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TITOLO I – INDICAZIONI GENERALI DEL SERVIZIO 

PREMESSE 

Il presente Capitolato disciplina la gestione del servizio di ristorazione aziendale a favore 

dei dipendenti di Lario reti holding SpA e si ispira ai principi di sostenibilità ambientale. 

L’intento è dare priorità, nell’approvvigionamento della materia prima, a derrate 

provenienti da agricoltura biologica e prodotti DOP, DOC, IGP, stagionali, km zero e filiera 

corta; ciò al fine di contribuire sia alla qualità del pasto fornito all’utente finale sia al rispetto 

dell’ambiente in termini di minore sfruttamento intensivo del territorio e di tutela dei diritti 

all’istruzione e alla salute.  

Per tali ragioni, il presente Capitolato si ispira ai principi e agli obblighi previsti dal Decreto 

del Ministero dell’Ambiente  n. 65 del 10 marzo 2020, che stabilisce i Criteri ambientali minimi 

per il servizio di ristorazione collettiva e fornitura di derrate alimentari” (CAM) che devono 

essere applicati per tutta la durata dell’appalto.  

L’Aggiudicatario deve svolgere il servizio in ottemperanza alle normative citate nel presente 

documento e ove non indicate, a tutta la normativa di settore (comunitaria, nazionale e 

regionale).  

ART. 1 – OGGETTO DELL’APPALTO 

L’appalto comprende: 

 Fornitura e deposito derrate alimentari per la preparazione di pasti in loco;  

 preparazione del pasto di mezzogiorno nel rispetto dei menu concordati; 

 preparazione e somministrazione dei “lunch box”; 

 pulizia, sanificazione e riordino di: locali cucina e relativi arredi ed attrezzature, locale 

mensa e relativi arredi ed attrezzature, (incluso ogni materiale di pulizia), servizio 

igienico e locale deposito derrate alimentari; 

 gestione degli imballi e dei rifiuti derivanti dal servizio, compresa anche la raccolta 

differenziata; 

 manutenzione ordinaria come descritto nei successivi articoli. 

https://www.mite.gov.it/sites/default/files/archivio/allegati/GPP/2021/dm_65_ristorazione.pdf
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ART. 2 – LUOGO DI ESECUZIONE E BACINO UTENTI 

Il luogo dove verrà svolto il servizio è la mensa aziendale di Lario reti holding SpA, sita in 

Lecco, Via Fiandra n. 13. 

Il servizio è rivolto principalmente ai dipendenti della Stazione Appaltante, oltre ad altri ospiti 

e fruitori esterni autorizzati. Per dipendenti si intende anche il personale in distacco che 

opera per la società e personale in formazione. 

ART. 3 – DECORRENZA E DURATA  

L’appalto ha una durata complessiva di 36 mesi decorrenti dalla data di sottoscrizione del 

contratto e potrà essere rinnovato di ulteriori 12 mesi ad insindacabile giudizio della Stazione 

Appaltante. 

Durante il periodo estivo e/o in concomitanza alle festività/ponti da calendario, potrà 

essere previsto il medesimo servizio per un numero ridotto di utenti, senza che ciò dia diritto 

all’Aggiudicatario di richiedere alcun indennizzo o risarcimento per la parziale attivazione 

del servizio. 

La Stazione Appaltante si riserva di attivare l’eventuale opzione di proroga fino ad un 

massimo di sei mesi, nelle more di una nuova gara d’appalto (art. 120 del D.Lgs. 36/2023 e 

smi) – di seguito anche “codice”). 

ART. 4 – PREZZO UNITARIO 

Il prezzo unitario del pasto è quello risultante dalla gara e specificato nel contratto 

sottoscritto dall’Aggiudicatario a seguito dell’aggiudicazione.  

Nel prezzo di un pasto si intendono interamente compensati all’Aggiudicatario tutti i servizi 

e le prestazioni del personale.  

 

La Stazione Appaltante pagherà esclusivamente i pasti effettivamente consumati, non 

essendo in alcun modo prevedibili un numero di pasti minimo garantito.  

La Stazione Appaltante si riserva di applicare l’art. 120 co. 9 del codice (quinto d‘obbligo). 
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TITOLO II – ORGANIZZAZIONE DEL SERVIZIO 

ART. 5 – MODALITA’ DI EROGAZIONE DEL SERVIZIO 

Il servizio deve essere espletato dal lunedì al venerdì, escluse le festività infrasettimanali, 

dalle ore 12:00 alle ore 13:10, termine ultimo per l’accesso alla mensa e per la distribuzione 

dei pasti, salvo diverse indicazioni fornite di volta in volta dalla Stazione Appaltante. 

In ogni caso i dipendenti potranno rimanere all’interno del locale mensa sino alle ore 14:00, 

salvo diverse indicazioni fornite di volta in volta dalla Stazione Appaltante. 

Per il ritiro dei lunch box dovrà essere rispettato l’orario di accesso al servizio mensa, salvo 

diverse indicazioni fornite di volta in volta dalla Stazione Appaltante. 

Si forniscono in via puramente indicativa e non vincolante per la Stazione Appaltante il 

numero dei pasti suddivisi per singoli mesi. Il conteggio è relativo ai pasti distribuiti nel corso 

dell’anno 2025 (si precisa che il numero indicato è comprensivo dei pasti erogati in 

occasione di stage, corsi, riunioni): 

GENNAIO 1857 

FEBBRAIO 1795 

MARZO 1939 

APRILE 1616 

MAGGIO 1776 

GIUGNO 1715 

LUGLIO 1662 

AGOSTO 998 

SETTEMBRE 1666 

OTTOBRE 1838 

NOVEMBRE 1656 

DICEMBRE 1434 

TOTALE  19.952 

 

L’effettivo numero mensile dei pasti sarà quantificato sulla base dei pasti erogati giorno per 

giorno dai dipendenti e/o eventuali ospiti. 
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ART. 6 – ACCESSO AL SERVIZIO MENSA 

I dipendenti di Lario reti holding accedono al servizio mensa e al relativo consumo del pasto 

convenzionato mediante QRcode personale da utilizzare nell’apposito rilevatore posto 

all’ingresso del locale mensa.   

Gli utenti non dipendenti di Lario reti holding (es. ospiti, corsisti, visitatori) avranno un 

QRcode monouso consegnato dalla Reception al loro arrivo presso la sede aziendale e 

utilizzeranno le medesime modalità di registrazione previste per il personale dipendente. 

I commensali potranno scegliere il menù secondo le indicazioni di cui al successivo art. 8.  

ART. 7 – SERVIZIO FREE-FLOW E SELF SERVICE  

L’Aggiudicatario dovrà provvedere all’erogazione di pasti mediante sistema free-flow, con 

i seguenti accessori e materiali forniti dalla Stazione Appaltante: 

 

 vassoio in polipropilene rinforzato antiscivolo; 

 stoviglie in porcellana professionale bianca; 

 posate in acciaio inox 18/10; 

 bicchieri in polipropilene riutilizzabile. 

 tovaglioli monouso. 

 

Tutti i materiali destinati al contatto con gli alimenti saranno di filiera comunitaria e conformi 

alla normativa quadro (Regolamento CE 1935/2004 e s.m.i.) e alle norme specifiche 

nazionali e comunitarie specifiche per le diverse tipologie di materiale, salvo diverse 

indicazioni fornite dalla Stazione Appaltante. 
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ART. 8 – SISTEMA DI GESTIONE INFORMATIZZATA DI 

PRENOTAZIONE DEL PASTO 

Attualmente il sistema di prenotazione del pasto informatizzato è attivo. 

Il servizio di prenotazione del pasto dovrà essere garantito dall’Aggiudicatario mediante 

APP gratuita per Smartphone, iOS, Android, Windows Phone, etc., per tutta la durata 

dell’appalto e del suo eventuale rinnovo, senza alcun onere aggiuntivo per la Stazione 

Appaltante. 

Tale servizio dovrà essere attivato entro e non oltre 30 giorni naturali e consecutivi 

dall’aggiudicazione, comprensivi di un periodo di prova della durata di 10 giorni. 

In particolare, dovranno essere garantiti i seguenti aspetti:  

 prenotazione del pasto entro determinata fascia oraria stabilita dalla Stazione 

Appaltante; 

 possibilità di prenotazione di un pasto “ridotto” fuori dalla fascia oraria stabilita ed entro 

un orario concordato con l’Aggiudicatario; 

 possibilità di effettuare la disdetta del pasto, senza oneri per la Stazione Appaltante e 

senza addebito del pasto per il dipendente entro un orario concordato con 

l’Aggiudicatario; 

 fruizione del pasto anche a ospiti e componenti degli Organi di Direzione anche 

all’ultimo momento senza utilizzo del sistema di prenotazione; 

 fruizione del pasto “ridotto” da parte dei dipendenti che, in casi eccezionali non 

abbiano potuto procedere alla prenotazione del pasto; 

 I piatti del menù inseriti nell’app dovranno contenere per esteso gli ingredienti e gli 

allergeni in essi contenuti; 

 soluzione di eventuali problematiche connesse alla gestione dell’intero processo 

applicato e attivazione di procedure alternative di emergenza per la 

rilevazione/prenotazione pasti, in caso di mancato o irregolare funzionamento dell’APP. 
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L’Aggiudicatario dovrà fornire il sistema informatizzato per la prenotazione dei pasti, 

includendo a proprio carico tutti gli oneri afferenti alla fornitura e installazione delle 

apparecchiature hardware e software, la manutenzione ordinaria e straordinaria di 

hardware e software dedicati, nonché la formazione del personale della Stazione 

Appaltante per l’utilizzo del sistema. 
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TITOLO III – CARATTERISTICHE DEL MENU E LUNCH 

BOX 

ART. 9 - STRUTTURA DEL MENU 

L’Aggiudicatario dovrà predisporre e servire all’utenza quattro menu stagionali (primavera, 

estate, autunno e inverno) nel rispetto delle grammature minime poste a base di gara o 

delle grammature migliorative garantite dallo stesso Aggiudicatario nell’offerta tecnica.  

I menù devono essere articolati in 6 settimane e variare con cadenza trimestrale, a partire 

dal primo lunedì del periodo di seguito indicato: 

 dal 01/03 al 31/05: menu primaverile 

 dal 01/06 al 31/08: menu estivo 

 dal 01/09 al 30/11: menu autunnale 

 dal 1/12 al 28/02: menu invernale 

 

L’Aggiudicatario metterà a disposizione della Stazione Appaltante un Nutrizionista Esperto 

che concorderà con i Referenti Aziendali i menù stagionali. 

 

I menu dovranno essere concordati almeno 15 giorni prima dell’entrate in vigore del nuovo 

menù. 

