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  COMUNE di SORISO 

      Provincia di Novara 
                        Piazza Umberto I n. 16  

            tel. 0322/983202 – fax 0322/983956 

            pec: soriso@cert.ruparpiemonte.it 

www.comune.soriso.no.it 
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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. XIII del D. Lgs.50/2016. 
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. 
Come già detto, i costi della sicurezza di cui all’art. 97 c. 5 lett. d) del D.Lgs 50/2016 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. 

L’Art. 97 comma 5 del Codice degli Appalti – D.lgs. 50/2016, prevede che: “la stazione appaltante richiede per 
iscritto, assegnando al concorrente un termine non inferiore a quindici giorni, la presentazione, per iscritto, delle 
spiegazioni. Essa esclude l’offerta solo se la prova fornita non giustifica sufficientemente il basso livello di 
prezzi o di costi proposti, tenendo conto degli elementi di cui al comma 2 o se ha accertato, con le modalità di 
cui al primo periodo, che l’offerta è anormalmente bassa in quanto: 

a) non rispetta gli obblighi di cui all’articolo 30, comma 3 
b) non rispetta gli obblighi di cui all’articolo 105 
c) sono incongrui gli oneri aziendali della sicurezza di cui all’art. 95, comma 9 rispetto all’entità e alle 

caratteristiche dei lavori, dei servizi e delle forniture 
d) il costo del personale è inferiore ai minimi salariali retributivi indicati nelle apposite tabelle di cui 

all’articolo 23, comma 14. 
Inoltre il nuovo Codice degli Appalti – D.lgs. 18.04.2016 n. 50 –: 

• nel comma 15 dell'articolo 23, per gli appalti di servizi, prevede la necessità di indicare gli oneri di 
sicurezza non soggetti a ribasso; 

• nell’articolo 1, comma 2 precisa che l’offerta relativa al prezzo indica, distintamente e fra l'altro, il 
corrispettivo per i costi della sicurezza; 

• nell'articolo 97, comma 5, lettera c), prevede quale causa di anomalia dell'offerta la non congruità degli 
oneri aziendali della sicurezza. 

I costi per la sicurezza non sono soggetti a ribasso. 
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• Preparazione di pasti pronti in legame fresco-caldo per la ristorazione collettiva scolastica, servizio di trasporto, 
somministrazione, riordino e pulizia presso il refettorio (di seguito denominati centri refezionali) : 
• Scuola Primaria di Soriso – Via Teresa Bagarelli 
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• 

• 

La durata dell’affidamento in oggetto è dal 10/09/2018 al 10/6/2020 con possibilità di opzione per gli 
anni scolastici 2020/2021 – 2021/2022

Personale 
 

L'esecuzione del contratto deve essere svolto da personale alle dipendenze dell'I.A.. 

Tutto il personale impiegato per il servizio deve essere adeguatamente formato, deve possedere 
adeguate professionalità e deve conoscere le norme di igiene della produzione e le norme di sicurezza 
e prevenzione degli infortuni sul lavoro. 

In particolare, il personale addetto alla manipolazione, preparazione, confezionamento, trasporto e 
scodellamento deve scrupolosamente seguire l'igiene personale e comunicare, al responsabile del 
servizio, eventuali disturbi riferibili a malattie infettive contagiose (art. 41, 2° comma D.P.R. 26 marzo 
1980, n. 327). 

Tutte le disposizioni del presente Titolo devono essere scrupolosamente osservate dall'I.A. 

 

L’I.A. deve individuare e comunicare al Comune, preventivamente rispetto all’inizio del servizio, 
il Responsabile dell'esecuzione del servizio e le figure tecniche con responsabilità organizzative che 
vengono impiegate per l’esecuzione  dello stesso. 

L'organico, per tutta la durata del contratto, deve essere quello dichiarato in fase di offerta dall'I.A., 
come numero, mansioni, livello e monte-ore. 

Deve essere comunque sempre assicurata la presenza costante dell'organico dichiarato in fase di 
offerta. 

Il Comune si riserva inoltre il diritto di chiedere all'I.A. la sostituzione del personale ritenuto non 
idoneo al servizio, per comprovati motivi; in tale caso l'I.A. provvederà a quanto richiesto senza che 
ciò possa costituire motivo di maggiore onere. 
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L'I.A. deve garantire lo svolgimento di corsi di formazione e addestramento, allo scopo di informare 
dettagliatamente il proprio personale circa le circostanze e le modalità previste nel contratto per 
adeguare il servizio agli standard di qualità richiesti dal Comune. 

