuale per 

l’aggiudicazione, 
c) secondo gli obblighi di legge, ma anche la possibilità di essere comunicate ai 

soggetti pubblici competenti, per le finalità di controllo previste dall’art. 71 del T.U. 
445/2000; 

d) il Responsabile del trattamento dei dati è il Responsabile unico del procedimento. 
 
ART. 14 – PREPARAZIONE E CONFEZIONAMENTO DEI PASTI 
La ditta appaltatrice dovrà attenersi scrupolosamente alle seguenti regole generali: 

• effettuare lo scongelamento delle derrate tra +0-4°C, salvo che per le derrate che 
possono essere cotte tali quali; 

• cuocere tutte le verdure per i contorni preferibilmente a vapore, o al forno, anche 
quelle da destinarsi per ulteriori lavorazioni (es. patate per purè); 

• non congelare mai materie prime acquistate fresche; 
• non friggere gli alimenti. Frittate, crocchette, pesci andranno cotti in forno; 
• non utilizzare preparati per purè o prodotti similari. Quali addensanti sono 

ammesse solo farina o fecola di patate; 
• non utilizzare dadi da brodo e preparati per condimento; 
• utilizzare guanti monouso in fase di preparazione; 
• non sono ammesse lavorazioni di alimenti il giorno precedente la distribuzione; 
• è vietato il riutilizzo di alimenti avanzati. 

 
Resta in ogni caso escluso totalmente il ricorso ad alimenti preparati o piatti precotti, 
surgelati e/o refrigerati. 
 
Art. 15 – LUOGO DI PREPARAZIONE DEI PASTI 
La preparazione dei pasti avviene nella cucina attrezzata della scuola dell’infanzia del 
Comune nel rispetto delle disposizioni igienico sanitarie vigenti 
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Art. 16 - SPESE A CARICO DEL COMUNE 
Le spese di energia elettrica, acqua, riscaldamento e forza motrice occorrenti presso la 
mensa saranno a carico del Comune. 
 
Art. 17 – RESPONSABILITA’ DELL'IMPRESA 
La ditta è direttamente responsabile nei confronti del Comune e dei terzi di ogni 
adempienza riguardo al regolare svolgimento del servizio di refezione reso presso le 
strutture comunali. Ad esclusivo carico della ditta resta ogni eventuale risarcimento, senza 
diritto di rivalsa nei confronti del Comune. 
In particolare la ditta è pienamente responsabile per la somministrazione di cibi guasti o 
dannosi. 
La ditta inoltre garantisce per i prodotti forniti e risponde dell'eventuale inosservanza delle 
leggi e dei regolamenti che riguardano il servizio. 
 
Art. 18 – SPESE  
Tutte le spese per l'organizzazione del servizio, nessuna esclusa, sono a carico 
dell'aggiudicatario. Sono inoltre poste a carico della stessa, tutte quelle inerenti e 
conseguenti all'atto contrattuale di assunzione del servizio. Qualora nel corso del contratto, 
venissero emanate leggi o altre disposizioni normative che modificassero il regime fiscale 
dello stesso, le parti stabiliranno di comune accordo le conseguenti variazioni economiche. 
 
Art. 19 - DOMICILIO 
Per tutti gli effetti di legge e di contratto, la ditta appaltatrice, con la sola partecipazione alla 
gara, assume l’obbligo di eleggere domicilio legale presso la sede comunale. 
Le comunicazioni e le notificazioni saranno effettuate a mezzo di messo comunale o 
ufficiale giudiziario nei casi previsti per legge salvi i casi nei quali è stabilita la 
raccomandata A/R. 
 
Art. 20 - PERSONALE 
Per l’adempimento di tutte le obbligazioni conseguenti all’esecuzione dell’appalto, 
l’appaltatore dovrà utilizzare tutto il personale necessario ai fini del perfetto espletamento 
del servizio; 
Tutto il personale, nell’espletamento delle proprie mansioni, dovrà tenere un contegno serio 
e corretto; Il personale dipendente dall’appaltatore dovrà essere capace e fisicamente 
idoneo; 
L’appaltatore potrà, nell’interesse dei servizi espletati, variare le qualifiche del personale, 
senza che ciò costituisca diritto a richiedere al Comune l’eventuale maggiore onere che ne 
derivasse; Il personale addetto dovrà essere sottoposto a vaccinazione antitetanica e 
antitifica ed a tutte le visite previste dalla medicina preventiva del lavoro; 
Nei riguardi del personale alle proprie dipendenze l’appaltatore sarà tenuto alla completa 
osservanza di tutte le disposizioni e norme contenute nel C.C.N.L. della categoria, accordi 
interconfederali, regionali, locali ed aziendali, nonché le disposizioni di legge in materia di 
riposo settimanale, ferie, assicurazioni sociali; ecc.; 
Farà pure carico all’appaltatore, per il personale alle proprie dipendenze, il pagamento di 
tutti i contributi pertinenti del datore di lavoro ed inerenti all’invalidità, alla vecchiaia, agli 
infortuni, alle malattie, alla disoccupazione, ecc.; si intendono a carico dell’appaltatore e 
compresi nel corrispettivo gli oneri per il trattamento di fine rapporto che il personale matura 
alle sue dipendenze e che dovrà essere corrisposto all’atto della risoluzione del rapporto di 
lavoro; 
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La ditta aggiudicataria si obbliga all'osservanza verso i dipendenti impegnati 
nell'esecuzione contrattuale, degli obblighi derivanti dalle disposizioni legislative e 
regolamenti vigenti in materia di lavoro e di assicurazione sociale e all'assunzione di tutti gli 
oneri relativi. 
La ditta aggiudicataria si obbliga ad esibire in qualsiasi momento e a semplice richiesta 
dell'Amministrazione, copia dei versamenti contributivi, previdenziali ed assistenziali relativi 
al personale in servizio. Nel caso pervengano al Comune comunicazioni e/o diffide, 
eventuali azioni cautelative anche in via stragiudiziale, ex art. 1676 c.c., l'Ufficio potrà 
sospendere il pagamento di corrispettivi fino all'ottenimento di documentazione 
comprovante il rispetto da parte della ditta di obblighi contributivi e contrattuali nei confronti 
del personale impiegato. 
La ditta appaltatrice dovrà ottemperare a propria cura e spese a quanto disposto negli 
articoli da 37 a 42 del D.P.R. 327/80 e successive modifiche ed integrazioni per quanto 
concerne l'igiene, l'abbigliamento e la pulizia del personale impiegato per l'espletamento del 
servizio. 
Essa deve inoltre ottemperare alle norme di cui al D.Lgs.81/2008 e successive modifiche 
ed integrazioni ed in generale alla normativa comunitaria riguardante la sicurezza e la 
salute dei lavoratori nei luoghi di lavoro, coordinandosi con l'Amministrazione Comunale al 
fine di attuare le misure più idonee per la prevenzione dei rischi e delle malattie a favore dei 
lavoratori impiegati nelle strutture pubbliche. 
Oltre all'osservanza di tutte le norme specificate nel presente capitolato la ditta avrà 
l'obbligo di: 

� osservare e far osservare tutte le disposizioni derivanti dalle leggi e dai regolamenti 
in materia di servizi di ristorazione collettiva, compresi eventuali accordi sindacali 
recepiti a livello nazionale per i lavoratori del settore; 

� fornire ai propri dipendenti la divisa con cartellino di riconoscimento; 
� fornire le attrezzature e dotazioni necessarie per l’espletamento del servizio; 
� comunicare, prima dell’inizio del servizio, i nominativi degli operatori addetti alla 

distribuzione dei pasti nei locali refettori scolastici e al trasporto dei pasti e ogni 
eventuale modifica degli stessi nel corso dell’esecuzione dell’appalto. A tale elenco 
devono essere allegate le certificazioni o documentazioni rilasciate dai committenti, 
come prescritte dalla Legge. 

 
L’Appaltatore deve garantire lo svolgimento di corsi di addestramento a tutto il personale 
impiegato per lo svolgimento del servizio oggetto dell’appalto, al fine di renderlo edotto 
circa le circostanze, le modalità, gli standard di qualità previsti nel presente capitolato e le 
modalità con le quali l’impresa intende applicarli. Tali corsi devono essere finalizzati 
all’ottemperanza di quanto previsto dal D. Lgs. 81/2008 sulla sicurezza del lavoro e dal D. 
Lgs. 155/97 e ss.mm.ii sull’igiene delle produzioni alimentari. 
La formazione e l’informazione ai lavoratori impiegati nel servizio devono prevedere incontri 
specifici sulla sicurezza e igiene del lavoro, sui rischi presenti, sulle misure e sulle 
procedure adottate per il loro contenimento. 
I corsi d'aggiornamento e formazione saranno regolarmente retribuiti dall’Appaltatore. 
In particolare, tutto il personale addetto alla preparazione e distribuzione dei pasti dovrà 
essere costantemente formato ed aggiornato in materia di alimentazione e dietetica, di 
igiene e microbiologia, nonché seguito e sensibilizzato rispetto alle responsabilità del 
proprio ruolo, ciascuno in rapporto alle specifiche competenze. 
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Tutto il personale addetto alla manipolazione, preparazione, trasporto e distribuzione degli 
alimenti, nessun escluso, dovrà essere in possesso dei requisiti di idoneità sanitaria previsti 
secondo la normativa vigente; i costi relativi saranno a totale carico dell’appaltatore. 
 
L’Appaltatore deve attuare l’osservanza delle norme derivanti dalle vigenti leggi e decreti 
relativi all’igiene del lavoro, alla prevenzione degli infortuni sul lavoro, alle assicurazioni 
contro gli infortuni sul lavoro, alle previdenze varie per la disoccupazione involontaria, 
invalidità e vecchiaia, alla tubercolosi ed altre malattie professionali ed ogni altra 
disposizione in vigore o che potrà intervenire in corso di esercizio per la tutela materiale dei 
lavoratori. 
L’Appaltatore deve, in ogni momento e a semplice richiesta del Committente, dimostrare di 
avere provveduto a quanto sopra. 
 
L’Appaltatore deve applicare, nei confronti dei propri dipendenti occupati nelle mansioni 
costituenti oggetto del presente capitolato, le condizioni normative e retributive non inferiori 
a quelle previste dai contratti collettivi di lavoro applicabili, alla data di stipula del contratto, 
alla categoria e nella località in cui si svolge il servizio, nonché condizioni risultanti da 
successive modifiche e integrazioni e, in genere, da ogni altro contratto collettivo, 
successivamente stipulato per la categoria. L’Appaltatore è tenuto altresì a continuare ad 
applicare i suddetti contratti collettivi anche dopo la scadenza, fino alla loro sostituzione o 
rinnovo. 
 
Vestiario 
L’Appaltatore, in conformità a quanto disposto dal D. Dgs. 81/2008 e dalle discipline 
specifiche di settore, fornirà a tutto il personale divise di lavoro e copricapo, guanti 
monouso, scarpe 
antinfortunistiche, mascherine e indumenti protettivi da indossare per ogni operazione a 
rischio. 
Dovranno essere previsti indumenti distinti per i processi di produzione e distribuzione dei 
pasti e per i lavori di pulizia e sanificazione, in conformità con quanto disposto dal D.P.R. 
327/1980; la pulizia di tale vestiario è a carico dell'impresa. Gli indumenti devono essere 
riposti negli appositi armadietti personali. L’impresa si impegna ad integrare la dotazione di 
armadietti qualora questi dovessero risultare insufficienti alle esigenze del servizio. Ad ogni 
addetto dovrà essere fornito annualmente il numero adeguato di indumenti e accessori. 
 
Igiene personale 
Per quanto concerne le norme igienico sanitarie si fa riferimento alla legge 283 del 
30.4.1962 e suo regolamento di esecuzione D.P.R. n. 327 del 26.3.1980 e successive 
modificazioni e integrazioni, al D.Lgs 26 maggio 1997, n.155 e ss.mm.ii nonché a quanto 
previsto dalle normative e dai regolamenti vigenti e dal presente capitolato. 
Il personale addetto alla manipolazione, preparazione e confezionamento dei pasti, deve 
curare scrupolosamente l'igiene personale ed in particolare il personale di cucina non deve 
portare capelli, barba e/o baffi lunghi o in disordine, il taglio e la pulizia delle unghie devono 
essere accurati, le unghie devono essere senza smalto. Inoltre durante le ore di lavoro non 
devono essere indossati anelli o bracciali per evitare possibili contaminazioni degli alimenti 
in lavorazione. 
Il personale dovrà utilizzare calzature adeguate all’ambiente di lavoro. Il copricapo è parte 
integrante dell’abbigliamento di lavoro: previsto sia per le donne che per gli uomini, dovrà 
contenere l’intera capigliatura. 
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Art.21 - MENU' DIETOLOGICO E ALIMENTI 
I pasti dovranno essere preparati nel rigoroso rispetto dei menù e delle relative tabelle 
dietetiche approvate e/o modificate e integrate dal competente servizio dell’ Azienda 
Sanitaria Locale. 
I menù si articolano su una settimana e prevedono un primo, un secondo, un contorno di 
verdure di stagione, pane, frutta fresca  o dolce e acqua proveniente dalla rete idrica. 
Al fine di garantire la qualità del servizio la ditta appaltatrice dovrà impiegare frutta e 
verdura di stagione e carne non congelata.  
II menù e relative tabelle dietetiche non hanno carattere definitivo in quanto potranno subire 
variazioni di portate, che non potranno dar luogo ad ulteriori pretese da parte della ditta 
aggiudicataria, in conseguenza di osservazioni dell'ASL, proposte provenienti dagli 
organismi scolastici o proposte migliorative della ditta stessa. 
Il menu potrà essere modificato a seguito di eventuali richieste di variazioni proposte dal 
Comune previa autorizzazione dall’A.S.L. di Biella. 
Gli unici prodotti utilizzabili in luogo dei cibi freschi sono i surgelati, da fornire solo se non è 
possibile, per motivate ragioni, reperire gli alimenti freschi, mentre sono da escludere i 
prodotti congelati, inscatolati, precotti, precucinati e prodotti sterilizzati in genere, in quanto 
di scadente qualità nutrizionale. Per i surgelati la scelta deve essere limitata agli alimenti 
allo stato naturale, escludendo piatti pronti, precotti ecc. 
La ditta appaltatrice dovrà assicurare la preparazione di pasti speciali per soggetti affetti da 
malattia celiaca, per soggetti diabetici e per soggetti affetti da particolari malattie 
metaboliche, allergiche o di intolleranza, che necessitano di escludere dal pasto particolari 
alimenti. Ogni patologia deve essere certificata da idonea documentazione medica, la quale 
deve essere consegnata direttamente al personale della ditta appaltatrice e per 
conoscenza agli uffici comunali competenti. 
La ditta appaltatrice si impegna altresì ad introdurre eventuali attrezzature necessarie per la 
preparazione di pasti speciali. 
 
Art. 22- ASSENZA DI OGM 
Le derrate alimentari utilizzate dall’Appaltatore per la preparazione dei pasti devono 
garantire l’assenza di organismi geneticamente modificati (OGM), in conformità a quanto 
stabilito dalla legislazione vigente. 
 
Art. 23 - ETICHETTATURA DELLE DERRATE 
Le derrate alimentari utilizzate dall’impresa per la preparazione dei pasti devono avere 
confezione ed etichettature conformi alle leggi vigenti. Non sono ammesse etichettature 
incomplete e non in lingua italiana. 
 
Art. 31 - CONFORMITÀ DEGLI ALIMENTI 
L’Appaltatore si impegna a che tutti gli alimenti distribuiti ai commensali siano rispondenti e 
conformi alle vigenti disposizioni legislative e regolamentari e alla buona tecnica del 
servizio, concernenti l’acquisto e la consegna, la conservazione, la lavorazione e la 
distribuzione delle vivande, l’igiene e la sanità delle stesse e delle materie prime da 
impiegare, nonché tutte le prescrizioni che fossero impartite dalle competenti Autorità. 
E’ fatto obbligo  all’appaltatore di garantire l’acquisto quotidiano delle derrate alimentari 
tutte, provvedendo sempre in giornata alla preparazione e somministrazione dei pasti. 
E’ fatto divieto  di: 

a) effettuare il riciclo dei pasti. 
b) preparare i pasti nei giorni antecedenti a quelli di consumo. 
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L’Appaltatore si impegna a mantenere irreprensibile la pulizia del personale, delle cucine, di 
tutte le attrezzature ed impianti fissi e mobili e delle stoviglie nonché ad usare quanto 
indicato in precedenza nel modo più appropriato, garantendo l’igiene più assoluta e 
assumendo la piena responsabilità civile, patrimoniale e penale. L’appaltatore dovrà 
seguire scrupolosamente il piano di autocontrollo di cui al D. Lgs. 155/97 e ss.mm.ii. e 
dovrà essere in grado di fornire, a richiesta del Committente, oltre che degli Uffici sanitari 
competenti, la documentazione precisa al riguardo. 
In caso di una qualsiasi anomalia riscontrata sulle derrate e/o sulle pietanze, il Committente 
si riserva di far effettuare, a laboratorio di propria fiducia, analisi microbiologiche e 
chimiche, con addebito dei costi a esclusivo carico dell’Appaltatore qualunque sia l’esito 
delle analisi effettuate. Tali analisi potranno essere commissionate dal Committente in ogni 
caso, per ragioni di controllo, prevedendo i relativi costi a proprio carico. 
 
Art. 24 - TRACCIABILITÀ 
L’Appaltatore deve garantire il rispetto delle norme relative alla rintracciabilità di filiera. Per 
rintracciabilità di filiera si intende la identificazione documentata delle aziende che hanno 
contribuito alla produzione e commercializzazione di una unità di prodotto materialmente e 
singolarmente identificabile, ovvero Rintracciabilità di Filiera (RFP), rintracciabilità 
assimilabile a quella derivante dal Regolamento CE. 17.07.2000 nr.°1760. Con ciò, si mira 
a valorizzare l’assoluta trasparenza verso tutte le parti interessate, Committente, utente 
finale ed Organi di Controllo. 
 