Copia definitiva del menu concordato con la Stazione Appaltante dovrà essere inviata alla 

stessa almeno 5 giorni lavorativi prima dell’entrata in vigore. 

Potrà essere richiesto all’Aggiudicatario di preparare, in accordo con la Stazione 

Appaltante, uno o più menù di prova in cui si propongono preparazioni da testare e 

verificare ai fini dell’inserimento o meno nel menù successivo. 

Potrà essere richiesto all’Aggiudicatario di preparare, in occasione delle Festività Natalizie 

e Pasquali un menu dedicato per un’unica giornata da concordare di volta in volta con la 

Stazione Appaltante. 

La Stazione Appaltante di riserva si concordare con l’Aggiudicatario una data diversa di 

introduzione dei menu, considerando la situazione climatica del momento. 
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I piatti proposti giornalmente dovranno corrispondere, per tipo, quantità e qualità a quelli 

indicati nei menù previsti e concordati tra la Stazione Appaltante e l’Aggiudicatario. 

 9.1 - Programmazione del menu (CAM) 

I menù predisposti garantiscono l'offerta di dieta mediterranea, seguendo i principi indicati 

nella Dieta mediterranea - linea guida per la promozione di uno stile di vita e di una cultura 

favorevole allo sviluppo sostenibile di cui al documento UNI - PdR25-2016 e inoltre:  

 

 prevedono almeno un piatto principale (primo o secondo) vegetariano al giorno;  

 prevedono un piatto vegano principale (primo o secondo) al giorno. Il piatto 

vegetariano e quello vegano possono coincidere qualora la preparazione soddisfi 

entrambe le caratteristiche richieste; 

 prevedono quotidianamente una proposta ipocalorica equilibrata, composta da 

primo e/o secondo piatto e relativi contorni, preparata con limitato apporto di grassi 

aggiunti e sale, idonea a favorire corretti stili alimentari e il benessere dei dipendenti. 

La proposta ipocalorica dovrà essere chiaramente identificata nei menù e 

accompagnata dall'indicazione del valore energetico complessivo e dei principali 

valori nutrizionali per porzione. 

 

Il menù è predisposto su base stagionale, con materie prime conformi alle caratteristiche 

descritte negli articoli successivi dedicati alle derrate alimentari. Le ricette prescelte sono 

selezionate in modo tale da consentire il recupero degli avanzi non serviti e promuovere la 

riduzione degli sprechi alimentari.  

 

Verifiche: verrà richiesto l’Aggiudicatario di presentare la programmazione del menù 

stagionale suddiviso in base alla settimana lavorativa e la descrizione delle ricette. 

9.2 - Variazione del menù 

È facoltà dell’Stazione Appaltante richiedere la variazione del menù. Di norma, la 

variazione del menù potrà avvenire in caso di costante non gradimento dei pasti da parte 

dei dipendenti. 

È inoltre consentita una variazione temporanea nei seguenti casi: 
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 guasto di uno o più impianti da utilizzare per la realizzazione del piatto previsto; 

 interruzione temporanea della produzione per cause quali sciopero, incidenti, 

interruzioni dell’energia elettrica, etc.; 

 avaria delle strutture di conservazione dei prodotti deperibili. 

Tali variazioni dovranno comunque essere concordate con la Stazione Appaltante, 

dandone comunicazione al Responsabile del servizio della Stazione Appaltante. 

9.3 - Menù particolari 

Menù tematici 

È richiesto all’Aggiudicatario, in accordo con la Stazione Appaltante, di organizzare in 

occasione delle festività (Natale, Pasqua) menù particolari. In occasione di tali menù 

all’Aggiudicatario potranno essere richiesti torte, dolci o antipasti da concordarsi con la 

Stazione Appaltante. 

Second life menù 

L’Aggiudicatario si impegna altresì a promuovere i cosiddetti “second life menù”, ossia 

menù composti prevalentemente da cibi e ingredienti facilmente riutilizzabili in caso di 

eccedenze, in applicazione delle “Linee di indirizzo rivolte agli enti gestori di mense 

aziendali, al fine di prevenire e ridurre lo spreco connesso alla somministrazione degli 

alimenti” stabilite dal Ministero della Salute. 

Diete speciali 

 

L’Aggiudicatario si impegna a garantire la preparazione dei pasti a favore dei dipendenti 

affetti da patologie di tipo cronico o portatori di allergie alimentari o intolleranze. 

Si impegna altresì a garantire la somministrazione di pasti gluten free per gli utenti affetti da 

celiachia. 

L’Aggiudicatario si impegna altresì a garantire la preparazione dei pasti a favore dei 

dipendenti che rispettino particolari regimi dietetici per motivi etici e religiosi. 
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9.4 - Informazioni all’utenza 

Durante il periodo di erogazione del servizio, i menù stagionali (primavera, estate, autunno, 

inverno) dovranno essere forniti alla Stazione Appaltante in formato elettronico e dovranno 

essere esposti in formato cartaceo nel locale mensa, con l’indicazione dell’eventuale 

presenza di materie prime surgelate/congelate all’origine, degli allergeni e delle indicazioni 

su utilizzo di alimenti biologici.  I menù dovranno altresì  contenere la specifica degli 

ingredienti contenuti nei singoli piatti proposti. 

9.5 - Comunicazione (CAM) 

L'Aggiudicatario dovrà comunicare in tempi adeguati al Responsabile dell'esecuzione del 

contratto il menù su base trimestrale rendendo evidente la presenza delle referenze 

biologiche o altrimenti qualificate (DOP, SQNZ, SQNPI, etc.) e la denominazione scientifica 

delle specie ittiche che verranno offerte nelle preparazioni dei pasti del giorno, sia per poter 

effettuare le verifiche di conformità sia per fornire informazioni all'utenza.  

Inoltre dovrà comunicare l'offerta del menù vegetariano biologico, di specifici alimenti 

biologici e di derrate alimentari altrimenti qualificate (DOP, DOC, IGP, SQNZ, SQNPI, 

Commercio Equo e solidale etc.). 

L'utenza deve essere informata anche sul fatto che il servizio erogato sia complessivamente 

conforme ai CAM; dunque, in relazione agli altri requisiti ambientali del servizio e sui risultati 

conseguiti tramite l'attuazione della politica per la riduzione degli sprechi alimentari.  

Per far sì che l'utenza contribuisca alle altre misure di gestione ambientale del servizio, 

l'Aggiudicatario deve fornire chiare istruzioni per conferire correttamente i rifiuti in maniera 

differenziata all'interno della mensa e promuovere le buone pratiche per ridurre gli sprechi 

alimentari, ad esempio invitando a richiedere il family bag per gli avanzi.  

Si applica l'art. 27 del decreto legislativo 6 settembre 2005, n. 206 recante «Codice del 

consumo», nei casi di illiceità ivi previsti.  
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ART. 10 – LUNCH BOX 

L’Aggiudicatario dovrà provvedere alla preparazione dei lunch box (cestini sostitutivi del 

pasto) in occasione di riunioni ed eventi aziendali o per i dipendenti che non potranno 

accedere alla mensa.  

L’Aggiudicatario dovrà provvedere, altresì, alla preparazione dei “lunch box dipendenti” 

per i dipendenti che ne fanno richiesta, ai quali verrà addebitato il costo del pasto. 

Il “lunch box dipendenti” sarà composto da: 

 2 panini farciti (salumi/insaccati e/o formaggio) o a scelta pizza/piadina/focaccia, 

se previste nel menù del giorno; 

 1 frutto; 

 1 yogurt o budino. 

 

Detti lunch box potranno essere richiesti da tutti i dipendenti di Lario Reti Holding tramite 

App. 

Per il ritiro dei lunch box dovrà essere rispettato l’orario di accesso al servizio mensa, salvo 

diverse indicazioni fornite di volta in volta dalla Stazione Appaltante. 

Il lunch box non prevede la distribuzione delle pietanze previste da menù ad eccezione di 

pizza/piadina/focaccia.  

 

Il prezzo unitario offerto dall’Aggiudicatario in sede di gara verrà applicato anche alla 

fornitura di n. 1 (uno) “lunch box meeting” in occasione di riunioni ed eventi aziendali. 

 Il “lunch box meeting” sarà composto da: 

 5 panini farciti (salumi/insaccati e/o formaggio). 
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TITOLO IV - DERRATE ALIMENTARI E PREPARAZIONE 

DEI PASTI  

ART. 11 - REQUISITI DEGLI ALIMENTI (CAM) 

In ottemperanza ai criteri ambientali minimi (CAM) previsti dal Decreto del Ministero 

dell’Ambiente  n. 65 del 10 marzo 2020, l’Aggiudicatario dovrà rispettare, per tutta la durata 

del servizio, le seguenti prescrizioni, nelle percentuali di seguito indicate: 

I pasti somministrati devono essere composti da una o più porzioni tra frutta, contorno, primo 

e secondo piatto costituiti interamente da alimenti biologici o altrimenti qualificati (SQNPI - 

Sistema di Qualità Nazionale di Produzione Integrata, DOP etc.) e, quando previsti, da piatti 

unici costituiti da uno o più degli ingredienti principali biologici (o altrimenti qualificati), in 

modo tale che, per ciascuna delle categorie di alimenti sotto elencate sia garantita, su 

base trimestrale, la somministrazione di alimenti con i seguenti requisiti:  

 FRUTTA, ORTAGGI, LEGUMI, CEREALI: biologici per almeno il 20% in peso. L'ortofrutta, 

per un ulteriore 10% in peso, se non biologica, deve essere certificata nell'ambito del 

Sistema di Qualità Nazionale di Produzione Integrata o equivalenti.  

L'ortofrutta non deve essere di quinta gamma e deve essere di stagione secondo il 

calendario di stagionalità emanato dal Ministero delle politiche agricole, alimentari 

e forestali o, nelle more della relativa adozione, secondo i calendari regionali. Sono 

ammessi i piselli, i fagiolini, gli spinaci e la bieta surgelati e la frutta non stagionale nel 

mese di maggio;  

 UOVA (incluse quelle pastorizzate liquide o con guscio): biologiche. Non è ammesso 

l'uso di altri ovoprodotti;  

 CARNE: la carne bovina e avicola deve essere biologica per almeno il 20% in peso. 

Un ulteriore 10% in peso di carne bovina deve essere, se non biologica, certificata 

nell'ambito del Sistema di qualità nazionale zootecnia o nell'ambito dei sistemi di 

qualità regionali riconosciuti (quali 19 QV o equivalenti), o etichettata in conformità 

a disciplinari di etichettatura facoltativa approvati dal Ministero delle politiche 

agricole, alimentari e forestali almeno con le informazioni facoltative «benessere 

https://www.mite.gov.it/sites/default/files/archivio/allegati/GPP/2021/dm_65_ristorazione.pdf
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animale in allevamento» e «alimentazione priva di additivi antibiotici», o a marchio 

DOP o IGP o «prodotto di montagna».  