La durata della formazione del personale addetto alla produzione, distribuzione e trasporto del 
pasto non deve essere inferiore a n. 4 ore per la durata contrattuale. 

In particolare i temi trattati durante tale formazione devono essere: 

- organizzazione e tempistica del servizio; 
- alimentazione e dietetica; 
- autocontrollo nella ristorazione collettiva; 
- igiene e microbiologia degli alimenti; 
- conservazione degli alimenti; 
- comportamento igienico del personale durante il lavoro; 
- gestione delle non conformità e delle situazioni di emergenza. 

 

 

L'I.A. deve fornire a tutto il personale indumenti di lavoro come prescritto dalle norme vigenti in 
materia di igiene (art.42 D.P.R.327/1980 e Reg. CE 852/04) da indossare durante le ore di servizio e 
dispositivi di protezione individuale previsti a seguito della valutazione dei rischi, di cui al D.Lgs. 
09.04.2008 n. 81 (in materia di tutela della salute e della sicurezza nei luoghi di lavoro), integrati da 
quelli ritenuti necessari a seguito della comunicazione sui rischi specifici al Committente. 

Gli indumenti saranno provvisti di cartellino di identificazione. 

Dovranno essere previsti indumenti distinti, anche per colore, per i processi di produzione dei 
pasti, per la distribuzione dei pasti e per i lavori di pulizia e sanificazione, in conformità con quanto 
disposto dal D.P.R. 327/1980. 

 

 

L'ASL competente per territorio può sottoporre o disporre accertamenti clinici nei confronti del 
personale ed adottare le determinazioni necessarie alla tutela della salute degli utenti. 

 

L'I.A. deve attuare l'osservanza di tutte le norme, leggi e decreti in materia di tutela della salute e 
della sicurezza nei luoghi di lavoro, coordinando, quando necessario, le proprie misure preventive 
tecniche, organizzative e procedurali con quelle poste in atto dal Comune. 

L'I.A. deve inoltre attuare l'osservanza delle norme derivanti dalle vigenti leggi e decreti relativi 
all'igiene del lavoro, alle assicurazioni contro gli infortuni, 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'I.A. deve, in ogni momento, a semplice richiesta del Comune, dimostrare di avere 
provveduto a quanto sopra. Il personale tutto, nessuno escluso, deve essere iscritto nel 
libro paga dell'I.A.. 
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Applicazioni contrattuali 
 

L'I.A. deve inoltre attuare, nei confronti dei lavoratori dipendenti, occupati nelle mansioni 
costituenti oggetto del presente Capitolato, le condizioni normative e retributive previste dai contratti 
collettivi di lavoro nazionali e locali. 

L'I.A. è tenuta altresì a continuare ad applicare i suindicati contratti collettivi, anche dopo la 
scadenza, fino alla loro sostituzione. 

I suddetti obblighi vincolano l'I.A. anche nel caso in cui la stessa non aderisca ad associazioni 
sindacali di categoria o abbia da esse receduto. Il Comune si riserva la facoltà di effettuare verifiche 
periodiche, anche di concerto con organismi ritenuti competenti. 

Eventuali aumenti contrattuali previsti dai C.C.N.L. per il personale (già decisi o futuri) sono a 
carico dell'I.A.. 

 

L’I.A. deve garantire la somministrazione di tutte le preparazioni previste dai menù. 

 

 

a) Distribuzione ai tavoli 
Per la distribuzione ai tavoli vanno eseguite le seguenti operazioni: 

 Apparecchiare i tavoli, disponendo ordinatamente tovaglie in materiale non riutilizzabile. 
 I tavoli devono essere predisposti con bicchiere capovolto, posate in confezione con tovagliolo (bis – forchetta e 

coltello – o tris – cucchiaio, forchetta e coltello -in funzione del menù), acqua minerale/rete e frutta. Il pane e la 
frutta potranno essere posti a tavola solo al termine della somministrazione del primo piatto. 

 Procedere alla distribuzione solo dopo che tutti gli alunni abbiano preso posto a tavola. 
 Distribuire ad ogni commensale le quantità di cibo relative alle intere porzioni, distribuendo a richiesta ulteriori 

quantità sino all’esaurimento del contenitore. 
 Eseguire la distribuzione mediante idonei carrelli termici, forniti a cura e spese della Ditta, sui quali verranno 

unicamente poste le vivande messe in distribuzione relative alle portate previste. 
 La distribuzione del secondo piatto e del contorno deve avvenire solo dopo che gli alunni hanno terminato di 

consumare il primo piatto. 
 Durante la consumazione dei pasti deve essere garantita la pulizia dei tavoli ed il ritiro dei piatti utilizzati presso 

ciascun commensale. 
 

