
 

Ministero dell’agricoltura, della sovranità alimentare e delle foreste 
DIPARTIMENTO DELLA SOVRANITÀ ALIMENTARE E DELL ’IPPICA 

DIREZIONE GENERALE DEGLI AFFARI E DEL BILANCIO 

AGEBIL I 

 

Gara per l’affidamento della concessione Bar interno MASAF  

Capitolato tecnico               Pag. 1 di 36 

    

 

 

  

 
 

 

 
Procedura aperta ai sensi del combinato disposto dell’art. 71 e 176 e seguenti del D.lgs. n. 

36/2023 per l’affidamento in concessione del servizio di gestione bar/piccola ristorazione 
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1. OGGETTO DELLA CONCESSIONE 
Il presente Capitolato tecnico ha per oggetto il servizio di gestione bar e piccola ristorazione (take-away o da consumare nei locali 

a ciò destinati) da erogare presso la sede centrale del Ministero dell’agricoltura, della sovranità alimentare e delle foreste in Via 

XX Settembre, 20 – Roma.  
La Concessione prevede la disponibilità e l’uso di locali e spazi messi a disposizione dall’Amministrazione. 

Sono a carico del Concessionario: 

- Allestimento dei locali con arredi, apparecchiature e attrezzature nuove, necessarie per l’espletamento del servizio 

proposto; 
- Fornitura di stoviglie, posate, vari attrezzi da cucina e da bar; 

- Espletamento del servizio di gestione bar e piccola ristorazione, meglio definito nel presente Capitolato tecnico 

(“Disposizioni relative al servizio di gestione bar e piccola ristorazione”); 

- Approvvigionamento, preparazione e somministrazione di bevande, prodotti alimentari e pasti per l’esercizio 
dell’attività di bar e piccola ristorazione; 

- Predisposizione e affissione del listino prezzi dei prodotti offerti e del menù giornaliero; 

- Pulizia dei locali e degli spazi adibiti alla preparazione, distribuzione e al consumo dei pasti, della cucina e dei locali 

ad essa annessi, dei macchinari e delle attrezzature, delle stoviglie e degli utensili utilizzati e degli spogliatoi del 
personale; 

- Manutenzione dei locali, degli spazi e degli impianti e ogni altra attività funzionale alla conduzione e gestione 

dell’attività; 

- Esecuzione di qualunque operazione, non esplicitamente indicata nel presente documento, utile per fornire un servizio 
puntuale ed efficiente. 

La controprestazione a favore del Concessionario consisterà nel diritto di gestire funzionalmente e di sfruttare economicamente 

il servizio, per cui il corrispettivo per l’erogazione dei prodotti e dei pasti sarà versato direttamente dai dipendenti, anche a mezzo 

di buoni pasto, sia cartacei che elettronici. 
L’avvio della fase della gestione della Concessione avverrà all’esito positivo della verifica preliminare, da parte di questa Stazione 

Appaltante/Ente Concedente, circa la conformità dei locali e degli spazi allestiti dal Concessionario, in aderenza a quanto previsto 

nel presente Capitolato, nel progetto oggetto di offerta Tecnica e nella ulteriore documentazione di gara, nonché a quanto previsto 

dalla normativa vigente in materia di prevenzione e sicurezza dei luoghi di lavoro e di conformità impiantistica. 
I contratti e gli impegni sottoscritti dalle parti vincoleranno il Concessionario contraente dal momento della loro formazione o 

sottoscrizione, mentre impegneranno l’Amministrazione soltanto dopo che saranno stati approvati dall’Autorità competente in 

raccordo alle vigenti disposizioni di legge. 
La concessione dei locali trova la sua causa nel servizio di gestione bar e piccola gastronomia, oggetto della presente procedura. 

Le Parti, quindi, si daranno reciprocamente atto che con la sottoscrizione del contratto di concessione, indipendentemente 

dall’eventuale trattamento tributario ai fini delle imposte indirette, non intendono costituire un rapporto di locazione regolato 

dalle norme contenute nella Legge n. 392/1978 e s.m.i. 
 

2. DURATA DELLA CONCESSIONE 
Il contratto di concessione del servizio di bar e piccola ristorazione avrà la durata di anni 5 (cinque), solari, consecutivi, con 

decorrenza dalla data di redazione di apposito verbale di inizio della fase di gestione redatto in contraddittorio tra il 

Concessionario e l’Amministrazione concedente, salvo cessazione anticipata dei suoi effetti, qualora ricorra anche uno solo degli 
eventi indicati nella documentazione di gara.  

La suddetta durata è stata calcolata tenendo conto del periodo necessario al recupero degli investimenti da parte del 

Concessionario, periodo individuato sulla base di criteri di ragionevolezza, insieme ad una remunerazione del capitale investito. 

L’Amministrazione, entro la scadenza contrattuale, si riserva, la facoltà di disporre la proroga della concessione, ai sensi dell’art. 
189, comma 1, lett. a) del Codice dei contratti, nella misura strettamente necessaria ed alle medesime condizioni contrattuali, 

nelle more di svolgimento e conclusione delle ordinarie procedure di scelta di un nuovo contraente, ivi compresa la stipula del 

contratto. 

Qualora il Concessionario dovesse disdire il contratto prima della scadenza convenuta, senza giustificato motivo e giusta causa, 
l’Amministrazione potrà rivalersi, a titolo di penale, su tutta la garanzia definitiva, fatto salvo il diritto al risarcimento del maggior 

danno.  

Al termine della concessione, il Concessionario dovrà rimuovere le proprie apparecchiature e ripristinare lo stato dei luoghi senza 

alcun onere per l’Amministrazione nelle condizioni in cui si trovavano prima della stipula del contratto, entro 20 (venti) giorni, 
pena l’incameramento della garanzia. 

 

3. BACINO DI UTENZA 
Il servizio sarà effettuato a favore dei dipendenti dell’Amministrazione in servizio presso la sede centrale del Ministero di Via 

XX Settembre, n. 20, degli eventuali ospiti e di quanti operino, a vario titolo, all’interno della sede stessa, compresi eventuali 
dipendenti in servizio presso altre sedi decentrate e periferiche. 
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Per ogni utile riferimento, si fa presente che la sede di Via XX Settembre, n. 20 attualmente ospita circa n. 711 utenti interni, e 

che è in corso di ultimazione la selezione di ulteriori 100 unità di personale per la medesima sede. 

Il valore sopra riportato, indicato ai soli fini della formulazione dell’offerta, è da ritenersi puramente indicativo e presuntivo. 
Il bar punto ristoro viene attualmente fruito anche dal personale dell’Arma dei Carabinieri – CUFAA, la cui sede è allocata presso 

l’immobile confinante di Via Carducci (non dotata di bar interno) e comunicante con l’immobile di Via XX Settembre mediante 

porta interna. 

L’Amministrazione, riservandosi la facoltà di riorganizzare gli uffici secondo le eventuali future esigenze logistiche e/o 
organizzative, non garantirà né un numero minimo di utenti né il mantenimento del numero dei dipendenti indicati. 

La fruizione del servizio da parte degli aventi diritto sarà del tutto libera, per cui l’Amministrazione non assumerà alcun impegno 

circa il numero effettivo delle consumazioni e dei pasti che verranno somministrati quotidianamente e in totale. 

Pertanto, il Concessionario non potrà vantare pretese, né richiedere modifiche al contratto per eventuale mancata affluenza da 
parte dell’utenza. 

Si evidenzia che nella sede, attualmente, sono presenti i seguenti servizi di somministrazione alimenti e bevande: 

Nr. 14 distributori automatici di bevande e prodotti alimentari preconfezionati, così dislocati: 

- n. 4 distributori di bevande calde di cui uno al piano terra, n. 2 al piano secondo ed uno al piano quarto; 
- n. 4 distributori di bevande fredde ed alimenti preconfezionati, di cui uno al piano terra, uno al piano secondo e n. 2 al piano 

quarto; 

- n. 4 distributori di pasti freddi, di cui uno al piano terra, n. 2 al piano secondo ed uno al piano quarto; 

- n. 2 distributori di prodotti biologici/dietetici/senza glutine, di cui uno al piano terra ed uno al piano quarto. 
 

4. LOCALI E SPAZI OGGETTO DELLA CONCESSIONE 
Per l’espletamento del servizio, l’Amministrazione concederà in gestione al Concessionario i soli locali e spazi, meglio 

identificati nelle planimetrie allegate (Allegato B al presente Capitolato), dotati di impianto di riscaldamento e condizionamento, 

di acqua ed energia elettrica. 
Il progetto individua 9 aree funzionali, collegate tra loro in modo congruo con l’utilizzo che se ne dovrà fare: 

o Area bar; 

o Area consumazione al tavolo; 

o Area spogliatoio; 
o Area deposito secco; 

o Area deposito freddo; 

o Area lavaggio; 
o Area cucina; 

o Disimpegno; 

o EX-CRAL; 

per una superficie totale dell’attività di circa mq 200,00. 
Adiacente alle aree “Disimpegno” e “EX-CRAL” è presente un’area dipendenti destinata alla consumazione al tavolo per il 

personale MASAF che intenda fruire di propri pasti aventi diversa provenienza; a tal fine è messo a disposizione un microonde. 

Nei locali adibiti alla preparazione dei cibi e in quelli destinati a magazzino non sarà consentito l’accesso al personale estraneo 

alla società del Concessionario, fatta eccezione per gli incaricati della manutenzione e del controllo/valutazione del servizio da 
parte dell’Amministrazione. 

L’Amministrazione si riserva la facoltà di accesso in qualunque momento ai locali concessi in gestione, per effettuare delle 

verifiche sullo stato d’uso e di mantenimento dei locali, nonché sulle attrezzature ed i materiali ed alimenti in essi custoditi, o per 

ogni altra esigenza di servizio. 
A tal fine, dovrà essere consentito l’accesso ai locali da parte del personale autorizzato dall’Amministrazione che custodirà, anche 

ai fini della sicurezza, una copia delle chiavi che saranno affidate al Concessionario all’atto della consegna dei locali. 

Il Concessionario dovrà impegnarsi a chiudere, al termine di ciascuna giornata di lavoro, i locali concessi in uso. 

 

5. CANONE DI CONCESSIONE E MODALITA’ DI VERSAMENTO 
Per la concessione in uso dei locali è previsto un canone annuale che il Concessionario dovrà corrispondere direttamente 

all’Agenzia del Demanio secondo le modalità stabilite dalla stessa Agenzia. 

Il Concessionario si impegna a sottoscrivere l’atto di concessione con l’Agenzia del Demanio e il Ministero dell’agricoltura, della 

sovranità alimentare e delle foreste e a corrispondere, con decorrenza dalla data formale d’inizio del servizio, come stabilita nel 
verbale di consegna di cui al successivo articolo 7, la relativa indennità di occupazione dei locali e degli spazi demaniali per un 

importo annuo pari ad € 35.580,00. 

 

6. AUTORIZZAZIONI 
Prima dell’assunzione del servizio il Concessionario dovrà presentare le licenze rilasciate dalle Autorità competenti nonché tutte 
le autorizzazioni e i permessi necessari per lo svolgimento delle attività oggetto della concessione. È infatti a carico del 
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Concessionario l’ottenimento di tutte le autorizzazioni necessarie per l’esercizio dell’attività di gestione del bar e della piccola 

ristorazione. L’inizio del contratto sarà subordinato al rilascio delle suddette autorizzazioni o, in subordine, all’esibizione della 

Segnalazione Certificata di Inizio Attività (SCIA) presentata ai sensi dell’art.19 della Legge n. 241/1990 e s.m.i. per la gestione 
di esercizio bar, intestata al Concessionario, e della notifica sanitaria ai sensi del Regolamento CE 852/2004, così come modificato 

dal Regolamento (UE) 2021/382, presso il SUAP del Comune di Roma, nonché di qualsiasi altro eventuale nulla osta o parere 

necessario per lo svolgimento dell’attività nei locali concessi, espletando altresì tutte le formalità amministrative necessarie per 

lo svolgimento dei servizi medesimi 
Tutti gli oneri derivanti dagli eventuali adeguamenti per l’ottenimento delle autorizzazioni saranno a totale carico del 

Concessionario. Quest’ultimo sarà titolare di tutte le autorizzazioni e licenze richieste dalle leggi e regolamenti vigenti, per la 

gestione del bar. Per la somministrazione di alimenti e bevande nello svolgimento del pubblico esercizio si farà riferimento alle 

tabelle merceologiche e alle loro categorie di prodotti esplicitamente identificate nelle autorizzazioni amministrative e nelle 
licenze. Dette autorizzazioni e licenze saranno intestate al Concessionario e non potranno essere trasferite, né alienate o cedute, 

anche in parte. 

L’eventuale mancato rilascio di una o più autorizzazioni e/o permessi dalle competenti autorità, tali da impedire e/o ritardare  

l’inizio dell’esecuzione del servizio comporterà la risoluzione del contratto eventualmente sottoscritto tra le parti con contestuale 
incasso della garanzia da parte della Stazione Appaltante/Ente Concedente. 

 

7. PRESA IN CONSEGNA DEI LOCALI  
La presa in consegna dei locali da parte del Concessionario avviene esclusivamente all’atto della sottoscrizione tra le parti del 

Verbale di presa in consegna. Nel documento verranno descritti locali ed impianti consegnati. 
Il Verbale di presa in consegna è redatto in contraddittorio tra le parti e deve essere sottoscritto entro i 15 dalla data di intervenuta 

efficacia del Contratto, pena l’applicazione della penale di cui all’art. 41 del presente Capitolato.  