La restante carne avicola somministrata dovrà essere etichettata in conformità a 

disciplinari di etichettatura facoltativa approvati dal Ministero delle politiche 

agricole, alimentari e forestali ai sensi del decreto ministeriale 29 luglio 2004 recante 

«Modalità per l'applicazione di un sistema volontario di etichettatura delle carni di 

pollame» per almeno le seguenti informazioni volontarie: «allevamento senza 

antibiotici» e allevamento «rurale in libertà» (free range) o «rurali all'aperto».  

La carne suina per almeno il 5% in peso deve essere biologica oppure in possesso di 

una certificazione volontaria di prodotto rilasciata da un organismo di valutazione 

della conformità competente, relativa ai requisiti «benessere animale in 

allevamento, trasporto e macellazione» e «allevamento senza antibiotici». Il requisito 

senza antibiotici può essere garantito per tutta la vita dell'animale o almeno per gli 

ultimi quattro mesi.  

Non è consentita la somministrazione di «carne ricomposta», né prefritta, 

preimpanata, o che abbia subito analoghe lavorazioni da imprese diverse 

dall'Aggiudicatario.  

 PRODOTTI ITTICI (pesce, molluschi cefalopodi, crostacei): i prodotti ittici somministrati, 

sia freschi che surgelati o conservati, devono essere di origine FAO 37 o FAO 27, 

rispettare la taglia minima di cui all'All. 3 del regolamento (CE) n. 1967/2006 e non 

appartenere alle specie e agli stock classificati «in pericolo critico», «in pericolo», 

«vulnerabile» e «quasi minacciata» dall'Unione Internazionale per la conservazione 

della Natura (http://www.iucnredlist.org/search oppure 

http://www.iucn.it/categorie.php)  

Le specie di prodotti ittici da pesca in mare ammesse sono, ad esempio: le. muggini 

(cefalo, Mugil spp.), le sarde (Sardina pilchardus), il sigano (Siganus rivulatus, Siganus 

luridus), il sugaro (Trachurus mediterraneus), la palamita (Sarda sarda), la spatola 

(Lepidopus caudatus), la platessa (Pleuronectes platessa), il merluzzo carbonaro 

(Pollachius virens), la mormora (Lithognathus mormyrus), il tonno alletterato 

(Euthynnus alletteratus), il rombarello o biso (Auxis tharzard thazara), il pesce serra 

(Pomatomus saltattix), il cicerello (Gymnammodytes cicerelus), i totani (Todarodes 
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sagittatus), oppure quelle indicate negli elenchi di cui al corrispondente criterio 

premiante.  

Sono conformi i prodotti ittici certificati nell'ambito di uno schema sulla pesca 

sostenibile basato su un'organizzazione multistakeholder ampiamente 

rappresentativa, che garantisca che il prodotto appartenga a stock ittici il cui tasso 

di sfruttamento presenti mortalità inferiore o uguale a quella corrispondente al 

massimo rendimento sostenibile e sia pescato in conformità alla normativa settoriale 

quale il Marine Stewardship Council, il Friend of the Sea o equivalenti.  

Sono parimenti ammessi anche prodotti ittici non certificati. Se somministrato pesce 

di allevamento, sia di acqua dolce che marina, almeno una volta ogni dodici mesi 

deve essere somministrato pesce biologico o certificato nell'ambito del Sistema di 

qualità nazionale zootecnia o pesce da «allevamento in valle».  

Come pesci di acqua dolce sono ammessi la trota (Oncorhynchus mykiss) e il 

coregone (Coregonus lavaretus) e le specie autoctone pescate nell'Unione 

europea.  

Non è consentita la somministrazione di «pesce ricomposto» né prefritto, 

preimpanato, o che abbia subito analoghe lavorazioni da imprese diverse 

dall'Aggiudicatario.  

 SALUMI E FORMAGGI: almeno il 30% in peso deve essere biologico o, se non 

disponibile, a marchio di qualità DOP o IGP o «di montagna» in conformità al 

regolamento (UE) n. 1151/2012 e al regolamento (UE) n. 665/2014.  

I salumi somministrati devono essere privi di polifosfati e di glutammato monosodico 

(sigla E621). 

 PANE: alternare la somministrazione di pane preparato con diverse tipologie di farine 

e «ricette» (farine di grano 0, 1, 2, integrali; di grano duro, con cereali misti, farro, 

segale etc.). 

 OLIO: deve essere usato l'olio extravergine di oliva di origine 100% italiano. Per 

almeno il 40% in capacità l'olio extravergine di oliva utilizzato deve essere biologico. 

L'olio di girasole è ammesso per eventuali fritture; altri oli vegetali possono essere usati 
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nelle fritture solo se idonei a detto uso alimentare ed in possesso di certificazioni 

riconosciute dalla Commissione europea che ne garantiscano la sostenibilità 

ambientale, inclusa l'origine non da terreni ad alta biodiversità e ad elevate scorte 

di carbonio, così come definiti dall'art. 29, della direttiva (UE) n. 2018/2001;  

 PELATI, POLPA E PASSATA DI POMODORO: almeno il 33% in peso biologico. 

 YOGURT: biologico;  

 PRODOTTI ESOTICI (ananas, banane, cacao, cioccolata, caffè, zucchero di canna 

grezzo o integrale): biologici e/o provenire da commercio equo e solidale così come 

risulta nell'ambito di uno schema di certificazione riconosciuto o di una 

multistakeholder iniziative quale il Fairtrade Labelling Organizations FLO-cert, il World 

Fair Trade Organizations - WFTO ed equivalenti, nei limiti in cui tali etichette o iniziative 

garantiscono il rispetto di tale requisito;  

 ACQUA: di rete o microfiltrata, se le caratteristiche chimiche e fisico-chimiche 

dell'acqua destinata al consumo sono conformi al decreto legislativo 2 febbraio 

2001, n. 31. 

 

Verifiche: con riferimento alle specifiche di cui sopra, le verifiche si realizzano sia in situ, sia 

prendendo visione, su base campionaria, della documentazione fiscale pertinente, quale, 

ad esempio i documenti di trasporto di una specifica macrocategoria di alimenti acquistati 

e consegnati durante il trimestre di riferimento che, su richiesta del Responsabile 

dell’esecuzione del contratto, è prontamente trasmessa per via telematica. 

 Le fatture e i documenti di trasporto devono essere riconducibili esclusivamente al 

contratto affidato, pertanto devono riportare peso, tipo e caratteristiche (biologico, 

convenzionale o da difesa integrata volontaria, DOP, IGP, commercio equo e solidale, 

denominazione scientifica della specie e luogo di cattura per i prodotti ittici etc.) degli 

alimenti acquistati e consegnati, nonché i riferimenti della Stazione Appaltante o il CIG 

rilasciato dall'ANAC.  

Le verifiche sono eseguite dal DEC o suoi delegati senza preavviso, negli orari utili e nei locali 

rilevanti per la verifica della conformità di tutte le clausole previste dal contratto. 
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ART. 12 – CARATTERISTICHE DELLE DERRATE ALIMENTARI 

L’Aggiudicatario deve provvedere a sua cura, rischio e spese, all’acquisto, al trasporto ed 

alla sistemazione e stoccaggio in maniera idonea delle derrate alimentari, curandone la 

conservazione. Le derrate alimentari, di produzione preferibilmente nazionale od al 

massimo europea, devono essere: 

 conformi a quanto previsto dalla Normativa Nazionale e della Comunità Europea in 

tema di igiene degli alimenti e sicurezza alimentare; 

 conformi alle caratteristiche merceologiche indicate dal concorrente nell’offerta 

tecnica;  

 essere privi di qualsiasi anomalia per quanto riguarda l’odore, il gusto e lo stato fisico; 

 conformi ai requisiti previsti dalla vigente normativa legislativa e regolamentare e 

dalle prescrizioni specifiche dell’A.S.L. competente, nonché ad ogni eventuale 

successiva modifica ed integrazione che si verificasse durante l’intero periodo di 

esplicazione del servizio; 

 mantenute in confezione originale integra fino al momento dell’utilizzo presso il 

locale di preparazione dei pasti; 

 mantenute alle temperature idonee previste per tipologia di alimento. 

 

L’Aggiudicatario si impegna a rispettare le seguenti norme: 

 

 è vietato l’utilizzo di prodotti OGM e/o derivati; 

 è vietato l’utilizzo di prodotti in cattivo stato di conservazione, anche se non scaduti, 

oppure oltre la data di scadenza stabilita anche se apparentemente in buono stato 

di conservazione; è altresì vietata la somministrazione di cibi preconfezionati (ad 

eccezione di pizza/focaccia), precotti o liofilizzati, manipolati; 

 è vietata la congelazione di cibi preparati e cotti dall’Aggiudicatario in quantità 

eccedenti il normale consumo allo scopo di somministrarli nei giorni o settimane 

successive, nonché l’offerta di cibi cotti nel giorno precedente ad eccezione del 

roast beef, della pasta o del riso freddi, variamente conditi con verdure fresche o 

con sottolio/sottaceti e di salse/sughi in genere, la cui preparazione può risalire alle 

24 ore precedenti e la cui somministrazione è subordinata, comunque, alla perfetta 

conservazione degli stessi; 

 è vietato ricongelare prodotti scongelati in precedenza allo scopo di evitare il 

degrado delle caratteristiche nutrizionali ed organolettiche dei prodotti impiegati; 
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 il congelamento delle materie prime acquistate fresche è possibile, solo ove questa 

prassi sia esplicitamente prevista dalle procedure operative formalmente 

comunicate all’ASL.; i prodotti congelati dovranno essere consumati entro 24 ore 

dallo scongelamento; 

 i prodotti surgelati sono consentiti per il pesce, per i crostacei e per la carne. I legumi 

e le verdure dovranno essere freschi ad eccezione di quelli fuori stagione che 

potranno essere surgelati; 

 l’olio di semi occorrente per le fritture dovrà essere completamente sostituito ad ogni 

frittura; 

 per le verdure da consumarsi crude è tassativo l’obbligo di preparazione nella stessa 

giornata del consumo con eventuale utilizzo per il lavaggio di un disinfettante 

Presidio Medico Chirurgico; 

 tutte le materie prime fornite devono essere conformi in tema di etichettatura a 

quanto stabilito dal D.Lgs. 109/92 e successive modifiche ed integrazioni (D. Lgs.  