Art. 25 – COMPOSIZIONE DEL PASTO GIORNALIERO: SCHEM A-TIPO 
Tutti i menù dovranno rispettare quanto più possibile la stagionalità per i prodotti vegetali 
freschi. Per la predisposizione del menù, l’appaltatore dovrà fare riferimento, oltre alle linee 
guida generali della Regione Piemonte, a quelle specifiche del servizio SIAN dell’ASL BI 
nonché alle prescrizioni generali fornite in allegato al presente capitolato. Lo schema–tipo 
della composizione del pasto giornaliero per il servizio di refezione scolastica è composto 
da: 
 
1. un primo piatto  
2. un secondo piatto, 
3. un contorno di verdure di stagione 
4. pane  
5. frutta fresca di stagione  
6. merenda (non confezionata) 
 
Art. 26 - NORME IGIENICO-SANITARIE 
Per quanto concerne le norme igienico-sanitarie, si fa riferimento alla Legge 283/62 e suo 
regolamento di esecuzione n. 327/1980, al D. Lgs. 155/97, dal Regolamento Regionale e/o 
Comunale, oltre ai Regolamenti CE 178/02 e 852/04. 
 
Art. 27 - LIMITI DI CONTAMINAZIONE MICROBICA 
La produzione dei pasti oltre a rispettare le norme di cui al precedente articolo, deve 
rispettare gli standard igienici riportati delle norme in vigore. 
 
Art. 28- ORGANIZZAZIONE DELLA PRODUZIONE 
Le linee di processo devono essere predisposte in modo tale da evitare contaminazioni 
crociate delle produzioni alimentari, facendo uso di guanti monouso e di mascherine in tutti 
i casi necessari, nel rispetto delle norme vigenti. 
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Art. 29– DIVIETI 
Durante le operazioni di preparazione, cottura e distribuzione delle derrate è 
tassativamente vietato detenere detersivi di qualsiasi genere e tipo nelle zone di 
preparazione e cottura. 
 
Art. 30- CONSERVAZIONE DELLE DERRATE 
La conservazione delle derrate alimentari deve avvenire in conformità con quanto previsto 
dalla normativa vigente. I depositi, le celle ed i frigoriferi devono essere tenuti in perfetto 
stato igienico ed in buon ordine. Il carico delle celle e dei frigoriferi deve essere compatibile 
con la potenzialità dell’impianto frigorifero e sarà pertanto cura dell’Appaltatore organizzare 
l’approvvigionamento delle derrate in conformità con le possibilità di stoccaggio adeguato 
delle merci. I contenitori delle derrate deperibili e non deperibili non devono essere mai 
appoggiati a terra e devono essere tenuti fuori dai locali di manipolazione. 
 
Art. 31 – MANIPOLAZIONE E COTTURA 
Per tutte le operazioni di manipolazione e cottura si richiamano gli obblighi di cui al D. Lsg. 
155/97 e ss.mm.ii., ribadendo che all’Appaltatore spetta il rispetto integrale delle norme in 
esso contenute e la formazione specifica in merito ad ogni operatore che presti la propria 
opera presso il centro cottura, con qualunque funzione, o per la preparazione o per la 
somministrazione dei pasti. 
 
Art. 32 - NORME IN MATERIA DI SICUREZZA 
Al fine di garantire la sicurezza sui luoghi di lavoro è fatto obbligo all’impresa di attenersi 
strettamente a quanto previsto dalla normativa in materia di salute e sicurezza dei lavoratori 
di cui al D. Lgs. 81/2008, nonché di attenersi alle prescrizioni contenute nel DUVRI 
(documento allegato al presente Capitolato). 
Altresì dovrà essere comunicato al Committente, nonché ai Dirigenti scolastici il nominativo 
del referente per la sicurezza. Resta a carico dell’impresa la dotazione, per tutto il 
personale impiegato in servizio, di dispositivi di protezione individuale (DPI) e ad uso 
promiscuo, necessari all’espletamento del lavoro in sicurezza. 
 
Art. 33 - RISPETTO D.LGS 81/2008 
L'impresa è tenuta all'osservanza delle disposizioni del D.Lgs 81/2008. 
L'impresa dovrà ottemperare alle norme relative alla prevenzione degli infortuni dotando il 
personale di indumenti appositi e mezzi di protezione atti a garantire la massima sicurezza 
in relazione ai servizi svolti e dovrà adottare tutti i procedimenti e le cautele atti a garantire 
l'incolumità delle persone addette e dei terzi. 
L'impresa dovrà comunicare al momento della stipula del contratto, il nominativo del 
responsabile del Servizio Prevenzione e Protezione, ai sensi del D.Lgs sopra richiamato. 
–Norme sulla sicurezza e predisposizione del Piano di Sicurezza. 
Le norme sulla sicurezza hanno la finalità di individuare gli obblighi dell’appaltatore al fine di 
prevenire i rischi per la sicurezza e la salute del personale interessato dallo svolgimento dei 
servizi. 
Per quanto attiene all’esecuzione del servizio in oggetto, l’appaltatore è tenuto a soddisfare 
nel modo più efficace ed efficiente il rispetto delle vigenti norme di legge relative alla 
sicurezza ed all’igiene del lavoro applicabili alle attività in oggetto. 
L’appaltatore ha inoltre il dovere di garantire e verificare che le misure di coordinamento 
siano 
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adeguatamente osservate dai propri dipendenti nell’eventualità che in una medesima zona 
lavorativa siano in corso lavori svolti da una diversa impresa. 
Vige l’obbligo per l’appaltatore di comunicare al Comune e doverosamente prima dell’inizio 
dell’esercizio del servizio, di eventuali rischi relativi a persone e cose proprie o di terzi, 
dipendenti dallo svolgimento delle attività, nonché di segnalare senza indugio ulteriori 
rischi,anche dovuti ad interferenze con imprese terze, che insorgessero in corso di 
esecuzione del lavoro. 
Vige l’obbligo di utilizzare in modo esclusivo attrezzatura propria, previo accertamento del 
suo ottimale stato di funzionamento e nel pieno rispetto del D.Lgs.81/2008. 
 
Art. 34- ISPEZIONI 
Il Comune di Roppolo si riserva di eseguire a sua cura e spese in qualsiasi momento, 
ispezioni, verifiche e controlli onde accertare la regolarità del servizio in fase di 
svolgimento. 
La vigilanza sul servizio, per tutto il periodo dell'appalto, con la più ampia facoltà e nei modi 
ritenuti più idonei competerà all'Amministrazione Comunale. Il Comune quindi potrà 
effettuare direttamente o anche a mezzo di apposite commissioni e strutture pubbliche o 
private, senza alcun preavviso, presso il centro di cottura e durante la fase di trasporto, 
controlli sulla qualità e quantità degli alimenti e dei cibi, sul rispetto delle norme igieniche e 
delle disposizioni del presente capitolato, in merito agli approvvigionamenti, agli orari di 
consegna dei pasti e ad ogni altro aspetto del servizio.  
In particolare si prevede il controllo igienico-sanitario svolto dal Servizio Igiene degli 
alimenti e della nutrizione dell'A.S.L., relativamente al rispetto della normativa 
igienicosanitaria nella preparazione dei pasti, al controllo degli alimenti,  al rilascio delle 
relative autorizzazioni sanitarie e alla regolarità nutrizionale dei pasti. 
Qualora le verifiche evidenzino carenze che a giudizio dell'Amministrazione sono rimediabili 
senza pregiudizio alcuno per l'intero servizio, il Comune informa per iscritto l'appaltatore 
delle modalità e degli interventi da eseguire, che andranno immediatamente apportati 
senza oneri per l'appaltante. Se, al contrario le carenze sono gravi ed irrimediabili, in 
quanto incidenti sul servizio in modo pregiudizievole, il Comune appaltante si riserva la 
facoltà di risolvere automaticamente il contratto. 
 
Art. 35- DANNEGGIAMENTI 
Nell'esecuzione del servizio l'impresa deve usare diligenza ed evitare deterioramenti dei 
mobili e delle attrezzature esistenti nei locali. Di ogni danneggiamento causato a questi od 
altro materiale, da ascriversi ad incuria o disattenzione degli operatori, l’impresa 
aggiudicataria sarà ritenuta unica responsabile nei confronti del Comune. 
 
Art. 36 - PENALITA' 
La ditta nell'esecuzione del servizio, avrà l'obbligo di osservare le disposizioni del presente 
capitolato e le norme di leggi e di regolamenti che riguardano il servizio stesso. In caso di 
inosservanza delle norme citate, la ditta è tenuta al pagamento di una pena pecuniaria che 
varia secondo la gravità dell'infrazione. 
L'Amministrazione comunale, previa contestazione applica le sanzioni, per inottemperanze 
al capitolato specificatamente riguardo a: 

• penale di euro 500,00 per ogni giorno di mancato servizio non dovuto a cause di 
forza maggiore; 

• penale di euro 1.000,00 nel caso di alimenti contaminati (piatti contaminati da 
parassiti); 
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• penale di euro 500,00 per ogni caso di fornitura menù non rispondente a quanto 
previsto o di utilizzo di derrate non corrispondenti quanto richiesto nelle tabelle 
merceologiche di cui al presente capitolato; 

• penale di euro 2.500,00 in caso di condizioni igieniche carenti verificate in fase di 
preparazione e trasporto, nonché in caso di presenza di corpo estraneo o in caso di 
mancato rispetto delle procedure previste nel manuale HACCP della ditta. 

Atteso che eventuali deficienze o carenze saranno comunicate alla ditta appaltatrice per 
iscritto e la stessa dovrà procedere nei limiti e secondo i tempi indicati dall'Amministrazione 
Comunale, si conviene che l'unica formalità preliminare per l'applicazione delle penali è la 
contestazione degli addebiti, effettuata dal Comune, per iscritto, mediante raccomandata 
A.R.. 
La ditta ha facoltà di presentare le sue controdeduzioni alla contestazione degli addebiti 
entro e non oltre dieci giorni dalla data di ricevimento della lettera di addebito. 
Il Comune procede al recupero della penalità mediante ritenuta sul mandato di pagamento 
delle fatture emesse dalla ditta. 
L'applicazione delle penalità è indipendente dal diritto al risarcimento del Comune, 
derivante da eventuali violazioni contrattuali. 
 
 
Art. 37 - RISOLUZIONE DEL CONTRATTO 
Fatto salvo quanto previsto nel precedente articolo 19, l'amministrazione comunale ha 
facoltà di chiedere la risoluzione del contratto nel caso di ingiustificato ritardo 
nell'espletamento del servizio,nonché di esecuzione dello stesso non conformemente al 
presente disciplinare ed alle norme in esso richiamate, allorché le circostanze stesse siano 
state contestate per tre volte e per iscritto, ovvero per l'utilizzo di personale non qualificato. 
Oltre a quanto previsto dall'ari. 1453 C.C. per i casi di inadempimento delle obbligazioni 
contrattuali, costituiscono motivo per la risoluzione del contratto, ai sensi dell'ari. 1456 del 
C.C. le seguenti fattispecie: 

a) abbandono del servizio, se non dovuto a cause di forza maggiore; 
b) apertura della procedura di fallimento a carico della ditta appaltatrice; 
c) e)cessione ad altro soggetto di tutti o parte dei diritti ed obblighi relativi al presente 
d) capitolato, salvo approvazione dell’Ente; 
e) inosservanza delle condizioni per il subappalto; 
f) accertata tossinfezione alimentare determinata da comportamento doloso o colposo 

della ditta, salva ogni ulteriore responsabilità civile e penale; 
g) accertata e documentata insufficiente qualità del servizio. 
h) Nei casi di risoluzione del contratto il Comune si rivarrà sulla garanzia e la ditta dovrà 

risarcire ogni ulteriore danno. 
 
Art. 38 – RINVIO 
Per tutto quanto non espressamente citato nel presente capitolato, si applicano le 
disposizioni di cui alla normativa vigente in materia di concessioni e appalti, di igiene e 
sanità degli alimenti, di tutela del personale, della legge e del regolamento per 
l’amministrazione del patrimonio e per la contabilità generale dello Stato. 
  
Art. 39 – PRIVACY 
Ai sensi di quanto stabilito dall’art. 13 del Decreto Legislativo 30 giugno 2003, n. 196 
"Codice in materia di protezione dei dati personali" si informa che : 
I dati personali raccolti dalla stazione appaltante: 
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- saranno utilizzati esclusivamente per le finalità connesse all’oggetto dell’Affidamento, 
ovvero per  eventuali altri adempimenti inerenti lo svolgimento delle prestazioni previste; 
- i dati attinenti le valutazioni per l’eventuale affidamento hanno natura obbligatoria e 
necessaria per l’utilizzo previsto; 
- saranno trattati con modalità informatizzate o cartacee secondo la tipologia di utilizzo e 
conservati presso gli strumenti informatici (server e pc) e gli archivi disponibili presso la 
stazione appaltante; 
- non sono previste conseguenze , se non quelle stabilite dalle leggi che riguardano gli 
appalti pubblici 
nel caso i soggetti non intendano comunicare in tutto o in parte i dati richiesti; nel caso non 
venissero comunicati dati attinenti le valutazioni per l’eventuale affidamento , non si potrà 
procedere all’esame comparativo e pertanto le istanze saranno escluse; 
-i soggetti o le categorie di soggetti ai quali i dati personali possono essere comunicati o 
che possono venirne a conoscenza in qualità' di responsabili o incaricati sono quelli relativi 
ai servizi comunali che si occupano di tutto l’iter formale e procedurale per gli appalti 
pubblici; 
- l'ambito di diffusione dei dati può essere esteso ad Enti o Associazioni di categoria, per le 
verifiche previste dalla legge o ai fini di verifiche dagli stessi richiesti. 
- ai sensi dell’art. 7, l’interessato ha diritto di ottenere la conferma dell'esistenza o meno di 
dati 
personali che lo riguardano, anche se non ancora registrati, e la loro comunicazione in 
forma 
intelligibile. Inoltre può avvalersi di tutti i diritti di informazione previsti anche ai commi 2° e 
3° e di opporsi ai sensi di quanto previsto da 4° c omma; 
- il titolare dei dati forniti è il Sindaco del Comune di Roppolo che ha provveduto alla 
nomina del Responsabile del Servizio, rag. Chiara Cinquino in qualità di Responsabile 
unico di procedimento ai sensi del D.Lgs 163/2006 e ss. mm. e ii. 
L’appaltatore dovrà attenersi alle disposizioni previste dal succitato Codice in materia di 
protezione dei dati personali, attivando le opportune procedure in relazione alla tipologia di 
dati trattati, che potrebbero essere anche di natura sensibile: eventuali notificazioni, 
accortezze per la cifratura e la riservatezza dei dati, redazione del documento 
programmatico sulla sicurezza e controllo sull’applicazione del medesimo sono interamente 
a carico dell’appaltatore stesso. 
 
 

ALLEGATI 
 
A) NORME GENERALI PER L’APPLICAZIONE DEI MENU’ 
B) QUALITA’ MATERIE PRIME E CARATTERISTICHE MERCEOL OGICHE DEGLI 
ALIMENTI 
C) GRAMMATURE  
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COMUNE DI ROPPOLO – PROVINCIA DI BIELLA 
 

CAPITOLATO SPECIALE D’APPALTO DEL SERVIZIO DI 
MENSA SCOLASTICA PER ALUNNI DELLA SCUOLA DELL’INFANZIA 

PERIODO SETTEMBRE 2013 – AGOSTO 2016 
 

ALLEGATO A 
NORME GENERALI PER L’APPLICAZIONE DEI MENU’ 

  
Ogni pasto deve comprendere una porzione di pane non addizionato di grassi (strutto, oli 
vegetali, burro) e acqua proveniente dalla rete idrica.  
Per carne bianca si intende pollo, tacchino e coniglio; per carne rossa lonza/arista e 
vitellone/manzo. Dovrà trattarsi di carne fresca  priva di additivi e grassi aggiunti presenti 
invece nei prodotti precucinati. 
 
Dalla categoria “formaggi” vanno tassativamente esclusi tutti i formaggi fusi 
(formaggini, sottilette, ecc.). 
 
Secondo le indicazioni fornite dall’ASL BI la scelta del tipo di pesce, per ragioni igienico-
sanitarie, andrà limitata ai seguenti: MERLUZZO, SOGLIOLA, PLATESSA E HALIBUT e la 
provenienza dovrà essere MEDITERRANEA quando possibile, o EUROPEA negli altri casi. 
Andrà limitato quanto più possibile ogni tipo di pesce preimpanato e/ prefritto (bastoncini, 
crocchette, ecc.). 
 
Su indicazione dell’ASL BI medesima, fino a nuovo ordine, gli affettati non dovranno 
contemplare la paletta biellese per la ristorazione scolastica, per ragioni legate al 
quantitativo di sodio presente. 
 
Il contorno, su richiesta della commissione mensa e/o degli insegnanti, potrà essere 
consumato anche all’inizio del pasto; in ogni variazione del menù al riguardo dovrà essere 
rispettata il più possibile la stagionalità. L’appaltatore NON POTRA’ UTILIZZARE la verdura 
in scatola (ad eccezione dei pomodori pelati). Le patate, fresche e/o surgelate DOVRANNO 
ESSERE prive di grassi aggiunti. 
 
La frutta, fresca e di stagione, potrà essere richiesta anche come merenda  prevedendo 
adeguata sbucciatura. Non potrà essere servita frutta in scatola . 
 
Adeguandosi alle linee guida regionali in materia, l’appaltatore dovrà limitare l’utilizzo del 
sale (preferendo quello arricchito in iodio) e non potrà utilizzare i preparati per brodo/dadi 
ricchi di grassi vegetali idrogenati e di glutammato monopodico. 
 
