
DISCIPLINARE DI SERVIZIO PER IL SERVIZIO DI REFEZIONE PRESSO IL 

MICRONIDO COMUNALE “I CUCCIOLI”. 

PREMESSO CHE 

con determinazione del Responsabile del Servizio n. 7 del 27/08/2026 è stato affidato alla società C.M. Service S.r.l., con sede 

legale in Torino, Via Chiaverano n. 49, C.F./P. IVA 08766390010, il servizio di refezione presso il Micronido comunale “I 

Cuccioli”, per il periodo dal 1° settembre 2026 al 31 dicembre 2026 compresi; 

 

con il medesimo provvedimento è stata impegnata la relativa spesa, quantificata in € 4.872,00 oltre IVA al 4%, per complessivi 

€ 5.066,88, sulla base di una fornitura presunta di n. 1.050 pasti; 

 

il presente disciplinare, allegato alla predetta determinazione per costituirne parte integrante e sostanziale, individua le 

condizioni e le modalità di esecuzione delle prestazioni affidate; 

 

l’esecuzione del servizio è regolata dalla determinazione di affidamento, dal presente disciplinare e, per quanto ivi non 

espressamente previsto, dalle disposizioni normative e regolamentari vigenti applicabili al servizio di refezione destinato alla 

prima infanzia; 

 

Il servizio è disciplinato alle seguenti condizioni. 

 

Art. 1 – Oggetto dell’incarico 

Il Comune di Vezza d’Alba affida alla società C.M. Service S.r.l., che accetta, il servizio di refezione destinato ai bambini 

frequentanti il Micronido comunale “I Cuccioli”. 

Il servizio comprende l’approvvigionamento delle derrate alimentari, la preparazione e cottura dei pasti e delle eventuali diete 

speciali, il loro confezionamento, trasporto e consegna presso il Micronido, nonché tutte le attività connesse necessarie ad 

assicurare la regolare esecuzione della prestazione sotto il profilo qualitativo e igienico-sanitario. 

C.M. Service S.r.l. provvede all’esecuzione del servizio con propria organizzazione di personale, mezzi e attrezzature, 

assumendo a proprio carico gli oneri derivanti dalle prestazioni previste dal presente disciplinare. 

 

Art. 2 – Durata e consistenza del servizio 

L’affidamento ha durata dal 1° settembre 2026 al 31 dicembre 2026 compresi e il servizio dovrà essere assicurato nei giorni di 

effettivo funzionamento del Micronido comunale. 

Per il periodo considerato è prevista la fornitura di n. 1.050 pasti. 

Tale quantitativo costituisce una stima formulata sulla base delle esigenze della struttura e non determina un minimo garantito, 

essendo il numero giornaliero dei pasti commisurato alle effettive presenze dei bambini. La Ditta è pertanto tenuta a fornire i 

pasti nelle quantità giornalmente richieste dal Micronido e il corrispettivo sarà determinato esclusivamente in relazione alle 

prestazioni effettivamente rese. Nessun compenso o indennizzo potrà essere richiesto qualora, alla scadenza dell’affidamento, il 

numero complessivo dei pasti forniti risulti inferiore a quello presuntivamente indicato. 

Art. 3 – Modalità di preparazione e caratteristiche dei pasti 

C.M. Service S.r.l. provvede giornalmente alla preparazione dei pasti destinati agli utenti del Micronido comunale, 

utilizzando derrate alimentari di prima qualità, in buono stato di conservazione e conformi alle disposizioni igienico-

sanitarie vigenti. Le materie prime dovranno essere correttamente conservate e la Ditta dovrà garantirne la 

rintracciabilità, conservando la relativa documentazione secondo le disposizioni applicabili. 

Nell’esecuzione del servizio la Ditta è tenuta altresì al rispetto dei Criteri Ambientali Minimi (CAM) per il servizio di 

ristorazione collettiva e fornitura di derrate alimentari, di cui al D.M. 10 marzo 2020, per quanto applicabili alle 

prestazioni oggetto del presente affidamento, con particolare riferimento alle caratteristiche degli alimenti, ai flussi 

informativi nei confronti dell’Amministrazione, alla prevenzione e gestione delle eccedenze alimentari, alla 

prevenzione dei rifiuti e ai requisiti dei materiali e degli oggetti destinati al contatto con gli alimenti (MOCA). 