181/2003). Dovranno inoltre ottemperare alle disposizioni normative specifiche dei 

diversi settori alimentari ed agli eventuali disciplinari di produzione; 

 per tutte le derrate alimentari dovrà essere garantito il rispetto della rintracciabilità 

secondo il Regolamento CE 178/2002 ed eventuali successive modifiche ed 

integrazioni; 

 con particolare riguardo alla fase di trasformazione delle derrate alimentari, i pasti 

preparati devono rispondere al dettato della Legge 283/1962 e s.m.i. per quanto 

riguarda lo stato degli alimenti impiegati, e al D.P.R. 327/1980 e s.m.i. per quanto 

concerne il rispetto delle temperature di mantenimento per gli alimenti deperibili (sia 

crudi sia cotti) da consumarsi freddi o caldi. 

 

Nel caso in cui una o più derrate vengano ritenute, per qualsiasi causa motivabile, non 

accettabili e non conformi alle condizioni contrattuali, l’Aggiudicatario deve provvedere al 

ritiro della derrata contestata, entro la giornata, senza obiezioni.   

La Stazione Appaltante può a suo esclusivo giudizio chiedere all’Aggiudicatario altre 

derrate in sostituzione di quelle rifiutate.   

http://www.normattiva.it/atto/caricaDettaglioAtto?atto.dataPubblicazioneGazzetta=2003-07-21&atto.codiceRedazionale=003G0207&att
http://www.normattiva.it/atto/caricaDettaglioAtto?atto.dataPubblicazioneGazzetta=2003-07-21&atto.codiceRedazionale=003G0207&att
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12.1 - Campionatura rappresentativa del pasto 

L’Aggiudicatario è tenuto a conservare un campione rappresentativo del pasto completo 

del giorno (compresi i contorni), così come del pasto sostitutivo del menù di base, qualora 

fossero intervenute delle variazioni.  

Tali campioni vanno posti singolarmente in idonei contenitori chiusi, muniti dell’etichetta 

recante la data del prelievo, il nome del cuoco responsabile della preparazione e 

conservati in congelatore a temperatura non superiore a -18°C per almeno 72 ore, con una 

etichetta riportante la dizione “campionatura rappresentativa del pasto per eventuale 

verifica – data di produzione”.  

I campioni prelevati al venerdì devono essere conservati, secondo le modalità 

sopraindicate, sino al martedì della settimana successiva. 

ART. 13 – CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE E GRAMMATURE 

I singoli piatti dovranno essere preparati con le derrate aventi le caratteristiche 

merceologiche minime indicate nell’”Allegato A – Caratteristiche merceologiche e requisiti 

delle derrate alimentari” e sulla base delle tabelle merceologiche garantite 

dall’Aggiudicatario nell’offerta tecnica. 

L’Aggiudicatario dovrà inoltre rispettare la quantità minima prevista nell’“Allegato B – 

Tabella delle grammature”. 

L’Aggiudicatario dovrà assicurare, per tutta la durata dell’appalto, l’osservanza delle 

quantità indicate per ogni porzione, al netto degli scarti di lavorazione e dei cali di peso 

dovuti allo scongelamento/cottura.  

L’Aggiudicatario dovrà inoltre garantire la fornitura degli alimenti con marchio specifico o 

marchio equivalente, così come assicurato nell’offerta tecnica. Qualora uno o più prodotti 

offerti dall’Aggiudicatario non fossero disponibili sul mercato, essi dovranno essere 

momentaneamente sostituiti da prodotti di uguale valore merceologico ed economico; in 

tal caso l’Aggiudicatario dovrà comunicare per iscritto alla Stazione Appaltante entro il 

giorno precedente il consumo, il prodotto di cui non è stato possibile approvvigionarsi nel 

determinato giorno di servizio e la relativa causa, indicando anche il prodotto e/o il piatto 

sostitutivo proposto.  
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ART. 14 – COMPOSIZIONE DEI PASTI, PREPARAZIONE E 

SOMMINISTRAZIONE 

La preparazione dei pasti e la cottura degli alimenti devono essere effettuati 

dall’Aggiudicatario esclusivamente nel locale cucina e la somministrazione degli stessi 

deve essere effettuata con la formula del self-service nel locale mensa con porzionamento 

da parte del personale dell’Aggiudicatario. 

È fatto divieto di distribuire ai dipendenti le pietanze da asporto. 

 

L’Aggiudicatario è tenuto a verificare periodicamente che la somministrazione dei pasti 

avvenga nei modi e nei tempi più razionali, atti a preservare le caratteristiche 

organolettiche ed igieniche del pasto.  

I pasti dovranno rispondere, per quanto possibile, alle caratteristiche nutrizionali generali 

indicate nei Livelli di Assunzione Raccomandati di energia e Nutrienti (LARN) nel rispetto 

delle “Linee guida per una sana alimentazione per la popolazione italiana”, redatte 

dall’INRAN (Istituto Nazionale di Ricerca per gli Alimenti e la Nutrizione) e disponibili sul sito 

internet www.inran.it  

Ogni giorno, per ogni dipendente, dovrà esserci una possibilità di scelta minima come di 

seguito indicato: 

 un primo piatto fra due scelte. Tutti i giorni, in aggiunta, deve essere proposto: un 

primo piatto in bianco (pasta e riso) e uno al pomodoro (pasta e riso); 

 un secondo piatto caldo fra due scelte. Tutti i giorni, in aggiunta, deve essere 

proposta: carne o pesce ai ferri, un piatto freddo o un’“insalatona“; 

 un contorno caldo fra due scelte, e un contorno freddo tra cinque scelte; 

 pane e grissini; 

 una porzione di frutta di stagione e in aggiunta frutta cotta o dessert.  

 

Su richiesta del dipendente di consumare una sola pietanza (un primo piatto oppure un 

secondo piatto) l’Aggiudicatario dovrà garantire: 

-  l’aumento della porzione richiesta; 

-  oppure l’opportunità di integrare il pasto con le alternative di seguito descritte: 

 

http://www.inran.it/
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ALTERNATIVE AL 

PRIMO PIATTO A 

SCELTA TRA: 

- una porzione di formaggio (una fetta di emmental o taleggio 

o gorgonzola o brie o fontina o robiola o certosa o ricotta o 

una mozzarella) 

- una porzione di formaggio stagionato o fresco pastorizzato 

- una porzione di affettato  

- uno yogurt 

- un contorno 

- una porzione di frutta di stagione o frutta cotta  

ALTERNATIVE AL 

SECONDO PIATTO A 

SCELTA TRA: 

- una porzione di affettato  

- una porzione di formaggio escluso parmigiano 

- un contorno 

ALTERNATIVE AL 

CONTORNO A SCELTA 

TRA: 

una porzione di frutta di stagione o frutta cotta  

DOLCI (ALMENO DUE 

VOLTE A SETTIMANA): 

una porzione di dessert 

 

ART. 15 – NORME E MODALITA’ PER LA PREPARAZIONE E COTTURA 

DEI PASTI 

Per la preparazione dei pasti, l’Aggiudicatario deve osservare le seguenti norme:  

 il formaggio grattugiato (parmigiano reggiano o pecorino), se richiesto dal 

commensale, deve essere aggiunto dall’operatore addetto alla distribuzione; 

 le verdure da consumare crude devono essere fresche, perfettamente lavate, 

pronte all’uso; 

 la frutta deve essere a temperatura ambiente e accuratamente lavata; 

 evitare la precottura (ad eccezione di pasta/riso in bianco o al pomodoro) o 

l’eccessiva cottura; 

 prestare attenzione alla salatura dei piatti; 

 tutti gli alimenti cucinati devono essere mantenuti ad una temperatura adeguata al 

mantenimento del caldo e del freddo (piatti freddi) fino al momento del consumo. 

L’Aggiudicatario dovrà inoltre mantenere in efficienza e provvedere a predisporre nei pressi 

del locale mensa, l’isola per i condimenti aggiuntivi per gli alimenti/accessori quali:  

 

 olio extravergine di oliva; 
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 aceto di vino bianco e rosso, aceto balsamico, maionese, altre salse e spezie varie 

(peperoncino, pepe, sale, etc.), stuzzicadenti  

 le saliere predisposte su ogni tavolo (n. 18 tavoli) presso il locale mensa. 

In caso di inadempimento dell’Aggiudicatario, la Stazione Appaltante provvederà 

all’acquisto dei prodotti come sopra indicati addebitandone il relativo costo 

all’Aggiudicatario.  

Si precisa inoltre che nei locali adibiti alla preparazione, conservazione e distribuzione degli 

alimenti non è consentito l’accesso al personale estraneo all’Aggiudicatario, fatta 

eccezione per gli incaricati alla manutenzione e al controllo inviati dalla Stazione 

Appaltante. Ogni deroga e responsabilità è a carico dell’Aggiudicatario.  

 

ART. 16 - PREVENZIONE E GESTIONE DELLE ECCEDENZE 

ALIMENTARI (CAM) 

Per prevenire le eccedenze alimentari, l'Aggiudicatario deve programmare e servire dei 

menù flessibili in modo tale da poter utilizzare le derrate alimentari prossime alla scadenza 

o il cibo non servito, consentire le mezze porzioni, mettere a disposizione family-bag per gli 

utenti, garantire il giusto punto di cottura ed un adeguato livello di qualità organolettica 

degli alimenti, comunicare al DEC il nominativo del responsabile della qualità al quale 

segnalare eventuali criticità del servizio. 

 Le eccedenze alimentari, distinguendo tra primi, secondi, contorni, frutta, piatto unico e 

tra cibo servito e non servito, devono essere, almeno approssimativamente, calcolate e 

monitorate.  

Le motivazioni sulla base delle quali si genera l'eventuale eccedenza alimentare nei pasti 

somministrati devono essere analizzate anche attraverso l'utilizzo di questionari da 

sottoporre a cadenza semestrale agli utenti sulla base dei quali rilevare anche le casistiche 

dei disservizi.  

Devono conseguentemente essere attuate azioni correttive, ad esempio variando le 

ricette dei menù che non dovessero risultare gradite.  
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A seconda della tipologia di eccedenza alimentare e delle quantità (ovvero a seconda 

che il cibo sia stato servito, non sia stato servito, sia prossimo o meno alla scadenza), 

l'Aggiudicatario attua le misure di recupero più appropriate.  