Per motivi contingenti, quali la mancata consegna o l’imprevisto deperimento delle derrate, 
sarà possibile lo scambio del menu tra due giorni della stessa settimana. Sarà altresì 
possibile la sostituzione del tipo di verdura, qualora ciò corrisponda alla possibilità di servire 
prodotto fresco di qualità e di stagione. 
Per tutti i venerdì di Quaresima, così come per il mercoledì delle ceneri, senza ulteriori 
richieste da parte del committente, IL MENU’ NON DOVRA’ PREVEDERE LA CARNE. I 
menù base dei singoli periodi, qui forniti, potranno essere adeguati solo previo assenso del 
committente. 
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COMUNE DI ROPPOLO – PROVINCIA DI BIELLA 
 

CAPITOLATO SPECIALE D’APPALTO DEL SERVIZIO DI 
MENSA SCOLASTICA PER ALUNNI DELLA SCUOLA DELL’INFANZIA 

PERIODO SETTEMBRE 2013 – AGOSTO 2016 
 

ALLEGATO B 
QUALITA’ MATERIE PRIME E CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE 

DEGLI ALIMENTI 
 
Il presente documento riguarda le caratteristiche merceologiche e d’utilizzo delle materie prime 
destinate alla produzione del pasto nella ristorazione scolastica, della casa di riposo, casa famiglia 
e mensa sociale. Le caratteristiche chimico - fisiche di ciascuna categoria merceologica devono 
rispondere ai requisiti previsti dalla legge vigente. La categoria merceologica dovrà comunque 
essere certificata ad ogni consegna e dovrà essere messa a disposizione su richiesta degli organi 
di controllo. 
 
PROCEDURE DI GESTIONE DELLE MATERIE PRIME 
A validazione dei requisiti merceologici e opportuno definire e specificare le regole procedurali di 
gestione delle materie prime. Le clausole principali sono: 

• Mantenimento  delle merci in confezione originale integra fino al momento dell’utilizzo 
presso il Centro di cottura della scuola. 

• Divieto di congelare pane e altri alimenti. 
• Esclusione  dal ciclo produttivo di derrate per cui, al momento della 

preparazione/somministrazione, sia superato il termine minimo di conservazione/data di 
scadenza. 

• Razionalizzazione  dei tempi di approvvigionamento delle materie prime. Nel rifornimento 
delle derrate non deperibili si eviteranno stoccaggi  della merce. (art. 31 del capitolato) 

• Calendarizzazione  degli acquisti. Dovrà essere stabilita in funzione di un ben definito 
intervallo di vita residua che la merce dovrà garantire contrattualmente: la percentuale di vita 
residua garantita al momento dell’acquisto rappresenta un indice specifico per ogni lotto, 
anche in relazione alle condizioni ambientali e strutturali delle sedi di stoccaggio e 
conservazione. 

• Standardizzazione  delle dimensioni delle confezioni in funzione della deperibilità del 
prodotto e in proporzione alle esigenze e tempi di consumo. Si opterà per pezzature 
commerciali il cui contenuto soddisfi le necessita giornaliere senza avanzi di parte del 
prodotto sfuso. Qualora vi siano eventuali eccedenze in confezioni aperte, queste dovranno 
essere conservate, a temperature adeguate, in contenitori per alimenti chiusi ed utilizzate il 
prima possibile. 

Sia le materie prime sia gli alimenti pronti, non dovranno contenere o derivare da Organismi 
Geneticamente Modificati (O.G.M.). 
 
PRODOTTI BIOLOGICI 
In base al Regolamento CEE 2092/91 e successive modifiche, e al Decr. L.vo 17/3/95 n° 220, si 
intende per prodotto biologico un prodotto fresco o trasformato ottenuto attraverso pratiche agricole 
o tecniche di allevamento che non utilizzano prodotti di sintesi chimica e rispettano l’ambiente 
naturale. 
Le etichette devono riportare le seguenti indicazioni: 

1. Indicazioni che suggeriscono all’acquirente che il prodotto o i suoi ingredienti sono stati 
ottenuti conformemente alle norme di produzione biologica: in italiano BIOLOGICO; 

2. indicazione che il prodotto e stato ottenuto od importato da un operatore assoggettato alle 
misure di controllo; 
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3. Menzione del nome e/o del numero di codice dell’autorità o dell’organismo di controllo cui il 
produttore e assoggettato. 

Per quanto riguarda le caratteristiche merceologiche ed organolettiche dei singoli prodotti rimane 
valido quanto stabilito dai Reg. CEE specifici. 
 
PRODOTTI A DENOMINAZIONE D’ORIGINE PROTETTA D.O.P. 
Secondo il Regolamento CEE n° 2081/92 del 14/7/92 a rt. 2 “e il nome di una regione, di un luogo 
determinato o in casi eccezionali, di un paese che serve a designare un prodotto agricolo o 
alimentare. Il prodotto deve essere originario di tale regione, di tale luogo determinato o di tale 
paese e le sue qualità o caratteristiche devono essere dovute essenzialmente o esclusivamente 
all’ambiente geografico comprensivo dei fattori naturali e umani e la sua produzione, trasformazione 
ed elaborazione devono avvenire nell’area geografica delimitata”. 
Sono richiesti: 

1. garanzia di un ente terzo; 
2. approvazione della Comunità Europea. 

 
PRODOTTI AD INDICAZIONE GEOGRAFICA PROTETTA I.G.P. 
Secondo il Regolamento CEE n° 2081/92 del 14/7/92 a rt. 2 “e il nome di una regione, di un luogo 
determinato o in casi eccezionali, di un paese che serve a designare un prodotto agricolo o 
alimentare. Il prodotto deve essere originario di tale regione, di tale luogo determinato o di tale 
paese e deve possedere una determinata qualità, la reputazione o un’altra caratteristica che possa 
essere attribuita all’origine geografica e la cui produzione e/o trasformazione e/o elaborazione 
avvengano nell’area geografica delimitata.” 
Sono richiesti: 
1. garanzia di un ente terzo; 
2. approvazione della Comunità Europea 
 
 
CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE DELLE MATERIE PRIME 
 
CEREALI E DERIVATI 
BISCOTTI PER LA PRIMA INFANZIA 
Come prodotto dietetico deve sottostare al DL.gs. 111 del 27/01/1992 e successive modifiche e al 
DPR n°131/98. Le confezioni devono presentarsi inta tte e sigillate e devono rispondere ai requisiti 
previsti dal DLgs 11 del 27/01/1992. Sono alimenti indicati per i bambini dal 4° mese in poi. 
 
CREMA DI RISO 
Prodotta con farina di riso senza l’aggiunta di glutine e proteine del latte. E un alimento indicato per 
i bambini dal 4° mese in poi. Come prodotto dieteti co deve sottostare al DLgs. 111 del 27/01/1992 e 
al DPR n°131/98. Le confezioni devono presentarsi i ntatte e sigillate e devono rispondere ai 
requisiti previsti dal DLgs 111 del 27/01/1992. 
 
FARINA DI MAIS 
Ottenuta mediante macinazione di mais, non avariato per eccesso di umidità o altra causa. Le 
confezioni devono riportare tutte le dichiarazioni riguardanti il tipo di farina, il peso netto, il nome e il 
luogo di produzione come da DL 109/92 e successive modificazioni. 
Bramata per polenta, ben secca, esente da ammuffimento o altre alterazioni. La polenta deve 
essere preparata in loco. 
 
FARINA TIPO “00”o “0” o INTEGRALE 
Le confezioni devono riportare tutte le dichiarazioni riguardanti il tipo di farina, il peso netto, il nome 
e il luogo di produzione nonché la data della durata di conservazione come da DL 109/92 e 
successive modificazioni. 
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Di grano tenero di tipo “0” o “00” o integrale, rispondente ai requisiti del DPR n°187/2001 capo I. Le  
confezioni dovranno essere sigillate senza difetti o rotture. Il prodotto deve risultare indenne da 
infestanti, parassiti, larve, frammenti di insetti, muffe. 
 
FARINA LATTEA 
Prodotta con farina di riso, farina di mais, latte in polvere, può essere preparata con l’aggiunta di 
frutta disidratata, cereali disidratati e biscotti. E un alimento indicati per i bambini dal 4° mese i n poi. 
Come prodotto dietetico deve sottostare al DLgs. 111 del 27/01/1992. Le confezioni devono 
presentarsi intatte e sigillate e devono rispondere ai requisiti previsti dal DLgs 111 del 27/01/1992. 
 
FARRO DECORTICATO 
Il prodotto deve essere indenne da infestanti, parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri 
agenti infestanti, e da alterazioni di tipo microbiologico e deve rispondere ai requisiti di legge 580/67 
sulla lavorazione e commercio dei cereali, sfarinati e paste alimentari. 
 
FETTE BISCOTTATE E CRACKERS 
Devono essere prodotti in conformità al D.P.R. n° 2 83 del 23/06/1993. Devono possedere un tenore 
di umidità non superiore al 7% con una tolleranza del 2% in valore assoluto. Non devono contenere 
ingredienti o additivi non consentiti dal D.M. 31 marzo 1965 e successive modifiche. Le confezioni 
devono essere chiuse, riportanti tutte le indicazioni previste dal D.L. 109 del 27/01/1992 e non 
devono presentare difetti. I prodotti devono essere freschi e non presentare odore, sapore o colore 
anormale e sgradevole. Non devono essere presenti coloranti artificiali. I prodotti non dovranno 
contenere oli o grassi vegetali idrogenati ed aromi. 
 
FIOCCHI D’AVENA 
Sono il prodotto della decorticatura e successiva cottura a vapore, fioccatura e tostatura dei chicchi. 
I fiocchi devono essere uniformi, integri e puliti; non devono presentare semi e sostanze estranee, 
muffe e attacchi da parassiti animali e alterazioni di tipo microbiologico. 
Il prodotto deve rispondere ai requisiti di legge 580/67 sulla lavorazione e commercio dei cereali, 
sfarinati e paste alimentari. 
 
GNOCCHI DI PATATE 
Possono essere freschi, in atmosfera modificata o surgelati (DPCM n° 311/97). Devono essere 
forniti in confezioni chiuse e di materiale idoneo per l’imballaggio degli alimenti da conservarsi in 
frigorifero. Deve essere riportato il peso netto, il nome del produttore, gli ingredienti in ordine 
decrescente di quantità e la data di produzione. Devono essere privi d’infestanti e 
microbiologicamente non contaminati. 
Gli gnocchi dovranno essere prodotti con patate o, eventualmente fiocchi di patate, farina di grano 
duro, sale, non contenenti grassi vegetali o animali, additivi e aromi.  
Non devono contenere coloranti secondo All. IV D.M. 209/ 27/02/96. Le confezioni dovranno essere 
tali che il quantitativo soddisfi le necessita giornaliere senza avanzare parte del prodotto sfuso. 
 
MAIS AL NATURALE 
I vegetali devono essere maturi, sani, freschi, ben lavati, privi di larve, insetti, difetti dovuti a malattie 
e devono presentare il caratteristico colore, odore e sapore. Il liquido di governo non deve 
presentare crescite di muffa o altre alterazioni. Il prodotto può essere contenuto in vetro o in banda 
stagnata. I contenitori devono riportare tutte le dichiarazioni previste dal DL 109/92, non devono 
presentare difetti e devono possedere tutti i requisiti previsti dalla legge n°283 del 30/4/62 e D.M. 
21/3/73 con successive modificazioni. 
 
MIGLIO 
La granella deve essere uniforme, integra e pulita; non deve presentare semi e sostanze estranee, 
muffe e attacchi da parassiti animali e alterazioni di tipo microbiologico. I granelli devono essere 
arrotondati, di colore giallo paglierino. Il prodotto deve rispondere ai requisiti di legge 580/67 sulla 
lavorazione e commercio dei cereali, sfarinati e paste alimentari. 



 18

 
ORZO PERLATO 
L’orzo in grani deve avere granella uniforme, integra e pulita; non deve presentare semi e sostanze 
estranee, muffe e attacchi da parassiti animali. 
I granelli devono essere arrotondati, di colore bianco-giallo paglierino. Deve rispondere ai requisiti di 
legge 580/67 sulla lavorazione e commercio dei cereali, sfarinati e paste alimentari. 
 
PANE 
Conforme alla legge 580/67 e successive integrazioni. Il pane dovrà avere come ingredienti: farina 
tipo “0”, “00”, o “1”, sale, acqua, lievito; preparato giornalmente secondo buona tecnica di 
lavorazione. Il pane integrale sarà prodotto con farina integrale, preferibilmente derivata da 
frumento proveniente da agricoltura biologica. Dovrà essere di pezzatura adeguata, di giusta 
salatura, di lievitazione perfetta e buona cottura eseguita a decorso regolare, in modo che si 
presenti in mollica appena asciutta. Dovrà inoltre essere fresco di giornata, non caldo, scevro da 
cattivi odori. 
Non e ammesso l’uso di pane riscaldato o rigenerato o surgelato. Deve essere trasportato in 
contenitori di materiale dichiarato per alimenti, lavabili e con adeguata ed igienica copertura. Ogni 
fornitura deve essere accompagnata da una dichiarazione riguardante il peso della merce, il tipo di 
prodotto e gli ingredienti. Per nessun motivo deve essere stoccato, anche temporaneamente, 
direttamente al suolo, ma sempre sollevato da questo, sia nel centro di cottura che presso i 
terminali di distribuzione. 
 
PANE GRATTUGIATO 
Deve essere il prodotto della triturazione meccanica di pane avente le caratteristiche descritte nella 
voce “PANE” di questo documento Deve essere consegnato in confezioni originali sigillate, oppure 
in sacchetti di carta, o altro materiale originale destinato al contatto con alimenti, ermeticamente 
chiusi in modo che il prodotto sia protetto da ogni forma di insudiciamento, inquinamento ed 
umidità.  
 
PASTA 
Di semola di grano duro e/o integrale conformi al DPR n°187/2001 Capo II, in confezioni originali. 
La pasta integrale dovrà preferibilmente derivare da farine ottenute da coltivazione biologiche. Sarà 
richiesta la fornitura di una vasta gamma di formati di pasta per garantire un’alternanza quotidiana. 
La pasta dovrà possedere i seguenti requisiti: 

• Umidità massima 12,5% 
• Acidità massima gradi 4 su 100 parti di sostanza secca. 
• Priva di odori e sapori aciduli anche lievi, e senza aggiunta di sostanze minerali, al fine di 

ottenere il peso e la compattezza. 
• Di perfetta essiccazione e conservazione e corrispondente alle vigenti disposizioni di legge. 
• Non dovrà presentarsi frantumata, alterata, avariata ne colorata artificialmente. 
• Dovrà essere immune in modo assoluto da insetti. 
• Allorché fosse rimossa, non dovrà lasciare cadere polvere o farina. 
• Dovrà essere di aspetto uniforme, resistente alla cottura ed alla pressione delle dita, con 

frattuta vitrea. 
La pasta deve essere in confezioni integre, di pezzatura proporzionata alla quantità utilizzata nella 
preparazione dei singoli pasti. Le confezioni devono riportare peso netto, tipo di pasta, ditta 
produttrice, luogo di produzione e tutte le ulteriori informazioni previste dal DLgs. n° 109/92. La 
pasta di semola di grano duro di formato piccolo dovrà resistere alla cottura non meno di 15 minuti, 
20 minuti quella di formato grosso. La prova della cottura sarà effettuata in acqua bollente, nella 
proporzione di 1 a 10 in volume, senza sale ed in recipiente ben pulito. Una volta bollita in acqua 
non deve presentare rottura o cambiamento di forma, non deve risultare collosa, non deve cedere 
amido all’acqua che deve restare chiara e limpida il più possibile. Al momento della distribuzione 
deve avere consistenza, elasticità e non essere molliccia. 
La pasta deve essere conservata, sollevata dal suolo, in luogo fresco ed asciutto. 
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PASTA LIEVITATA 
Pasta lievitata per la preparazione di pizza: deve essere preparata con farina di tipo “0” e/o “00”, 
acqua, sale, olio extra-vergine d’oliva, lievito di birra. Se congelata, la confezione e l’etichettatura 
devono corrispondere a quanto dichiarato nel D.M. 25/9/95 n° 493 e successive modificazioni. Deve 
essere consegnata, a cura del fornitore dietro specifico ordine (con idonea etichettatura da DL 109 
del 27/1/1992), in recipienti lavabili, muniti di coperchio atti a proteggere il prodotto da ogni forma di 
insudiciamento o inquinamento. La modalità di produzione, confezionamento, immagazzinamento e 
di distribuzione devono essere tali da garantire un’adeguata igiene del prodotto fino al consumo. 
 
PASTINA DIETETICA PRIMA INFANZIA GLUTINATA 
Come prodotto dietetico deve sottostare al DLgs. 111 del 27/01/1992 e al DPR n°131/98. Le 
confezioni devono presentarsi intatte e sigillate e devono rispondere ai requisiti previsti dal D. Lgs. 
111 del 27/01/1992. Sulle confezioni deve essere riportata la dicitura “il prodotto contiene glutine”. 
 
PIZZA 
Pasta 
Vedi alla voce “Pasta lievitata” di questo documento. 
Condimento 
Deve essere costituito da: 
  mozzarella (non formaggio fuso); 
  pelati e/o pomodori freschi; 
  origano, se gradito; 
  olio extravergine d’oliva. 
  qualsiasi altra verdura, se desiderata 
 
PRODOTTI DOLCIARI (biscotti, merendine) 
I prodotti da forno devono essere a perfetta lievitazione e cottura, da farine di grano tenero tipo “0” o 
“00”, od integrali esenti da additivi, dolcificati esclusivamente con zucchero, senza l’impiego di oli e 
grassi vegetali idrogenati e aromi. Devono essere confezionati e sigillati in involucri riconosciuti 
idonei dalle vigenti leggi per il contenimento dei prodotti alimentari (D.L. 109/92). Su ciascuna 
confezione monodose devono essere indicati gli ingredienti in ordine decrescente di quantità 
presente riferita al peso. Il prodotto deve risultare indenne da parassiti, larve, frammenti di insetti, 
da muffe o da altri agenti infestanti. 
 