 

 

I pasti sono distribuiti da personale dell'I.A. nei locali ad uso refettorio del centro refezionale. Il 
personale addetto alla distribuzione deve rispettare le seguenti prescrizioni: 

 

1. lavare accuratamente le mani, togliere anelli e ori in genere; 
2. indossare camice e copricapo, che devono essere sempre puliti e decorosi; i copricapo dovranno raccogliere 

completamente la capigliatura; 
3. esibire il cartellino di riconoscimento; 
4. imbandire i tavoli disponendo ordinatamente tovaglie, tovaglioli, posate, bicchieri capovolti, piatti, bottiglie di 

acqua minerale; 
5. all'arrivo dei contenitori isotermici 
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.  controllare le quantità di cibo e verificare che siano conformi alle ordinazioni 

. provvedere, mediante termometro a sonda, al controllo delle temperature degli alimenti da 
somministrare ed annotare i valori su apposita scheda di registrazione. 

 

 

 

 

6. procedere alla distribuzione solo dopo che tutti gli alunni abbiano preso posto a tavola; 
7. prima di iniziare il servizio, effettuare l'operazione di taratura che consiste nel valutare la quantità di cibo 

espressa in volume o peso, da distribuire ad ogni alunno, facendo riferimento alle tabelle delle grammature a 
cotto e/o a crudo; 

8. la quantità di portate da distribuire deve essere quella indicata nelle rispettive tabelle dei pesi a cotto e/o a crudo 
(la scheda di correlazione prodotto crudo/prodotto cotto dovrà essere realizzata e fornita dall’I.A. entro 

30 gg dall’inizio del servizio); 
9. non mettere olio, aceto e sale sui tavoli, ma procedere al condimento delle pietanze direttamente nel contenitore 

in arrivo; 
10. distribuire ad ogni commensale le quantità di cibo relative alle intere porzioni, distribuendo a richiesta ulteriori 

quantità sino all'esaurimento di quanto presente nel contenitore; 
11. eseguire la distribuzione mediante idonei carrelli neutri e termici, sui quali vengono unicamente poste le 

vivande messe in distribuzione relative alle portate e le stoviglie appropriata; 
12. aprire i contenitori solo nel momento in cui inizia la distribuzione onde evitare l'abbassamento della temperatura; 
13. per la distribuzione devono essere utilizzati utensili adeguati; 
14. la distribuzione del secondo piatto deve avvenire solo dopo che gli alunni hanno terminato di consumare il 

primo piatto; 
15. distribuire la frutta dopo la consumazione del secondo piatto; 
16. il pane deve essere messo in tavola prima dell'inizio del pranzo o a fine consumazione del primo piatto; 
17. devono essere evitati tassativamente ripetuti raffreddamenti e riscaldamenti di elementi già cotti. 

 

 

È fatto obbligo all'I.A., al fine di garantire la tutela della salute e della sicurezza nei luoghi di lavoro, 
di attenersi strettamente a quanto previsto dalla normativa vigente in materia. 

L'I.A. deve, almeno una settimana prima dell'inizio del servizio, dimostrare di aver redatto il 
documento di valutazione dei rischi di cui al D.Lgs. 09.04.2008 n. 81, tenendolo a disposizione. 

 

Il Comune comunicherà il nominativo del Responsabile del Servizio di Prevenzione e Protezione. 

L'I.A. deve comunicare al Comune il nominativo del proprio Responsabile del Servizio di 
Prevenzione e Protezione. 
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L'I.A. dà atto, senza riserva di sorta: 
 

- di aver eseguito un attento e approfondito sopralluogo nelle zone dove dovrà svolgersi il servizio; 
- di aver verificato e valutato, mediante la diretta conoscenza, i rischi connessi ai profili di sicurezza nell'area 

interessata al servizio, al fine di preordinare ogni necessario o utile presidio di protezione e di avere informato i 
propri lavoratori. 

 

È fatto divieto al personale dell'I.A. di eseguire qualsiasi operazione non autorizzata e al di fuori 
dell'area di esecuzione del servizio, e di quanto previsto specificatamente dal relativo Capitolato, con 
particolare riferimento all'utilizzo di macchine e/o attrezzature, energia elettrica, ecc. 
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