Nella scelta e nell’approvvigionamento delle derrate dovranno essere rispettati i requisiti qualitativi e ambientali 

previsti dalla normativa vigente e dai predetti CAM. La Ditta è tenuta a privilegiare, secondo quanto previsto dalle 

disposizioni applicabili, l’impiego di prodotti di qualità, biologici, DOP, IGP, tradizionali, di filiera corta e di 

stagione, perseguendo obiettivi di sostenibilità ambientale e alimentare. 



Le caratteristiche qualitative, merceologiche e igieniche delle derrate alimentari impiegate per la preparazione dei 

pasti sono definite nell’allegato “Caratteristiche delle derrate alimentari – Tabelle merceologiche”, che costituisce 

parte integrante e sostanziale del presente disciplinare. C.M. Service S.r.l. è tenuta al rispetto delle prescrizioni e degli 

standard qualitativi ivi previsti per tutta la durata dell’affidamento. 

Le derrate biologiche previste dai CAM dovranno essere conformi alla normativa vigente in materia di produzione 

biologica, certificazione e identificazione dei prodotti. È vietato l’utilizzo di alimenti, sotto forma di materie prime, 

derivati o prodotti finiti, contenenti organismi geneticamente modificati (OGM), nel rispetto della normativa 

nazionale ed europea vigente. 

C.M. Service S.r.l. provvederà all’acquisto delle derrate presso fornitori selezionati secondo criteri idonei a garantirne 

l’affidabilità e la qualità dei prodotti forniti. Su richiesta del Comune, la Ditta dovrà rendere disponibili le 

certificazioni di qualità, le dichiarazioni di conformità e ogni altra documentazione utile a comprovare le 

caratteristiche e la provenienza delle derrate impiegate nel servizio. 

Le derrate dovranno essere munite di confezioni ed etichettature conformi alla normativa vigente e alle procedure di 

autocontrollo adottate dalla Ditta. Non sono ammesse confezioni o etichettature incomplete o comunque non 

conformi alle disposizioni applicabili. Le materie prime utilizzate dovranno avere precisa denominazione di vendita 

ed essere trasportate mediante mezzi regolarmente autorizzati e igienicamente idonei. 

È vietata la congelazione degli alimenti ovvero la loro ricongelazione, fatti salvi i prodotti acquistati e conservati allo 

stato surgelato o congelato nel rispetto delle relative condizioni di impiego e della normativa vigente. 

I pasti dovranno essere preparati nella giornata prevista per il consumo presso il centro di cottura utilizzato dalla 

Ditta, nel rispetto del menù applicato al Micronido e delle relative grammature. Le preparazioni dovranno essere 

adeguate alla fascia di età dei bambini; per quelli interessati dalla fase di svezzamento dovranno inoltre essere 

osservate le specifiche indicazioni alimentari comunicate in relazione all’età e alle esigenze individuali. 

Il menù costituisce riferimento per la preparazione giornaliera dei pasti e non potrà essere modificato unilateralmente 

dalla Ditta. Qualora l’indisponibilità di una derrata o altra circostanza non prevedibile renda necessaria la sostituzione 

di una preparazione, questa dovrà avvenire con alimento equivalente sotto il profilo nutrizionale e dovrà esserne data 

tempestiva comunicazione al personale del Micronido. Le modifiche eventualmente disposte o approvate dall’autorità 

sanitaria competente dovranno essere recepite senza variazione del corrispettivo pattuito. 

Tutti i materiali, contenitori e oggetti destinati a venire a contatto con gli alimenti utilizzati nell’esecuzione del 

servizio dovranno essere conformi alla normativa dell’Unione europea e nazionale vigente in materia di materiali e 

oggetti a contatto con gli alimenti (MOCA), nonché ai pertinenti requisiti previsti dai CAM. 

La preparazione, la cottura e le successive operazioni di confezionamento dovranno avvenire nel rispetto delle 

procedure previste dal Piano di autocontrollo HACCP adottato dalla Ditta. C.M. Service S.r.l. assicura il controllo 

delle temperature nelle diverse fasi della lavorazione, secondo le procedure di autocontrollo applicate, provvedendo 

alla registrazione delle verifiche effettuate e all’adozione delle previste azioni correttive in caso di rilevazione di 

valori non conformi. 