RISO 
Superfino Arborio di fresca lavorazione per risotti, Semifino per minestre. Nelle preparazioni può 
essere utilizzato anche riso “Fino Ribe” con trattamento parboiled. Le varietà di riso utilizzate 
devono essere conformi ai requisiti di cui alla legge n. 325/58 e n.586 del 1962. Deve essere sano, 
secco, immune da parassiti, privo di corpi estranei, di impurezze varie (semi estranei) e di coloritura, 
dovrà essere resistente alla cottura e con un’umidità non superiore al 14/15%. Deve essere 
conservato in luogo idoneo, fresco ed asciutto. Al momento della somministrazione i grani dovranno 
presentarsi cotti uniformi, staccati tra di loro, non incollati o spappolati. 
 
SEMOLINO 
Deve rispondere ai requisiti di composizione e acidità riportate nel DPR n°187/2001 capo I. Il 
prodotto deve risultare indenne da infestanti, parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri 
agenti infestanti. Non deve presentare alterazioni delle caratteristiche organolettiche. Le confezioni 
devono pervenire intatte e sigillate; inoltre devono riportare tutte le indicazioni previste dal D.L. 
109/92. 
 
ALIMENTI DI ORIGINE ANIMALE 
CARNI AVICUNICOLE 
Petti, sottocosce e cosce di pollo, fesa di tacchino devono essere di origine comunitaria provenienti 
da stabilimenti CEE. Devono soddisfare le vigenti disposizioni per la vigilanza igienica ai sensi della 
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legge n° 283 del 30/04/1962, del D.P.R. n° 495, 10 dicembre 1997, Reg CEE 1906/90 e 
aggiornamenti. 
Devono appartenere alla Classe A secondo il Reg. CEE 1906/90 e aggiornamenti. Devono essere 
prive di odori e sapori anomali, sia fresche che congelate. Si consiglia peraltro l’utilizzo di carni 
fresche refrigerate, meglio se in confezione sottovuoto. La pelle deve essere completamente 
spennata e spiumata ed esente da residui di peli, da grumi di sangue, da fratture e da tagli. Le 
modalità di approvvigionamento sono naturalmente condizionate dall’attrezzatura a disposizione; e 
comunque auspicabile rispettare le indicazioni standard di stoccaggio (non superiore a 2 giorni). 
Le carni confezionate devono essere etichettate nel rigoroso rispetto della norma vigente in materia. 
In caso di prodotti congelati la pelle non deve presentare tracce di scottature da freddo ne segni di 
ossidazione dei grassi. 
Le carni devono essere conservate ad una temperatura compresa tra –1°C e +4°C per quelle 
refrigerate e i –18°C per quelle surgelate e congel ate. Il trasporto dovrà essere effettuato in modo 
tale che la temperatura a cuore dei tagli di carne non salga mai al di sopra dei 7°C per le carni 
refrigerate, –12°C per le carni congelate e –15 °C per le carni surgelate. Il consumo di carne 
scongelata, a patto che la catena del freddo sia rigidamente mantenuta e lo scongelamento 
avvenga lentamente in cella frigorifera a temperatura compresa tra 0 e + 4 °C, non ha particolari 
controindicazioni, pur essendo sempre preferibile il prodotto fresco. 
Il documento commerciale di accompagnamento dovrà riportare tutte le notizie previste dalle norme 
vigenti. I requisiti delle pezzature e le conformazioni, dettagliate in sede di appalto, dovranno 
comunque essere certificati ad ogni consegna.  
Tutti i tipi di carne potranno essere macinate solo estemporaneamente e in loco. 
 
CARNE BOVINA 
Di vitellone o bovino adulto di prima qualità. Conformi al D.Lgs. 286/94 e successive modifiche. 
Devono soddisfare le vigenti disposizioni per la vigilanza igienica ai sensi della legge n° 283 del 
30/04/1962. 
Fresca  di origine comunitaria proveniente da stabilimenti CEE. 
Le carni di vitellone devono appartenere alle classi di conformazione “U” (OTTIMA = profili 
nell’insieme convessi, sviluppo muscolare abbondante) oppure “R” (BUONA = profili nell’insieme 
rettilinei, sviluppo muscolare buono), con stato di ingrassamento 2 (SCARSO = sottile copertura di 
grasso, muscoli quasi ovunque apparenti) secondo le griglie CEE. 
Devono inoltre presentare le seguenti caratteristiche: colore rosso chiaro, consistenza pastosa, 
grana fine e tessitura compatta per scarso connettivo, grasso bianco avorio e consistenza 
compatta, sapidità e tenerezza. 
Deve essere dichiarata l’assenza di estrogeni, legge n° 4 3/02/1961 e successivi aggiornamenti.  
I singoli tagli di carne fresca dovranno essere confezionati in sacchetti sottovuoto ed etichettati nel 
rigoroso rispetto delle norme vigenti. Le carni devono essere conservate ad una temperatura 
compresa tra –1°C e +4°C per quelle refrigerate e i  –18°C per quelle surgelate o congelate. Il 
trasporto dovrà essere effettuato in modo tale che la temperatura a cuore dei tagli di carne non 
salga mai al di sopra dei e +7 °C quelle refrigerat e, i –15°C per quelle surgelate e –12°C per quelle 
congelate. Il consumo di carne scongelata, a patto che la catena del freddo sia rigidamente 
mantenuta e lo scongelamento avvenga lentamente in cella frigorifera a temperatura compresa tra 
0 e + 4 °C, non ha particolari controindicazioni, p ur essendo sempre preferibile il prodotto fresco. Il 
prodotto decongelato dovrà essere comunque consumato in giornata, senza alcuna possibilità di 
ricongelamento o comunque di rinvio di utilizzo. Le carni bovine decongelata dovranno inoltre 
essere esenti da: bruciature da freddo, fenomeni di ossidazioni del grasso, alterazioni legate a 
rottura della catena del freddo. 
Il documento commerciale di accompagnamento dovrà riportare tutte le notizie previste dalle norme 
vigenti. I requisiti delle pezzature e le conformazioni richiesti, dovranno comunque essere certificati 
ad ogni consegna. 
Per la carne trita devono essere utilizzati tagli di carni bovine fresche, come descritto in 
precedenza, e le operazioni di tritatura devono essere eseguite nel centro di cottura al momento 
dell’utilizzo. 
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CARNI SUINE 
Devono soddisfare le vigenti disposizioni per la vigilanza igienica ai sensi della legge n° 283 del 
30/04/1962 e del D.Lgs. 286/94 e aggiornamenti e presentare il marchio della visita sanitaria e di 
classifica. 
Fresca di origine comunitaria proveniente da stabilimenti CEE. 
Le lonze devono essere ottenute dall’isolamento del muscolo ileo-spinale situato nella doccia 
formate dalle apofisi spinose e trasverse delle vertebre lombari e delle ultime vertebre dorsali. 
I singoli tagli di carne fresca dovranno essere confezionati in sacchetti sottovuoto ed etichettati nel 
rigoroso rispetto delle norme vigenti. Le carni devono essere conservate ad una temperatura 
compresa tra –1°C e +4°C per quelle refrigerate e i  –18°C per quelle surgelate o congelate. Il 
trasporto dovrà essere effettuato in modo tale che la temperatura al cuore dei tagli di carne non 
salga mai al di sopra dei + 7 °C quelle refrigerate , i –15°C per quelle surgelate e –12°C per quelle 
congelate. Il consumo di carne scongelata, a patto che la catena del freddo sia rigidamente 
mantenuta e lo scongelamento avvenga lentamente in cella frigorifera a temperatura compresa tra 
0 e + 4 °C, non ha particolari controindicazioni, p ur essendo sempre preferibile il prodotto fresco. Il 
prodotto decongelato dovrà essere comunque consumato in giornata, senza alcuna possibilità di 
ricongelamento o comunque di rinvio di utilizzo. 
Le carni non dovranno presentare segni di alterazione e, se congelate, non dovranno presentare 
punti di irrancidimento, scottature da freddo o di altri difetti riconducibili alla non perfetta 
applicazione e conservazione della catena del freddo. 
 
LATTE E LATTICINI 
La fornitura, in relazione agli specifici menù, potrà prevedere: 
- latte intero, pastorizzato, fresco. La data di scadenza riportata sulla confezione deve essere 
posteriore di almeno due giorni. 
- latte UHT a lunga conservazione,intero o parzialmente scremato. 
Il latte non dovrà presentare alcuna colorazione anomala o odore improprio. 
- burro pastorizzato. 
- Yogourt di latte vaccino intero bianco e alla frutta, in confezioni da gr. 120/125, non deve 
contenere frutta in pezzi 
- dessert o mousse al riso o alla soia in gusti vari , in confezioni da gr.100/120 
- formaggio alla frutta da gr.45/.50 
- parmigiano reggiano di I° categoria 
-ricotta di latte vaccino, pastorizzata, 
- caciotta di latte vaccino intero, a stagionatura di almeno 20 gg., di provenienza nazionale 
- formaggio fresco a pasta filata e a pasta molle 
- altri formaggi a lenta maturazione, in relazione ai menu. La stagionatura deve rispettare i tempi 
minimi di tutela previsti dai relativi consorzi. 
Potranno essere utilizzati formaggi freschi prodotti a partire da latte vaccino fresco, caglio, e 
fermenti vivi, senza aggiunta di acidi inorganici o altro (polifosfati aggiunti). Non è consentito 
l’utilizzo di formaggi fusi. 
Il prodotto non deve presentare alterazione interne od esterne; deve essere accompagnato dalle 
dichiarazioni previste dal D.L. 109/92. Il trasporto deve avvenire con mezzi idonei; i prodotti freschi 
devono essere mantenuti a temperature fra 0 e 4°C, D.P.R. n°327/80 art. 47 e 52. Particolare 
attenzione sarà dedicata alla definizione dei tempi di approvvigionamento, che dovranno garantire 
comunque il mantenimento dei requisiti di freschezza per i prodotti a maturazione rapida e pronto 
consumo. Per i formaggi a media e lenta maturazione in fase di approvvigionamento si stabiliranno 
le stagionature minime richieste. 
Nello specifico, per quanto riguarda i FORMAGGI 
Devono essere prodotti con tecnologie adeguate, partendo da materie prime conformi alle norme 
previste dal D.L. n°142 del 19/2/1992 da D.P.R. 14/ 1/1997 n° 54 “Regolamento recante attuazione 
delle Direttive 92/46 e 92/47 CEE in materia di produzione ed immissione sul mercato di latte e di 
prodotti a base di latte”. Inoltre si definiranno le scelte tra formaggi prodotti secondo i requisiti del 
prodotto tipico o d’origine, ai sensi del D.P.R. n. 1099 del 18/11/53, della Legge n. 125 del 10/4/54 
“Tutela delle denominazioni di origine e tipiche dei formaggi” e del D.P.R. n. 1269 del 30/10/65 
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“Riconoscimento delle denominazioni circa i metodi di lavorazione, caratteristiche merceologiche e 
zone di produzione dei formaggi” e successivi, privilegiando i tutelati. 
 
OMOGENIZZATI 
Come prodotto dietetico necessita dell’autorizzazione del Ministero della sanità ed e soggetto al 
D.Lgs. 111 del 27/01/1992 e del D.P.R. n.131/1998 sui prodotti dietetici. Devono essere senza 
conservanti, sterilizzati e confezionati sottovuoto. Gli omogeneizzati di carne e di pesce non devono 
contenere glutine, ne proteine del latte. 
Le confezioni, da 80 g, devono presentarsi intatte e sigillate e devono rispondere ai requisiti previsti 
dal D.Lgs. 111 sopracitato. 
 
PRODOTTI CONGELATI 
Il trasporto degli alimenti congelati deve essere effettuato da automezzi idonei, legge. 30/04/1962 
n.283 e successive modificazioni. Durante il trasporto il prodotto deve essere mantenuto alla 
temperatura di –18°C per i prodotti ittici, -15°C p er i gelati (esclusi quelli alla frutta), -10°C per  le 
carni e –10°C per altri alimenti. (vedi D.P.R. 26/0 3/1980 n.327). Il prodotto una volta scongelato non 
può essere ricongelato e deve essere consumato entro le 24 ore. Dalla congelazione allo 
scongelamento il prodotto deve mantenere la temperatura di –18°C in ogni punto dell’alimento. Lo 
scongelamento deve avvenire tra 0 e 4°C e non sotto  l’acqua o a temperatura ambiente. E vietato 
congelare un prodotto fresco o già scongelato. Per congelare semilavorati e necessario ottenere 
specifica autorizzazione. 
 
 
Condizioni di temperatura che debbono essere rispet tate durante il trasporto delle sostanze 
alimentari 
 
SOSTANZE ALIMENTARI  TEMP. MAX. al momento di carico  RIALZO TERMICO 

e durante il trasporto  tollerabile per  
       periodo di breve durata 

  
Gelati alla frutta e succhi di frutta   - 10°C     + 3°C 
congelati 
Altri gelati           - 15°C 
Prodotti della pesca congelati o surgelati                                                          - 18°C 
Altre sostanze alimentari surgelate                                                                    - 18°C 
Frattaglie, uova sgusciate, pollame e selvaggina 
Congelata                                                                                                         - 10°C 
Burro o altre sostanze grasse congelate                                                           - 10°C 
Carni congelate           - 10°C 
Tutte le altre sostanze alimentari congelate                                                     - 10°C 
 
(Allegato C, Parte I, DPR 327/80) 
 
PRODOTTI ITTICI 
Per tutti i prodotti ittici e richiesta la conformità al DLgs 531/92 “Attuazione delle Direttive 
91/493/CEE” modificato dal Dlgs 28/10/95 n° 524. Il  tenore medio di mercurio totale nelle parti 
commestibili dei prodotti dovrà rientrare nei limiti previsti dal DM 9/12/93. 
I filetti e le trance di pesce congelati o surgelati devono essere in confezioni originali e in buono 
stato di conservazione. Devono presentare caratteristiche organolettiche e di aspetto paragonabili a 
quelle presenti nella medesima specie allo stato di buona freschezza. I filetti e le trance non devono 
presentare: corpi estranei, bruciature da freddo, decongelazioni, anche parziali essiccamenti, 
disidratazione, irrancidimento dei grassi, ossidazione dei pigmenti muscolari, macchie di sangue, 
pinne o resti di pinne. Per tutti questi prodotti si fa riferimento al D.Lgs. n. 110/92 e alle voci 
“Prodotti Surgelati” e “Prodotti Congelati” del presente documento. 
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1. Tranci di nasello, merluzzo, nocciolino, halibut, spada o palombo congelati: il prodotto deve 
essere conforme alla normativa vigente. Deve essere dichiarata la zona di provenienza, la 
pezzatura deve essere omogenea e costante e la percentuale di glassatura (max. 20%) deve 
essere dichiarata. 
2. Filetti di nasello, merluzzo, salmone, platessa, sogliola, persico congelati: il prodotto deve essere 
conforme alla normativa vigente. Deve essere dichiarata la zona di provenienza, la pezzatura deve 
essere omogenea e costante (I.Q.F.) e la percentuale di glassatura (max. 20%) deve essere 
dichiarata. I filetti dichiarati senza spine possono presentare una sola spina inferiore ai 5 mm. 
3. Molluschi surgelati (seppioline, moscardini) in confezioni originali. 
 
PRODOTTI SURGELATI 
Devono essere preparati e confezionati in conformità alle normative vigenti, D.Lgs. 27/01/1992 
n.110 e successive modifiche. Il trasporto degli alimenti surgelati deve essere effettuato da 
automezzi idonei come da D.L. 27/01/1992 n.110 e decreto n.493 del 25/09/1995. Gli alimenti 
surgelati, in base al DLgs. 110/92 devono essere in confezioni originali, chiuse e preparate con 
materiale idoneo a proteggere il prodotto dalle contaminazioni microbiche o di altro genere e dalla 
disidratazione. I prodotti non devono presentare segni (presenza di cristalli di ghiaccio sulla parte 
esterna della confezione) comprovanti un avvenuto parziale o totale scongelamento. Il prodotto una 
volta scongelato non può essere ricongelato e deve essere consumato entro le 24 ore. Dalla 
surgelazione allo scongelamento il prodotto deve mantenere la temperatura di –18°C in ogni punto 
dell’alimento: sono tuttavia tollerate brevi fluttuazioni verso l’alto non superiori a 3°C durante il 
trasporto e la distribuzione locale. Lo scongelamento deve avvenire tra 0 e 4°C e non sotto l’acqua 
o a temperatura ambiente. E vietato congelare un prodotto fresco o già scongelato. 
I prodotti ortofrutticoli devono risultare accuratamente puliti, mondati e tagliati, esenti da corpi 
estranei con pezzi ben separati, senza ghiaccio sulla superficie. La consistenza non deve essere 
legnosa ed il prodotto non deve apparire spappolato. Il calo peso dopo lo scongelamento deve 
essere inferiore al 20%. 
 
RICOTTA 
Deve essere prodotta in buone condizioni igieniche, non deve presentare sapore, odore o 
colorazioni anomale. Fornita in recipienti chiusi, puliti ed idonei al trasporto (D.M. 21/3/1973 e 
successive modifiche), alla consegna il prodotto deve avere almeno ancora 15 giorni dalla data di 
scadenza. 
 