L’Aggiudicatario dovrà elaborare un progetto sulla base del quale assicura che:  

 il cibo non servito sia prioritariamente donato ad organizzazioni non lucrative di utilità 

sociale, ovvero ai soggetti indicati nell'art. 13 della legge n. 166/2016 che effettuano, 

a fini di beneficenza, distribuzione gratuita di prodotti alimentari e sia gestito in modo 

tale da evitare lo sviluppo e la contaminazione da parte di microrganismi patogeni 

fino al momento del consumo. Al fine di ottimizzare la logistica devono essere 

individuate ed attuate le soluzioni più appropriate al contesto locale, quali ad 

esempio, il recupero delle eccedenze da parte di associazioni presenti nelle 

immediate vicinanze, i trasporti a pieno carico, ove possibile etc.;  

 le eccedenze di cibo servito, da raccogliere direttamente nella sala mensa, siano 

destinate all'alimentazione degli animali, ovvero in canili o in gattili, oppure destinate 

a recupero in sistemi di compostaggio di prossimità se presenti in zone limitrofe o nei 

contenitori adibiti alla raccolta della frazione umida.  

I dati sulle eccedenze alimentari, le informazioni ed i dati rilevati con il questionario, le 

soluzioni poste in atto per prevenirle e le informazioni sulla destinazione di tali eccedenze 

sono comunicate in un rapporto semestrale da inviare telematicamente al Responsabile 

dell'esecuzione del contratto.  

Verifiche: il Responsabile dell'esecuzione del contratto/DEC esegue le verifiche con 

appositi sopralluoghi e attraverso le informazioni rese dall’Aggiudicatario su richiesta della 

Stazione Appaltante. 

ART. 17 - TOVAGLIE, TOVAGLIOLI (CAM) 

Non è previsto l’utilizzo di tovaglie.  

I tovaglioli verranno forniti dalla Stazione Appaltante e pertanto i CAM di riferimento non 

sono applicabili. 
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ART. 18 - PREVENZIONE DEI RIFIUTI E ALTRI REQUISITI DEI 

MATERIALI E OGGETTI DESTINATI AL CONTATTO DIRETTO CON GLI 

ALIMENTI (MOCA) – CAM 

I pasti sono somministrati e consumati in stoviglie riutilizzabili (bicchieri in vetro, stoviglie in 

ceramica o porcellana bianca, posate in acciaio inossidabile).  

Per consentire l'uso di stoviglie riutilizzabili, l’Aggiudicatario deve utilizzare la lavastoviglie.  

Per la conservazione degli alimenti a temperatura ambiente o in refrigerazione si devono 

usare contenitori riutilizzabili.  

Per il congelamento o la surgelazione si devono usare sacchetti in polietilene a bassa 

densità (PE-LD) o sacchetti compostabili e biodegradabili conformi alla norma UNI EN 13432 

e, per l'eventuale trasporto, contenitori isotermici completamente riciclabili.  

 

Verifiche: le verifiche sono eseguite presso il centro di cottura e di refezione.  
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TITOLO V – LOCALI, ATTREZZATURE E 

MANUTENZIONE 

ART. 19 – DEFINIZIONI E PRESCRIZIONI 

Per locali si intendono: cucina, mensa, deposito, spogliatoio e servizio igienico, tutti dotati 

di impianti tecnologici a norma, ubicati presso lo stabile di Via Fiandra n. 13 a Lecco.  

Per stoviglie si intendono: piatti, bicchieri, posate, caraffe, oggetti da tavola, pentole, 

teglie, tegami, casseruole, coperchi, arnesi meccanici da cucina, etc. 

 

Per attrezzature si intendono: carrelli, vassoi, contenitori termici, contenitori in metallo, 

pelapatate, affettatrici, bilance, grattugie, frullatori, mixer, robot, gruppi combinati, taglia 

verdure, impastatrici, etc.  

 

Per arredi si intendono: tavoli, sedie, scaffali, credenze, cassettiere, banchi, armadi, etc.  

 

Per macchinari si intendono: i congegni tecnologicamente più avanzati e complessi 

solitamente impiegati per la conservazione o cottura dei cibi che funzionano 

elettricamente o a gas quali ad esempio armadi frigoriferi, congelatori, abbattitori di 

temperatura, cucine professionali, lavastoviglie, cuoci pasta, forni etc.  

 

Per impianti si intendono: i sistemi di conduzione di acqua, gas, luce e aria quali tubazioni 

e condutture, comprensivi dei loro elementi fondamentali o dei loro apparati terminali quali 

lavandini, lavamani, lavatoi, rubinetti, sifoni, scarichi, griglie, valvole, spie, lampade, 

condotti di aspirazione, cappe, aspiratori, ventole, condizionatori, contatori, filtri, 

depuratori, addolcitori, rilevatori di fumo e di gas, etc. 

 

Per manutenzione ordinaria si intende: l’insieme delle operazioni specificatamente previste 

dalle norme di buona tecnica e dai libretti di uso e manutenzione degli apparecchi e 

componenti, che possono essere effettuate in luogo con strumenti ed attrezzature di 

corredo agli apparecchi e componenti stesse e che comportino l’impiego di attrezzature 

e di materiali di uso corrente.  

Queste operazioni sono finalizzate a: 



 
 

 
Lario Reti Holding S.p.A. 

E-mail – info@larioreti.it |Pec – segreteria@larioretipec.it |Sito web – www.larioreti.it 

pag. 28 

  mantenere in buono stato di funzionamento e garantire le condizioni di sicurezza 

delle attrezzature, arredi, macchinari e degli impianti in genere;  

 assicurare che le apparecchiature mantengano le caratteristiche e le condizioni di 

funzionamento atte a produrre le prestazioni richieste;  

 garantire la totale salvaguardia del patrimonio della Stazione Appaltante;  

 ottemperare alle disposizioni imposte dalla normativa vigente, dalla buona tecnica 

e dalle prescrizioni del presente Capitolato 

 

Per manutenzione straordinaria si intendono: gli interventi atti a ricondurre il funzionamento 

degli impianti, dei macchinari e delle attrezzature alle condizioni previste dal progetto e/o 

dalla normativa vigente mediante il ricorso in tutto o in parte, a mezzi, attrezzature, 

strumentazioni, riparazioni, ricambi di parti ripristini, revisione o sostituzione di apparecchi o 

componenti, con particolare riguardo ad attrezzature guaste o a rischio di rottura.  

 

La finalità della manutenzione straordinaria è mantenere nel tempo il livello tecnologico 

dell’impianto al fine di assicurare le condizioni contrattuali, il risparmio energetico, il rispetto 

delle normative di sicurezza e di salvaguardia dell’ambiente. 

 

I locali, gli arredi e le attrezzature sopra citati sono di proprietà e disponibilità della Stazione 

Appaltante; la custodia degli stessi viene trasferita all’Aggiudicatario limitatamente ed 

esclusivamente in relazione all’espletamento dei servizi oggetto del presente appalto.  

 

ART. 20 - ONERI A CARICO DELL’AGGIUDICATARIO 

Sono a carico dell’Aggiudicatario: 

 locali: la manutenzione ordinaria, imbiancatura e le piccole riparazioni (es: 

sistemazione di piccoli deterioramenti, riparazione tapparelle, zanzariere, serrature, 

etc.); 

 attrezzature: la manutenzione ordinaria, ripristino funzionalità (ad es. affilatura lame 

coltelli, affettatrici, etc.) 
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 macchinari: la manutenzione ordinaria per tutti i macchinari ad eccezione dell’alza 

vivande; la riparazione e la sostituzione all’obsolescenza; 

 ripristino dei livelli e sostituzione materiali di consumo: si intende il controllo, il 

rabbocco, la sostituzione ad intervalli programmati di oli lubrificanti, cariche gas ed 

altri fluidi delle macchine e degli impianti soggetti a consumo e decadimento delle 

caratteristiche, filtri, la sostituzione di tutti i materiali di consumo; 

 sostituzioni di parti soggette ad usura, anche se non esplicitamente indicate tra i 

materiali di consumo (ad esempio interruttori accensione attrezzature, maniglie 

attrezzature, etc.). 

Ogni attività di manutenzione ordinaria effettuata dall’Aggiudicatario dovrà essere 

comunicata alla Stazione Appaltante.  

Guasti o anomalie di ogni attrezzatura e/o arredo/impianto comportanti una 

manutenzione straordinaria dovranno essere tempestivamente segnalati al Responsabile 

del servizio della Stazione Appaltante.  

ART. 21 - ONERI A CARICO DELLA STAZIONE APPALTANTE 

Sono a carico della Stazione Appaltante:  

 locali: la manutenzione straordinaria; 

 stoviglie: la fornitura, la scorta, il reintegro, la sostituzione; 

 attrezzature: la manutenzione straordinaria, la  sostituzione; 

 arredi: la manutenzione straordinaria, la sostituzione; 

 macchinari: in caso di anomalie (rotture/guasti) dell’alza-vivande situato nel locale 

cucina e mensa, l’Aggiudicatario dovrà darne tempestiva comunicazione alla 

Stazione Appaltante che provvederà ad attivare sia la manutenzione ordinaria che 

la straordinaria. 
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TITOLO VI – GESTIONE DEL PIANO DI PULIZIA E DEI 

RIFIUTI 

ART. 22 - PIANO DI PULIZIA E SANIFICAZIONE 

Gli orari di svolgimento delle operazioni di pulizia dovranno essere tassativamente 

differenziati dalle operazioni di produzione e distribuzione.  

Ogni giorno lavorativo, al termine delle operazioni di produzione e distribuzione dei pasti, 

tutte le attrezzature ed i locali dovranno essere obbligatoriamente detersi e disinfettati 

secondo le modalità di seguito indicate. 

Si distinguono: 

OPERAZIONI GIORNALIERE: 

 lavaggio con idonei prodotti ad azione germicida delle linee di distribuzione ed 

accessori, dei tavoli, delle sedie e dell’erogatore dell’acqua; 

 rimozione dei rifiuti e relativa pulizia dei cestini con sostituzione sacchetti e 

smaltimento in appositi cassonetti predisposti all’esterno; 

 pulizia di tutte le superfici orizzontali e verticali e successivo lavaggio con aggiunta, 

nell’acqua, di idoneo prodotto detergente ad azione germicida; 

 lavaggio con eliminazione delle eventuali incrostazioni e successiva lucidatura delle 

superfici in acciaio/rubinetterie con idonei prodotti.  

OPERAZIONI SETTIMANALI: 

 pulizia antibatterica delle celle di refrigerazione, congelazione e dei frigoriferi; 

 pulizia dei filtri delle cappe di aspirazione; 

 mantenimento del sale decalcificante della lavastoviglie; 

 pulizia ad azione germicida del servizio igienico e del locale deposito derrate 

alimentari 

OPERAZIONI MENSILI: 

 lavaggio delle porte; 

 spolveratura dei caloriferi e apparecchi di condizionamento; 
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 disinfezione con idonei prodotti ad azione antibatterica dei locali in cui si effettua il 

servizio. 