Il Comune si riserva la facoltà di verificare la conformità delle derrate utilizzate alle caratteristiche e agli standard 

stabiliti nel presente articolo e nell’allegato “Caratteristiche delle derrate alimentari – Tabelle merceologiche”, anche 

mediante l’esame delle schede tecniche, delle etichette, delle certificazioni e della documentazione relativa ai prodotti 

impiegati. In caso di accertata non conformità, C.M. Service S.r.l. dovrà provvedere tempestivamente alla 

sostituzione dei prodotti interessati, ferme restando le ulteriori conseguenze previste dal presente disciplinare. 

In caso di accertata non conformità delle derrate o delle modalità di preparazione alle prescrizioni del presente 

disciplinare, C.M. Service S.r.l. dovrà provvedere tempestivamente alla relativa regolarizzazione e, ove necessario, 

alla sostituzione dei prodotti o delle preparazioni interessate, ferme restando le ulteriori conseguenze previste dal 

presente disciplinare. 

 
Art. 4 – Diete speciali e diete in bianco 

C.M. Service S.r.l. provvede giornalmente alla preparazione dei pasti destinati agli utenti del Micronido comunale, 

utilizzando derrate alimentari di prima qualità, in buono stato di conservazione e conformi alle disposizioni igienico-

sanitarie vigenti. Le materie prime dovranno essere correttamente conservate e la Ditta dovrà garantirne la 

rintracciabilità, conservando la relativa documentazione secondo le disposizioni applicabili. 

Nell’esecuzione del servizio la Ditta è tenuta altresì al rispetto dei Criteri Ambientali Minimi (CAM) per il servizio di 

ristorazione collettiva e fornitura di derrate alimentari, di cui al D.M. 10 marzo 2020, per quanto applicabili alle 



prestazioni oggetto del presente affidamento, con particolare riferimento alle caratteristiche degli alimenti, ai flussi 

informativi nei confronti dell’Amministrazione, alla prevenzione e gestione delle eccedenze alimentari, alla 

prevenzione dei rifiuti e ai requisiti dei materiali e degli oggetti destinati al contatto con gli alimenti (MOCA). 

Nella scelta e nell’approvvigionamento delle derrate dovranno essere rispettati i requisiti qualitativi e ambientali 

previsti dalla normativa vigente e dai predetti CAM. La Ditta dovrà privilegiare, secondo quanto previsto dalle 

disposizioni applicabili, l’impiego di prodotti di qualità, biologici, DOP, IGP, tradizionali, di filiera corta e di 

stagione, perseguendo obiettivi di sostenibilità ambientale e alimentare. 

Le caratteristiche qualitative, merceologiche e igieniche delle derrate alimentari impiegate per la preparazione dei 

pasti sono definite nell’allegato “Caratteristiche delle derrate alimentari – Tabelle merceologiche”, che costituisce 

parte integrante e sostanziale del presente disciplinare. C.M. Service S.r.l. è tenuta al rispetto delle prescrizioni e degli 

standard qualitativi ivi previsti per tutta la durata dell’affidamento. 

Le derrate biologiche eventualmente utilizzate dovranno essere conformi alla normativa vigente in materia di 

produzione biologica, certificazione e identificazione dei prodotti. È vietato l’utilizzo di alimenti, sotto forma di 

materie prime, derivati o prodotti finiti, contenenti organismi geneticamente modificati (OGM), nel rispetto della 

normativa nazionale ed europea vigente. 

C.M. Service S.r.l. provvederà all’acquisto delle derrate presso fornitori selezionati secondo criteri idonei a garantirne 

l’affidabilità e la qualità dei prodotti forniti. Su richiesta del Comune, la Ditta dovrà rendere disponibili le 

certificazioni di qualità, le dichiarazioni di conformità e ogni altra documentazione utile a comprovare le 

caratteristiche e la provenienza delle derrate impiegate nel servizio. 