TONNO O SGOMBRO IN CONSERVA 
E possibile scegliere tra tonno/sgombro al naturale e all’olio evitando quello di semi e preferendo 
quello extravergine d’oliva. Di prima scelta a tranci in confezioni originali esenti da fenomeni di 
alterazione anche visibile. Prodotti in stabilimenti nazionali o comunitari, riconosciuti ai sensi delle 
vigenti normative. Il prodotto deve avere odore gradevole e caratteristico, colore uniforme rosa 
all’interno, consistenza compatta ed uniforme, non stopposa, deve presentare assenza di 
ossidazione, di vuoti, di parti estranee (spine, pelle, squame, buzzonaglia, grumi di sangue), 
assenza di macchie ed anomalie. 
I contenitori non devono presentare difetti come bombaggio, ruggine, ammaccature, distacco della 
vernice, corrosioni interne. 
 
UOVA 
Devono essere utilizzate uova fresche di categoria A extra, di produzione comunitaria in confezioni 
originali conformi ai regolamenti CEE 1907/90 del 26/6/90 e successive modifiche ed al Reg. CEE 
2295/2003 art. 38. Per preparazione alimentari che richiedano operazioni di sgusciatura a crudo, 
ove possibile, si opterà per prodotti pastorizzati conformi al D.L. 4/2/1993 N.65 in confezioni originali 
idonee al consumo giornaliero; non possono essere usati residui da confezioni precedentemente 
aperte. 
Si stabilirà un intervallo massimo in giorni tra il confezionamento e la consegna e quello tra 
approvvigionamento e consumo. Le procedure di conservazione e di cottura saranno oggetto della 
massima attenzione. E da evitare il consumo di uova non completamente cotte.  
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I veicoli e di contenitori per il trasporto devono essere attrezzati in modo che le temperature 
prescritte dalla normativa siano mantenute in modo continuo per tutta la durata del trasporto. La 
conservazione dovrà avvenire in luogo fresco e asciutto evitando promiscuità con altri alimenti. 
 
LEGUMI E PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI 
LEGUMI FRESCHI, SECCHI O SURGELATI 
Fagioli in varietà diverse, fave, ceci, piselli, lenticchie in confezioni originali. Devono essere mondati, 
privi di residui di pesticidi, muffe, di insetti od altri corpi estranei, uniformemente essiccati e 
conservati correttamente. Il prodotto deve aver subito al massimo un anno di conservazione dopo la 
raccolta. Sono considerati difettati i legumi che presentano semi germinati, ingialliti, danneggiati, 
decolorati, macchiati, che presentano materiale estraneo anche vegetale.  
Durante la stagione primavera/estate si consiglia l’uso di legumi surgelati al fine di evitare possibili 
alterazioni dovute alla temperatura stagionale. 
 
PASSATA DI POMODORO - TRITO DI POMODORO 
Devono presentare colore rosso, sapore ed odore caratteristici del prodotto ottenuto da pomodoro 
sano e maturo, privo di odore e sapore estranei; non devono contenere bucce e semi. Devono 
possedere tutti i requisiti previsti dalla normativa vigente. 
 
POMODORI PELATI 
Devono possedere i requisiti minimi secondo la legge DPR n°428 dell’11/4/1975. In confezioni 
originali esenti da fenomeni di alterazione. I frutti devono presentarsi interi, ben maturi, privi di 
marciume, di pelle e di peduncoli, immersi in liquido di governo nelle quantità previste dalla 
normativa vigente. Il peso del prodotto sgocciolato non deve essere inferiore al 60% del peso netto. 
Il prodotto deve essere esente da antifermentativi, acidi, metalli tossici, coloranti artificiali. I 
contenitori non devono presentare difetti come bombaggio, ruggine, ammaccature, distacco della 
vernice, corrosioni interne. 
 
PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI FRESCHI 
Devono essere di produzione nazionale e/o CEE, saranno preferiti prodotti italiani appartenenti alle 
categorie commerciali prima ed extra. Sono da preferire i prodotti biologici o in alternativa i prodotti 
ottenuti con il sistema della lotta integrata. Si richiederà al fornitore certificazione fitosanitaria e 
certificazione agronomica dei trattamenti sul campo dei prodotti consegnati. 
La merce fornita deve essere intera, di pezzatura uniforme, esente da danni causati dal gelo, 
ammaccature e lesioni, senza attacchi parassitari, pulita, priva di odori e sapori anomali, non 
bagnata artificialmente, ne trasudante acqua di condensazione o gemente acqua di vegetazione in 
conseguenza di ferite, abrasioni meccaniche o processi di sovramaturazione. 
Gli ortaggi a bulbo non devono presentare germogli. 
La cadenza delle forniture dovrà essere commisurata con la necessita di salvaguardare la 
freschezza e le caratteristiche organolettiche dei vegetali fino al momento del loro utilizzo o 
consumo. 
Lo stesso tipo di verdura non deve essere servito per più di una volta nella stessa settimana. 
Ogni collo deve contenere prodotti della stessa varietà e qualità, e tollerata una quota massima pari 
al 10% in numero di pezzi con requisiti qualitativamente rispondenti alla qualifica immediatamente 
inferiore. 
La differenza di calibro tra il pezzo più grosso e quello più piccolo non deve superare il 10%.  
La fornitura deve essere accompagnata dalla denominazione e sede della ditta confezionatrice del 
prodotto, del tipo e varietà della qualifica, dalla eventuale calibratura, dalla provenienza e 
dall’indicazione del numero o del peso minimo e massimo dei pezzi contenuti negli imballaggi 
stessi. 
In particolare: 
 
CARCIOFI 
Devono avere le brattee centrali ben serrate e i fasci della parte inferiore non devono presentare un 
inizio di lignificazione. 
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La calibrazione e determinata dal diametro della sezione massima normale all’asse. 
 
CAROTE 
Sono escluse le radici con segni di ammollimento, biforcate, legnose, germogliate e spaccate. Le 
carote sono calibrate in base al diametro, misurato nel punto di massima grossezza o in base al 
peso senza foglie. Per la categoria Extra il calibro massimo e fissato in 45 mm di diametro o 200 gr 
di peso. Per la categoria I° non e ammesso che in u no stesso imballaggio esistano differenze di 
diametro superiori a 30 mm o superiori a 200 gr per il peso tra la carota più piccola e quella più 
grande. 
 
CAVOLI CAPPUCCI E VERZE 
Il torsolo deve essere tagliato al di sotto dell’inserzione delle prime foglie; devono essere compatti e 
ben chiusi. Sono ammesse lacerazioni e ammaccature delle foglie esterne. La calibrazione e 
effettuata in base al peso che può variare tra i 350 e i 500 gr. Nessun cavolo può tuttavia pesare 
meno di 300 gr. 
 
CAVOLFIORI 
Devono essere di grana serrata e di colore da bianco a bianco avorio. 
La calibrazione e fatta in base al diametro misurato nel punto di massima grossezza e deve essere 
di minimo 11 cm. 
La differenza tra il calibro minimo e massimo in uno stesso collo non deve superare i 4 cm.  
 
CETRIOLI 
Devono essere turgidi. Sono calibrati in base al peso che e 180 gr minimo per i cetrioli di campo e 
250 gr per quelli in serra. 
 
CIPOLLE E AGLIO 
I bulbi dovranno presentarsi resistenti e compatti, senza germogli e rigonfiamenti. Non devono 
essere trattati con antigermoglianti. Le cipolle devono essere calibrate in base al diametro, misurato 
nel punto di massima grossezza. Il calibro minimo e di 10 mm. 
 
FAGIOLINI 
La calibrazione e obbligatoria soltanto per i fagiolini filiformi. E’ determinata dalla larghezza 
massima dei fagiolini: 
- molto fini: la larghezza non e superiore a mm 6 
- fini: la larghezza non e superiore a mm 9 
- medi fini: la larghezza può superare i mm 9 
Non possono essere classificati nella categoria “extra” i fagiolini fini e medi, nella “I” i fagiolini 
filiformi e medi. 
 
FINOCCHI 
Devono essere con radici asportate con un taglio netto alla base, senza danneggiamento della 
guaina che deve presentarsi bianca, tenera e carnosa. Sono calibrati in base al diametro (60 mm e 
quello minimo). 
 
FUNGHI 
I vegetali devono essere maturi, sani, freschi, ben lavati, privi di larve, insetti, difetti dovuti a malattie 
e devono presentare il caratteristico colore, odore e sapore. Il liquido di governo non deve 
presentare crescite di muffa o altre alterazioni. Il prodotto può essere contenuto in vetro o in banda 
stagnata. I contenitori devono riportare tutte le dichiarazioni previste dal DL 109/92, non devono 
presentare difetti e devono possedere tutti i requisiti previsti dalla legge n°283 del 30/4/62 e DM 
21/3/73 con successive modificazioni. 
 
MELANZANE 
Devono essere munite di calice e peduncolo. 
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La calibrazione e determinata dal diametro massimo della sezione equatoriale all’asse longitudinale 
del frutto che può andare dai 40 ai 70 mm, e dal peso che deve essere minimo di 100 gr. 
 
MINESTRONE FRESCO CONFEZIONATO 
Devono essere specificate le verdure che compongono il minestrone e la loro percentuale in peso 
(almeno 10 diverse verdure esclusi i legumi). 
Le verdure devono essere selezionate, lavate, miscelate e confezionate, il taglio deve essere a 
piccoli cubetti massimo mm. 10 x 10 (esclusi i legumi). 
 
ORTAGGI A FOGLIA: INSALATE 
Devono presentarsi turgide, non aperte, non prefiorite, e non devono avere foglia gialla o 
rinsecchita. Le lattughe devono avere un solo grumolo ben formato; le indivie ricce e le 
scaroledevono presentare una colorazione gialla per almeno un terzo della parte centrale del 
cespo. La pezzatura e definita in peso netto di 100 cespi o in quello di un solo cespo. 
Il peso minimo: 
  per le lattughe (non tipo Iceberg) coltivate in pieno campo e di 150 gr a cespo, mentre per quelle 
coltivate in coltura protetta e di 100 gr; 
  per le lattughe tipo Iceberg coltivate in pieno campo e di 300 gr a cespo, mentre per quelle 
coltivate in coltura protetta e di 200 gr; 
  per le indivie ricce e scarole coltivate in pieno campo e di 200 gr a cespo, mentre per quelle 
coltivate in coltura protetta e di 150 gr 
 
PATATE 
Devono presentare morfologia uniforme con un peso minimo di 60 gr per ogni tubero fino ad un 
massimo di 270 gr. 
Non dovranno presentare tracce di inverdimento epicarpale (presenza di solanina), di 
germogliazione incipiente, maculosità brune della polpa e cuore cavo. Non dovranno essere trattate 
con antigermoglianti. 
 
PEPERONI 
Devono essere muniti di peduncolo. 
La calibrazione e determinata dal diametro massimo normale all’asse dei peperoni dolci, e puo 
andare dai 30 ai 55 mm. 
La differenza del diametro tra il più grande e il più piccolo dello stesso imballaggio non deve 
superare i 20 mm. 
 
POMODORI 
Devono possedere polpa resistente, senza ammaccature e screpolature, pronti per essere 
consumati entro 2/3 giorni, non essere mai completamente rossi o completamente verdi. 
 
POMODORI PER SUGO 
Devono essere maturi in modo omogeneo con polpa resistente e di pronto utilizzo e, comunque, 
conservabili per almeno 3 giorni. 
 
PORRI 
Non devono essere fioriti e devono essere privi di foglie appassite o flosce. La parte bianca deve 
costituire almeno un terzo della lunghezza totale o la meta della parte inguainata. 
 
SEDANO 
Deve avere forma regolare, con nervature principali intere, non sfilacciate o schiacciate. 
 
SPINACI -ERBETTE 
Si richiede un prodotto molto pulito, privo di stelo fiorifero e di sostanze estranee. La terra, gli insetti 
e loro frammenti non devono essere presenti. Il prodotto lavato deve essere sufficientemente 
sgrondato. 
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ZUCCHE 
Devono essere munite del peduncolo, consistenti, giunte ad uno stadio di sviluppo sufficiente, con i 
semi separati dalla placenta che deve presentarsi spugnosa ed asciutta. 
 
ZUCCHINE 
Devono essere munite di peduncolo, consistenti ed esenti da cavità. La calibrazione delle zucchine 
e determinata dalla lunghezza (tra i 7 e i 30 cm) e dal peso (tra i 50 e i 450 gr). Il peso medio e di 
200 gr. 
 
PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI SURGELATI 
Per le caratteristiche dei vegetali surgelati, vedi la voce “Surgelati” del presente documento.  
1. Zucchine, bietole, spinaci, cuori di carciofo, punte di asparagi. 
2. Carote: devono presentarsi a rondelle di diametro non superiore ai 30 mm. 
3. Fagiolini: devono essere giovani, teneri, chiusi e con semi poco sviluppati e con un diametro 
massimo, per i fagiolini fini, di 9 mm. 
4. Legumi surgelati: devono avere forma e colorazione tipici della varietà. I piselli fini possono avere 
un diametro massimo di 8-8,5 mm. 
5. Verdure miste per minestrone. 
 
FRUTTA FRESCA 
Devono essere di produzione nazionale e/o CEE, ad esclusione delle banane; saranno preferiti 
prodotti italiani appartenenti alle categorie commerciali prima ed extra.  
Il fornitore dovrà fornire, a richiesta, certificazione fito-sanitaria e certificazione agronomica dei 
trattamenti sul campo dei prodotti consegnati. 
La merce fornita deve essere intera, esente da ammaccature e lesioni, senza attacchi parassitari, 
pulita, priva di odori e sapori anomali, non bagnata artificialmente, ne trasudante acqua di 
condensazione o gemente acqua di vegetazione in conseguenza di ferite, abrasioni meccaniche o 
processi di sovra-maturazione, non dovrà presentare polpa fermentata per processi incipienti o in 
via di evoluzione. Inoltre dovrà aver raggiunto la maturazione fisiologica che la renda adatta al 
consumo. 
Lo stesso tipo di frutto non deve essere servito per più di 2 volte nella stessa settimana. 
Ogni collo deve contenere prodotti della stessa varietà e qualità, e tollerata una quota massima pari 
al 10% in numero di pezzi con requisiti qualitativamente rispondenti alla qualifica immediatamente 
inferiore. 
La differenza di calibro tra il pezzo più grosso e quello più piccolo non deve superare il 10%. 
La fornitura deve essere accompagnata dalla denominazione e sede della ditta confezionatrice del 
prodotto, dal tipo e varietà della qualifica, dalla eventuale calibratura, dalla provenienza. 
In particolare: 
 
ACTINIDIE (KIWI) 
La buccia deve essere integra e con il punto di intersezione ben cicatrizzato. Per la I° Categoria 
sono ammessi lievi difetti della forma e della colorazione e un difetto superficiale della buccia 
purché non superi 1-2 cm. La calibrazione e determinata dal peso dei frutti, per la Cat. Extra il peso 
minimo e di 90 gr per la Cat. I° e di 70 gr. 
 
ANGURIA 
I frutti devono presentare buccia integra senza spacchi. 
 
ARANCE 
Devono avere un contenuto minimo di succo del 35%; sono calibrate in base al diametro, misurato 
nel punto di massima grossezza. Il diametro minimo e di 50 mm. Il contenuto in succo e espresso 
dal rapporto tra il peso del frutto e quello del succo, estratto a mezzo di una pressa a mano. 
 
BANANE 
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Il calibro e determinato dalla lunghezza e dal diametro del frutto. La lunghezza minima, misurata 
lungo la faccia convessa e di 14cm e il diametro minimo e di 27 mm. 
 
CACHI 
I frutti devono presentare buccia integra e calice ben inserito. 
 
CILIEGIE 
Devono essere provviste di peduncolo; sono calibrate in base al diametro, misurato nel punto di 
massima grossezza. Il calibro minimo per la categoria Extra e a 20 mm e per la categoria I° e di 17 
mm. 
 
FRAGOLE 
La calibrazione e effettuata sul diametro massimo della sezione normale all’asse del frutto. Quello 
minimo della categoria Extra e di 25mm. 
 
LIMONI 
Devono avere un contenuto minimo di succo del 25%. Il contenuto in succo e espresso dal rapporto 
tra il peso del frutto e quello del succo, estratto a mezzo di una pressa a mano. 
Sono calibrati in base al diametro, misurato nel punto di massima grossezza, che per la categoria 
Extra e 1° e di 45 mm. 
 
MANDARINI E MANDARANCI 
Possibilmente privi di semi; devono avere un contenuto minimo di succo del 40%. Il contenuto in 
succo e espresso dal rapporto tra il peso del frutto e quello del succo, estratto a mezzo di una 
pressa a mano. La calibrazione e determinata dal diametro della sezione massima normale 
dell’asse del frutto. Il diametro minimo per i mandarini e di 45 mm e di 35 mm per i mandaranci. 
 
MELE 
Devono essere di almeno 3 varietà differenti (es.: golden, delicious, stark), sono da escludere le 
mele con polpa farinosa. 
 
MELONI 
Devono essere provvisti di peduncolo intero. Il calibro e determinato dal peso di ciascun melone o 
dal diametro. I calibri minimi sono di 250-300gr e il diametro minimo varia da 7.5-8 cm. Se il calibro 
e valutato in unita di peso, il melone più grande di uno stesso imballaggio non deve superare di 
oltre il 20% quello del melone più piccolo. 
 
PERE 
Devono essere non grumose e di almeno 3 varietà diverse (es.: williams, abate, kaiser, conference, 
ecc.) tra quelle a migliore conservabilità. Sono calibrate in base al diametro, misurato nel punto di 
massima grossezza. Il diametro minimo per la categoria Extra e di 55-60 mm e per la categoria 1° 
di 55-50 mm. 
 
PESCHE 
Possono essere a pasta gialla e/o bianca. Sono calibrate in base al diametro, misurato nel punto di 
massima grossezza. Per la categoria Extra quello minimo e di 56 mm.  
 