Il Verbale di presa in consegna dei locali dovrà recare la firma congiunta di entrambe le parti. 

A seguito della sottoscrizione del Verbale di presa in consegna, il Concessionario deve espletare tutte le attività propedeutiche 
all’avvio del servizio.  

Resta ferma la possibilità per l’Amministrazione di indicare date successive rispetto a quelle fissate dal presente Capitolato a 

fronte di specifiche circostanze intervenute. 

 
8. AVVIO DEL SERVIZIO 
Il Verbale di avvio è il documento con il quale il Concessionario avvia formalmente il servizio, a seguito della conclusione delle 

attività propedeutiche previste (es. attivazione e voltura utenze, ottenimento autorizzazioni). 
Tale documento è redatto in contraddittorio tra le parti e deve essere sottoscritto entro i 30 giorni successivi alla data di 

sottoscrizione del Verbale di presa in consegna, pena l’applicazione della penale di cui all’art. 41 del presente Capitolato, 

intendendo tale termine quale tempo massimo riconosciuto al Concessionario per l’espletamento di tutte le attività propedeutiche 

previste. 
L’Amministrazione, con apposita comunicazione scritta, stabilirà la data ufficiale di apertura del servizio. 

Il Verbale di avvio dovrà recare la firma congiunta di entrambe le parti. 

Al Verbale di avvio devono essere allegati gli elenchi nominativi delle unità di personale addetto, il nominativo del referente del 

Concessionario e del coordinatore in loco del servizio, una autodichiarazione rilasciata dal legale rappresentante ai sensi del 
D.P.R. n. 445/2000 attestante il possesso di tutto quanto necessario allo svolgimento del servizio, nonché il Manuale di 

Autocontrollo redatto in conformità al Regolamento CE n. 852/2004, così come modificato dal Regolamento (UE) 2021/382. 

 

9. PAGAMENTO DELLE UTENZE E DELLE IMPOSTE 
Entro la data di sottoscrizione del Verbale di avvio del servizio, il Concessionario dovrà effettuare l’intestazione di tutte le utenze 

necessarie allo svolgimento del servizio (servizi elettrico e idrico, telefonico, tassa rifiuti). 

Entro la data di sottoscrizione del Verbale di avvio del servizio, il Concessionario dovrà provvedere all’intestazione delle utenze 

necessarie allo svolgimento del servizio, nonché all’adempimento degli eventuali obblighi tributari connessi all’occupazione e 
all’utilizzo dei locali concessi, ivi compresi quelli relativi alla tassa sui rifiuti (TARI) anche attraverso la presentazione della 

relativa dichiarazione al Comune di Roma di assunzione degli obblighi, ove dovuti. 

Lo stesso Concessionario è tenuto al pagamento di tutte le utenze e le imposte necessarie allo svolgimento del servizio. 

In caso di mancata voltura dell’utenza relativa ai consumi idrici, essi saranno calcolati semestralmente dall’Amministrazione 
sulla base dei consumi rilevati tramite contatore divisionale a defalco, da installare a spese del Concessionario entro 30 giorni 

dalla stipula del contratto. 

 

10. DIVIETO DI VARIAZIONE DELLA DESTINAZIONE D’USO DEI LOCALI IN CONCESSIONE 
Il Concessionario non potrà adibire o utilizzare i locali messi a disposizione dall’Amministrazione, nonché i macchinari e le 
attrezzature, per scopi diversi da quelli previsti dal presente Capitolato Tecnico, ne potrà mutare la destinazione d’uso dei locali 
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e/o modificare autonomamente la configurazione e l’utilizzo degli stessi e/o la posizione degli impianti e dei macchinari utilizzati, 

salvo accordi preventivi assunti con l’Amministrazione. 

Sarà vietata la concessione a terzi, sia privati sia Enti o Organizzazioni di qualsiasi natura, dell’uso, anche saltuario, dei locali 
concessi o di parte di essi. 

Non potranno essere installati nei locali in concessione jukebox, videogiochi, videopoker o altre apparecchiature analoghe, né 

essere offerti all’utenza servizi similari. 

In generale, ai sensi dell’art. 182, comma 3, lett. a) del Codice, i locali assegnati al Concessionario per la gestione del servizio 
non possono essere utilizzati per lo svolgimento di attività economiche che non siano richiamate nel presente affidamento. 

L’inosservanza delle condizioni stabilite nel presente articolo determinerà la risoluzione del contratto stesso ai sensi dell’art. 1456 

cod. civ. e l’Amministrazione potrà richiedere l’immediata restituzione dei locali, oltre al risarcimento del danno 

 

11.  CESSIONI – SUBCONCESSIONE - MODIFICHE DELLA RAGIONE SOCIALE 
È vietata la cessione anche parziale del contratto da parte del Concessionario fatti salvi i casi di cessione di azienda e atti di 

trasformazione, fusione, scissione di imprese per le quali si applicano le disposizioni di cui all’art. 189, comma 1, lett. d) del 

D.lgs. 36/2023. 

Per la sub concessione trova applicazione quanto previsto dagli artt. 188 e 119 del codice. 
Ogni modifica o variazione della denominazione e della ragione sociale del Concessionario deve essere prontamente comunicata 

all’Amministrazione, corredata dalla copia dell’atto notarile con il quale la variazione è stata operata, e dal quale deve risultare 

che il nuovo soggetto subentra in tutti gli obblighi assunti dal precedente Concessionario 

 

12. CARATTERISTICHE DELL’ALLESTIMENTO 
Il Concessionario dovrà provvedere, a sua cura e spese, all’approntamento completo delle aree di Preparazione, cottura e 

stoccaggio. A scopo puramente indicativo, si precisa che nel PEF è stato preso in considerazione un allestimento che prevede le 

seguenti attrezzature minime e che non rientra tra le dotazioni messe a disposizione dall’Amministrazione: 
1. Cucina  

o Tavolo refrigerato a 3 sportelli (180x70x85 cm)  

o Lavello a due vasche (120x70x85 cm)  

o Modulo cottura, 4 fuochi + forno convezione (90x70x90 cm)  
o Modulo cottura cuocipasta (70x70x85 cm)  

o Modulo cottura piastra (70x70x85 cm)  

o Modulo Cassettiera (40x70x75 cm)  

o Tavolo neutro in acciaio per stoviglie (140x70x85 cm)  
o Cassettiera (35x70x85 cm)  

o Pensili armadiati; n.2 (180x40x60 cm)  

2. Deposito Refrigerato  

o N.3 Frigoriferi a colonna (75x75x210 cm)  
o N.1 Abbattitore a colonna (89x80x180 cm)  

3. Deposito Secco  

o Scaffalatura metallica – n.7 moduli (100x50x200 cm)  

o Scaffalatura metallica – n.2 moduli (50x50x200 cm) Area Lavaggio  
o Tavolo sbarazzo con foro rifiuti (90x70x85 cm)  

o Lavello a due vasche (120x70x85 cm)  

o Macchina Lavastoviglie (75x80x180 cm)  

o Macchina Lavabicchieri (60x70x120 cm)  
o Armadio stoviglie pulite (100x50x200 cm)  

o Armadio per bicchieri (90x50x200 cm)  

o Armadio posate (100x40x200 cm)  

4. Locali BAR e consumazione pasti 
o Bancone bar e relativa attrezzatura (macchine caffè ecc.), tavoli, sedie, vetrine refrigeranti come da allegato agli atti 

di gara “Pianta arredata” (Allegato B). 

o Una cassa per pagamenti in contanti, tramite POS, o tramite buono pasto 

o Una postazione di pagamento aggiuntiva “self-service” per pagamenti tramite POS 
5. Disimpegno e locali ex-Cral 

o Punto di distribuzione aggiuntivo nelle giornate di eventuale affollamento 

È facoltà dell’offerente prevedere un diverso allestimento che mantenga intatte, o migliori, le funzionalità del servizio. 

Tutti gli interventi di adeguamento che richiederanno modifica e/o integrazione dell’Impiantistica di supporto, saranno a carico 
del Gestore affidatario. 
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13. SERVIZIO DI GESTIONE BAR E PICCOLA RISTORAZIONE  
 

13.1. Tipologia del servizio  
Il Concessionario deve assicurare il Servizio bar caffetteria consistente nella somministrazione di prodotti e alimenti 

comunemente in distribuzione negli esercizi bar/punti ristoro aperti al pubblico ovvero bevande calde e fredde, panini, gelati, 
dolci, snack, tramezzini, brioche, toast, piadine ed altri prodotti, come meglio dettagliati ai successivi punti. 

L’operatore economico è inoltre tenuto a formalizzare l’impegno a garantire, per l’intera durata della concessione, la fornitura di 

almeno tutti i prodotti indicati nell’elenco di cui all’Allegato A al presente Capitolato. Nella relazione tecnica dovranno essere 
indicate, per ciascun prodotto offerto, le relative caratteristiche qualitative e distintive nonché, ove presente, la marca 

commerciale di riferimento. 

Il concorrente ha comunque facoltà di proporre un ampliamento dell’assortimento minimo previsto. In tal caso, per ciascun 

prodotto aggiuntivo, dovranno essere fornite le medesime informazioni richieste per i prodotti obbligatori, con specifica 
indicazione di denominazione, marca, caratteristiche qualitative ed eventuali elementi migliorativi rispetto all’offerta minima 

richiesta. 

L’assortimento ampliativo proposto in sede di offerta costituisce, in caso di aggiudicazione, impegno contrattuale vincolante per 

il Concessionario. L’inserimento di ulteriori prodotti/proposte non presenti nelle tabelle dovrà essere preventivamente autorizzato 
dall’Amministrazione così come dovrà essere autorizzata anche l’esclusione o la sostituzione dei prodotti previsti. 

 

13.2. Servizio bar caffetteria 
Il servizio bar caffetteria dovrà garantire la somministrazione, durante l’orario di apertura del locale, dalle ore 7.30 alle ore 16.30, 

dei seguenti prodotti e alimenti: 

• bevande calde di vario tipo quali caffè, cappuccino, latte, thè, cioccolata, etc. con disponibilità – a richiesta - anche di 

alternative vegetali al latte quali bevande a base di soia, riso, mandorla, cocco, avena, farro; 

• bevande fredde di vario tipo quali acque minerali, succhi di frutta (anche nella variante senza zuccheri aggiunti), bibite e 

bevande analcoliche (anche nella variante senza zuccheri o a bassa gradazione alcolica o dealcolate), ecc.; 

• prodotti da forno salati e snack: panini, focacce, pizzette, rustici, sandwich, tramezzini, toast, ecc.,  con farciture varie 

(salumi, verdure, formaggi, ecc.), anche in varianti a base di farine integrali o alternative (segale, farro, mais, soia, avena, 
riso, ecc.); 

• prodotti da forno dolci e pasticceria: cornetti, brioche, torte, biscotti, dolci anche in formato “mignon”, freschi o surgelati 

sottoposti a doratura e/o fine cottura; 

• frutta fresca di stagione e preparazioni derivate: macedonie, spremute, centrifughe, estratti, frullati, yogurt (anche nella 

variante magra), fruit bowl, ecc.; 

• gelati confezionati e prodotti di confetteria: cioccolate, caramelle, gomme da masticare, ecc. 

Il Concessionario dovrà mettere a disposizione degli utenti sui banchi bar: zucchero bianco e di canna grezzo, miele, dolcificanti 

ipocalorici confezionati secondo quanto prescritto dalle normative in vigore. 

Le modalità di gestione del servizio di caffetteria e la somministrazione delle bevande dovranno corrispondere integralmente alle 
disposizioni vigenti in materia di cui all’Allegato 1 al D.M. 9 aprile 2025 – Capitolo 3 (Criteri ambientali minimi per 

l’affidamento del servizio di gestione del punto ristoro - servizio bar) e Capitolo 4 (Criteri ambientali minimi per il servizio di 

preparazione e somministrazione di panini), per cui si rimanda all’Allegato C – parte 1 del presente Capitolato. 

Il Concessionario dovrà tener conto delle differenti necessità alimentari degli utenti ed assicurare una congrua offerta di prodotti 
per coloro che sono tenuti a seguire un regime alimentare particolare (ad es.: vegetariani, vegani, celiaci, ecc.).  

È fatto espresso divieto di somministrare bevande superalcoliche che abbiano una gradazione superiore al 21% di alcool in 

volume; resta ferma la possibilità per l’Amministrazione di vietare la somministrazione di qualsiasi tipo di bevanda alcolica in 

relazione all’evoluzione della normativa europea, nazionale, regionale o locale. 
Previa espressa autorizzazione da parte della Stazione Appaltante/Ente Concedente, è consentita la somministrazione all’utenza 

di servizi/prodotti comunemente in distribuzione negli esercizi bar/punti ristoro aperti al pubblico, che non risultino richiamati 

espressamente nel presente capitolato; resta ferma la possibilità per l’Amministrazione di vietarne la somministrazione anche in 

relazione all’evoluzione della normativa europea, nazionale, regionale o locale. In particolare, il Concessionario, previa 
autorizzazione della Stazione Appaltante/Ente Concedente e nel rispetto della normativa vigente, può richiedere alle competenti 

Autorità i titoli autorizzativi eventualmente necessari per lo svolgimento di attività accessorie compatibili con la destinazione dei 

locali e con il corretto svolgimento del servizio oggetto della concessione, ivi compresa l’eventuale vendita di generi di 

monopolio. Tale attività non costituisce oggetto della concessione, non è garantita dall’Amministrazione, non comporta alcun 
obbligo autorizzativo in capo alla stessa e resta subordinata all’ottenimento e al mantenimento, a cura e spese del Concessionario, 

di tutte le autorizzazioni, concessioni, licenze e nulla osta previsti dalla normativa vigente. 
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13.3. Offerta gastronomica 
Ai sensi del punto D, lettera a.1 “Menù” del DM n 65 del 10.03.2020, i menù predisposti dovranno garantire l’offerta di dieta 

mediterranea, seguendo i principi indicati “Linee guida per la valorizzazione della Dieta Mediterranea – Modello per sistemi 

alimentari sostenibili” di cui al documento UNI – PdR170-2024. 
Il menù è predisposto su base stagionale, con materie prime conformi alle caratteristiche descritte nei CAM riportati nel DM di 

cui sopra, per cui si rimanda all’Allegato C – parte 2 del presente Capitolato. 