Le derrate dovranno essere munite di confezioni ed etichettature conformi alla normativa vigente e alle procedure di 

autocontrollo adottate dalla Ditta. Non sono ammesse confezioni o etichettature incomplete o comunque non 

conformi alle disposizioni applicabili. Le materie prime utilizzate dovranno avere precisa denominazione di vendita 

ed essere trasportate mediante mezzi regolarmente autorizzati e igienicamente idonei. 

È vietata la congelazione degli alimenti ovvero la loro ricongelazione, fatti salvi i prodotti acquistati e conservati allo 

stato surgelato o congelato nel rispetto delle relative condizioni di impiego e della normativa vigente. 

I pasti dovranno essere preparati nella giornata prevista per il consumo presso il centro di cottura utilizzato dalla 

Ditta. Le preparazioni dovranno essere adeguate alla fascia di età dei bambini; per quelli interessati dalla fase di 

svezzamento dovranno inoltre essere osservate le specifiche indicazioni alimentari comunicate in relazione all’età e 

alle esigenze individuali. 

I pasti dovranno essere predisposti nel rispetto del menù applicato al Micronido comunale e delle relative 

grammature, secondo le indicazioni e prescrizioni dell’autorità sanitaria competente. La Ditta dovrà garantire che le 

preparazioni fornite corrispondano, per tipologia, qualità e quantità, a quanto previsto dal menù e dalle relative 

grammature. 

Il menù costituisce riferimento per la preparazione giornaliera dei pasti e non potrà essere modificato unilateralmente 

dalla Ditta. Eventuali variazioni dovranno essere preventivamente concordate con il Comune, fatto salvo quanto 

eventualmente disposto o approvato dall’autorità sanitaria competente. 

Qualora l’indisponibilità di una derrata o altra circostanza non prevedibile renda necessaria la sostituzione di una 

preparazione, questa dovrà avvenire con alimento equivalente sotto il profilo nutrizionale e dovrà esserne data 

tempestiva comunicazione al personale del Micronido. 

In caso di accertato e reiterato scarso gradimento di una o più preparazioni da parte degli utenti, potranno essere 

valutate, d’intesa con il Comune e nel rispetto delle indicazioni dell’autorità sanitaria competente, opportune 

variazioni del menù. Le modifiche eventualmente disposte o approvate dall’autorità sanitaria competente dovranno 

essere recepite dalla Ditta senza variazione del corrispettivo pattuito. 

Tutti i materiali, contenitori e oggetti destinati a venire a contatto con gli alimenti utilizzati nell’esecuzione del 

servizio dovranno essere conformi alla normativa dell’Unione europea e nazionale vigente in materia di materiali e 

oggetti a contatto con gli alimenti (MOCA), nonché ai pertinenti requisiti previsti dai CAM. 

La preparazione, la cottura e le successive operazioni di confezionamento dovranno avvenire nel rispetto delle 

procedure previste dal Piano di autocontrollo HACCP adottato dalla Ditta. C.M. Service S.r.l. assicura il controllo 

delle temperature nelle diverse fasi della lavorazione, secondo le procedure di autocontrollo applicate, provvedendo 

alla registrazione delle verifiche effettuate e all’adozione delle previste azioni correttive in caso di rilevazione di 

valori non conformi. 



Il Comune si riserva la facoltà di verificare la conformità delle derrate utilizzate alle caratteristiche e agli standard 

stabiliti nel presente articolo e nell’allegato “Caratteristiche delle derrate alimentari – Tabelle merceologiche”, anche 

mediante l’esame delle schede tecniche, delle etichette, delle certificazioni e della documentazione relativa ai prodotti 

impiegati. 

Il Comune si riserva altresì la facoltà di verificare la corrispondenza dei pasti forniti al menù e alle grammature 

previste. 

In caso di accertata non conformità delle derrate o delle preparazioni, C.M. Service S.r.l. dovrà provvedere 

tempestivamente alla sostituzione dei prodotti o dei pasti interessati, ferme restando le ulteriori conseguenze previste 

dal presente disciplinare. 

 

Art. 5 – Etichettatura delle derrate 

Le derrate alimentari utilizzate per la preparazione dei pasti destinati al Micronido comunale dovranno avere 

confezioni ed etichettature conformi alle prescrizioni della normativa vigente e alle procedure previste dal Piano di 

autocontrollo adottato dalla Ditta. Non sono ammesse etichettature incomplete, non conformi o prive, ove prevista, 

delle indicazioni in lingua italiana. 