PRUGNE, ALBICOCCHE 
Possono essere senza peduncolo. Sono calibrate in base al diametro, misurato nel punto di 
massima grossezza. Per le prugne il diametro varia tra i 20-35 mm secondo la varietà e per la 
categoria Extra la differenza di diametro tra frutti contenuti nello stesso imballaggio e fissata a 10 
mm. Per le albicocche il calibro minimo per la categoria Extra e di 35 mm di diametro, mentre per la 
categoria 1° e di 30 mm. 
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UVA BIANCA E NERA 
Deve presentarsi in grappoli con acini asciutti e maturi, ben attaccati al raspo e ricoperti, per quanto 
possibile, della loro pruina. E calibrata in base al peso del grappolo. Il peso minimo per le uve ad 
acini grossi e di 150 gr e di 100 gr per quelle ad acini piccoli. 
La rotazione della frutta deve tenere conto anche delle stagionalità ed in particolare:  
GENNAIO arance, banane, cachi, mandaranci, mele, pere, mandarini, actinidie 
FEBBRAIO arance, banane, mele, pere, mandarini, actinidie 
MARZO arance, banane, mele, pere, actinidie 
APRILE pere, mele, actinidie, prugne, banane 
MAGGIO fragole, banane, ciliegie, nespole, pere, prugne 
GIUGNO ciliegie, prugne, albicocche, pesche, meloni, mele 
LUGLIO albicocche, angurie, ciliegie, meloni, pere, pesche, prugne 
AGOSTO angurie, albicocche, meloni, pesche, mele, prugne, pere 
SETTEMBRE uva, prugne, mele, actinidie, pere, pesche, prugne 
OTTOBRE cachi, uva, mele, actinidie, pere, limoni, mandaranci 
NOVEMBRE pere, mandarini, mandaranci, arance, mele, uva, actinidie, cachi 
DICEMBRE arance, banane, mele, pere, mandarini, cachi. 
 
FRUTTA SECCA 
Esente da conservanti, esente da fenomeni di alterazione, odore o sapore anomali. 
 
PINOLI 
Devono presentare le caratteristiche organolettiche proprie del vegetale, di colore bianco e 
onsistenza carnosa; non devono essere soggetti ad attacchi parassitari o fungini, devono essere 
esenti da conservanti, da fenomeni di alterazione o di odore o sapore anomali. 
Le confezioni devono pervenire intatte e sigillate; inoltre devono riportare tutte le indicazioni previste 
dal D.L. 109/92. 
 
PRODOTTI VARI 
CACAO 
Deve essere definito secondo il DLgs. n° 178 del 12 /6/2003. I prodotti confezionati devono riportare 
sulle confezioni quanto previsto dal DLgs. n° 178 d el 12/6/2003. 
 
CAMOMILLA 
Le bustine devono risultare integre; il prodotto non deve essere attaccato da parassiti, deve essere 
puro e privo di corpi estranei, può essere composto da fiori interi o solo parti di essi. Sulle 
confezioni deve essere indicato l’anno di produzione. 
 
CAPPERI 
Devono essere in contenitori riportanti tutte le dichiarazioni previste dalla legge, D.P.R. n° 327 30 
giugno 1980 art. 64 e D.L. 109/92. Il prodotto può essere contenuto in vetro o in banda stagnata. I 
vegetali devono essere maturi, sani, freschi, ben lavati e privi di larve, insetti e difetti dovuti a 
malattie; devono presentare il caratteristico colore, odore, sapore; il liquido di governo non deve 
presentare crescite di muffe ed altre alterazioni. 
 
CIOCCOLATO 
Il prodotto e definito dal DLgs. n° 178 del 12/6/20 03. Il cioccolato dovrà pervenire in confezioni 
integre e chiuse, che devono riportare tutte le indicazioni previste dal D.P.R. 327/80 e dal D.L. 
109/92. Il prodotto deve essere composto da pasta di cacao, burro di cacao, zucchero ed 
eventualmente aromi naturali e lecitina vegetale. Sono da evitare i surrogati di cioccolato. 
 
GELATO 
In confezioni originali, preferibilmente in coppette da 50 cc. con cucchiaio a perdere, rispondente 
alla normativa vigente (legge n°283 del 30/04/’62 e  DPR n° 54/97). Deve essere mantenuto a 
temperatura idonea fino alla distribuzione. Alla consegna il prodotto deve avere ancora tre mesi di 
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intervallo dal termine minimo di conservazione che deve essere indicato in modo visibile su ogni 
confezione (D.L. 109/92). Ogni confezione dovrà essere priva in superficie di cristalli di ghiaccio e 
all’interno di irregolarità di tessitura. 
 
LATTE 
Intero o parzialmente scremato fresco pastorizzato o UHT intero o parzialmente scremato, prodotto 
e confezionato nel rispetto delle norme vigenti, con le caratteristiche previste dal DPR n° 54 del 14 
gennaio 1997 “Regolamento recante attuazione delle Direttive 92/46 e 92/47/CEE in materia di 
produzione ed immissione sul mercato di latte e di prodotti a base di latte”. Per il consumo diretto, 
quando previsto, dovrà essere utilizzato latte fresco pastorizzato intero o parzialmente scremato; il 
trasporto e la conservazione del latte fresco deve avvenire in condizioni igienico sanitarie 
ineccepibili e a temperatura non superiore a 6° C. Una volta aperte, le confezioni dovranno essere 
utilizzate nella stessa giornata. 
 
LATTE IN POLVERE PER LATTANTI 
Come prodotto dietetico deve sottostare al DLgs. 11 del 27/01/1992 e al DPR n° 131/98. Le 
confezioni devono presentarsi intatte e sigillate e devono rispondere ai requisiti previsti dal DLgs 11 
del 27/01/1992. Oltre al latte scremato, tra gli ingredienti possono essere presenti maltodestrine, 
sieroproteine, caseinati, minerali e vitamine. 
 
MARMELLATE e CONFETTURE 
Devono possedere i requisiti previsti dal DLgs n° 5 0 del 20/02/2004. Le marmellate devono 
presentarsi come una massa omogenea più o meno compatta, gelificata; l’aroma, il sapore e il 
colore devono richiamare le caratteristiche del frutto di provenienza. All’esame organolettico non si 
devono riscontrare: 
- caramellizzazione e cristallizzazione degli zuccheri 
- separazione della parte liquida da quella solida 
- sapori estranei 
- muffe 
- presenza di materiali estranei 
Le confetture dovranno contenere un quantitativo di frutta superiore al 45%. 
 
MIELE 
Il prodotto deve rispondere ai requisiti dal DLgs n° 179 del 21/05/2004. Deve essere di produzione 
nazionale o CEE. Non deve contenere materie organiche o inorganiche estranee alla sua 
composizione come muffe, insetti o parti di insetti, covate o granelli di sabbia. Il miele non deve: 
- avere odore e sapore estranei 
- avere iniziato un processo di fermentazione 
- essere stato sottoposto a trattamento termico in modo da disattivare gli enzimi 
- presentare un’acidità modificata artificialmente 
- essere stato sottoposto a processi di filtrazione che rendono impossibile la determinazione 
dell’origine 
 
OLIVE VERDI E NERE IN SALAMOIA 
Il prodotto non deve avere difetti di sapore, colore, odore o altro. Il vegetale immerso nel liquido di 
governo deve essere il più possibile intatto, non spaccato ne spappolato per effetto di un eccessivo 
trattamento termico. Ogni confezione deve riportare le indicazioni previste dal D.P.R. n° 327/80 e 
dal D.L. 109 del 27 gennaio 1992. 
 
ORZO SOLUBILE 
Si intende il prodotto ottenuto disidratando opportunamente il liquido estratto a caldo con acqua 
potabile da orzo torrefatto e costituito esclusivamente dalle sostanze estraibili dall’orzo. Il prodotto 
non deve essere attaccato da parassiti, deve essere puro e senza corpi estranei. 
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PREPARATO PER BRODO 
Deve possedere i requisiti previsti dal D.P.R. n° 5 67 30/5/1953 art. 14; Deve essere ottenuto 
esclusivamente dall’idrolisi delle proteine di origine vegetale. 
Deve rispondere ai seguenti requisiti: 
- residuo secco a 100 °C: non inferiore all’80% 
- cloruro sodico totale calcolato dal cloro presente: non superiore al 35% su sostanza secca. 
- azoto totale non meno del 5.8% su sostanza secca; 
- ceneri non più del 42% su sostanza secca; 
- sostanze insolubili totali: non superiori all’1% su sostanza secca; 
- ammoniaca non più dell’1% su sostanza secca 
Le confezioni devono riportare tutte le indicazioni previste per ogni prodotto dal D.P.R. n° 567 
30/05/1953 art. 19 e dal DLgs. 10)/92 
Si devono utilizzare prodotti senza glutammato e grassi, altrimenti con grassi vegetali non 
idrogenati (olio extravergine d’oliva o olio monoseme). 
 
SUCCHI DI FRUTTA 
Conformi alla normativa vigente e successive integrazioni. Devono essere forniti in bottiglia di vetro 
da 125 ml. o in tetrapak da 200 ml. circa. Devono contenere un tenore minimo di succo pari al 40-
60% di frutta, essere privi di coloranti, edulcoranti artificiali e conservanti ad eccezione di acido 
citrico o ascorbico come antiossidanti. Si consiglia di utilizzare succhi non zuccherati. 
 
THE DETEINATO 
Disciplinato dal D.M. 12/12/1979, il the deve avere le seguenti caratteristiche: 
  non deve contenere più dello 0,1% di caffeina sulla sostanza secca; 
  il residuo di diclorometano non deve superare le 5 ppmm ai sensi dell’art. 2 del DM. N° 390/87; 
  il tenore di umidità deve essere tra il 6 e il 10%. 
 
YOGURT 
Intero con fermenti lattici vivi, naturale o con frutta (il prodotto alla frutta non deve contenere 
antifermentativi), prodotti secondo la vigente normativa (DPR n° 54/97). In confezioni monodose da 
grammi 125 circa con almeno 15 giorni di conservazione dalla data di consegna. Ogni confezione 
deve riportare tutte le indicazioni previste dal D.L. 109/92. Il trasporto deve essere effettuato da 
mezzi idonei e deve essere assicurato il mantenimento della temperatura tra 0°e 4°C (D.P.R. n° 
327/80) 
 
ACETO 
Di vino o di mele, esente da deposito, in bottiglie da 1 litro o 0,5 litri prodotto e confezionato 
secondo la normativa vigente. 
 
OLIO 
Extra-vergine di oliva ad acidità massima titolabile 1% (Reg. CEE n° 2568 dell’11/7/91 e successive 
modificazioni), in confezioni originali in vetro scuro da un litro. Deve essere conservato al riparo 
dalla luce e da fonti di calore per evitare fenomeni di ossidazione o irrancidimento. Non deve 
presentare torbidità. Il gusto non deve presentare difetti quali sapori anomali di rancido, di muffa, di 
fumo e simili. 
 
PESTO 
Se preparato in centro cottura deve essere composto da: basilico, olio extravergine d’oliva, pinoli, 
grana/pecorino, sale e aglio, se gradito. 
Se confezionato, non deve presentare odore o sapore anomali dovuti ad inacidimento. 
L’etichettatura deve essere conforme al D.L. 109 del 27/01/1992. 
I grassi presenti dovranno essere preferibilmente olio extravergine di oliva o eventualmente olio 
monoseme (girasole o arachidi), non devono essere presenti aromi o additivi. 
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SALE 
iodurato/iodato conforme al DM 562 del 10/8/95 e alla Legge n. 55 del 21/3/2005, pulito, privo di 
impurità fisiche, esente da contaminazioni di natura chimica ed ambientale. 
 
SPEZIE ED AROMI 
Devono rispondere ai requisiti previsti dal DL del 25/01/1992. Devono presentare le caratteristiche 
organolettiche proprie del vegetale e le confezioni devono essere intatte, conformi alla normativa 
vigente. E’ preferibile l’utilizzo dell’aroma fresco, qualora sia possibile. Si consiglia di usare gli aromi 
seguendo le indicazioni della tabella dietetica. 
Zafferano: in polvere, in involucri sigillati recanti denominazione, peso netto, nome e sede della ditta 
preparatrice. 
 
VINO PER PREPARAZIONI 
Il prodotto viene definito dal DPR 12/2/65 n°162. I l contenuto in anidride solforosa deve essere 
inferiore ai 210 mg/litro (per i vini bianchi) e 160/mg/litro nei vini rossi secondo Reg. CEE n° 
1493/99 e l’alcool metilico non deve superare, nei vini rossi, 0.30 mg ogni 100 ml di alcool 
complessivo e 0,20 mg nei vini bianchi, D.P.R. 12/2/65 n°162 (convertito con modificazione nella 
legge n.462/86). Il vino deve corrispondere ai requisiti riportati nel DM 29/12/1986 per quanto 
riguarda la presenza di zinco, rame, piombo, bromo, acido borico sorbitolo e il valore di ceneri ed 
estratto secco; non deve contenere antifermentativi diversi dai sorbati, comunque in concentrazione 
inferiore a 200 mg/litro. La confezione può essere in vetro o tetrapack. 
 
ZUCCHERO 
Semolato raffinato in confezioni originali conformi alla normativa vigente, integre e a tenuta. Non 
deve presentare impurità o residui di insetti. 
 
ACQUA MINERALE 
Acqua oligominerale naturale in confezione P.E.T.  
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Considerazioni Generali 

 
Il presente documento è stato redatto in adempimento a quanto richiesto ai sensi dell’Art. 
26 del D. Lgs 81/2008, secondo il quale le Aziende appaltanti sono tenute a redigere il 
documento unico di valutazione dei rischi da interferenze (DUVRI) e a stimare i costi della 
sicurezza da non assoggettare a ribasso. 
Il campo di applicazione è relativo ai contratti pubblici di forniture e servizi per i quali non vi 
è una norma consolidata relativa al calcolo dei costi contrattuali della sicurezza. 
Infatti, l’art. 26 del D. Lgs.81/08 impone alle parti contrattuali dell’appalto di servizi esterni 
un onere di reciproca informazione e coordinamento al fine della valutazione dei rischi per 
la sicurezza e delle misure di prevenzione e protezione. 
Nel caso della P.A. l’affidamento di servizi impone il compito di porre in essere un flusso 
informativo e di valutazione dei rischi tale da creare un coordinamento con l’operatore 
economico, assumendosi responsabilità dirette nei confronti dei propri dipendenti e 
responsabilità solo indirette nei confronti dei dipendenti del terzo che svolge l’attività 
richiesta. 
Ai fini della redazione del presente documento, si definisce per interferenza ogni 
sovrapposizione di attività lavorativa tra diversi lavoratori che rispondono a datori di lavoro 
diversi. La sovrapposizione può essere sia di contiguità fisica che di spazio, nonché di 
contiguità produttiva. In tutti questi casi appare evidente che i lavoratori possono essere 
tra di loro coordinati, ai fini della loro sicurezza, solo se i datori di  lavori stessi si 
coordinano. 
La valutazione di interferenza è fattibile solo per categorie di attività o addirittura per 
singoli servizi e forniture. In alcuni contesti la tutela della sicurezza potrebbe essere 
minima per l’operatore economico e massima quella derivante dalle interferenze create 
dall’amministrazione. 
Per quanto concerne i costi della sicurezza per i contratti di lavori pubblici, il presente 
DUVRI si attiene a quanto previsto nelle “Linee Guida per l’applicazione del DPR 
222/2003”, approvate dalla Conferenza delle Regioni e delle Province Autonome in data 1 
marzo 2006. In tale documento viene evidenziano come i costi della sicurezza per i lavori 
sono solo e soltanto quelli individuati nell’art. 7 del DPR 222/2003, così come ribadito 
anche dalla determinazione n. 4/2006 dell’Autorità per la vigilanza sui contratti pubblici. I 
costi della sicurezza non possono essere soggetti a ribasso in sede di gara. 
 
Redazione del e Gestione del Duvri  
Il presente documento “DUVRI” si prefigge lo scopo di evidenziare le interferenze e le 
misure da adottare per eliminare o ridurre i relativi rischi, è messo a disposizione ai fini 
della formulazione dell’offerta e costituisce specifica tecnica, ai sensi dell’art.68 e dell’ All. 
VIII del D. Lgs.163/06. 
L’impresa aggiudicataria, nella comunicazione dei rischi specifici connessi alla propria 
attività, può presentare proposte di integrazione al DUVRI, ove ritenga di poter meglio 
garantire la sicurezza del lavoro, sulla base della propria esperienza senza che per questo 
motivo le integrazioni possono giustificare modifiche o adeguamento dei costi della 
sicurezza. 
Nel DUVRI non sono riportate le misure per eliminare i rischi propri derivanti dall’attività 
delle singole imprese appaltatrici o dei singoli lavoratori autonomi, ma solo i rischi derivanti 
dalle interferenze presenti nell’effettuazione della prestazione. 
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Come già detto, i costi della sicurezza di cui all’art.86 c. 3bis del D.Lgs 163/06 si 
riferiscono ai costi relativi alle misure preventive e protettive necessarie ad eliminare o 
ridurre al minimo i rischi di interferenza in analogia a quanto previsto per gli appalti di 
lavori dal DM 145/00 “Capitolato generale d’appalto”, art.5 c.1 lettera i) e dal DPR 
222/2003 art.7. 
Nel caso in cui, durante lo svolgimento del servizio o della fornitura, si renda necessario 
apportare varianti al contratto, così come indicato nella Circ. Min. Lav. n.24/07, la Azienda 
procede all’aggiornamento del DUVRI ed eventualmente dei relativi costi della sicurezza. 
 