Il Concessionario dovrà a garantire, durante la fascia oraria del pranzo, dalle ore 12.30 alle ore 15.00, un’offerta gastronomica 

(take-away o da consumare in loco), composta da pietanze fredde e piatti caldi, riconducibili alle seguenti tipologie: 

• Piatti freddi: preparazioni gastronomiche pronte al consumo, senza necessità di trattamenti termici, preparate direttamente 

in loco; 

• Piatti caldi: alimenti preparati in loco, conservati con le modalità previste per la tipologia ed eventualmente sottoposti a 

riscaldamento; 

• Piatti semplici freddi e/o caldi: con mero assemblaggio di ingredienti (es. macedonie o insalate previo lavaggio e 
sanificazione), piatti a base di salumi e formaggi; 

• Piatti preparati con prodotti certificati DOP (“a denominazione d’origine protetta”), IGP (“a indicazione geografica 

protetta”) e STG (“specialità tradizionali garantite”) e altre connotazioni locali, oltre che quelli provenienti da produzion i 
biologiche. L’elenco completo dei prodotti rientranti nelle categorie a Denominazione di Origine Protetta (nel seguito anche 

DOP), a Indicazioni geografiche protette (nel seguito anche IGP) e Specialità Tradizionali Garantite (nel seguito anche 

STG), può essere consultato nella sezione “Qualità” all’interno del sito istituzionale del Ministero, reperibile all’indirizzo 

web: 
https://www.masaf.gov.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/396  

La conservazione dei prodotti utilizzati per la preparazione deve essere assicurata mediante il mantenimento della temperatura, 

secondo le specifiche tecniche del prodotto e nel rispetto delle vigenti normative igienico-sanitarie 

Il Concessionario resta in ogni caso responsabile della conformità igienico-sanitaria e della sicurezza degli alimenti utilizzati, 
nonché del rispetto della catena del freddo/caldo e della tracciabilità dei prodotti fino al momento della somministrazione. 

I prodotti di gastronomia, somministrati o utilizzati per la preparazione, dovranno essere preparati in loco dal Concessionario, 

nel rispetto della normativa di legge. 

 
Per ciascuna giornata dovranno essere garantite: 

• per i primi piatti almeno n. 2 proposte a base di pasta (secca o fresca), di cous cous, di riso o di altri cereali (orzo, farro, 

grano saraceno, mais, ecc.), anche integrali; asciutti (privilegiando condimenti con sughi semplici o a base di 
verdure/ortaggi di stagione o con proteine animali e vegetali (legumi, cereali, semi, alghe, tofu/tempeh/setan, ecc.); in brodo 

(minestre, minestroni o passati di verdura e/o legumi); pasta ripiena con ripieno di composto da carne, pesce, formaggio o 

verdura. Almeno una delle proposte deve essere calda; 

• per i secondi piatti almeno n. 2 proposte a base di carne bianca magra (pollo tacchino, coniglio, suino) e rossa magra 
(bovino), pesce (fresco e surgelato), formaggio, uova. Almeno una delle proposte deve essere calda; 

 

Con riferimento ai punti 1 e 2, si specifica che per ogni giornata, alternativamente, le due proposte di primi o secondi piatti 
dovranno essere integrate con una proposta BIO/DOP/IGP/STG, per un totale di n. 3 proposte di primi o secondi 

 

• per i contorni almeno n. 4 proposte, di cui n. 2 cotte e n. 2 crude, e di cui almeno n.1 BIO/DOP/IGP, formulate privilegiando 

prodotti freschi e di qualità. In conformità ai criteri di stagionalità richiamati dall’Allegato A del D.M. 10 marzo 2020 (cfr. 
Allegato C, Parte 2), l’offerta dovrà valorizzare ortaggi e verdure disponibili nel periodo di riferimento, favorendo la 

rotazione stagionale delle produzioni e la varietà nutrizionale. 

• almeno n.1 proposta per l’insalata mista composta da insalata verde o misto ortaggi (pomodori, carote, ecc.) arricchita con 
altri ingredienti (es. mozzarella, tonno, salmone, uova sode, parmigiano, frutta secca, legumi, cereali, ecc.).  

• almeno n.1 proposta per il piatto unico composto da prodotti di salumeria, formaggi, pesce conservato, legumi, ecc. 

o tra i prodotti di salumeria dovranno essere privilegiati prodotti ad Indicazione Geografica: prosciutto cotto, 
prosciutto crudo, bresaola, speck, affettato di tacchino; da evitare: insaccati quali wurstel, salame, mortadella, 

ecc. 

o tra i formaggi dovranno essere privilegiati prodotti ad Indicazione Geografica: parmigiano, emmental, asiago, 

ecc. nonché formaggi freschi (ad, es. mozzarella, stracchino, primo sale, ecc.); non devono essere utilizzati i 
formaggi fusi (es. sottilette o preparati per pizza, ecc.). 

o per i legumi dovranno essere preferiti quelli secchi o surgelati, da evitare i legumi in scatola. 

• almeno n.1 piatto unico senza glutine (“gluten Free”), composto da prodotti alimentari che rispettano la vigente normativa 
nazionale sulla produzione, modalità di etichettatura e quantitativo massimo di glutine e ciò tenendo conto non solo dei 

singoli ingredienti, ma anche delle possibili contaminazioni durante tutte le fasi di preparazione. 

 

https://www.masaf.gov.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/396
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Per ciascuna giornata, oltre ai suddetti piatti dovrà essere garantita, su richiesta, almeno n. 1 proposta giornaliera dei 

seguenti piatti: 

 
- n. 1 piatto unico vegetariano: privo di carne e pesce (possibile l’impiego di uova, latte e derivati) con ricette di piatti a base 

di proteine vegetali, e/o piatti misti freddi, anche talora utilizzando combinazioni di ortaggi crudi di specie generalmente 

somministrate cotte (ortaggi a fiore, zucchine, peperoni etc.) e/o cereali anche integrali; 

- n. 1 piatto unico vegano: composto da alimenti di origine esclusivamente vegetale (cereali anche integrali, verdure, frutta 
fresca e secca, legumi e loro derivati), con esclusione di qualsiasi alimento di origine animale, compresi uova, latte e suoi 

derivati, miele. 

 

Inoltre, durante la fascia oraria del pranzo, il gestore dovrà inoltre predisporre le tipologie di menu come di seguito indicato. La 
composizione di ciascun menu, ivi compresi tutti gli ingredienti che compongono i singoli piatti, dovrà essere definita 

giornalmente e resa chiaramente visibile all’utenza mediante affissione di apposita informativa, di dimensioni adeguate a 

garantirne la leggibilità. Dovrà inoltre essere immediatamente riconoscibile la presenza di prodotti BIO, DOP, IGP e STG, 

attraverso una segnalazione specifica e adeguata per ciascun prodotto. Il prezzo dei menu riportato nell’informativa dovrà 
obbligatoriamente coincidere con quello indicato in sede di offerta. 

 

“Menu buono pasto”, da garantire quotidianamente 

Per “Menu pasto” deve intendersi il menu composto, alternativamente, da: 

• Un primo a scelta, un contorno a scelta, pane, mezzo litro di acqua minerale e caffè espresso; 

• Un secondo a scelta, un contorno a scelta, pane e mezzo litro di acqua minerale; 

• Piatto unico veloce composto, alternativamente, da: 

o insalata con ulteriori 2 proteine (quali ad esempio mozzarella, tonno, salmone, uova sode, parmigiano, frutta 

secca con prodotti di salumeria, formaggi, legumi), frutta o yogurt, pane, mezzo litro di acqua minerale; 
o pasta in bianco o riso in bianco da combinare con 1 proteina (quale ad esempio mozzarella, tonno, salmone, 

uova sode, parmigiano, frutta secca con prodotti di salumeria, formaggi, legumi) e n. 2 verdure a foglia e 

altri ortaggi da servire cotta o cruda, frutta o yogurt, mezzo litro di acqua minerale e caffè espresso. 

 

“Menu completo”, da garantire quotidianamente 

Per “Menu completo” deve intendersi il menu composto da un primo, un secondo e un contorno scelti tra le proposte 

non BIO/DOP/IGP/STG, frutta o yogurt, pane e mezzo litro di acqua minerale. 

 

“Menu BIO/DOP/IGP/STG”, da garantire almeno una volta a settimana o secondo l’offerta di cui al sub-criterio 5.3  

Per “Menu BIO/DOP/IGP/STG” deve intendersi il menu di prodotti biologici certificati e/o prodotti DOP/IGP/STG composto, 

alternativamente, da: 

• Un primo, un contorno, pane, frutta o yogurt, mezzo litro di acqua minerale e caffè; 

• Un secondo a base di uova o formaggi freschi IG, un contorno, pane, frutta o yogurt, mezzo litro di acqua minerale e 

caffè; 

• Un secondo a base di carne, pesce o formaggi stagionati IG, un contorno, pane, mezzo litro di acqua minerale; 

• Piatto unico composto alternativamente da: 

o pasta in bianco o riso in bianco da combinare con 2 proteine animali o vegetali IG, e verdure a foglia e altri 
ortaggi da servire cotta o cruda, pane, frutta, mezzo litro di acqua minerale e caffè; 

o prodotti IG di salumeria e formaggi, pesce conservato, legumi, ecc. e verdura a foglia e altri ortaggi da servire 

cotta o cruda pane, frutta, mezzo litro di acqua minerale e caffè; 

o insalata verde o mista ad ortaggi, da combinare con 2 proteine animali o vegetali IG, pane, frutta, mezzo litro 
di acqua minerale e caffè. 

 

Il concessionario dovrà garantire la presenza nel Menu BIO/DOP/IGP/STG di almeno uno, o diversamente secondo quanto 

previsto nell’offerta relativa al sub-criterio 5.4, tra prodotti DOP, IGP o STG della Cucina italiana, patrimonio Unesco 
dell’umanità. 

 

I prodotti di gastronomia dovranno essere somministrati anche con un servizio take-away, che preveda un apposito contenitore 

funzionale, igienico, pratico ed ecologico. 
Il Concessionario, nella somministrazione dei prodotti, dovrà tener conto delle differenti necessità alimentari degli utenti che per 

cultura, scelta, religione o salute seguono un regime alimentare particolare (per esempio: celiaci, vegetariani, ecc.) e si impegna 

a servire piatti appositamente preparati per gli utenti che ne fanno richiesta. 

L’erogazione del servizio deve avvenire salvaguardando le esigenze dell’Amministrazione, senza recare intralci, disturbi o 
interruzioni alle attività in atto. 
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Dovrà essere organizzato in modo da assicurare tempi di attesa minimi (anche nelle fasce orarie di massima affluenza), anche 

grazie ad un servizio di cassa adeguato al numero degli utenti. 

Dovranno essere messe a disposizione apparecchiature e attrezzature adeguate, per tipologia e numero, al servizio richiesto. 
Per ogni consumazione effettuata dovrà essere rilasciato apposito scontrino di cassa in conformità alla normativa fiscale vigente. 

Dette pietanze dovranno essere, di norma, disponibili per tutto l’arco di durata del servizio giornaliero (12.30 – 15.00). 

 

13.4. Grammature 
Tutti i piatti proposti dovranno presentare le seguenti specificità: 

• primo piatto: 80 gr. a crudo per la pasta asciutta, 40 gr. a crudo per la pasta con minestra o con legumi; 

• secondo piatto: 150 gr. a crudo per la carne e per il pesce al netto degli scarti;  

• piatto unico: 50 gr. a crudo di pasta in bianco o riso in bianco da combinare con proteine e verdure a foglia e altri ortaggi; 

prodotti di salumeria, formaggi, pesce conservato, legumi, ecc. per un totale di almeno 20 gr di proteine e, a scelta, almeno 
250 gr. a crudo per la verdura a foglia e altri ortaggi (spinaci, carote, finocchi, zucchine, asparagi, ecc.) da servire cotta o 

almeno 250 gr. di insalata mista (carote, finocchi, pomodori, ecc.) da servire cruda o almeno 150 gr. per l’insalata a foglia 

(lattuga, radicchio, belga, ecc.).  

Nell’alveo delle fonti proteiche di cui si compone il sopracitato “piatto unico” devono essere annoverati, a titolo 
esemplificativo e non esaustivo, i seguenti sostituti: tonno sott’olio sgocciolato (80 gr), gamberetti (80 gr), salmone 

selvaggio (80 gr), surimi (200 gr), affettato di fesa di tacchino, prosciutto cotto o pollo (120 gr), prosciutto crudo (90 gr), 2 

uova (160 gr), lenticchie (250 gr cotto), fagioli (250 gr cotto), ceci (300 gr cotto), ecc… 

• insalata mista: almeno 300 gr. di insalata verde o mista (carote, finocchi, pomodori, ecc.) e almeno 20 gr. di proteine (es. 
mozzarella, tonno, salmone, uova sode, parmigiano, frutta secca, legumi, ecc.). 