C.M. Service S.r.l. dovrà assicurare la corretta identificazione delle derrate destinate all’esecuzione del servizio e 

adottare modalità organizzative idonee a consentirne l’individuazione e la riconducibilità ai pasti forniti al Micronido 

comunale. 

I prodotti ortofrutticoli freschi, biologici, da produzione integrata e convenzionali dovranno essere conservati nelle 

confezioni o negli imballaggi originali del produttore, confezionatore o condizionatore, muniti delle relative 

indicazioni ed etichettature secondo quanto previsto dalla normativa vigente. Non dovranno essere rimosse, occultate 

o alterate le etichette originali necessarie all’identificazione e alla rintracciabilità del prodotto. 

I prodotti biologici dovranno essere chiaramente identificabili mediante la relativa etichettatura e conservati secondo 

modalità idonee a distinguerli dai prodotti convenzionali. C.M. Service S.r.l. dovrà adottare le necessarie misure 

organizzative e precauzionali atte ad evitare confusioni o promiscuità tra prodotti biologici e convenzionali.  

Le prescrizioni del presente articolo si applicano congiuntamente alle caratteristiche qualitative e merceologiche 

stabilite nell’allegato “Caratteristiche delle derrate alimentari – Tabelle merceologiche”, che costituisce parte 

integrante e sostanziale del presente disciplinare. 

 

Art. 6 – Rintracciabilità 

C.M. Service S.r.l. dovrà garantire, per tutta la durata dell’affidamento, la rintracciabilità delle derrate alimentari e dei 

materiali destinati al contatto con gli alimenti utilizzati nell’esecuzione del servizio, nel rispetto della normativa 

vigente e, in particolare, del Regolamento (CE) n. 178/2002 e del Regolamento (CE) n. 1935/2004, per quanto 

applicabili. 

A tal fine la Ditta dovrà disporre di un sistema di gestione e di procedure documentate idonee a consentire 

l’identificazione delle derrate utilizzate nelle diverse fasi di preparazione dei pasti, nonché dei materiali destinati al 

contatto con gli alimenti, assicurando la possibilità di ricostruirne la provenienza, l’utilizzazione e la destinazione. 

Le procedure adottate dovranno consentire, per ciascun alimento o ingrediente utilizzato nella preparazione dei pasti, 

la registrazione e la disponibilità delle informazioni necessarie alla relativa identificazione e rintracciabilità, tra cui, 

ove applicabili, la denominazione dell’alimento o ingrediente, il produttore o la marca, il lotto, la data di scadenza o il 

termine minimo di conservazione e ogni ulteriore elemento previsto dalla normativa vigente. 

C.M. Service S.r.l. dovrà conservare la documentazione commerciale e fiscale relativa alle derrate impiegate 

nell’esecuzione del servizio, compresi i documenti di trasporto e le fatture, in modo da consentire la verifica della 

provenienza e delle caratteristiche dei prodotti utilizzati. 

La documentazione dovrà consentire, ove applicabile, di individuare la quantità, la tipologia e le caratteristiche 

qualificanti delle derrate acquistate e impiegate, quali la provenienza biologica, DOP, IGP o altre caratteristiche 

previste dal presente disciplinare, dai Criteri Ambientali Minimi applicabili e dall’allegato “Caratteristiche delle 

derrate alimentari – Tabelle merceologiche”. 

Il Comune, tramite il Responsabile del Servizio o altro personale incaricato, potrà effettuare verifiche documentali e 

controlli presso i luoghi interessati dall’esecuzione del servizio, anche senza preavviso e negli orari compatibili con lo 



svolgimento delle attività, al fine di accertare il rispetto delle prescrizioni relative alla rintracciabilità delle derrate e 

delle ulteriori condizioni stabilite dal presente disciplinare. 

A tal fine C.M. Service S.r.l. è tenuta, su richiesta del Comune, a mettere a disposizione la documentazione 

necessaria alla verifica della provenienza, delle caratteristiche e della rintracciabilità delle derrate e dei materiali 

utilizzati nell’esecuzione del servizio. 