 

Le operazioni giornaliere e settimanali saranno oggetto di verifica da parte del personale 

della Stazione Appaltante senza alcun preavviso.  

Per le operazioni mensili è fatto obbligo all’Aggiudicatario comunicare alla Stazione 

Appaltante, a mezzo e-mail, l’effettiva esecuzione delle stesse.  

In caso di evento eccezionale, come ad esempio ristrutturazione dei locali, la Stazione 

Appaltante definirà con l’Aggiudicatario le modalità di svolgimento del servizio, 

concordando l’eventuale revisione dei prezzi. 

Qualora l’Aggiudicatario non esegua gli interventi necessari, provvederà la Stazione 

Appaltante ponendo il relativo costo a carico dell’Aggiudicatario inadempiente. 

22.1 - Pulizie dei locali e delle superfici dure, lavaggio delle 

stoviglie (CAM) 

In ottemperanza ai criteri ambientali minimi (CAM) previsti dal Decreto del Ministero 

dell’Ambiente  n. 65 del 10 marzo 2020, l’Aggiudicatario dovrà rispettare, per tutta la durata 

del servizio, le seguenti prescrizioni. 

Per la pulizia dei locali e delle altre superfici dure e nei lavaggi in lavastoviglie devono essere 

usati detergenti con l'etichetta di qualità ecologica Ecolabel (VE) o equivalenti etichette 

ambientali conformi alla UNI EN ISO 14024 o, nel caso di pulizia delle superfici dure, conformi 

alle specifiche tecniche dei CAM pertinenti, muniti dei mezzi di prova ivi previsti.  

Prima di procedere al lavaggio ad umido, i condimenti grassi e oleosi devono essere rimossi 

a secco dalle stoviglie, pentole e dalle altre attrezzature.  

Verifiche: il Responsabile dell'esecuzione del contratto/DEC attua la verifica attraverso 

sopralluoghi nei centri di cottura ed in sala mensa per la presa in visione dei prodotti, delle 

scorte e dei relativi imballaggi primari ove richiesto, deve essere trasmessa ulteriore 

documentazione probatoria pertinente. In caso di utilizzo di detergenti conformi ai CAM 

sarà richiesto l'invio dei rapporti di prova rilasciata da laboratori accreditati UNI EN ISO 

17025.  

https://www.mite.gov.it/sites/default/files/archivio/allegati/GPP/2021/dm_65_ristorazione.pdf
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22.2 - Derattizzazione e disinfestazione  

L’Aggiudicatario è tenuto, in adempimento al proprio Sistema H.A.C.C.P. a programmare 

e pianificare interventi di derattizzazione e disinfestazione (blatte, scarafaggi, formiche, 

mosche e zanzare) preventiva e relativo monitoraggio nel centro cottura, sala mensa e 

servizi igienici. La Stazione Appaltante si riserva la facoltà di richiedere monitoraggi con 

frequenza maggiore rispetto a quella sopra definita dall’impresa.  

Dovranno essere privilegiati prodotti ecocompatibili.  

L’Aggiudicatario è tenuto ad utilizzare postazioni rodenticide apribili solamente dagli 

addetti dell’azienda che svolge il servizio di derattizzazione. Le postazioni, inoltre, devono 

essere posizionate in luoghi non facilmente accessibili all’utenza. 

ART. 23 – SMALTIMENTO RIFIUTI  

L’Aggiudicatario dovrà provvedere alla raccolta ed allo smaltimento dei residui alimentari 

secondo le indicazioni che verranno fornite dalla Stazione Appaltante in fase di 

aggiudicazione. In ogni caso, l’Aggiudicatario ha l’obbligo di uniformarsi alla normativa del 

Comune di Lecco in materia di raccolta differenziata e posizionare i rifiuti negli appositi 

contenitori. 

L’Aggiudicatario dovrà attivarsi per il puntuale ritiro dei rifiuti contattando direttamente la 

Società incaricata dal Comune. 

23.1 - Prevenzione di altri rifiuti e gestione dei rifiuti (CAM) 

L'Aggiudicatario deve scegliere, ove disponibili, prodotti ricaricabili o che utilizzano 

imballaggi «a rendere» o costituiti da materiali riciclabili, riutilizzabili, biodegradabili e 

compostabili o a ridotto volume.  

Non devono inoltre essere utilizzate le confezioni monodose (per zucchero, maionese, 

ketchup, senape, olio e salse da condimento, etc.) e le monoporzioni ove non altrimenti 

imposto ex lege oppure ove non motivato da esigenze tecniche legate a menù o a 

esigenze specifiche (per celiaci, etc.).  
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Gli oli e grassi alimentari esausti, in particolare, devono essere raccolti in appositi contenitori, 

conformi alle disposizioni ambientali vigenti in materia di recupero e smaltimento e conferiti 

nel rispetto della normativa ambientale vigente, vale a dire ad imprese autorizzate o nel 

sistema di raccolta comunale, se attivo.  
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TITOLO VII - ORGANIZZAZIONE E GESTIONE DELLE 

RISORSE UMANE 

ART. 24 – ORGANIGRAMMA FUNZIONALE E MONTE ORE 

LAVORATIVO  

L’Aggiudicatario dovrà fornire, a seguito di comunicazione di aggiudicazione, il proprio 

modello organizzativo funzionale al servizio con elenco del personale, qualifiche e monte 

ore lavorativo, tipologia di rapporto contrattuale e durata. 

L’Aggiudicatario è tenuto, per tutta la durata dell’appalto, a mantenere tutte le figure 

professionali previste dal contratto, in riferimento all’entità numeriche, alle posizioni 

funzionali e di organigramma e al monte ore complessivo di lavoro. Qualsiasi variazione 

rispetto all’elenco trasmesso, dovrà essere immediatamente comunicata per iscritto alla 

Stazione Appaltante.  

Solo il cuoco potrà preparare i pasti. In caso di sua assenza dovrà essere prontamente 

sostituito, pena l’applicazione delle penali di cui allo “Schema di contratto”. 

In particolare, dovranno essere individuate le seguenti figure: 

 Responsabile-coordinatore del servizio; 

 Cuoco (figura fissa) ed in caso di sua assenza eventuale sostituto temporaneo;  

 N. 2 addetti al servizio: 

 Responsabile qualità e sicurezza;  

 Dietista o Nutrizionista alimentare. 

 

L’Aggiudicatario s’impegna ad applicare le norme contenute nel CCNL H05Y - Pubblici 

Esercizi, Ristorazione Collettiva e Commerciale e Turismo o contenute nel CCNL equivalente 

dichiarato in fase di gara. 

 

Il personale impiegato nel servizio sarà assunto per un numero di ore giornaliere sufficienti 

ad assicurare la preparazione e la distribuzione dei pasti, la pulizia e la sanificazione di tutti 

i locali quali cucina, mensa, deposito, spogliatoio e servizio igienico, oltre alla disinfezione 

dei macchinari, delle attrezzature, degli impianti, degli arredi e delle stoviglie utilizzate.  
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In ogni caso, l’Aggiudicatario deve mettere a disposizione personale specializzato, formato 

con appositi corsi e perfettamente idoneo allo svolgimento del servizio e deve prevedere 

nell’organico la figura di Responsabile-coordinatore che dovrà essere presente con 

continuità e dovrà interfacciarsi con il DEC della Stazione Appaltante.  

L’Aggiudicatario deve essere perfettamente in regola nei confronti dei propri lavoratori ai 

fini delle vigenti disposizioni in materia di tutela assistenziale, previdenziale, infortunistica; 

inoltre, si impegna ad attuare condizioni normative e retributive non inferiori a quelle 

stabilite dai vigenti contratti collettivi di lavoro del settore di riferimento.  

Tutto il personale adibito al servizio deve essere professionalizzato e deve conoscere le 

norme di igiene e sicurezza degli alimenti, le norme di sicurezza e prevenzione degli infortuni 

sul luogo di lavoro e in materia di gestione ambientale.  

L’Aggiudicatario si impegna ad attuare il piano di formazione di tutto il personale coinvolto 

e ad eventuale richiesta mostrarne i relativi attestati. 

ART. 25 – CLAUSOLA SOCIALE 

L’Aggiudicatario, subordinatamente alla compatibilità ed all’armonizzazione con 

l’organizzazione e l’esecuzione contrattuale, si impegna ad assorbire ed utilizzare 

prioritariamente, per il periodo di durata del servizio, il personale in carico all’Aggiudicatario 

uscente. 

L’Aggiudicatario deve inoltre attuare, nei confronti dei lavoratori 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’Aggiudicatario è tenuto altresì a continuare ad applicare i suindicati contratti collettivi 

anche dopo la scadenza, fino alla loro sostituzione o rinnovo. I suddetti obblighi vincolano 

l’Aggiudicatario anche nel caso in cui lo stesso non aderisca ad associazioni sindacali di 

categoria o abbia da esse receduto, per tutto il periodo di validità del contratto sottoscritto. 

L’Aggiudicatario deve tenere indenne la Stazione Appaltante da ogni rivendicazione dei 

lavoratori in ordine al servizio in oggetto. 
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ART. 26 - FORMAZIONE DEL PERSONALE ADDETTO AL SERVIZIO 

(CAM) 

L'Aggiudicatario impiega personale formato sugli argomenti previsti dalla normativa e, a 

seconda delle mansioni svolte, su argomenti specifici, quali:  

 per gli addetti alla sala mensa e alla cucina: la porzionatura dei pasti, attraverso il 

giusto numero di pezzi e attraverso l'uso di appropriati utensili quali mestoli, palette o 

schiumarole di diverse misure appropriate alle porzioni da servire, ciò anche per 

prevenire gli sprechi alimentari;  

 per gli addetti alla cucina: le tecniche di cottura per conservare i parametri originari 

di qualità nutrizionale e per consentire risparmi idrici ed energetici, le procedure per 

la minimizzazione dei consumi di acqua e di energia nella preparazione e nella 

conservazione dei pasti e per lo scongelamento.  

Verifiche: entro 60 giorni dall'inizio del servizio l'Aggiudicatario deve trasmettere il 

programma di formazione del personale eseguito e l'elenco dei partecipanti.  

Analoga documentazione deve essere trasmessa per il personale assunto in corso di 

esecuzione contrattuale.  