Al fine di garantire una maggiore flessibilità del servizio e di ridurre gli sprechi alimentari, il Concessionario dovrà rendere 

disponibili, su richiesta dell’utenza, le mezze porzioni per tutte le preparazioni previste dal presente capitolato (primi piatti, 

secondi piatti, piatti unici e insalate), con grammature pari a circa il 50% di quelle ordinarie. 
Le mezze porzioni saranno somministrate applicando un corrispettivo pari al 60% del prezzo di listino offerto per la 

corrispondente porzione intera. Tale riduzione dovrà essere chiaramente indicata nel listino prezzi e adeguatamente comunicata 

all’utenza. 

Resta fermo l’obbligo di garantire i medesimi standard qualitativi, igienico-sanitari e di presentazione previsti per le porzioni 
ordinarie 

 

14. CRITERI AMBIENTALI MINIMI (CAM)  
L’Amministrazione, ai sensi di quanto previsto dall’art. 57, comma 2, del D.lgs. n. 36/2023, con la presente Concessione intende 
contribuire al conseguimento degli obiettivi ambientali. 

Per quanto sopra, il Concessionario ha l’obbligo di rispettare i “Criteri Ambientali Minimi” (di seguito CAM) di cui al Decreto 

Ministeriale del Ministro dell’ambiente e della Sicurezza Energetica del 9 Aprile 2025 – Capitolo 3 (Criteri ambientali minimi 

per l’affidamento del servizio di gestione del punto ristoro - servizio bar) e Capitolo 4 (Criteri ambientali minimi per il servizio 
di preparazione e somministrazione di panini) nonché, per pasti caldi ed ulteriore componente gastronomica similare, al Decreto 

del Ministero dell’Ambiente e della Tutela del Territorio e del Mare 10 marzo 2020 – Capitolo D (Criteri ambientali minimi per 

l’affidamento del servizio di ristorazione collettiva per uffici, università, caserme”) quali requisiti aggiuntivi, ove non 

diversamente disciplinato. Si rimanda all’Allegato C del presente Capitolato. 
Parimenti, il Concessionario dovrà osservare, ove applicabili, le specifiche tecniche e le clausole contrattuali previste dai CAM 

relativi ai servizi di pulizia e ai prodotti per l’igiene di cui al D.M. 29 gennaio 2021, nonché dai CAM per le forniture di arredi 

per interni vigenti, adottati con D.M. 23 giugno 2022 

Il mancato rispetto dei CAM suddetti comporterà l’applicazione delle penali di cui all’art. 41 del presente Capitolato. 
 

14.1. Obblighi di comunicazione 
Il Concessionario, in conformità a quanto previsto nei D.M. sopra richiamati in materia di informazione all’utenza e sostenibilità 

del servizio, dovrà attuare iniziative di comunicazione rivolte all’utenza, finalizzate a diffondere informazioni sulle misure di 

sostenibilità ambientale adottate. 
In particolare, il Concessionario dovrà: 

• fornire adeguate informazioni sulla presenza di prodotti biologici, a qualità certificata e/o provenienti da filiera corta;  

• segnalare l’offerta di prodotti equo-solidali e sostenibili; 

• indicare le corrette modalità di raccolta differenziata dei rifiuti; 

• informare sulle misure adottate per la prevenzione degli sprechi alimentari; 

• consentire, ove possibile, l’utilizzo di contenitori riutilizzabili da parte dell’utenza; 

• garantire la trasparenza sulle modalità di preparazione e somministrazione degli alimenti (compresa eventuale 

rigenerazione, programmazione menu). 
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I contenuti e le modalità di comunicazione dovranno essere preventivamente condivisi con il DEC. 

In caso di inadempimento, si applicano le penali previste all’art. 41 del Capitolato. 

 

15. PROPOSTE AGGIUNTIVE DA PARTE DEL CONCESSIONARIO 
L’operatore economico potrà formulare proposte migliorative relative alle modalità organizzative ed esecutive del servizio, senza 

ampliamento dell’oggetto contrattuale. A titolo meramente esemplificativo e non vincolante, potranno essere oggetto di punteggio 

una tessera punti volta a realizzare ritorni economici diretti per i consumatori abituali, menù eccellenza italiana/menù pizza una 

volta al mese, giornate a tema, ecc. 
Ogni proposta dovrà essere esposta nell’Offerta tecnica e descritta nel dettaglio ponendo ogni adempimento, ove necessario, a 

carico del Concessionario, conseguente alle soluzioni tecniche dallo stesso offerte. 

In caso di aggiudicazione, le migliorie dichiarate nell’offerta tecnica costituiscono obbligazioni contrattuali. 

 

16. QUALITÀ DEI PRODOTTI 
Il Concessionario dovrà somministrare pietanze preparate con prodotti di prima qualità, provenienti da ditte di primaria 

importanza e affidabilità nel settore agro-alimentare, preferibilmente dalla c.d. “filiera corta” e da Km 0, freschi e di stagione per 

gli alimenti di origine vegetale. 
Il Concessionario nella somministrazione dei suddetti piatti si obbliga al rispetto delle prescrizioni previste nei Criteri Ambientali 

Minimi. 

Il servizio, a garanzia della qualità e degli aspetti nutrizionali, dovrà essere improntato al rispetto dei seguenti principi: 

• impiego prevalente di ingredienti freschi e di stagione; 

• somministrare unicamente ovoprodotti, prodotti carnei e prodotti lattiero caseari di produzione nazionale o comunitaria; 

• somministrare alternativamente le diverse tipologie di riso, ivi incluse quelli integrali, e di cereali come farro, quinoa, ecc.; 

• somministrare alternativamente la pasta composta da farina di grano duro (no extra-UE) con quella composta da farine 

integrali; 

• somministrare alternativamente il pane fresco derivante da preparazioni effettuate con diverse tipologie di farine e «ricette» 

(farine italiane di grano 0, 1, 2, integrali, di grano duro, con cereali misti, farro, segale etc.); 

• somministrare esclusivamente pizza e gnocchi freschi; 

• fornire unicamente frutta fresca e di stagione di prima scelta, preferibilmente italiana e proveniente da agricoltura biologica, 

garantendo un’adeguata varietà; 

• somministrare pesce fresco almeno una volta alla settimana; 

• fornire, almeno una volta alla settimana, bistecca o filetto di manzo/vitello/vitellone IGP ovvero di alta qualità e proveniente 

da filiera controllata; 

• somministrare, almeno due volte a settimana, di dolci artigianali da forno (crostata, torta di mele, ecc.) realizzati mediante 

l’utilizzo di farine di prima qualità, lievitazione naturale, e con l’impiego di materie grasse di qualità (burro certificato, olio 

extravergine di oliva), dandone specifica informativa all’utenza; 

• per i prodotti di pasticceria dovranno essere realizzati mediante l’utilizzo di farine di prima qualità, lievitazione naturale, e 

con l’impiego di materie grasse di qualità (burro certificato, olio extravergine di oliva), dandone specifica informativa 

all’utenza; 

• l’utilizzo di prodotti congelati/surgelati, da evidenziare nell’elenco degli ingredienti, dovrà essere limitato essenzialmente 

a prodotti disponibili solo in questa forma e, ove previsti, dovranno essere, prima di essere sottoposti a cottura, ad eccezione 

delle verdure, scongelati in celle frigorifere o frigoriferi a temperatura 0° C / 4° C; 

• ove non diversamente stabilito, ricorrere a generi congelati/surgelati esclusivamente per le materie prime, come ad esempio 

le verdure, i legumi e i prodotti ittici. Tali prodotti dovranno comunque essere di qualità elevata e di aziende produttrici di 

notorietà nazionale; 

• è vietata, per scongiurare il degrado delle caratteristiche nutrizionali ed organolettiche dei prodotti impiegati, la 
congelazione di prodotti scongelati in precedenza, per cui tutti gli alimenti scongelati andranno utilizzati in giornata o 

altrimenti eliminati; 

• è vietata, altresì, la congelazione di pietanze preparate e cotte dal gestore in quantità eccedenti il normale consumo allo 
scopo di somministrarli nei giorni o settimane successive; 

• dovranno essere evitati tassativamente ripetuti raffreddamenti e riscaldamenti di alimenti già cotti;  

• dovranno essere tassativamente evitate preparazioni dei pasti o cotture dei cibi anticipate, nei giorni precedenti alla 

somministrazione, ad eccezione del roast beef, della pasta o del riso freddi variamente conditi 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. Il riso dovrà essere oggetto di un processo di raffreddamento rapido e conservazione refrigerata 
nel rispetto della legislazione europea cogente e secondo quanto stabilito nelle linee guida ufficiali sulla sicurezza 

alimentare e nei manuali di corretta prassi igienica (HACCP); 
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• i piatti freddi dovranno essere confezionati immediatamente prima del servizio, coperti con una pellicola per alimenti e 

conservati ad una temperatura compresa fra 4° C e 10° C fino al momento della distribuzione. 

• le porzioni di salumi e formaggi dovranno essere preparate nelle ore immediatamente precedenti la distribuzione;  

• il prosciutto dovrà essere a denominazione controllata da apposito Consorzio, di prima qualità e senza aggiunta di 
polifosfati; 

• il formaggio grattugiato dovrà essere a denominazione controllata da apposito Consorzio, di prima qualità e dovrà essere 

preparato in giornata; 

• la porzionatura delle carni crude dovrà essere effettuata nella giornata del consumo o al massimo il giorno precedente; 

• i prodotti ortofrutticoli da consumare crudi dovranno essere lavati con soluzione disinfettante nel penultimo lavaggio; 

• nella preparazione dei piatti moderare il consumo di sale e di grassi da condimento e utilizzare esclusivamente l’olio 

extravergine di oliva (no extra UE), senza impiego di condimenti e insaporitori contenenti acido glutammico e i suoi sali, 

limitare l’uso di salse, panne, besciamelle, maionese ecc.; 

• limitare l’uso delle fritture e, ove utilizzate, occorrerà impiegare olio di oliva, da sostituire frequentemente e ogni qualvolta 

si effettuino cotture di alimenti di natura diversa. È vietata la pratica della “ricolmatura” (aggiunta di olio fresco all’olio 

usato); 

• l’olio extravergine di oliva (no extra UE) destinato al consumo diretto da parte dell’utenza dovrà essere reso disponibile 

esclusivamente mediante bottiglie munite di tappo anti-rabbocco; 

• le operazioni di impanatura dovranno essere effettuate nelle ore immediatamente precedenti la cottura; 

• è vietata l’utilizzazione 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 vietata la somministrazione di cibi preconfezionati, preimballati, precotti o liofilizzati, manipolati o comunque preparati 
fuori dai locali cucina concessi in uso dall’Amministrazione; 

• indicazione chiara e completa, a cura del Concessionario, degli ingredienti utilizzati nella preparazione dei prodotti 

somministrati, qualora non già indicati sulla confezione; 

• è vietato l’impiego di grassi vegetali idrogenati e di ingredienti che li contengano. In via eccezionale, qualora non siano 

disponibili alternative e fermo restando il rispetto dei limiti previsti dalla normativa vigente in materia di acidi grassi trans, 

può essere autorizzato l’utilizzo limitato di grassi vegetali parzialmente idrogenati e di prodotti che li contengano, previa 
adeguata motivazione e informazione da parte dell’Affidatario all’utenza. 

Tutti i prodotti e gli alimenti da somministrare dovranno essere preparati, confezionati, etichettati, conservati, ecc. nel rispetto 

della normativa vigente nazionale e comunitaria, come richiamata al successivo art. 31 del presente Capitolato tecnico ("Qualità 

ed igiene del servizio – Obblighi normativi"). 
Per i prodotti preconfezionati dovranno essere ben visibili all’acquirente prezzo, marca, data di confezionamento o il tempo 

minimo di conservazione, non dovranno avere scadenza troppo ravvicinata e anche laddove sia indicato “consumare 

preferibilmente entro il …” dovrà comunque essere rispettata e non superata la data indicata. 

L’Amministrazione, anche attraverso la Commissione di controllo e valutazione, di cui al successivo art. 39 del presente 
Capitolato tecnico, potrà chiedere al Concessionario di approvvigionarsi presso altro fornitore, nel caso in cui determinati alimenti 

o prodotti non siano ritenuti idonei al consumo o comunque, non corrispondenti al tipo o al livello qualitativo richiesto. 

La richiesta sarà motivata, formalizzata per iscritto e notificata al Concessionario tramite PEC. 

Il Concessionario dovrà essere in grado di approvvigionarsi presso altro fornitore entro 10 giorni dalla data di ricevimento della 
comunicazione. 

L’Amministrazione non riconoscerà, pertanto, accordi di esclusiva o vincoli contrattuali assunti dal Concessionario nei confronti 

di determinati fornitori. 

La vendita e la somministrazione di generi alimentari avariati o contenenti sostanze nocive o comunque non previste dalle norme 
d’igiene e sanità e di cibi e prodotti con validità oltre la data di scadenza, darà luogo alla risoluzione immediata del contratto, alle 

eventuali applicazioni delle penali previste all’art. 41 del presente Capitolato e alla segnalazione del fatto alle autorità competenti. 