 
Art. 7 – Confezionamento, trasporto e consegna dei pasti 

Ultimata la preparazione, i pasti destinati agli utenti del Micronido comunale dovranno essere confezionati, 

identificati, trasportati e consegnati nel rispetto della normativa igienico-sanitaria vigente, delle procedure previste 

dal Piano di autocontrollo HACCP adottato dalla Ditta e delle prescrizioni contenute nel presente disciplinare. 

I pasti, preparati presso il centro di cottura ubicato nel medesimo complesso in cui ha sede il Micronido comunale, in 

Piazza San Carlo n. 1, dovranno essere trasferiti e consegnati presso i locali del Micronido secondo modalità atte a 

preservarne le caratteristiche qualitative, organolettiche e igienico-sanitarie e ad assicurare il mantenimento delle 

temperature previste dalla normativa vigente. 

I pasti dovranno essere confezionati in contenitori idonei al contatto con gli alimenti e, ove necessario in relazione 

alla tipologia delle preparazioni e alle modalità di trasferimento, collocati in contenitori termici o isotermici idonei ad 

assicurare il mantenimento delle temperature sino alla consegna. 

Le attrezzature e i contenitori utilizzati per il confezionamento, il trasferimento e la consegna dei pasti dovranno 

essere conformi alla normativa vigente in materia di materiali e oggetti destinati al contatto con gli alimenti (MOCA), 

nonché ai pertinenti Criteri Ambientali Minimi applicabili al servizio. 

I contenitori utilizzati dovranno essere mantenuti in perfette condizioni igieniche e sottoposti a regolari operazioni di 

pulizia e sanificazione secondo le frequenze e le modalità previste dalle procedure di autocontrollo adottate dalla 

Ditta. 

Le preparazioni destinate a diete speciali dovranno essere confezionate singolarmente, chiaramente identificate e 

mantenute separate dalle preparazioni ordinarie durante tutte le operazioni di confezionamento, trasferimento e 

consegna, in modo da prevenire contaminazioni crociate o scambi di pasti. 

C.M. Service S.r.l. dovrà organizzare le operazioni di preparazione, confezionamento e consegna in modo da 

contenere al minimo il tempo intercorrente tra la preparazione e la somministrazione e assicurare la disponibilità dei 

pasti presso il Micronido entro l’orario concordato con il personale della struttura. 

Le temperature degli alimenti dovranno essere mantenute e rilevate secondo la normativa vigente e le procedure 

previste dal Piano di autocontrollo HACCP della Ditta. Le relative registrazioni dovranno essere conservate e rese 

disponibili al Comune su richiesta. 

Qualora venga riscontrata una non conformità relativa alla temperatura, al confezionamento, alle condizioni igieniche 

o ad altro elemento tale da non consentire di assicurare l’idoneità del pasto al consumo, lo stesso non potrà essere 

somministrato e C.M. Service S.r.l. dovrà provvedere tempestivamente alla sua sostituzione in tempo utile per il 

consumo. 

C.M. Service S.r.l. dovrà provvedere alla tempestiva sostituzione dei contenitori e delle attrezzature utilizzati qualora, 

per usura, danneggiamento o altre cause, non risultino più idonei ad assicurare la corretta conservazione e consegna 

dei pasti. 

Nell’utilizzo degli imballaggi e dei materiali necessari all’esecuzione del servizio, la Ditta dovrà rispettare i pertinenti 

Criteri Ambientali Minimi, privilegiando, ove applicabile, soluzioni riutilizzabili, riciclabili, biodegradabili o 

compostabili e comunque atte a ridurre la produzione di rifiuti. 

 

Art. 8 – Organizzazione del lavoro e della produzione 

C.M. Service S.r.l. è tenuta ad organizzare le attività di produzione e il personale impiegato nel servizio in modo da 

garantire il corretto e regolare svolgimento di tutte le operazioni, nel rispetto della normativa igienico-sanitaria 

vigente e delle procedure previste dal proprio Piano di autocontrollo HACCP. 

Il personale non dovrà effettuare contemporaneamente operazioni tra loro incompatibili sotto il profilo igienico-

sanitario, al fine di evitare rischi di contaminazione, con particolare riguardo alle contaminazioni crociate. 