ART. 27 – IGIENE DEL PERSONALE E VESTIARIO 

Il personale addetto alla manipolazione, preparazione e distribuzione dei pasti, durante le 

ore di lavoro, deve curare scrupolosamente le seguenti norme:  

 è vietato assaggiare i cibi con le dita;  

 è vietato avere smalti e unghie lunghe, indossare anelli, braccialetti, orologi da polso, 

orecchini, piercing al viso e collane o qualsiasi oggetto che possa contaminare gli 

alimenti; 

 è vietato manipolare alimenti senza aver protetto tagli ed eventuali lesioni cutanee 

con apposite medicazioni e guanti di gomma;  

 è vietato fumare;  

 è vietato starnutire e tossire sugli alimenti;  
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 è vietato il contatto diretto delle mani con gli alimenti; è quindi obbligatorio l’utilizzo 

di guanti a perdere, cucchiai, spatole, coltelli, pinze, etc. naturalmente puliti; 

 lavarsi le mani accuratamente e frequentemente; 

 evitare di compiere attività promiscue (nel rispetto dei flussi sporco-pulito) o utilizzare 

prodotti diversi da quelli per le preparazioni che possano favorire contaminazioni, 

rispettando le mansioni assegnate; 

 è obbligatorio indossare adeguata uniforme prevista dalla legislazione vigente: 

camice manica lunga, pulito, di colore chiaro e idoneo copricapo che contenga 

tutta la capigliatura; dovranno inoltre essere previsti, per tutto il personale, ricambi 

prontamente utilizzabili in caso di insudiciamento od altro deterioramento degli 

indumenti in uso; 

 il personale deve essere identificato obbligatoriamente tramite cartellino riportante: 

nome, cognome, impresa di appartenenza e fotografia, da indossare durante il 

servizio. 

ART. 28 – NORME COMPORTAMENTALI 

Il personale in servizio deve osservare le seguenti disposizioni: 

 tenere un comportamento irreprensibile, improntato alla massima educazione, 

correttezza e professionalità e non deve in alcun modo assumere atteggiamenti 

scortesi ed offensivi nei confronti del personale della Stazione Appaltante. In tali casi, 

l’Aggiudicatario s’impegna a richiamare e (qualora si presenti la necessità) a 

sostituire i dipendenti che non osservano una condotta irreprensibile, anche su 

richiesta della Stazione Appaltante; 

 mantenere un comportamento volto al rispetto dell’ambiente lavorativo e di ogni 

attrezzatura ed utensile in dotazione; 

 segnalare tempestivamente al Responsabile-coordinatore del servizio ogni 

eventuale anomalia rilevata durante lo svolgimento delle proprie mansioni. 

ART. 29 – RESPONSABILE-COORDINATORE DEL SERVIZIO  

La direzione del servizio deve essere affidata in modo continuativo ad un Responsabile-

coordinatore con una qualifica professionale idonea a svolgere tale funzione. 
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Il Responsabile-coordinatore ha il compito di organizzare e controllare il personale addetto, 

coordinandone le mansioni e verificando che tutti i compiti vengano eseguiti 

puntualmente e diligentemente.  

Il nominativo del Responsabile-coordinatore deve essere comunicato dall’Aggiudicatario 

in fase di aggiudicazione. 
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TITOLO VIII – OBBLIGHI E VERIFICA DEL SERVIZIO 

ART. 30 – OBBLIGHI DELL’AGGIUDICATARIO 

L’Aggiudicatario deve osservare i seguenti obblighi: 

 provvedere a sua cura, rischio e spese, all’acquisto, al trasporto ed alla sistemazione 

delle derrate alimentari nei magazzini e nelle celle frigorifere della Stazione 

Appaltante;  

 impegnarsi da utilizzare tutti locali della mensa aziendale, gli impianti tecnologici, le 

attrezzature da lavoro, stoviglie e qualsiasi altro materiale ricevuto in consegna con 

la massima cura e rispondere per rotture e guasti imputabili a cattivo uso da parte 

del proprio personale; 

 provvedere, a propria cura e spese, alla manutenzione ordinaria di tutte le 

apparecchiature installate nei locali mensa; 

 provvedere a tutte le operazioni di pulizia ordinaria, in particolare, alla completa 

pulizia delle stoviglie, dei banchi self-service, dei locali cucina, sala mensa, deposito 

derrate alimentari e servizi igienici e delle attrezzature messe a disposizione, nonché 

all’eliminazione dei rifiuti e degli imballi;  

 provvedere a sue spese alle attrezzature per la pulizia, il materiale detergente per il 

lavaggio delle stoviglie e quant’altro necessario per le operazioni di pulizia; 

 rispettare tutte le prescrizioni stabilite dal presente Capitolato e relativi allegati; 

 provvedere a propria cura a conferire negli appositi contenitori tutti i rifiuti derivanti 

dalla gestione del servizio facendo particolare attenzione alla differenziazione dei 

rifiuti stessi secondo il regolamento comunale in vigore. 

ART. 31 – OBBLIGHI DELLA STAZIONE APPALTANTE 

La Stazione Appaltante deve osservare i seguenti obblighi: 

 mettere a disposizione dell’Aggiudicatario i locali e le attrezzature necessarie al 

funzionamento del servizio; 
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 sostituire, con relativo costo a suo carico, l’attrezzatura primaria (forno, cucina, 

frigoriferi, etc.) e secondaria (piatti, bicchieri, forchette, coltelli, etc.) logorata 

dall’uso e/o non più adatta allo scopo cui è destinata; 

 fornire acqua, energia elettrica, gas, riscaldamento, con relativo costo a suo carico; 

 definire le procedure di emergenza da attuare in caso di pronto soccorso, lotta 

antincendio, evacuazione lavoratori e pericolo grave ed immediato; 

 farsi carico della tassa rifiuti; 

 mettere a disposizione dell’Aggiudicatario appositi contenitori per lo smaltimento dei 

rifiuti; 

 mettere a disposizione apposito erogatore delle bevande. 

ART. 32 – PIANO H.A.C.C.P. 

L’Aggiudicatario deve uniformarsi all’obbligo di autocontrollo previsto dal Regolamento CE 

852/04, avvalendosi dei principi dell’H.A.C.C.P. (Analisi dei Rischi e Controllo dei Punti 

Critici), compresa l’adozione del manuale di autocontrollo per tutte le fasi della “procedura 

alimentare” soggette al suo controllo, garantendo l’applicazione e l’aggiornamento 

continuo di adeguate misure di sicurezza. 

In particolare, l’Aggiudicatario deve individuare ogni fase del servizio che potrebbe rivelarsi 

critica per la salubrità e la sicurezza degli alimenti e garantire che siano individuate, 

applicate, mantenute e aggiornate le opportune procedure di sicurezza, avvalendosi dei 

principi su cui è basato il piano H.A.C.C.P. 

Le registrazioni relative all’applicazione del piano dovranno essere complete e puntuali e 

devono essere costantemente tenute a disposizione della Stazione Appaltante. 

L’Aggiudicatario assumerà l’incarico di “Responsabile dell’igiene alimentare”, pertanto 

dovrà designare, prima dell’avvio dell’appalto, un proprio rappresentante che assumerà 

la qualifica e le responsabilità proprie dell’operatore del sistema alimentare, come definito 

dal Regolamento CE 178/2002, per l’intera durata dell’appalto. L’operatore designato è 

tenuto ad adempiere a tutti gli obblighi previsti dalla vigente normativa in materia di 

sicurezza e di igiene dei prodotti alimentari. 
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Il manuale di autocontrollo e relativi allegati dovrà essere presentato dall’Aggiudicatario 

prima della stipula del contratto e conservati presso i locali della mensa, a disposizione 

della Stazione Appaltante e del personale incaricato dei controlli. 

ART. 33 – VERIFICA DEL SERVIZIO 

Nell’esecuzione del servizio, l’Aggiudicatario non potrà ricevere disposizioni se non 

dall’Ufficio Facility e Logistica della Stazione Appaltante nella persona del Responsabile del 

procedimento o dal DEC. 

Il Responsabile del procedimento, il Responsabile del servizio o altre persone delegate, 

provvederanno a vigilare sull’osservanza delle prescrizioni tecniche di esecuzione del 

servizio ed a rilevare eventuali inadempienze ed inconvenienti che possano incidere sull’ 

efficienza del servizio e sul rispetto delle prescrizioni contenute nel presente Capitolato. 

La Stazione Appaltante ha diritto in ogni momento di effettuare ispezioni e controlli sulle 

attività prestate e sui servizi erogati, verificando la regolarità delle stesse e la qualità di dette 

prestazioni. Potranno essere effettuati controlli periodici imprevedibili ed improvvisati, sulla 

qualità, quantità (anche attraverso pesatura dei piatti), varietà e preparazione dei pasti, 

l’igiene generale dei locali e la pulizia del materiale utilizzato. Il medesimo controllo è 

effettuato sulle derrate alimentari conservate nei magazzini e nelle celle frigorifere.  

L’Aggiudicatario deve garantire l’accesso agli incaricati della Stazione Appaltante in 

qualsiasi luogo ed ora per esercitare il controllo dell’efficienza e della regolarità del servizio. 

L’effettuazione di tali controlli non limita in alcun modo la responsabilità dell’Aggiudicatario. 

Tali controlli possono essere realizzati anche senza alcun contraddittorio con 

l’Aggiudicatario, se sufficienti a dare prova concreta delle irregolarità o difformità dalle 

obbligazioni e dagli standard contrattuali. 

La Stazione Appaltante effettuerà in corso di appalto almeno due verifiche di conformità 

annuali atte ad accertare la regolare esecuzione del servizio rispetto alle condizioni del 

presente Capitolato e relativi allegati. La verifica è effettuata dal Responsabile del 

Procedimento o dal DEC in contraddittorio con il Responsabile-coordinatore 

dell’Aggiudicatario. 
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La Stazione Appaltante, a seguito dei controlli effettuati, notificherà all’Aggiudicatario 

eventuali prescrizioni, alle quali l’Aggiudicatario dovrà uniformarsi, entro il tempo massimo 

di dieci giorni lavorativi, con possibilità, entro tale termine, di presentare controdeduzioni 

scritte, che, qualora comunicate alla Stazione Appaltante, interromperanno la decorrenza 

del termine predetto, sino a nuova comunicazione.   

L’Aggiudicatario è obbligato a fornire giustificazioni scritte e documentate a mezzo e-mail, 

in relazione alle contestazioni mosse.   

Trascorso inutilmente il tempo massimo previsto, se l’Aggiudicatario non avrà esibito alcuna 

controdeduzione probante per la Stazione Appaltante e non avrà ottemperato alle 

prescrizioni imposte dalla Stazione Appaltante, verranno applicate le penali previste nello 

“Schema di contratto” o nei casi più gravi la risoluzione del contratto secondo quanto 

previsto nello “Schema di contratto”.  