 

16.1. Etichettatura degli alimenti 
Il Concessionario dovrà rispettare le disposizioni generali del Regolamento (UE) 1169/2011 in materia di etichettatura degli 
alimenti. 

L’etichettatura dei singoli prodotti e/o i cartelli/libri ingredienti impiegati all’uopo devono contenere obbligatoriamente, ai sensi 

dell’art. 9 del predetto Regolamento, le seguenti informazioni: 

• denominazione dell’alimento; 

• elenco e quantità degli ingredienti in ordine decrescente di peso, preferibilmente riportando - laddove non sia espressamente 

previsto dalla legge - anche le percentuali relative dei principali ingredienti; 

• sostanze e prodotti che provocano allergie o intolleranze, di cui all’allegato II del Regolamento (UE) 1169/2011, usati nella 

preparazione di un alimento e ancora presenti nel prodotto finito, sia che si tratti di un prodotto alimentare confezionato, 

sia che si tratti di un piatto servito. Le denominazioni di tali sostanze e prodotti, ai sensi dell’art. 21 del Regolamento, 
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dovranno essere adeguatamente evidenziate nell’elenco degli ingredienti o in appositi avvisi, utilizzando un tipo di carattere 

chiaramente distinto e diverso da quello utilizzato per gli agli altri ingredienti, per dimensioni, stile o colore di sfondo; 

• quantità netta dell’alimento; 

• termine minimo di conservazione o la data di scadenza; 

• condizioni particolari di conservazione e/o condizioni di impiego; 

• nome o ragione sociale e l’indirizzo dell’operatore del settore alimentare responsabile del prodotto e della sua sicurezza; 

• paese di origine o luogo di provenienza dell’ingrediente primario degli alimenti, quando previsto, ai sensi del Regolamento 
di Esecuzione UE 2018/775; 

• istruzioni per l’uso, nei casi in cui sono necessarie per un uso adeguato dell’alimento; 

• titolo alcolometrico volumico effettivo, per le bevande che contengono un quantitativo di alcol in volume maggiore 

dell’1,2%; 

• una dichiarazione nutrizionale che, nei casi in cui è obbligatoria, deve contenere queste informazioni minime: il valore 
energetico, ossia la quantità di calorie dell’alimento e la quantità di proteine, carboidrati, grassi, acidi grassi saturi, zuccheri 

e sale, espressi come quantità per 100g o per 100 ml o per porzione. 

 

16.2. Approvvigionamento delle merci 
Il carico e lo scarico della merce, e comunque di ogni materiale riguardante l’esercizio dell’attività, dovrà essere effettuato 
dall’ingresso di Via XX Settembre, 20 entro le ore 7:30 e comunque nel rispetto degli orari e delle modalità operative che saranno 

comunicate dall’Amministrazione. 

Il Concessionario si obbliga: 

• all’acquisto, al trasporto e allo stoccaggio dei generi alimentari funzionali allo svolgimento dell’attività; 

• all’acquisto dei prodotti da utilizzare per la pulizia dei locali, delle attrezzature e degli arredi nonché da impiegare nel 

lavaggio delle stoviglie, del vasellame, della posateria, etc.; 

• ad adottare i provvedimenti e le cautele necessarie per garantire la salute, la sicurezza e l’incolumità del personale addetto 

al servizio e dei terzi, nonché ad osservare e fare osservare tutte le vigenti disposizioni in materia di prevenzione e degli  

infortuni e sicurezza sul lavoro, ivi comprese quelle previste dal D.lgs. 81/2008, per quanto applicabile; 

• ad adottare tutte le misure atte a non danneggiare i pavimenti, le vernici, i mobili ed ogni altro bene all’interno della sede 

ministeriale. Il Concessionario, in ogni caso, dovrà provvedere senza indugio e a proprie spese alla riparazione e/o 

sostituzione delle parti o degli oggetti danneggiati per colpa propria o dei suoi dipendenti e, in difetto, al risarcimento del 

danno; 

• a rimuovere, raccogliere, trasportare e conferire scatole, imballaggi, nastri adesivi ed ogni altro materiale connesso al 

trasporto dei prodotti alimentari e delle bevande secondo le disposizioni comunali vigenti in materia di raccolta differenziata 

dei rifiuti urbani e in ogni caso in conformità al D.lgs. 152/2006; 

• ad effettuare i conferimenti dei rifiuti al di fuori dell’orario di apertura del servizio prestato. 

 

17. O.G.M. - ORGANISMI GENETICAMENTE MODIFICATI 
Tutti i prodotti e gli alimenti erogati dovranno essere totalmente esenti da organismi geneticamente modificati (OGM) o derivati 
da essi, in aderenza alle leggi in materia di O.G.M. (Reg. CE 1829/2003 e 1830/2003 e s.m.i.), e grassi idrogenati. A richiesta 

dell’Amministrazione, il Concessionario dovrà esibire, in qualsiasi momento, la certificazione di provenienza dei prodotti. 

In caso di mancata o carente segnalazione delle informazioni sugli alimenti ai consumatori, salvo che il fatto costituisca reato, 

oltre alla irrogazione delle sanzioni previste dal D. lgs. 231/2017 da parte delle Autorità competenti, si applicheranno le penali di 
cui all’art. 41 del presente Capitolato. 

La vendita e la somministrazione di generi alimentari avariati o contenenti sostanze nocive o comunque non previste dalle norme 

d’igiene e sanità e di cibi e prodotti con validità oltre la data di scadenza, darà luogo alla risoluzione immediata del contratto, 

oltre alle eventuali applicazioni delle sanzioni di legge e delle penali previste all’art. 41 del presente Capitolato. 
 

18. INTOLLERANZE ED ALLERGIE 
Oltre a quanto specificamente previsto al paragrafo 13.3 del presente Capitolato, il Concessionario dovrà adeguatamente 

segnalare, con appositi avvisi e/o liste, gli alimenti e bevande distribuiti che contengono sostanze o prodotti che provocano 
allergia o intolleranza (per esempio: 1. Cereali contenenti glutine: grano, segale, orzo, avena, farro - 2. Crostacei e prodotti a base 

di crostacei - 3. Uova e prodotti a base di uova - 4. Pesce e prodotti a base di pesce - 5. Arachidi e prodotti a base di arachidi - 6. 

Soia e prodotti a base di soia - 7. Latte e prodotti a base di latte o contenenti lattosio - 8. Frutta a guscio: mandorle, nocciole, 

noci, noci di acagiù, noci di pecan, noci del Brasile, pistacchi, noci di macadamia e i loro prodotti - 9. Sedano e prodotti a base 
di sedano - 10. Senape e prodotti a base di senape - 11. Semi di sesamo e prodotti a base di semi di sesamo - 12. Anidride solforosa 

e solfiti - 13. Lupini e prodotti a base di lupini - 14. Molluschi e prodotti a base di molluschi, ecc. - 15. Aglio, preparazioni 

contenenti aglio e derivati dell’aglio utilizzati come ingredienti o aromatizzanti – 16. Spezie e ogni altro tipo di prodotto che 

può provocare allergia o intolleranza), pena l’applicazione delle penali previste all’art. 41 del presente Capitolato. 
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19. PREZZI DELLE CONSUMAZIONI 
I prezzi delle consumazioni servite nel bar si distinguono tra: 

1. Prezzi fissati dall’Amministrazione secondo il Listino prezzi imposto (Allegato A al Capitolato e Allegato 6.1 – id#0 al 
Disciplinare). 

Il Listino prezzi deve ritenersi vincolante in riferimento ai prodotti “id#0 - Listino prezzi bloccato”, che devono essere 

proposti quotidianamente.  

Tutti i predetti prodotti, ad eccezione della “Insalata mista vari gusti 250 gr.” e del “menu buono pasto”, devono essere 
disponibili sino alle ore 16.30. 

2. Prezzi offerti dal Concessionario in sede di gara, comprensivi di IVA, relativi a: 

- “Listino id#1 – Bar / Caffetteria” 

- “Listino id#2 – Gastronomia” 
Salvo diversa espressa indicazione, i prezzi dei prodotti biologici saranno incrementati del 20% 

- “Listino id#3 – Menu”, comprendenti il “menù completo”, Menù “BIO/DOP/IGP/STG”, come specificati nel 

precedente art. 13 del presente Capitolato tecnico.  

Tutti i prezzi, sia imposti che offerti dal Concessionario, si intendono comprensivi di IVA. 
Per la gastronomia (primi, secondi, contorni, frutta) i prezzi offerti sulla base dello sconto proposto sono vincolanti ed obbligatori. 

Per tale tipologia di prodotti/pietanze non sussiste l’obbligo di offrire quotidianamente la varietà elencata nel listino prezzi, 

essendo prevista la rotazione delle pietanze formulata in sede di Offerta tecnica, sulla base delle indicazioni CAM. 

Tutte le voci ed i prezzi del Listino prezzi imposto e del Listino prezzi offerto dal Concessionario in sede di gara dovranno essere 
illustrate in un unico Listino prezzi applicato nell’esercizio. 

I prezzi dei pasti non potranno subire variazioni durante il periodo di concessione ad eccezione della rivalutazione annuale 

determinata sulla base della variazione ISTAT (FOI) con le modalità previste dall’art. 20. 

La somministrazione di eventuali altri prodotti non inseriti nel listino ed il loro prezzo dovranno essere preventivamente 
autorizzati dalla Commissione di controllo e valutazione; analogamente anche l’esclusione o la sostituzione di prodotti previsti 

nel listino (ove non si tratti solo di un cambio di nome) dovrà essere autorizzata dalla Commissione di controllo e valutazione. 

Copia del Listino prezzi applicato nell’esercizio vistata dalla Commissione di controllo e valutazione dovrà essere esposta, ben 

visibile, all’interno del locale. 
Su tutti i prodotti deve essere indicato in modo ben visibile il relativo prezzo. 

 
20. REVISIONE DEI PREZZI DI VENDITA 
Ai sensi dell’art. 189, comma 1, lett. a), del D.Lgs. n. 36/2023, a decorrere dal secondo anno di durata della concessione, il 

Concessionario può richiedere l’aggiornamento dei prezzi di vendita dei prodotti inseriti nel listino. La revisione opera 

esclusivamente sui prezzi offerti dal concessionario. La variazione è valutata sulla base dell’indice ISTAT FOI al netto dei 

tabacchi. Al fine di garantire la stabilità dei prezzi e la tutela dell’utenza, l’eventuale adeguamento è riconoscibile secondo criteri 
convenzionalmente mutuati dall’art. 60, comma 2, lett. b), del D.Lgs. n. 36/2023, in quanto compatibili con la natura concessoria 

del rapporto, e pertanto soltanto per la quota eccedente il 5 per cento della variazione rilevata e nella misura massima dell’80 per 

cento di tale eccedenza. 

Ai fini della revisione dei prezzi, il Concessionario deve presentare al RUP e al DEC, quanto segue: 

• istanza di revisione dei prezzi dei prodotti presenti a listino; 

• un elenco dei prodotti con i nuovi prezzi proposti; 

• una relazione atta ad indicare le motivazioni e gli elementi giustificativi degli aumenti richiesti, corredata di documenti 

comprovanti l’effettiva variazione dei prezzi quali, a titolo meramente esemplificativo: fonti ufficiali da cui desumere le 

oscillazioni dei prezzi di mercato, dichiarazione dei fornitori, fatture pagate per l’acquisto dei prodotti e ogni altro mezzo 
di prova idoneo a dimostrare le variazioni rispetto a quanto documentato dal Concessionario al momento dell’offerta 

presentata in sede di gara. 

L’Amministrazione conclude l’istruttoria entro trenta giorni dal ricevimento dell’istanza completa della documentazione 

richiesta. Qualora la documentazione risulti incompleta, il termine è sospeso fino alla ricezione delle integrazioni richieste. 
L’eventuale aggiornamento dei prezzi: 

a) non ha carattere automatico; 

b) decorre dalla data del provvedimento autorizzativo dell’Amministrazione; 

c) non ha efficacia retroattiva. 
Resta fermo il trasferimento al Concessionario del rischio operativo connesso alla gestione del servizio, ai sensi degli articoli 176 

e seguenti del D.Lgs. n. 36/2023, nonché quanto previsto al paragrafo 3.2 del Disciplinare di gara in merito al riequilibrio del 

piano economico finanziario (PEF). 
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21. CORRISPETTIVI PER LA PRESTAZIONE DEI SERVIZI 
I corrispettivi per i servizi di cui all’art. 13 rimarranno a totale ed esclusivo carico dei soggetti beneficiari, con conseguente 

esonero per l’Amministrazione da ogni e qualsiasi responsabilità al riguardo.  

Il pagamento delle consumazioni da parte degli utenti potrà avvenire alternativamente e senza applicazione di 
sovrapprezzi/differenziazioni: 

• in contanti; 

• mediante moneta elettronica (POS, ecc.); 

• mediante card elettronica e buoni pasto, anche elettronici, forniti al personale dall’Amministrazione: al riguardo, il 

Concessionario è obbligato ad accettare i buoni pasto concessi dall’Amministrazione al personale, attualmente del valore 
facciale di Euro 7,00 (sette/00), procurandosi gli opportuni strumenti per consentirne l’utilizzo anche parziale; tale modalità 

dovrà essere accettata anche nell’ipotesi in cui, durante la validità contrattuale, dovesse cambiare la società emittente dei 

buoni e/o il valore degli stessi. 

Il Concessionario è tenuto a garantire che i sistemi di cassa, pagamento elettronico e gli eventuali strumenti digitali utilizzati 
nell’ambito del servizio siano conformi alla normativa vigente in materia di sicurezza informatica, protezione dei dati personali 

e sicurezza dei pagamenti. 