L’organizzazione del personale nelle diverse fasi di lavorazione dovrà essere tale da consentire l’esatta 

individuazione delle responsabilità e delle mansioni e assicurare il regolare e rapido svolgimento delle operazioni di 

produzione e confezionamento dei pasti. 

Le operazioni rilevanti sotto il profilo igienico-sanitario dovranno essere effettuate secondo procedure definite, 

conosciute dal personale interessato e documentate nell’ambito del Piano di autocontrollo HACCP adottato dalla 

Ditta. 

C.M. Service S.r.l. dovrà disporre di idonei diagrammi di flusso relativi alle preparazioni alimentari e alle diverse fasi 

dell’attività oggetto dell’affidamento, con chiara individuazione delle modalità operative e delle relative 

responsabilità, integrati nel Piano di autocontrollo HACCP. 

I locali nei quali vengono svolte le attività di preparazione, manipolazione, cottura e confezionamento degli alimenti 

dovranno essere idonei alle operazioni effettuate e dotati delle attrezzature e dei dispositivi necessari alla loro corretta 

esecuzione, nel rispetto della normativa igienico-sanitaria vigente. 

La produzione dovrà avvenire nel rispetto degli standard igienici e dei requisiti microbiologici previsti dalla 

normativa vigente. C.M. Service S.r.l. dovrà adottare tutte le misure organizzative e operative necessarie a prevenire 

contaminazioni degli alimenti durante le diverse fasi della lavorazione e a garantire la sicurezza igienico-sanitaria dei 

pasti destinati agli utenti del Micronido comunale. 

 
Art. 9 – Obblighi della Ditta e continuità del servizio 

C.M. Service S.r.l. è tenuta ad assicurare la regolare e continuativa esecuzione del servizio per l’intera durata dell’affidamento, 

impiegando personale idoneo alle mansioni svolte e adeguatamente formato in materia di igiene e sicurezza degli alimenti, 

procedure HACCP, gestione degli allergeni e delle diete speciali, rintracciabilità, preparazione e confezionamento degli 

alimenti, nonché pulizia e sanificazione delle attrezzature utilizzate. 

Il personale impiegato dovrà osservare le disposizioni igieniche previste per la manipolazione degli alimenti e utilizzare il 

vestiario e gli eventuali dispositivi necessari allo svolgimento delle proprie mansioni. Restano a carico della Ditta tutti gli 

obblighi inerenti alla gestione, formazione e organizzazione del proprio personale. 

C.M. Service S.r.l. dovrà applicare per tutte le attività oggetto dell’affidamento le procedure previste dal proprio Piano di 

autocontrollo HACCP, provvedendo alla corretta tenuta e conservazione delle relative registrazioni. La Ditta garantisce altresì la 

rintracciabilità delle materie prime impiegate, la corretta gestione delle non conformità e l’adozione delle conseguenti azioni 

correttive. 

In caso di guasto delle attrezzature, indisponibilità del mezzo di trasporto, inconvenienti presso il centro di cottura o altri 

impedimenti organizzativi, la Ditta dovrà adottare tempestivamente le soluzioni necessarie ad assicurare comunque la 

preparazione e la consegna dei pasti. Qualsiasi evento suscettibile di determinare l’interruzione del servizio o un ritardo tale da 

incidere sulla regolare somministrazione dovrà essere immediatamente comunicato al Comune. 

Il servizio non potrà essere sospeso o abbandonato unilateralmente dalla Ditta. 

 

Art. 10 – Controllo dell’esecuzione, non conformità e contestazioni 

Il Comune, tramite il Responsabile del Servizio o altro personale incaricato, si riserva la facoltà di verificare in qualsiasi 

momento la corretta esecuzione delle prestazioni oggetto dell’affidamento. 

Le verifiche potranno interessare la corrispondenza tra il numero dei pasti richiesti e quelli consegnati, il rispetto del menù e 

delle relative grammature, la qualità e le condizioni dei pasti, la corretta predisposizione e identificazione delle diete speciali, la 

puntualità della consegna, il mantenimento delle temperature e le condizioni igieniche dei contenitori e delle attrezzature 

utilizzate. Potrà altresì essere richiesta l’esibizione della documentazione relativa alle verifiche effettuate nell’ambito del Piano 

di autocontrollo, alla rintracciabilità delle derrate, alle operazioni di pulizia e sanificazione e alla gestione delle eventuali non 

conformità. 