TIPOLOGIA DEI RISCHI INTERFERENTI CONSIDERATI 
Sono considerati rischi interferenti, per i quali è predisposto il presente DUVRI, i seguenti 
rischi: 
1. derivanti da sovrapposizioni di più attività svolte ad opera di appaltatori diversi; 
2. immessi nel luogo di lavoro del committente dalle lavorazioni dell’appaltatore; 
3. esistenti nel luogo di lavoro del committente, ove è previsto che debba operare 
l’appaltatore, ulteriori rispetto a quelli specifici dell’attività propria dell’appaltatore; 
4. derivanti da modalità di esecuzione particolari (che comportano rischi ulteriori rispetto a 
quelli specifici dell’attività appaltata), richieste esplicitamente dal committente. 
 

STIMA DEI COSTI RELATIVI ALLA SICUREZZA 
L’Art. 86 c.3 bis del Codice dei contratti pubblici, di cui al D.lgs.163/06, così come 
modificato dall’art.8 della L.123/07, richiede alle stazioni appaltanti che “... nella 
predisposizione delle gare di appalto e nella valutazione dell’anomalia delle offerte nelle 
procedure di affidamento di appalti di lavori pubblici, di servizi e di forniture, gli enti 
aggiudicatari sono tenuti a valutare che il valore economico sia adeguato e sufficiente 
rispetto al costo del lavoro e al costo relativo alla sicurezza, il quale deve essere 
specificamente indicato e risultare congruo rispetto all'entità e alle caratteristiche dei lavori, 
dei servizi o delle forniture.” 
Inoltre nel successivo comma 3.ter, si richiede che “il costo relativo alla sicurezza non può 
essere comunque soggetto a ribasso d'asta". 
L’art.87 del D.lgs.163/06, al c.4 secondo periodo recita: “Nella valutazione dell’anomalia la 
stazione appaltante tiene conto dei costi relativi alla sicurezza, che devono essere 
specificatamente indicati nell’offerta e risultare congrui rispetto all’entità e alle 
caratteristiche dei servizi o delle forniture”. L’amministrazione è tenuta a computare solo i 
rischi interferenziali, a conteggiare gli stessi ed a sottrarli a confronto concorrenziale 
 

Ulteriori prescrizioni 
1. Inoltre viene prescritto, per tutti i luoghi di lavoro, quanto segue: 

 È vietato fumare; 
 È vietato portare sul luogo di lavoro e utilizzare attrezzature e sostanze non 

espressamente autorizzate dal referente della sede ove si svolge il lavoro; 
 Le attrezzature comunque devono essere conformi alle norme in vigore e le 

sostanze devono essere accompagnate dalla relative schede di sicurezza 
aggiornate; 
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 È necessario coordinare la propria attività con il referente della sede ove si svolge il 

lavoro per: 
  normale attività 
 comportamento in caso di emergenza e evacuazione; 

 In caso di percezione di un potenziale pericolo avvertire immediatamente gli addetti 
all’emergenza individuati agli atti dell’Amministrazione per ogni singolo edificio 
interessato dall’appalto. 

 
2. Nell’ambiente di lavoro sono inoltre adottate le seguenti misure di prevenzione e 
protezione e di 
emergenza: 

 sono stati individuati i percorsi di esodo come da planimetrie esposte nei luoghi di 
lavoro con indicazione dei numeri di telefono di emergenza 

 gli estintori e gli idranti sono segnalati da idonea cartellonistica e installati in numero 
e posizione adeguati 

 è stata istituita la squadra di gestione dell’emergenza e lotta all’incendio. I nomi 
degli addetti dell’emergenza sono a conoscenza del Datore di Lavoro o suo 
delegato. 

 è presente la cassetta dei medicamenti segnalata da apposita cartellonistica 
 La sicurezza di un ambiente di lavoro è data dall'insieme delle condizioni relative 

all'incolumità degli utenti, alla difesa e alla prevenzione di danni in dipendenza di 
fattori accidentali 

 

Informazione ai dipendenti  
Nel caso di attività che prevedano interferenze con le attività lavorative, in particolare se 
comportino 
elevate emissioni di rumore, produzione di odori sgradevoli, produzione di polveri, etc. o 
limitazioni alla accessibilità dei luoghi di lavoro, in periodi o orari non di chiusura degli 
Uffici /Locali, dovrà essere informato il competente servizio di prevenzione e protezione 
aziendale e dovranno essere fornite informazioni ai dipendenti (anche per accertare 
l’eventuale presenza di lavoratori con problemi asmatici, di mobilità o altro) circa le 
modalità di svolgimento delle lavorazioni e le sostanze utilizzate. Il Datore di Lavoro, o il 
suo delegato Referente di Sede, preventivamente informato dell’intervento, dovrà avvertire 
il proprio personale ed attenersi alle indicazioni specifiche che vengono fornite. 
Qualora dipendenti avvertissero segni di fastidio o problematiche legate allo svolgimento 
del servizio (eccessivo rumore, insorgenza di irritazioni, odori sgradevoli, polveri, etc.) il 
Datore di Lavoro dovrà immediatamente attivarsi convocando i responsabili dei lavori, 
allertando il S.P.P. al fine di valutare 
l’adozione di eventuali misure. 
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ANAGRAFICA DELL’APPALTO 
2.1 OGGETTO DELL’APPALTO 
L’appalto prevede l’affidamento a terzi della gestione di ristorazione scolastica, e altre 
utenze nel Comune di Roppolo secondo modalità e indicazioni meglio dettagliate nel 
Bando. 
 
2.2 COMMITTENTE: Comune di Roppolo 
Indirizzo sede legale:  Via G. Massa, 6 
Codice fiscale: 81002530020 
Indirizzo unità produttiva: luoghi di svolgimento del servizio Vedi capitolato speciale 
Datore di lavoro: Boltri Giorgio  
 
2.3 Azienda - RESPONSABILE DELL’ESECUZIONE DEL CONTRATTO: 
Ente: Comune di Roppolo   
Datore di lavoro per i servizi in appalto: Boltri Giorgio 
Referente: Lesca IRENE 
 
2.4 APPALTATORE DEL SERVIZIO ( da completare con i riferimenti a seguito di 
aggiudicazione appalto) 
Impresa da selezionare in base a gara pubblica _________________________________ 

Indirizzo sede legale:_______________________________________________________ 

Indirizzo unità produttiva:____________________________________________________ 

Codice Fiscale e P.IVA: ____________________________________________________ 

Registro imprese: _________________________________________________________ 

Legale Rappresentante:_____________________________________________________ 

Datore di lavoro:___________________________________________________________ 

Referente del coordinamento:________________________________________________ 

Responsabile servizio prevenzione e protezione _________________________________ 

Medico competente _______________________________________________________ 
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3. INDIVIDUAZIONE E VALUTAZIONE DEI RISCHI DI INTER FERENZA 
A fronte della Valutazione preliminare circa l’esistenza dei rischi derivanti dalle 
interferenze delle attività connesse all’esecuzione dell’appalto in oggetto, si sono rilevate 
possibili situazioni di interferenza. In relazione all’appalto in oggetto, le interferenze 
individuate sono ascrivibili ad alcune fasi dell’attività, di seguito evidenziate, mentre per 
altre fasi l’attività dell’appaltatore viene effettuata in orari non coincidenti all’attività della 
committenza. 
A seguito della valutazione effettuata, vengono inoltre valutati i costi per la sicurezza 
relativamente a: 

a) procedure contenute nel DUVRI e previste per specifici motivi di sicurezza; 

b) misure di coordinamento previste nel DUVRI relative all'uso comune di 
apprestamenti, attrezzature, infrastrutture, mezzi e servizi di protezione collettiva. 

 

Descrizione dell’appalto 
Come previsto dall’art.1 l’appalto ha per oggetto la concessione della gestione del servizio 
di ristorazione destinato alla scuola dell’infanzia, al personale docente della scuola 
predetta e ai dipendenti comunali. Il servizio prevede la preparazione e la distribuzione 
delle derrate alimentari presso la struttura sita in via G. Massa n° 19. 
I pasti vengono cucinati e distribuiti a cura del personale dell’appaltatore il quale 
provvederà anche alla pulizia e alla sanificazione dei macchinari e dei locali della cucina e 
del refettorio.   

Per i dettagli si rimanda al capitolato
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Analisi rischi da interferenze 
Dall’analisi delle attività oggetto del contratto si possono distinguere  i seguenti rischi 
specifici e di interferenza: 
 
 Individuazione dei rischi specifici 

e di interferenza 
Si No Pericoli/rischi Misure DPI 

Azienda 
appaltatrice 

DPI 
Comune 

Costi 
della 
sicurezza 

1 ESECUZIONE ALL’INTERNO 
DEL LUOGO DI LAVORO 

X  1) Interferenze 
con personale 
scolastico- 
alunni – genitori 
– ospiti, nella 
fase di 
porzionamento 
e distribuzione e 
nella fase di 
pulizia degli 
ambienti . 
2)Eventuali 
rischi 
nell’utilizzo di 
attrezzature 
quali 
lavastoviglie, 
frigoriferi, 
attrezzi manuali 
per la  pulizia, 
prodotti per 
pulizia. 

1)Organizzative 
2) Precauzioni 
e utilizzo 
consapevole 
perseguibile 
con formazione 
adeguata del 
personale. 

  € 85,00 
l’anno 

2 ESECUZIONE ALL’ESTERNO 
DEL LUOGO DI LAVORO 

X  Consegna dei 
pasti o delle 
derrate con 
automezzi che 
entrano 
nell’area 
scolastica o in 
aree adiacenti. 

Delimitazione 
delle aree 
d’accesso. 

   

3 PREVISTI INTERVENTI SUGLI 
IMPIANTI 

 X      

4 PREVISTI INTERVENTI 
MURARI 

 X      

5 ALLESTIMENTO DI UN’AREA 
DELIMITATA 
(Deposito materiali, per 
lavorazioni, ….) 

X  Le operazioni 
preliminari al 
servizio di 
distribuzione e 
le operazioni 
successive quali 
il lavaggio delle 
stoviglie, 
vengono 
eseguite in area 
delimitata, non 
soggetta ad 
interferenze. 
Deposito 
materiali di 
pulizia. 

Ambiente o 
armadio chiuso 
a chiave ed 
esclusivamente 
dedicato all’uso 
da parete del 
personale della 
ditta 
appaltatrice. 

   

6 ESECUZIONE DURANTE 
ORARIO DI LAVORO DI 
PERSONALE DELLA SEDE O 
DI UTENTI 

X  Sono presenti 
gli alunni e gli 
adulti che 
fruiscono della 
mensa, il 
personale della 

Organizzative 
tese ad 
eliminare 
qualsiasi 
rischio 
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scuola che 
assiste gli 
alunni durante 
la mensa, 
eventuali ospiti 

7 PREVISTO LAVORO 
NOTTURNO 

 X      

8 PREVISTA CHIUSURA DI 
PERCORSI O DI PARTI DI 
EDIFICIO 
(se si indicare nelle note le 
soluzioni alternative e le 
precauzioni prese) 

 X      

9 PREVISTO UTILIZZO DI 
ATTREZZATURE/MACCHINARI 
PROPRI 

X   Conoscitive 
tese ad 
eliminare 
qualsiasi 
rischio 

   

10 PREVISTA 
UTILIZZO/INSTALLAZIONE DI 
PONTEGGI, TRABATTELLI, 
PIATTAFORME ELEVATRICI 

 X      

11 PREVISTO UTILIZZO DI 
FIAMME LIBERE 

 X      

12 PREVISTO UTILIZZO 
SOSTANZE CHIMICHE 

X  Contatto con le 
sostanze 
chimiche 
contenute nei 
prodotti dio 
pulizia 

Conoscitive 
tese ad 
eliminare 
qualsiasi 
rischio. 
Formazione del 
personale. 

  Già 
compresi 
al punto 
1 

13 PREVISTO UTILIZZO/ 
CONTATTO MATERIALI 
BIOLOGICI 

 X      

14 PREVISTA PRODUZIONE DI 
POLVERI 

 X      

15 PREVISTA MOVIMENTAZIONE 
MANUALE DEI CARICHI 

X  Movimentazione 
dei contenitori 
deii 
pasti 
confezionati. 

Limitare la 
distanza da 
coprire negli 
spostamenti. 

   

16 PREVISTA MOVIMENTAZIONE 
CARICHI CON AUSILIO DI 
MACCHINARI/MEZZI 

X  Movimentazione 
dei contenitori 
dei 
pasti 
confezionati con 
carrelli. 

    

17 PREVISTA PRODUZIONE DI 
RUMORE 

 X      

18 PREVISTE INTERRUZIONI 
NELLA FORNITURA 
(se si indicare nelle note le 
soluzioni alternative e le 
precauzioni prese) 
 
Elettrica 
Acqua 
Gas 
Rete dati 
Linea telefonica 

 X      

19 PREVISTA TEMPORANEA 
DISATTIVAZIONE DI 
SISTEMI ANTINCENDIO 
(se si indicare nelle note le 

 X      
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soluzioni alternative e le 
precauzioni prese) 
Rivelazione fumi ” 
Allarme Incendio ” 
Idranti ” 
Naspi ” 
Sistemi di spegnimento ” 

20 PREVISTA INTERRUZIONE 
(se si indicare nelle note le 
soluzioni alternative e le 
precauzioni prese) 
Riscaldamento ” 
Raffrescamento ” 

 X      

21 PRESENTE RISCHIO DI 
CADUTA DALL’ALTO 

 X      

22 PRESENTE RISCHIO DI 
CADUTA DI MATERIALI 
DALL’ALTO 

 X      

23 COMPRESENZA CON ALTRI 
LAVORATORI 

X  Presenza dei 
lavoratori della 
scuola, 
operatori ed 
insegnanti. 

Organizzative    

24 RISCHIO SCIVOLAMENTI 
(PAVIMENTI SCALE) 

 X      

25 L’EDIFICIO NEL QUALE SI 
INTEVIENE E’ SOGGETTO A 
C.P.I. (Certificato di 
Prevenzione Incendi) 

 X      

26 PREVISTO UTILIZZO e/o 
TRASPORTO DI LIQUIDI 
INFIAMMABILI/ COMBUSTIBILI 

 X      

27 PRESENZA DI PUBBLICO 
NELLA SEDE LAVORATIVA 

  Presenza di 
alunni, 
personale della 
scuola, ospiti 

Organizzative    

28 GLI INTERVENTI 
COMPORTANO RIDUZIONE 
TEMPORANEA DELLE 
BARRIERE 
ARCHITETTONICHE (se si 
indicare nelle note le soluzioni 
alternative e le precauzioni 
prese) 

 X      

29 I LAVORATORI DELLA DITTA 
INCARICATA AVRANNO A 
LORO DISPOSIZIONE SPAZI 
QUALI DEPOSITI / 
SPOGLIATOI 

X  Come impone la 
normativa, 
bagno dedicato 
ed armadietti 
spogliatoio a 
doppio 
scomparto 

Organizzazione 
degli spazi 
e degli arredi. 

   

30 ESISTONO PERCORSI 
DEDICATI PER IL 
TRASPORTO DI MATERIALI 
ATTI ALLO SVOLGIMENTO 
DELL’APPALTO 

X  Percorso 
dedicato dallo 
scarico dei 
contenitori dagli 
automezzi al 
luogo 
destinato alle 
operazioni 
preliminari 
alla 
distribuzione. 