È fortemente raccomandata l’adozione di sistemi di cassa automatica o di altre soluzioni tecnologiche equivalenti che consentano, 

ove possibile, la gestione automatizzata degli incassi e dei resti, limitando il contatto diretto degli operatori con il denaro contante; 
ciò al fine anche di favorire la tracciabilità delle operazioni, la sicurezza del personale e la riduzione della movimentazione del 

denaro contante. 

 

22. GIORNI ED ORARI DI EROGAZIONE DEL SERVIZIO 
Il servizio bar e piccola ristorazione dovrà essere assicurato tutti i giorni lavorativi, dal lunedì al venerdì, dalle ore 7.30 alle ore 
16.30. 

Il personale addetto al servizio potrà accedere ai locali destinati alla ristorazione a partire dalle ore 7.00; la loro permanenza sarà 

consentita fino alle ore 18.00 per effettuare le operazioni, da avviare non prima dell’orario di chiusura, di pulizia dei locali, dei 

macchinari, delle attrezzature e degli utensili di lavoro. 
La disponibilità di tutte le portate, previste nel menù giornaliero della piccola ristorazione, dovrà essere garantita agli utenti a 

partire dalle ore 12.30 ed almeno sino alle ore 15.00. 

L’Amministrazione, per documentate e inderogabili esigenze del Concessionario, connesse all’espletamento del servizio, potrà 

autorizzare il personale all’accesso o alla permanenza in orari diversi da quelli stabiliti. 
L’Amministrazione, dando al Concessionario un congruo preavviso, si riserva la facoltà di modificare, per ragioni organizzative 

ed in qualsiasi momento, l’orario giornaliero di accesso e le categorie degli aventi diritto ad usufruire del servizio. 

Su specifica richiesta dell’Amministrazione, comunicata con congruo anticipo, il Concessionario sarà tenuto all’apertura dei 

locali nei giorni non lavorativi, anche in orario serale, in occasione di particolari ed eccezionali esigenze imposte o comunque 
connesse al funzionamento degli organi ministeriali. 

Il Concessionario dovrà garantire sempre la continuità del servizio di gestione bar e piccola ristorazione. 

Il servizio non sarà effettuato nei giorni di festività, nonché in ogni altra giornata di eventuale e straordinaria chiusura degli uffici 

che sarà tempestivamente comunicata. 
Nei periodi di affluenza ridotta, potranno essere accolte eventuali richieste di riduzioni di orario di apertura o di chiusura per 

ferie, previo preventivo accordo con l’Amministrazione. 

 
23. LIVELLI DI SERVIZIO 
Il Concessionario è tenuto a garantire l’erogazione del servizio secondo livelli qualitativi minimi, continuativi e verificabili nel 

rispetto dei principi di qualità, sicurezza, sostenibilità e soddisfazione dell’utenza. 

 

23.1. Continuità operativa e regolarità del servizio 
Il Concessionario assicura: 

• la piena operatività del servizio negli orari stabiliti, senza interruzioni non autorizzate; 

• la disponibilità continua dei prodotti essenziali (bevande, pasti, snack); 

• l’adozione di misure organizzative idonee a prevenire disservizi. 

 

23.2. Standard igienico-sanitari e sicurezza alimentare 
Il Concessionario garantisce: 

• il rispetto della normativa HACCP e delle disposizioni sanitarie vigenti; 

• la corretta conservazione, manipolazione e somministrazione degli alimenti; 

• la pulizia quotidiana degli ambienti, delle attrezzature e delle superfici; 

• la tracciabilità delle derrate alimentari. 
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Deve inoltre: 

• predisporre registri e documentazione di controllo; 

• consentire verifiche ispettive, anche a sorpresa, da parte della Stazione Appaltante/Ente Concedente. 

 

23.3. Qualità dei prodotti alimentari 
Il Concessionario assicura standard qualitativi conformi ai criteri di cui all’articolo 130 del Codice, con particolare riferimento 
a: 

• utilizzo prioritario di prodotti: 

o biologici certificati 
o a filiera corta o Km 0 

o DOP/IGP e tradizionali 

o provenienti da agricoltura sostenibile; 

• riduzione di prodotti ultra-processati; 

• valorizzazione del Made in Italy alimentare. 

 

23.4. Sostenibilità ambientale e CAM 
Il servizio deve essere erogato nel rispetto dei criteri ambientali minimi (CAM), includendo: 

• riduzione degli imballaggi plastici; 

• utilizzo di materiali compostabili o riutilizzabili; 

• gestione sostenibile dei rifiuti; 

• azioni di riduzione dello spreco alimentare. 
Il concessionario è tenuto a: 

• documentare il rispetto dei CAM; 

• collaborare con il DEC per le verifiche periodiche. 

 

23.5. Organizzazione del servizio e standard qualitativi 
Il Concessionario deve garantire: 

• personale adeguatamente formato e qualificato; 

• tempi di servizio compatibili con l’utenza; 

• adeguata varietà e rotazione dell’offerta alimentare; 

• accessibilità e funzionalità degli spazi. 

Tali elementi costituiscono livelli prestazionali minimi e sono soggetti a verifica. 

 

23.6. Misurabilità dei livelli di servizio (KPI minimi) 
I livelli di servizio sono monitorati tramite i seguenti indicatori misurabili: 

KPI Target 

Tempo medio attesa ≤ 5 min 

Disponibilità prodotti ≥ 95% 

Reclami utenti ≤ 2% 

Conformità CAM 100% 

Pulizia/igiene 100% check 

 

 
Si rimanda al successivo paragrafo 41.1 del presente Capitolato per la matrice completa che disciplina i livelli di servizio KPI, le 

modalità di verifica e il sistema di applicazione delle relative penali.  

 

23.7. Obblighi di collaborazione con la Stazione Appaltante/Ente Concedente 
Il Concessionario è tenuto a: 

• collaborare con il RUP e il DEC nelle attività di controllo; 

• fornire tutta la documentazione richiesta; 

• partecipare alle verifiche di conformità. 

 

24. INTERRUZIONE NELL’ESECUZIONE DEL SERVIZIO 
Il Concessionario dovrà garantire sempre la continuità del servizio di gestione bar e piccola ristorazione nel rispetto dell’art. 22. 
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Saranno consentite interruzioni temporanee nell’esecuzione del servizio nei seguenti casi: 

• scioperi del personale del Concessionario: in caso di sciopero del personale, agitazioni sindacali, ecc. che rendano 
impossibile la regolare effettuazione del servizio, il Concessionario dovrà darne notizia all’Amministrazione con un 

anticipo di almeno cinque giorni o, comunque, non appena egli ne abbia conoscenza; in tal caso, saranno concordate le 

soluzioni più idonee a limitare i disagi arrecati, al fine di garantire le prestazioni minime per il regolare svolgimento del 

servizio; 

• in caso di guasto di apparecchiature o attrezzature: dovranno comunque essere garantite le prestazioni minime per il regolare 

svolgimento delle attività. Anche in questo caso, potranno essere concordate, tra il Concessionario e l’Amministrazione, in 

via straordinaria, le soluzioni più idonee a limitare i disagi arrecati; 

• interruzione totale del servizio per cause di forza maggiore: le interruzioni totali del servizio per causa di forza maggiore o 

per qualunque fatto eccezionale, imprevedibile ed al di fuori del controllo del Concessionario, che quest’ultimo non possa 

evitare con l’esercizio della diligenza richiesta dal presente Capitolato e dalla ulteriore documentazione di gara (ad esempio 
la mancanza di acqua o energia elettrica e/o per qualsiasi emergenza tecnica e organizzativa), non daranno luogo a 

responsabilità alcuna per entrambe le parti. 

Il servizio, infine, non sarà effettuato qualora si rendesse necessario effettuare lavori urgenti o indifferibili di manutenzione 

straordinaria agli impianti o ai locali dati in concessione; in tal caso l’Amministrazione comunicherà, con congruo anticipo, il 
piano dei lavori programmati ed i relativi periodi di esecuzione degli stessi e Il Concessionario non potrà richiedere compensi 

integrativi, indennizzi e/o risarcimenti. 

Salvo quanto previsto in questo articolo, l’interruzione o sospensione del servizio per decisione unilaterale del Concessionario 

costituisce inadempimento contrattuale che comporterà la risoluzione del contratto. 
In tal caso, l’Amministrazione procederà all’incameramento della garanzia prestata, fatta salva comunque la facoltà di procedere 

nei confronti del Concessionario al risarcimento dei danni subiti per effetto della risoluzione. 

 

25. PROGETTO PER LA DESTINAZIONE DEL CIBO NON SOMMINISTRATO 
L’Amministrazione si propone l’obiettivo, basato sui principi sociali della sostenibilità e della solidarietà, del recupero del cibo 
non somministrato per la destinazione ad organizzazioni non lucrative di utilità sociale che effettuano, a fini di beneficenza, 

distribuzione gratuita agli indigenti di prodotti alimentari, in linea con la ratio della Legge n. 155/2003 recante “Disciplina della 

distribuzione dei prodotti alimentari a fini di solidarietà sociale" e con le direttive del Parlamento europeo dettate con la 

“Risoluzione del 19 gennaio 2012 su come evitare lo spreco di alimenti: strategie per migliorare l’efficienza della catena 
alimentare nell’UE”, recepite dalla Legge 19 agosto 2016, n. 166. 

Al riguardo, entro sei mesi dalla decorrenza contrattuale, misurate le diverse tipologie di eccedenze ed attuate le misure per 

prevenire gli sprechi, l’aggiudicatario dovrà condividere con la Stazione Appaltante/Ente Concedente un progetto per 

l’organizzazione del servizio di consegna dei prodotti alimentari del bar e della piccola ristorazione, preparati, residuati al termine 
di ciascuna giornata lavorativa e che, pur potendo essere ancora utilizzati, in quanto sani e commestibili, sarebbero destinati allo 

smaltimento senza il progetto di cui trattasi. 

Il progetto per la destinazione del cibo non somministrato dovrà essere un elaborato tecnico-organizzativo completo, idoneo a 

dimostrare la capacità di gestire le eccedenze alimentari lungo l’intero ciclo del servizio, dalla produzione alla redistribuzione 
finale. In tale prospettiva, il progetto dovrà illustrare in maniera organica le modalità con cui il soggetto gestore intende prevenire 

la formazione di eccedenze attraverso una corretta programmazione delle forniture, l’ottimizzazione dei processi produttivi e 

l’adozione di pratiche gestionali coerenti con quanto previsto dall’Allegato C ed i principi sostenibilità richiamati dai DM del 

09.04.2025 e DM n. 65 del 10.03.2020. 
L’elaborato dovrà inoltre chiarire come le eventuali eccedenze inevitabili vengano individuate e gestite, evidenziando le soluzioni 

organizzative adottate per garantire la loro corretta conservazione, la sicurezza alimentare e l’idoneità alla ridistribuzione, nel 

rispetto della normativa igienico-sanitaria vigente. Particolare rilievo dovrà essere attribuito alla descrizione del modello di 

raccolta e trasferimento delle eccedenze, che dovrà risultare strutturato, tracciabile e compatibile con le peculiarità del servizio 
di bar/punto ristoro, evitando soluzioni meramente teoriche o prive di effettiva praticabilità. 

Il progetto dovrà altresì dimostrare l’esistenza di rapporti con soggetti destinati al recupero degli alimenti, quali enti del Terzo 

settore o organizzazioni caritative, con indicazione delle modalità di collaborazione e delle garanzie di continuità del servizio di 

donazione. In questo ambito, sarà necessario evidenziare come venga assicurata la piena conformità ai principi e alle finalità della 
Legge n. 166/2016, in particolare per quanto riguarda la priorità della destinazione al consumo umano e il recupero sociale delle 

eccedenze. 

In riferimento alla tracciabilità e il monitoraggio delle eccedenze, il progetto dovrà prevedere strumenti idonei a documentare 

quantità prodotte, quantità recuperate e destinazione finale degli alimenti, mediante sistemi di registrazione e rendicontazione 
periodica. Tali elementi assumono particolare rilievo ai fini delle verifiche di conformità da parte del DEC, che, secondo le 

indicazioni dell’ANAC, devono basarsi su evidenze documentali puntuali e su criteri di misurabilità della qualità delle 

prestazioni. 
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25.1. Requisiti tecnici per la conservazione, gestione e destinazione delle eccedenze alimentari  
Il Concessionario è tenuto a garantire che tutte le eccedenze alimentari eventualmente destinate al consumo umano siano gestite 

nel pieno rispetto della normativa igienico-sanitaria vigente e dei principi del sistema HACCP, assicurando la continuità della 

catena del caldo o del freddo e la sicurezza degli alimenti. 
In particolare, gli alimenti preparati e non somministrati possono essere destinati alla donazione esclusivamente qualora siano 

mantenuti, senza interruzione, in condizioni tali da garantirne l’idoneità al consumo umano, mediante il rispetto delle seguenti 

modalità operative: 

– gli alimenti caldi devono essere mantenuti a temperatura controllata non inferiore ai livelli di sicurezza previsti dalla 
normativa vigente, fino al momento del conferimento;   

– gli alimenti freddi devono essere conservati e trasportati nel rispetto della catena del freddo, mediante idonee attrezzature  

e contenitori refrigerati o isotermici;   

– è fatto divieto di destinare al consumo umano alimenti che abbiano subito esposizione a temperatura ambiente per tempi 
non compatibili con i requisiti di sicurezza alimentare. 