ART. 34 – CUSTOMER SATISFACTION 

L’Aggiudicatario deve prevedere un sistema di monitoraggio periodico (annuale) della 

soddisfazione degli utenti, al fine di individuare interventi correttivi e/o di miglioramento del 

servizio erogato.  

Il monitoraggio dovrà essere effettuato mediante schede di rilevazione somministrate ai 

singoli dipendenti della Stazione Appaltante, elaborate dall’Aggiudicatario ed approvate 

dalla Stazione Appaltante. 

Il servizio svolto deve essere orientato al conseguimento di elevati standard qualitativi e 

organizzativi. 

 

I risultati del monitoraggio verranno rendicontati dalla Stazione Appaltante alla presenza 

del personale incaricato dell’Aggiudicatario. 

Il monitoraggio si svolge sulla base di appositi questionari di Customer satisfaction, compilati 

da parte dei dipendenti della Stazione Appaltante, in forma anonima. 

Il questionario verte sui seguenti criteri: 

1. quantità delle porzioni servite 

2. qualità delle materie prime  
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3. qualità delle pietanze 

4. temperatura dei pasti serviti 

5. igiene 

6. tempi di attesa 

7. cortesia del personale 

I risultati della Customer Satisfaction saranno valutati sulla base dei seguenti livelli di 

soddisfazione: 

- livello di soddisfazione pari o superiore all'80%: il servizio si intende conforme agli standard 

qualitativi richiesti dalla Stazione Appaltante; 

- livello di soddisfazione compreso tra il 70% e l’79%: il servizio è considerato accettabile ma 

migliorabile. La Stazione Appaltante potrà richiedere all'Aggiudicatario l'adozione di 

specifiche azioni di miglioramento da attuarsi entro i termini concordati; 

- livello di soddisfazione inferiore al 70%: la Stazione Appaltante procederà all'applicazione 

delle penali previste dal contratto, fatto salvo il risarcimento dell'eventuale maggior danno; 

- livello di soddisfazione inferiore al 60%: oltre all'applicazione delle penali, l'Aggiudicatario 

sarà tenuto a predisporre e trasmettere alla Stazione Appaltante, entro 15 giorni naturali e 

consecutivi dalla comunicazione dell'esito, un Piano Correttivo di Miglioramento 

contenente l'analisi delle cause che hanno determinato il risultato insufficiente, le azioni 

correttive previste, i tempi di attuazione e gli indicatori di monitoraggio. 

 

La Stazione Appaltante verificherà l'efficacia delle azioni correttive entro i successivi sei 

mesi. In caso di mancata presentazione del Piano Correttivo o di persistente mancato 

raggiungimento della soglia minima del 70% nelle rilevazioni successive, la Stazione 

Appaltante si riserva di adottare ulteriori misure previste dal contratto, fino alla risoluzione 

dello stesso nei casi di particolare gravità o reiterata inadempienza. 

L’esito relativo alla valutazione dei tempi di attesa/ personale verrà considerato ai soli fini 

del rispetto delle indicazioni contenute nel presente Capitolato. 

 

La Stazione Appaltante si riserva inoltre di effettuare indagini sulla soddisfazione dei 

dipendenti mediante questionari propri anche su un campione limitato. 

ART. 35 – REPORTISTICA GESTIONALE TRIMESTRALE 

Al fine di garantire il costante monitoraggio dell'andamento del servizio e la verifica del 

raggiungimento degli obiettivi qualitativi, organizzativi e ambientali previsti dal presente 
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Capitolato, l'Aggiudicatario è tenuto a predisporre e trasmettere alla Stazione Appaltante 

una relazione gestionale con cadenza trimestrale. 

La relazione dovrà essere trasmessa in formato elettronico entro il giorno 15 del mese 

successivo al trimestre di riferimento e dovrà contenere almeno le seguenti informazioni: 

a) numero complessivo dei pasti erogati nel trimestre, con dettaglio mensile; 

b) numero complessivo dei lunch box erogati nel trimestre, distinti tra: 

   - lunch box dipendenti; 

   - lunch box meeting/eventi aziendali; 

c) monitoraggio delle eccedenze alimentari, con indicazione: 

   - delle quantità stimate di cibo non servito; 

   - delle quantità stimate di cibo servito e non consumato; 

   - delle eventuali attività di recupero, donazione o smaltimento effettuate; 

   - delle azioni intraprese per la riduzione degli sprechi alimentari; 

d) rendicontazione dei prodotti biologici, DOP, IGP, SQNPI e delle altre referenze qualificate 

utilizzate nel periodo, con indicazione delle percentuali impiegate rispetto ai requisiti minimi 

previsti dal Capitolato e dai CAM vigenti; 

e) numero e tipologia dei reclami, segnalazioni e non conformità ricevuti nel periodo, con 

evidenza delle azioni correttive adottate e dei relativi tempi di risoluzione; 

f) statistiche relative al sistema informatizzato di prenotazione dei pasti e alla relativa APP, 

comprendenti almeno: 

   - numero di utenti registrati; 

   - numero di prenotazioni effettuate; 

   - numero di disdette; 
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   - eventuali anomalie o interruzioni del servizio; 

   - interventi di assistenza effettuati; 

g) risultati delle rilevazioni di Customer Satisfaction eventualmente svolte nel trimestre, con 

analisi degli esiti e delle azioni di miglioramento intraprese o programmate; 

La Stazione Appaltante si riserva la facoltà di richiedere ulteriori dati, chiarimenti, 

elaborazioni statistiche o documentazione di supporto qualora ritenuti necessari per la 

verifica della corretta esecuzione del contratto. 

La reportistica trasmessa sarà oggetto di verifica da parte del Responsabile dell'Esecuzione 

del Contratto e costituirà elemento di valutazione dell'andamento complessivo del servizio, 

ai fini dell'adozione di eventuali azioni correttive, dell'applicazione delle penali previste 

contrattualmente e delle verifiche di conformità. 

La mancata trasmissione della reportistica nei termini previsti, ovvero la trasmissione di 

documentazione incompleta o non veritiera, costituisce inadempimento contrattuale e 

comporta l'applicazione delle penali previste dallo Schema di Contratto. 
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TITOLO IX – PREVENZIONE, SICUREZZA E 

ANTINFORTUNISTICA  

ART. 36 - DISPOSIZIONI GENERALI IN MATERIA DI SICUREZZA   

L’Aggiudicatario deve essere in possesso di tutti i requisiti previsti dalla normativa vigente in 

materia di tutela della salute e della sicurezza nei luoghi di lavoro, con particolare 

riferimento al D.Lgs. 9 aprile 2008 n. 81 e s.m.i. 

L’Aggiudicatario è tenuto ad osservare e far osservare ai propri dipendenti, collaboratori e 

ad eventuali soggetti autorizzati ad operare per suo conto tutte le disposizioni legislative e 

regolamentari vigenti in materia di salute e sicurezza sul lavoro, igiene del lavoro, 

prevenzione incendi, tutela ambientale, sorveglianza sanitaria e assicurazione contro gli 

infortuni e le malattie professionali. 

L’Aggiudicatario assume ogni responsabilità in merito all’organizzazione delle attività 

oggetto dell’appalto e all’adozione di tutte le misure necessarie per garantire la tutela della 

salute e della sicurezza dei propri lavoratori. 

L’Aggiudicatario dovrà mantenere per tutta la durata del contratto i requisiti di idoneità 

tecnico-professionale previsti dall’art. 26 del D.Lgs. 81/2008 e s.m.i. e renderà disponibile, su 

richiesta della Stazione Appaltante, la documentazione comprovante il rispetto degli 

obblighi normativi in materia di sicurezza. 

ART. 37 - GESTIONE SICUREZZA E ANTIFORTUNISTICA SUL 

LAVORO 

L’Aggiudicatario deve dotare il proprio personale di idonei indumenti da lavoro, dispositivi 

di protezione individuale (DPI) e attrezzature conformi alle vigenti disposizioni di legge, 

adeguati ai rischi connessi alle attività svolte. 

L’Aggiudicatario deve adottare tutte le misure organizzative, procedurali e tecniche 

necessarie a garantire la sicurezza dei lavoratori impiegati nell’esecuzione del servizio e la 

tutela di terzi eventualmente presenti. 
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L’Aggiudicatario deve garantire che tutto il personale impiegato: 

 sia in regola con gli obblighi formativi previsti dal D.Lgs. 81/2008 e dagli Accordi Stato-

Regioni vigenti; 

 abbia ricevuto adeguata informazione, formazione e addestramento sui rischi 

connessi alle mansioni svolte; 

 sia sottoposto, ove previsto, alla sorveglianza sanitaria da parte del Medico 

Competente; 

 utilizzi correttamente le attrezzature di lavoro e i dispositivi di protezione individuale 

forniti; 

 operi nel rispetto delle procedure aziendali e delle norme igienico-sanitarie 

applicabili al servizio di ristorazione. 

 

L’Aggiudicatario deve inoltre: 

 rispettare i regolamenti e le disposizioni interne portate a sua conoscenza dalla 

Stazione Appaltante; 

 vigilare affinché il proprio personale osservi rigorosamente le norme di sicurezza, 

igiene e prevenzione;  

 segnalare tempestivamente alla Stazione Appaltante eventuali situazioni di pericolo 

riscontrate durante l’esecuzione del servizio;  

 garantire che il personale sia identificabile mediante tessera di riconoscimento 

corredata di fotografia e contenente le generalità del lavoratore e l’indicazione del 

datore di lavoro;  

 adottare tutte le misure necessarie per prevenire infortuni, incidenti, contaminazioni 

alimentari e situazioni che possano compromettere la sicurezza delle persone o dei 

luoghi di lavoro. 

 

La Stazione Appaltante si riserva la facoltà di effettuare verifiche e controlli sul rispetto degli 

adempimenti in materia di salute e sicurezza sul lavoro, richiedendo all’Aggiudicatario la 

documentazione ritenuta necessaria. 

Ai sensi dell'art. 26 del D.Lgs. 81/2008 e in considerazione della natura delle attività oggetto 

dell'appalto, la Stazione Appaltante fornirà all’Aggiudicatario apposita informativa 



 
 

 
Lario Reti Holding S.p.A. 

E-mail – info@larioreti.it |Pec – segreteria@larioretipec.it |Sito web – www.larioreti.it 

pag. 48 

contenente i rischi specifici presenti presso la sede aziendale e le relative misure di 

prevenzione ed emergenza. 
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TITOLO X - ALLEGATI 

A) Caratteristiche merceologiche e requisiti delle derrate alimentari 

B) Tabella delle grammature 

C) Gestione delle diete speciali 

D) CAM 

E) Informativa di sicurezza 

      

 

 

 