    

 ESISTONO SPAZI DEDICATI 
AL CARICO / SCARICO DEI 

X  Spazio 
accessibile ai 

Delimitare gli 
spazi ed 
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MATERIALI NECESSARI ALLO 
SVOLGIMENTO 
DELL’APPALTO 

mezzi che 
trasportano la 
mensa 

evitare che 
vengano 
utilizzati da altri 
nel 
momento del 
carico e 
scarico 

 VERRANNO AFFIDATI LOCALI 
A DISPOSIZIONE 
DELL’APPALTATORE 
(se si specificare quali nelle note 
successive) 

X       

 ATTIVITA’ IN AMBIENTI A 
RISCHI SPECIFICI (es. centrale 
termica, ecc…) 

 X      

 
INDICAZIONI OPERATIVE 
Nell’ambito dello svolgimento di attività in regime di appalto o subappalto, il personale 
occupato dall’impresa appaltatrice o subappaltatrice deve essere munito di apposita 
tessera di riconoscimento corredata di fotografia, contenente le generalità del lavoratore e 
l’indicazione del datore di lavoro (Art. 26, D.Lgs. 81/2008). I lavoratori sono tenuti ad 
esporre detta tessera di riconoscimento. Tale obbligo grava anche in capo ai lavoratori 
autonomi. 
Prima del trasporto e consegna di materiali presso le sedi comunali interessate dal 
presente appalto occorre che la Ditta incaricata comunichi al Committente e/o Referente 
aziendale individuato (si veda in proposito i nominativi indicati nella sezione “Principali 
soggetti coinvolti”) il giorno e l’orario previsti, le persone incaricate ed il nominativo del 
trasportatore, al fine di coordinare le azioni ed impedire interferenze nelle attività in atto. 
L’accesso e il transito dei dipendenti della Ditta incaricata nelle strutture del Comune sarà 
comunque coordinato dal Referente aziendale individuato, il quale avrà il compito di 
verificare che non si creino interferenze eventualmente anche con altri appalti in corso 
presso quella stessa sede. 
Prima di intraprendere qualsiasi operazione di movimentazione manuale dei carichi 
all’interno delle strutture del Comune, dovranno essere concordate con il Referente 
aziendale individuato le sequenze di lavoro, le modalità di comportamento e di 
accatastamento temporaneo dei materiali movimentati. 
LA VELOCITA’ DI ACCESSO E PERCORRENZA DI MEZZI DI TRASPORTO NELLE 
AREE COMUNALI DOVRA’ ESSERE LIMITATA AI 10 KM/H; il percorso dei mezzi 
riguarderà esclusivamente i percorsi indicati come carrabili. 
Inoltre viene prescritto, per tutti i luoghi di lavoro, quanto segue: 
1. E’ vietato fumare 
2. E’ vietato portare sul luogo di lavoro e utilizzare attrezzature e sostanze non 
espressamente autorizzate dal Referente aziendale 
3. Le attrezzature comunque devono essere conformi alle norme in vigore e le sostanze 
devono essere accompagnate dalle relative schede di sicurezza aggiornate; 
4. E’ necessario coordinare la propria attività con il Referente aziendale in merito a:  

 Normale attività 
 Comportamento in caso di emergenza ed evacuazione 

5. In caso di percezione di un potenziale pericolo avvertire immediatamente il personale 
della scuola. 
6. Nell’ambiente di lavoro sono inoltre adottate le seguenti misure di prevenzione e 
protezione e di emergenza: 
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- sono stati individuati i percorsi di esodo come da planimetrie e da segnaletica di 
sicurezza esposte nei luoghi di lavoro; 
- gli estintori, i naspi e gli idranti sono segnalati da idonea segnaletica e installati in numero 
e posizione adeguati; 
- è stata istituita la squadra di gestione dell’emergenza e lotta all’incendio, alle cui 
indicazioni il personale della ditta appaltatrice dovrà conformarsi 
 
1) VIE DI FUGA E USCITE DI SICUREZZA: 
Le ditte che intervengono nelle strutture del Comune devono preventivamente prendere 
visione della planimetria dei locali con la indicazione delle vie di fuga e della localizzazione 
dei presidi di emergenza comunicando al Datore di Lavoro committente o suo incaricato 
ed al Servizio di Prevenzione e Protezione eventuali modifiche temporanee necessarie per 
lo svolgimento degli interventi oggetto dell’appalto. Devono inoltre prendere visione della 
distribuzione planimetrica dei locali e della posizione degli interruttori atti a disattivare le 
alimentazioni idriche, elettriche e del gas. 
Le imprese saranno inoltre informate sui nominativi degli addetti alla gestione delle 
emergenze nell’ambito delle sedi o dei locali dove si interviene. 
I corridoi e le vie di fuga in generale saranno mantenuti costantemente in condizioni tali da 
garantire una facile percorribilità delle persone in caso di emergenza; saranno sgombri da 
materiale combustibile e infiammabile, da assembramenti di persone e da ostacoli di 
qualsiasi genere (macchine per la distribuzione di caffè, di bibite, ect.), anche se 
temporanei. 
Garantire che i mezzi di estinzione siano sempre facilmente raggiungibili attraverso 
percorsi che devono sempre rimanere sgombri e liberi. 
L’ attività deve prevedere: un pianificato smaltimento dei rifiuti nei tempi tecnici 
strettamente necessari; la delimitazione e segnalazione delle aree per il deposito 
temporaneo. 
 
2) ACCESSO DEGLI AUTOMEZZI, MEZZI ALIMENTATI A GPL E MACCHINE 
OPERATRICI: 
Gli automezzi della Ditta dovranno accedere ed effettuare movimenti nei cortili, nelle aree 
di sosta, ecc. delle sedi di lavoro a velocità tale da non risultare di pericolo sia per le 
persone presenti che agli altri automezzi. L’area di intervento sarà comunque interdetta al 
transito di persone e altri mezzi. Dovranno essere indicati i percorsi alternativi per i pedoni 
e per i mezzi. 
 
3) APPARECCHI ELETTRICI, COLLEGAMENTI ALLA RETE ELETTRICA, INTERVENTI 
SUGLI IMPIANTI ELETTRICI DELLE SEDI COMUNALI: 
L’impresa deve: utilizzare componenti (cavi, spine, prese, adattatori, ecc.) e apparecchi 
elettrici rispondenti alla regola dell’arte (marchio CE o altro tipo di certificazione) ed in 
buono stato di conservazione; utilizzare l’impianto elettrico secondo quanto imposto dalla 
buona tecnica e dalla regola d’arte; non fare uso di cavi giuntanti o che presentino lesioni 
o abrasioni vistose. E’ ammesso l’uso di prese per uso domestico e similari quando 
l’ambiente di lavoro e l’attività in essere non presentano rischi nei confronti di presenza di 
acqua, polveri ed urti, contrariamente devono utilizzarsi prese a spina del tipo industriale, 
conformi alle norme EN 60309. 



 
D.U.V.R.I. 

SERVIZIO MENSA SCUOLA DELL’INFANZIA  

 
Pagina  12 di 15 
Data:  01.07.2013 
Revisione 00 

 
L’impresa deve verificare, tramite il competente ufficio tecnico comunale, che la potenza 
dell’apparecchio utilizzatore sia compatibile con la sezione della conduttura che lo 
alimenta, anche in relazione ad altri apparecchi utilizzatori già collegati al quadro. 
Ogni intervento sull’impiantistica degli edifici del Comune deve essere comunicato ai 
competenti uffici tecnici (se l’intervento non deriva direttamente dagli stessi) ed eseguito 
conformemente alle norme di buona tecnica (ed in quanto tale certificato).  
In linea di principio generale, comunque, utilizzatori di potenze superiori a 1000 W si 
ritiene che non possano essere allacciati alla rete elettrica degli edifici del Comune senza 
che tale operazione sia preventivamente ritenuta in linea con i principi di sicurezza 
impiantistica e di buona tecnica, in ogni caso ogni intervento sull’impiantistica degli edifici 
deve essere comunicato ai competenti uffici ed eseguito conformemente alle norme di 
buona tecnica (ed in quanto tale certificato). 
Le Ditte che operano dovranno di norma provvedere con forniture elettriche autonome 
rispetto alla rete degli edifici del Comune ed in ogni caso, prima di ordinare, acquisire e 
collegare all’impianto elettrico apparecchiature di notevole assorbimento di energia, 
occorrerà accertare (se non avvenuta in sede progettuale) la disponibilità di potenza 
elettrica ed ottenere l’autorizzazione al collegamento dal competente ufficio tecnico 
comunale. 
È  comunque vietato l’uso di fornelli, stufe elettriche, radiatori termici e/o raffrescatori 
portatili, piastre radianti ed altri utilizzatori se non preventivamente ed espressamente 
autorizzati. 
Ai sensi del decreto n. 37/2008 in materia di attività di installazione degli impianti all’interno 
degli edifici, per gli interventi sugli impianti elettrici e di sicurezza (rivelazione incendio, 
estinzione incendi, ect.), che non siano semplicemente interventi di manutenzione 
ordinaria (ad esempio cambio lampade, mantenimento in efficienza degli impianti), dovrà 
essere rilasciata dichiarazione di conformità. 
Non saranno eseguiti interventi di riparazione se non da personale qualificato e non 
dovranno essere manomessi i sistemi di protezione attiva e passiva delle parti elettriche. 
I cavi e le prolunghe saranno sollevati da terra, se possibile, in punti soggetti ad usura, 
colpi, abrasioni, calpestio, ecc. oppure protetti in apposite canaline passacavi e schiene 
d’asino di protezione, atte anche ad evitare inciampo. 
È necessario apporre specifica segnaletica di sicurezza.  
 
8) RADIAZIONI IONIZZANTI o NON IONIZZANTI: 
All’interno delle strutture non sono presenti aree classificate in relazione alla presenza di 
rischi da radiazioni ionizzanti o non ionizzanti. 
 
9) ACQUISTI E FORNITURE DA INSTALLARE NELL’AMBITO DEI LUOGHI DI LAVORO: 
L’acquisto di attrezzature, macchine, apparecchiature, utensili, arredi, sostanze, l’uso di 
energie, deve essere fatto tenendo conto delle misure generali di tutela (art. 15 D.Lgs. 
81/2008), richiedendo esplicitamente al costruttore/fornitore, a seconda del genere di 
fornitura, la marcatura CE e la dichiarazione di conformità alle norme vigenti in materia di 
sicurezza e prevenzione e di compatibilità elettromagnetica. Tale documentazione è 
mantenuta a disposizione del competente Servizio di Prevenzione e Protezione Aziendale 
e degli organi di controllo. L’ubicazione e le caratteristiche di apparecchiature, materiali e 
sostanze deve essere compatibile con i locali ove questi saranno posizionati. Nel caso di 
modifiche di macchine esistenti o fornitura di nuove macchine, deve essere fornito al 



 
D.U.V.R.I. 

SERVIZIO MENSA SCUOLA DELL’INFANZIA  

 
Pagina  13 di 15 
Data:  01.07.2013 
Revisione 00 

 
datore di lavoro committente un nuovo certificato di conformità CE e un fascicolo tecnico, 
appositamente predisposto, conformemente al D.P.R. 459/96 “direttiva macchine”. 
Per eventuali prodotti chimici presenti dovrà essere consegnata gratuitamente dalle Ditte 
fornitrici la scheda dei dati di sicurezza (SDS) chimico – tossicologica, redatta in italiano, 
che dovrà essere a disposizione dei lavoratori. Non è ammesso l’acquisto e la presenza di 
sostanze chimiche sul luogo di lavoro se sprovviste di tale scheda. 
 
10) IMPIANTI ANTINCENDIO: 
Fermo restando la verifica costante di tali mezzi di protezione, dal punto di vista della 
manutenzione ordinaria, non si potranno apportare modifiche se queste non saranno 
preventivamente autorizzate dal competente ufficio tecnico comunale. 
 
11) SOVRACCARICHI: 
L’introduzione, anche temporanea di carichi sui solai, in misura superiore al limite 
consentito (non solo in locali destinati a biblioteche, archivi, depositi / magazzini, ect.), 
dovrà essere preventivamente sottoposta a verifica da parte di un tecnico abilitato. 
Questo dovrà certificare per iscritto al competente ufficio tecnico comunale l’idoneità 
statica dell’intervento. 
 
12) EMERGENZA PER LO SVERSAMENTO DI SOSTANZE CHIMICHE: 
In caso di sversamento di sostanze chimiche liquide: evacuare e arieggiare il locale ovvero 
la zona; utilizzare, secondo le istruzioni i kit di assorbimento, che devono essere presenti 
nel cantiere qualora si utilizzino tali sostanze, e porre il tutto nei contenitori predisposti 
(contenitori di rifiuti compatibili), evitando di usare apparecchi alimentati ad energia 
elettrica che possano costituire innesco per una eventuale miscela infiammabile, ovvero 
esplosiva presente; comportarsi scrupolosamente secondo quanto previsto dalle istruzioni 
contenute nelle apposite schede dei dati di sicurezza (SDS), che devono accompagnare le 
sostanze ed essere a disposizione per la consultazione da parte degli operatori. 
 
13) SUPERFICI BAGNATE NEI LUOGHI DI LAVORO: 
L’impresa esecutrice deve segnalare, attraverso specifica segnaletica, le superfici di 
transito che dovessero risultare bagnate e quindi a rischio di scivolamento. 
 
14) EMERGENZA ALLAGAMENTO: 
In caso di allagamento di locali, accertarsi che la presenza di alimentazione elettrica agli 
impianti non pregiudichi l’incolumità delle persone eventualmente presenti. Se tale evento 
può costituire rischio elettrico, occorre: 
- avvertire il personale del committente affinché sia organizzato un intervento di 
manutenzione idraulica; 
- accertarsi se vi sono presenti sostanze (solide, liquide, gassose) che, in presenza di 
acqua, possano dare origine a reazioni pericolose per l’incolumità dei presenti. In tal caso, 
dare la precedenza all’allontanamento di tali sostanze. 
 
15) USO DI PRODOTTI CHIMICI VERNICIANTI, SMALTI, SILICONI, DETERGENTI, 
ECC. 
L’impiego di prodotti chimici da parte di Imprese che operino negli edifici del Comune deve 
avvenire secondo le specifiche modalità operative indicate sulla scheda tecnica (scheda 
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che deve essere presente in sito insieme alla scheda dei dati di sicurezza di ogni prodotto 
chimico ed essere esibita su richiesta del committente). 
Gli interventi che necessitano di prodotti chimici, saranno programmati in modo tale da 
non esporre persone terze al pericolo derivante dal loro utilizzo. 
È  fatto divieto di miscelare tra loro prodotti diversi o travasarli in contenitori non 
correttamente etichettati. 
L’impresa operante non deve in alcun modo lasciare prodotti chimici e loro contenitori, 
anche se vuoti, incustoditi. I contenitori, esaurite le quantità contenute, dovranno essere 
smaltiti secondo le norme vigenti. In alcun modo dovranno essere abbandonati negli edifici 
del Comune rifiuti provenienti dalla lavorazione effettuata al termine del lavoro / servizio. 
 
21) EMERGENZA: 
Ogni Impresa deve attenersi alle indicazioni contenute nel Piano di Emergenza Interno 
(PEI) dell’edificio in cui si trova ad operare e predisporre di conseguenza la propria 
struttura per la gestione delle emergenze. In caso di evacuazione dall’edificio: rimuovere le 
proprie attrezzature che potrebbero costituire intralcio agli interventi di soccorso e seguire 
le indicazioni degli addetti all’emergenza e/o del personale del committente; recarsi 
all’esterno attraverso l’uscita più vicina senza attraversare la zona interessata dall’evento  
Quando il tipo di intervento lo richiede è comunque necessario che l’Impresa appaltatrice 
si coordini con la committenza al fine di assicurare per tutta la durata dell’intervento: la 
predisposizione di adeguati mezzi estinguenti, la segnaletica di sicurezza (presidi, percorsi 
e uscite), le istruzioni per l’evacuazione. 
 
23) RISCHIO CHIMICO: 
Negli ambienti scolastici vengono utilizzate sostanze chimiche per: 
- la pulizia dei locali (detergenti, disinfettanti) 
Nell’utilizzare tali prodotti è necessario attenersi alle istruzioni operative presenti sugli 
stessi ed alle indicazioni contenute nella scheda dei dati di sicurezza (SDS) nonché 
utilizzando i DPI individuati per la mansione. 
 
 
 
MISURE IDONEE AD ELIMINARE O RIDURRE I RISCHI RELAT IVI ALLE 
INTERFERENZE 
Le misure idonee ad eliminare o ridurre i rischi di interferenza sono principalmente di 
natura organizzativa e gestionale. 
Esse vengono concordate e condivise durante le riunioni di coordinamento, con particolare 
riferimento alla prima riunione successiva alla consegna lavori. 
 
Misure di prevenzione e protezione a carico del Com mittente 
Designazione di un referente operativo della committenza per l’appaltatore (referente del 
coordinamento). 
Informazione e formazione dei propri addetti sull’eventuale presenza di addetti terzi per 
l’esecuzione di interventi fuori dall’orario di lavoro ordinario. 
Comunicazione all’appaltatore di eventuali rischi specifici presenti sui luoghi di lavoro. 
Predisposizione dei presidi di emergenza e comunicazione all’appaltatore delle procedure 
adottate per l’emergenza. 
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Misure di prevenzione e protezione a carico dell’ A ppaltatore 
Presa visione dei luoghi di lavoro preventiva all’inizio lavori. 
Consegna del documento di valutazione dei rischi e delle misure di prevenzione e 
protezione adottate. 
Nomina di un referente del coordinamento. 
Comunicazione delle misure di emergenza adottate. 
In fase operativa, verifica della presenza di addetti della committenza e presidio dei luoghi 
oggetto dell’intervento (segnalazione di eventuali pericoli: segnale “lavori in corso”, 
“pavimento bagnato”; segregazione dell’area di intervento se necessario; ecc.). 
 
COSTI DELLA SICUREZZA NEL CONTRATTO DI SERVIZI O DI  FORNITURE 
In analogia ai lavori, come previsto dall’art.7 c.1 DPR 222/03, sono quantificabili come 
costi della sicurezza tutte quelle misure preventive e protettive necessarie per 
l’eliminazione o la riduzione dei rischi interferenti individuate nel DUVRI. 
I costi della sicurezza devono essere quantificati e non assoggettati a ribasso d’asta. 
In relazione all’appalto in oggetto, i costi così come indicativamente riportato di seguito, 
riguardano: 
a. le procedure contenute nel DUVRI e previste per specifici motivi di sicurezza; 
b. le misure di coordinamento previste nel DUVRI relative all'uso comune di 
apprestamenti, attrezzature, infrastrutture, mezzi e servizi di protezione collettiva. 
La stima viene effettuata analitica per voci singole, e risponde a quanto verificato da 
indagine di mercato e verifica dei prezziari o listini ufficiali vigenti. 
Le singole voci dei costi della sicurezza sono state calcolate sulla base di un verificarsi 
presunto di realistiche situazioni, che comportano l’intervento di uno o più operatori esterni 
(addetti alle pulizie, manutenzioni ecc.), chiamati ad intervenire durante lo svolgimento dei 
lavoratori dell’appaltatore. 
 
COSTI DELLA SICUREZZA 
Nei costi sono stati inseriti: 
Operazioni di coordinamento (incontri vari e sopralluoghi ai siti in fase esecu tiva, 
verifica condizioni di lavoro etc....)  
Costo protezione operatore  (DPI, informazione formazione ed addestramento) 
Segnaletica (cartellonistica e segnaletica di avver timento e pericolo vari) e mezzi 
COSTI TOTALI DELLA SICUREZZA (su base annua) € 400, 00 (euro quattrocento) 
non soggetti a ribasso. 
 
VALIDITÀ E REVISIONE DEL DUVRI 
Il presente DUVRI costituisce parte integrante del contratto di appalto ed ha validità 
immediata dalla sottoscrizione del contratto stesso. 
Il DUVRI in caso di modifica sostanziale delle condizioni dell’appalto potrà essere soggetto 
a revisione ed aggiornamento in corso d’opera. 
La revisione sarà consegnata per presa visione all’appaltatore e sottoscritta per 
accettazione. 
 

IL COMMITTENTE  L’APPALTATORE  
 

Il Sindaco (Boltri Giorgio)   
 
Roppolo, ___________________ 