Il trasferimento delle eccedenze agli enti destinatari deve avvenire entro tempi compatibili con il mantenimento delle condizioni 

di sicurezza, mediante procedure organizzative tali da evitare interruzioni della catena termica e contaminazioni. 

Il Concessionario è tenuto a dotarsi di un sistema di registrazione e controllo delle temperature e dei tempi di conservazione e 
trasferimento, mediante apposite schede o sistemi digitali, da rendere disponibili alla Stazione Appaltante/Ente Concedente ai 

fini delle verifiche in fase esecutiva. 

Il rispetto dei suddetti parametri costituisce requisito essenziale della prestazione. Le attività di monitoraggio e controllo sono 

svolte dal RUP e dal DEC mediante verifiche documentali e sopralluoghi, con registrazione degli esiti, secondo criteri di 
misurabilità della qualità della prestazione. 

La violazione delle condizioni di conservazione, temperatura e tempistiche stabilite nel presente articolo comporta l’applicazione 

delle penali previste all’art. 41 del presente Capitolato e, nei casi più gravi o reiterati, può costituire causa di risoluzione del 

contratto. 
 

26 OBBLIGHI DEL CONCESSIONARIO  
Saranno a carico del Concessionario: 

a) la stipula del contratto, compresa la registrazione, le eventuali imposte e bolli per atti inerenti al servizio e la loro 
contabilizzazione; 

b) le assicurazioni derivanti da Leggi o Contratti Collettivi, nonché il pagamento dei contributi posti, di norma, a carico dei 

datori di lavoro; 

c) le imposte e tasse di qualsiasi tipo, derivanti dalla gestione dei servizi oggetto dell’affidamento, escluso quelle espressamente 
indicate come a carico dell’Amministrazione; 

d) le spese inerenti la raccolta differenziata dei rifiuti solidi urbani e lo smaltimento dei rifiuti speciali derivanti dal servizio; 

e) il pagamento delle utenze per energia elettrica ed acqua, nonché eventuali altre utenze (es. gas); 

f) l’adozione di tutti i provvedimenti e di tutte le cautele necessarie per garantire la sicurezza e l’incolumità dei dipendenti e 
delle persone addette al servizio, degli utenti e dei terzi, nonché per evitare danni ai beni pubblici e privati e per 

l’adeguamento alla normativa sulla sicurezza nei luoghi di lavoro; 

g) l’acquisto, manutenzione e lavaggio delle divise di servizio e degli indumenti di lavoro del personale; 

h) l’acquisto, il trasporto e l’immagazzinamento dei generi alimentari (con l’impegno a non accantonare eccessive derrate in 
quantità superiore al normale fabbisogno) per il servizio di gestione bar e piccola ristorazione, dei prodotti necessari alla 

pulizia (detersivi, disinfettanti, ecc.) dei locali e degli arredi (incluso cucine, celle frigorifere, magazzino, ecc.) e al lavaggio 

delle stoviglie, del vasellame, della posateria, ecc. Il Concessionario sarà l’unico responsabile, anche in caso di servizio reso 

da parte di terzi, del trasporto delle derrate presso le sedi del servizio e ad esso spetterà il compito di verificare che detto 
trasporto sia effettuato con mezzi che garantiscano il mantenimento delle condizioni igieniche e di conservazione degli 

alimenti sino a destinazione; 

i) l’acquisto dei materiali di consumo monouso, del tipo biodegradabile e compostabile, in conformità alla norma UNI EN 

13432:2002, necessari per la preparazione, conservazione, eventuale confezionamento, somministrazione e consumo dei 
pasti o dei prodotti del bar (tovagliati e tovaglioli in carta, film ad uso alimentare, rotoli di carta per uso cucina, sacchetti 

per forno e surgelati, fogli in alluminio, sacchetti e contenitori in alluminio). 

È vietato al Concessionario l’utilizzo, per la somministrazione dei pasti, di piatti, stoviglie, posate e bicchieri in plastica. 

Tutti gli oggetti ed utensili da cucina e da tavola, recipienti, contenitori, macchinari per la trasformazione degli alimenti, 
materiali da imballaggio etc.), destinati a venire a contatto con gli alimenti, dovranno essere di ottima qualità e consistenza, 

prodotti conformemente alle buone pratiche di fabbricazione e, in condizioni d’impiego normale o prevedibile, non dovranno 

trasferire agli alimenti componenti in quantità tale da: 

• costituire un pericolo per la salute umana; 

• comportare una modifica inaccettabile della composizione dei prodotti alimentari; 

• comportare un deterioramento delle caratteristiche organolettiche. 
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Essi dovranno rispettare le principali norme vigenti in materia, indicate al successivo Art. 32: "Qualità ed igiene del servizio 

– obblighi normativi"; 

j) le licenze, imposte e tasse inerenti l’attività esercitata, alle multe e ammende eventualmente irrogate dall’autorità competente 
per l’inosservanza delle norme igienico-sanitarie e amministrative vigenti in materia; 

k) l’installazione di apparecchiature telefoniche, fax e informatiche e al pagamento delle relative utenze del traffico effettuato; 

l) l’acquisizione di idonei registratori di cassa per il servizio bar e piccola ristorazione, muniti di software per la gestione di 

tessere magnetiche; 
m) l’assicurazione per furto o danneggiamento ad opera di terzi delle attrezzature, laddove presenti, di proprietà del 

Concessionario per la perdita di derrate alimentari dovute a guasti di attrezzature imputabili a cause di forza maggiore 

n) ogni ulteriore adempimento connesso allo svolgimento della prestazione oggetto della concessione, ivi compresi: 

- l’obbligo di tempestiva comunicazione al DEC e sospensione cautelativa della somministrazione, in caso di procedure di 
allerta alimentare; 

- gli obblighi di collaborazione con la Stazione Appaltante/Ente Concedente nelle attività di rilevazione della soddisfazione 

dell’utenza, secondo modalità concordate con il DEC, adottando le eventuali misure correttive richieste per il 

miglioramento del servizio; 
- l’obbligo di comunicare le informazioni utili (quali ad es. fatturato, numero pasti, numero transazioni, numero utenti medi 

giornalieri, ecc.)  a verificare periodicamente e su richiesta della Stazione Appaltante/Ente Concedente la sostenibilità 

della concessione; 

- l’obbligo di astenersi da comportamenti, comunicazioni commerciali, campagne pubblicitarie o iniziative suscettibili di 
arrecare pregiudizio all’immagine del MASAF senza preventiva autorizzazione; 

- gli obblighi connessi al subentro di un nuovo operatore economico in caso di cambio concessione. 

Tutte le migliorie, gli impegni, le certificazioni, le modalità organizzative e le prestazioni dichiarate nell’offerta tecnica 

dell’aggiudicatario costituiscono obbligazioni contrattuali. 
Graveranno sul Concessionario i costi per tutti i danni causati da incuria, cattivo uso, negligenza, imperizia, dolo o colpa del 

proprio personale. 

 

27 PERSONALE IMPIEGATO   
Fermo restando quanto previsto all’art. 11 del Codice, il Concessionario si obbliga ad applicare nei confronti dei lavoratori 
dipendenti le condizioni contrattuali normative e retributive non inferiori a quelle previste dai vigenti CCNL, anche se scaduti, 

ed eventuali accordi integrativi di comparto o aziendali, nonché le condizioni che dovessero risultare da ogni altro Contratto o 

Accordo successivamente stipulato, applicabili alla categoria e nella località in cui dovranno svolgersi le prestazioni, nonché 
dovrà assolvere tutti i conseguenti oneri, compresi quelli previdenziali, assicurativi e sociali. 

A riguardo si precisa che il contratto collettivo nazionale di lavoro applicato al personale dipendente impiegato nell’attività 

oggetto dell’affidamento è il CCNL per i dipendenti da aziende dei settori Pubblici Esercizi, Ristorazione Collettiva e 

Commerciale e Turismo (H05Y). 
Il Concessionario dovrà essere in regola con il pagamento degli stipendi e dei versamenti dei contributi in favore del proprio 

personale e dovrà fornire, su richiesta dell’Amministrazione, prima dell’inizio del servizio ed ogni qualvolta sia richiesto nel 

corso di vigenza del contratto, la relativa documentazione giustificativa attestante l’avvenuto adempimento a tali obblighi. 

Il servizio alle dipendenze del Concessionario o per il Concessionario non potrà costituire, in alcun caso ed in alcuna forma, per 
il personale da questi impiegato, titolo o qualsivoglia riconoscimento di rapporto con l’Amministrazione. 

Il Concessionario dovrà adottare efficaci sistemi di rilevazione per rendere documentabili, in tempo reale, le presenze di tu tti i 

lavoratori presenti nei luoghi di esecuzione della prestazione nonché produrre o detenere in loco la documentazione idonea a 

dimostrare la regolarità dei rapporti di lavoro intercorrenti con i lavoratori stessi. 
Per motivi di sicurezza, il personale alle dipendenze del Concessionario sarà dotato anche di apposito badge, dal quale 

l’Amministrazione potrà evincere l’ora di ingresso e di uscita, al fine di avere contezza del personale presente nella struttura in 

caso di esodo. 

Il Concessionario adeguerà, il numero, la qualifica, l’esperienza del personale che impiegherà secondo le esigenze del servizio al 
fine di garantire un’adeguata gestione dei flussi degli utenti (anche negli orari di massima affluenza) e, quindi, il regolare, efficace 

ed efficiente svolgimento del servizio oggetto del presente Capitolato tecnico. 

L’Amministrazione si riserva di verificare l’adeguatezza dell’assetto organizzativo approntato dal Concessionario, richiedendo 

le modifiche ritenute idonee a garantire un più efficiente espletamento dei servizi. 
Eventuali richieste di tale natura saranno comunicate per iscritto al Concessionario che sarà tenuto a darvi attuazione entro  10 

(dieci) giorni dalla notifica. 

Il personale dipendente del Concessionario, anche nell’ambito dello svolgimento di attività in regime di subappalto, dovrà: 

• indossare idonee divise che per foggia e qualità dovranno essere omogenee, ma differenziate a seconda della qualifica 

rivestita dal lavoratore (gli indumenti indossati per la preparazione e distribuzione dei pasti saranno distinti da quelli 

adoperati per le operazioni di pulizia, lavaggio e manutenzione locali, impianti, attrezzature, stoviglie, ecc.), esteticamente 

curate ed igienicamente e visivamente sempre in condizioni perfette, munite sia di placca ben visibile recante il marchio 
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dell’impresa del Concessionario sia di apposita tessera di riconoscimento corredata di fotografia, con le generalità del 

lavoratore, la qualifica e l’indicazione del datore di lavoro, ai sensi dell’art. 26, comma 8, del D. Lgs. n. 81/2008; 

• essere in possesso della formazione obbligatoria in materia di igiene degli alimenti prevista dalla normativa vigente e dalle 

disposizioni regionali applicabili, nonché rispettare le procedure del sistema di autocontrollo HACCP adottato dal 

Concessionario. 

• osservare scrupolosamente, onde evitare rischi di inquinamento e possibili tossinfezioni alimentari, tutte le procedure 

igieniche previste dal sistema di autocontrollo HACCP, di cui all’Art. 32.1; 

• essere sottoposto, a cura e spese del Concessionario, sia all’atto dell’assunzione che periodicamente, a tutte le visite 
mediche, previste dalle leggi e regolamenti in vigore, nonché, qualora assente dal lavoro per malattie infettive, ad opportuna 

visita di idoneità da parte degli Enti pubblici autorizzati, prima del rientro in servizio; 

• presentare, al rientro in servizio, in caso di assenza dal lavoro per malattia per più di cinque giorni consecutivi, una 

dichiarazione medica attestante di non essere affetto da patologie infettive trasmissibili; 

• osservare le disposizioni che regolano l’accesso, la permanenza e l’uscita dalla sede dell’Amministrazione; 

• adeguarsi alle disposizioni impartite dal referente dell’Amministrazione e al rispetto delle norme di cui al D. Lgs. n. 81/2008 
e s.m.i.; 

• comunicare immediatamente al referente dell’Amministrazione qualunque evento accidentale (es. danni non intenzionali) 

che dovessero accadere nell’espletamento del servizio; 

• tenere un comportamento professionalmente adeguato e qualificato e improntato, in ogni occasione, alla massima 

educazione e correttezza; 

• assicurare la riservatezza delle informazioni, dei documenti e degli atti amministrativi dei quali venga a conoscenza durante 

l’esecuzione della prestazione; 

• provvedere alla riconsegna delle cose, indipendentemente dal valore e dallo stato, che dovesse rinvenire nel corso 

dell’espletamento dei servizi; 

• astenersi da comportamenti idonei a determinare situazioni di conflitto di interessi, anche potenziale, con dipendenti, 

collaboratori o rappresentanti della Stazione Appaltante/Ente Concedente, nonché offrire o ricevere vantaggi, utilità o 

benefici non consentiti dalla legge o dalla documentazione contrattuale. 
L’Amministrazione, sulla base delle risultanze delle rilevazioni del grado di soddisfazione dell’utenza o anche su richiesta della 

Commissione di controllo e valutazione sul servizio di gestione bar e piccola ristorazione di cui al successivo Art. 39, potrà 

segnalare al Concessionario l’inidoneità allo svolgimento del servizio da parte del personale addetto o l’eventuale comportamento 

di grave negligenza o oltraggioso o indecoroso dello stesso nei confronti dell’utenza, chiedendone l’immediata sostituzione, senza 
che ciò possa costituire motivo di variazione dei prezzi contrattuali e/o ulteriori oneri o risarcimenti di sorta, rispetto a quelli 

pattuiti in sede di gara. 