C.M. Service S.r.l. è tenuta a prestare la necessaria collaborazione ai fini dell’effettuazione dei controlli e a mettere a 

disposizione la documentazione richiesta per quanto attinente alle prestazioni oggetto del presente affidamento. 

Le irregolarità riscontrate saranno contestate alla Ditta, che dovrà provvedere, ove possibile, alla loro immediata eliminazione e 

fornire le proprie osservazioni entro il termine indicato dal Comune. Qualora la non conformità riguardi un pasto destinato alla 

somministrazione giornaliera e ne impedisca l’utilizzo, C.M. Service S.r.l. dovrà provvedere alla sua sostituzione in tempo utile 

per il consumo. 

La mancata consegna dei pasti, il ritardo tale da compromettere la regolare somministrazione, il mancato rispetto del menù o 

delle grammature, l’errata predisposizione di una dieta speciale, il mancato rispetto delle temperature o delle prescrizioni 

igienico-sanitarie e, più in generale, l’inosservanza delle condizioni stabilite dal presente disciplinare costituiscono irregolare 

esecuzione della prestazione e saranno valutati dal Comune ai fini dei conseguenti provvedimenti. 



In caso di inadempimento grave o reiterato, tale da compromettere la regolare prosecuzione del servizio o la sicurezza degli 

utenti, il Comune potrà procedere alla risoluzione del rapporto, fatto salvo il risarcimento degli eventuali maggiori danni. 

Resta salva la facoltà del Comune di non riconoscere corrispettivo relativamente alle prestazioni non correttamente 

eseguite ovvero ai pasti non conformi. 

 
Art. 11 – Corrispettivo, fatturazione e pagamento 

Per l’esecuzione del servizio è previsto un importo complessivo presunto di € 4.872,00 oltre IVA al 4%, per complessivi € 

5.066,88, determinato sulla base di una previsione di n. 1.050 pasti. 

Il corrispettivo si intende comprensivo di tutti gli oneri necessari alla completa esecuzione delle prestazioni previste dalla 

determinazione di affidamento e dal presente disciplinare. La fatturazione avverrà sulla base del numero dei pasti effettivamente 

richiesti e regolarmente forniti nel periodo di riferimento. 

La liquidazione delle fatture sarà effettuata previa verifica della corrispondenza tra le prestazioni fatturate e quelle 

effettivamente rese, nonché della regolare esecuzione del servizio secondo le condizioni stabilite dal presente disciplinare e della 

regolarità contributiva della Ditta. 

Qualora siano state formulate contestazioni in ordine all’esecuzione delle prestazioni, il Comune potrà sospendere la 

liquidazione delle somme riferibili alle prestazioni contestate sino alla definizione delle stesse. 

Il pagamento sarà effettuato mediante bonifico sul conto corrente dedicato comunicato da C.M. Service S.r.l., nel rispetto degli 

obblighi di tracciabilità dei flussi finanziari previsti dalla Legge n. 136/2010. 

 

Art. 12 – Disciplina del rapporto e disposizioni finali 

Il rapporto derivante dall’affidamento è disciplinato dalla determinazione del Responsabile del Servizio n. 7 del 27/08/2026, dal 

presente disciplinare, che della stessa costituisce parte integrante e sostanziale, e dalle disposizioni normative e regolamentari 

applicabili al servizio. 

C.M. Service S.r.l. assume tutti gli obblighi derivanti dall’esecuzione delle prestazioni affidate e risponde della corretta 

esecuzione delle attività poste a proprio carico, ferme restando le responsabilità previste dalla normativa vigente.  

Per quanto non espressamente disciplinato dai predetti atti si applicano, in quanto compatibili, le disposizioni del D.Lgs. n. 

36/2023, le norme del Codice civile e le ulteriori disposizioni vigenti in materia. 

 

 

La sottoscrizione del presente disciplinare da parte di C.M. Service S.r.l. comporta la piena e integrale accettazione delle 

condizioni in esso contenute. 

Vezza d’Alba, lì 27/08/2026 

Per C.M. SERVICE S.R.L. 

Il Legale Rappresentante 
per integrale accettazione 

F.TO ALDO BALDUCCI
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