 
28 CLAUSOLA SOCIALE 
Ai sensi dell’art. 57 del decreto legislativo 31 marzo 2023, n. 36, l’aggiudicatario si impegna tra l’altro a garantire, 

compatibilmente con la propria organizzazione aziendale e nel rispetto dei principi di libertà d’impresa, la stabilità occupazionale 

del personale attualmente impiegato dal gestore uscente nell’esecuzione del servizio. 
A tal fine, l’aggiudicatario valuterà prioritariamente l’assorbimento del personale già impiegato nella concessione cessata, nel 

rispetto dei profili professionali richiesti, dell’organizzazione del servizio, dei fabbisogni effettivi e delle condizioni economico–

gestionali offerte in sede di gara. 

 
29 RESPONSABILE/REFERENTE DEL CONCESSIONARIO 
Il Concessionario sarà tenuto ad indicare e comunicare all’Amministrazione, prima della stipula del contratto, il nominativo di 

uno o più responsabili (titolare e sostituti), del servizio di gestione bar e piccola ristorazione, individuati tra il proprio personale, 
incaricati di dirigere, coordinare e controllare tutte le attività connesse al servizio e ai quali l’Amministrazione potrà far 

riferimento, direttamente, per dirimere questioni di carattere generale. 

Il referente/i dovranno assicurare la loro presenza in loco nell’arco di orario di apertura dei locali, nonché la propria reperibilità 

telefonica e pronto intervento H24 feriale e festivo, e possedere i seguenti requisiti: 
1. piena padronanza della lingua italiana, parlata e scritta; 

2. adeguata preparazione e formazione professionale, in relazione alle competenze necessarie per l’esecuzione del servizio; 

3. possesso dei poteri necessari per la gestione del servizio. 

Tutte le comunicazioni formali saranno effettuate al referente titolare e s’intenderanno come validamente rivolte ed eseguite, ai 
sensi e per gli effetti di legge, direttamente al Concessionario stesso. 

Quanto sarà dichiarato e sottoscritto dal referente/i, sarà considerato dall’Amministrazione dichiarato e sottoscritto in nome e per 

conto del Concessionario. 

In caso d’impedimento o assenza del referente/i, il Concessionario dovrà darne tempestiva notizia all’Amministrazione, indicando 
contestualmente il nominativo del sostituto. 
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L’Amministrazione si riserva la facoltà di chiedere la sostituzione del referente/i nel caso in cui gli stessi dovessero risultare 

inidonei o inadeguati per il servizio, senza che il Concessionario possa sollevare alcuna obiezione. 

 

30 ELENCO DEL PERSONALE IMPIEGATO NEL SERVIZIO – VARIAZIONE DELL’ORGANICO E 

REINTEGRO DEL PERSONALE MANCANTE 
Il Concessionario, almeno dieci giorni prima dell’attivazione del servizio di gestione bar e piccola ristorazione, dovrà fornire 

all’Amministrazione la seguente documentazione, relativa al personale che impiegherà nel servizio: 

• elenco nominativo del personale che sarà impegnato nei servizi oggetto della Concessione, con l’indicazione dei dati 
anagrafici, del numero di matricola, degli estremi delle posizioni assicurative e previdenziali, della data di assunzione, della 

tipologia di contratto, della qualifica professionale e del livello, delle mansioni cui sarà adibito, del monte ore settimanali; 

• copia della documentazione attestante l’instaurazione del rapporto di lavoro e l’iscrizione agli enti previdenziali e assicurativi 
competenti degli attestati di formazione HACCP e documentazione relativa alla formazione obbligatoria prevista dalla 

normativa vigente 

• copia della documentazione contributiva utile a comprovare la regolarità previdenziale del personale impiegato 
La stessa documentazione dovrà essere presentata ogniqualvolta si verifichino modifiche nell’organico impiegato. 

L’Amministrazione si riserva la facoltà di effettuare direttamente tutti i controlli che riterrà opportuni e di coinvolgere 

l’Ispettorato del Lavoro ed ogni altra autorità pubblica di controllo al fine di accertare la regolarità del Concessionario. 

Il Concessionario sarà responsabile della scelta, della distribuzione dei compiti e dell’organizzazione del proprio personale. 
L’organico impiegato per l’espletamento dei servizi dovrà essere, per tutta la durata del contratto, quello dichiarato all’inizio del 

servizio, fatte salve eventuali integrazioni o riduzioni (da motivare da parte del Concessionario e da autorizzare da parte 

dell’Amministrazione) che dovessero intervenire a causa di una strutturale modifica del numero dei fruitori dei servizi. 

Le sostituzioni del personale assente per ferie, malattie, permessi o altro motivo, dovranno avvenire contestualmente all’evento 
che ha comportato l’assenza. 

Qualsiasi variazione nominativa del personale impiegato, rispetto a quanto trasmesso in sede di prima istanza, dovrà essere 

tempestivamente comunicata ed autorizzata dall’Amministrazione. 

 

31 FORMAZIONE, ADDESTRAMENTO ED AGGIORNAMENTO DEL PERSONALE   
In conformità al Regolamento (CE) n. 852/2004 (Capitolo XII – “Formazione”) e alle norme vigenti della legislazione nazionale, 

in particolare agli artt. 36 (“Informazione ai lavoratori”) e 37 (“Formazione dei lavoratori e dei loro rappresentanti”) del D.Lgs. 

n. 81/2008, che prevedono il rispetto di specifici requisiti in materia di programmi di formazione per le persone che operano in 

determinati settori alimentari, il Concessionario dovrà garantire e documentare, ogni fine anno, su richiesta dell’Amministrazione, 
che venga regolarmente effettuata la formazione, l’addestramento e l’aggiornamento degli addetti ai servizi sia in materia di 

salute ed igiene alimentare sia in materia di sicurezza ed igiene ambientale, oltre a quanto eventualmente previsto in sede di 

offerta. 

 

32 QUALITÀ ED IGIENE DEL SERVIZIO – OBBLIGHI NORMATIVI   
Il Concessionario, nelle diverse fasi dello svolgimento del servizio (in termini di corretta igiene della produzione, della cottura e 

delle preparazioni gastronomiche, della conservazione dei relativi campioni, della somministrazione, dell’igiene del personale e 

degli indumenti di lavoro, delle pulizie, ecc.), sarà obbligato a svolgere la propria attività nel rigoroso rispetto della normativa 
igienico-sanitaria vigente in materia. 

Il Concessionario dovrà provvedere all’acquisto delle derrate alimentari e dei generi di consumo diversi necessari per il servizio 

di gestione bar e piccola ristorazione a proprio nome, conto e spese, assumendosi tutte le responsabilità verso i fornitori per il 

pagamento e verso l’Amministrazione per l’igiene, la qualità e le proprietà organolettiche dei prodotti, nonché per la loro 
conservazione e magazzinaggio. 

Il Concessionario sarà tenuto ad adeguarsi a eventuali novità normative in materia di igiene di prodotti alimentari e sarà ritenuto 

responsabile per eventuali avvelenamenti o altre infermità causate agli utenti dei servizi per l’inosservanza delle norme igienico-

sanitarie che regolano la conservazione delle derrate alimentari, la preparazione, la manipolazione e la somministrazione dei cibi 
e delle bevande. 

Il Concessionario durante l’erogazione dei servizi si impegnerà a manlevare e tenere indenne l’Amministrazione da tutte le 

conseguenze derivanti dalla eventuale inosservanza delle norme e prescrizioni tecniche, di sicurezza, di igiene e sanitarie vigenti. 

Con cadenza annuale e con costi a proprio carico, il Concessionario dovrà provvedere ad effettuare, presso appositi laboratori, 
analisi microbiologiche a campione, per verificare il rispetto dei parametri di legge. Il prelievo dei campioni sarà effettuato da 

tecnici incaricati dal Concessionario alla presenza di almeno un rappresentante dell’Amministrazione e uno del Concessionario 

stesso; il referto dei relativi risultati dovrà essere trasmesso all’Amministrazione. 

Il Concessionario, a richiesta dell’Amministrazione, dovrà dimostrare di avere ottemperato a tutte le normative cogenti specifiche 
del settore. 

Il personale addetto all’esecuzione del servizio oggetto della Concessione dovrà osservare tutte le procedure igieniche previste 

dalle normative vigenti, attendendosi, in particolare, a titolo indicativo e non esaustivo, alle seguenti prescrizioni: 
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• dovrà indossare, per tutto il periodo del servizio, idoneo copricapo in grado di raccogliere completamente la capigliatura, 

gli ulteriori dispositivi di protezione previsti dalle procedure HACCP e dalla normativa vigente oltre ad abiti di lavoro in 
perfetto ordine e puliti; 

• non dovrà avere smalto sulle unghie, né indossare anelli, braccialetti e orologi durante il servizio, al fine di non favorire 

una contaminazione delle pietanze in lavorazione o in somministrazione; 

• dovrà lavarsi le mani prima dell’inizio delle attività, passando dalla preparazione di un alimento all’altro, dopo l’uso di 

prodotti e/o strumenti per l’igiene ambientale, dopo l’uso del WC, ecc.; 

• sarà tassativamente vietato fumare all’interno dei centri di cottura; 

• gli ambienti dovranno essere protetti da insetti ed altri vettori; 

• i rifiuti dovranno essere frequentemente allontanati; 

• gli utensili dovranno essere giornalmente puliti e disinfettati; 

• dovranno essere usati piani separati per la preparazione di alimenti crudi e cotti e per carni bianche e rosse; tali piani, al 
termine di ogni tipologia di lavoro, dovranno essere accuratamente puliti e sanificati; 

• al momento della preparazione dei piatti freddi e del confezionamento dei pasti dovranno essere utilizzati guanti a perdere 

ecologici (senza polvere) e mascherine; 
Ulteriori prescrizioni potranno essere fornite a seguito di sopralluoghi congiunti Amministrazione - Concessionario, oppure da 

parte degli Organi, sia interni sia esterni, preposti alla vigilanza. 

 

32.1. Manuale di autocontrollo  
Il Concessionario dovrà provvedere, autonomamente e a proprie spese, alla predisposizione ed alla gestione del programma di 
autocontrollo basato sui principi del sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points), riferito a tutte le fasi in cui 

si articolerà il servizio oggetto della Concessione. 

Dovrà adottare misure adeguate a garantire le migliori condizioni igieniche del prodotto finale, analizzando ed individuando i 

punti critici, mettendo in atto le procedure di controllo necessarie al corretto funzionamento del sistema, compilando tutta la 
modulistica prevista dal sistema HACCP, atta a dare evidenza della corretta esecuzione delle attività regolamentate. 

Le eventuali irregolarità, accertate dal Concessionario nell’ambito del programma di autocontrollo ed i provvedimenti adottati, 

dovranno essere segnalate all’Amministrazione che, qualora ritenesse insufficienti o inefficaci le misure correttive, potrà 

richiedere la modifica del programma di autocontrollo. 
Il Concessionario, pertanto, dovrà presentare, in sede di stipula del contratto, il proprio Manuale di Autocontrollo che sarà 

eventualmente integrato entro 30 giorni dall’inizio del servizio in conformità al Reg. CE n. 852/2004 

 

33 PULIZIA DEI LOCALI E DELLE ATTREZZATURE - GESTIONE DEI RIFIUTI   
Il Concessionario dovrà mantenere nel massimo ordine e in perfetta pulizia i locali messi a disposizione dall’Amministrazione e 
i relativi impianti, le attrezzature, le stoviglie, il vasellame, la posateria, la biancheria nonché gli arredi, le pareti, le vetrate, gli 

infissi, i rivestimenti e tutto quanto altro utilizzato per l’espletamento del servizio, nel rispetto delle vigenti norme igienico - 

sanitarie e delle procedure di autocontrollo, secondo il sistema HACCP. 

Al riguardo, dovrà eseguire a proprie cure e spese, anche mediante l’utilizzo di personale specializzato nel campo delle pulizie e 
delle sanificazioni ambientali, le pulizie giornaliere e periodiche, nonché quelle straordinarie da effettuarsi in occasione di eventi 

imprevedibili (es. lavori di imbiancatura, raccolta acque per allagamenti, ecc.) o a seguito di interventi di manutenzione ordinaria 

o straordinaria. 

In particolare, Il Concessionario dovrà provvedere: 

• alla pulizia accurata di arredi, attrezzature, suppellettili, stoviglie ed accessori, con particolare attenzione all’igienizzazione 

delle stoviglie mediante idonei prodotti detergenti; 

• al lavaggio e sanificazione dei pavimenti nonché delle superfici verticali (comprese vetrate) e orizzontali interne ai locali; 

della zona di preparazione delle pietanze e delle zone di servizio dove si procede alla somministrazione di alimenti, delle 

attrezzature, dei tavoli di lavoro, ecc.; 

• alla pulizia delle attrezzature e dei locali adibiti a dispensa e stoccaggio delle provviste; 

• alla pulizia dei locali spogliatoio destinati al personale, da tenere costantemente sgombri da materiali e/o attrezzi per le 

pulizie; 

• allo spurgo e alla pulizia periodica degli scarichi, dei pozzetti degrassatori e fosse biologiche, a servizio della sala e dei 

servizi igienici, compresi gli interventi di prevenzione degli infestanti nelle caditoie e nei pozzetti; 

• alla disinfezione quotidiana delle attrezzature fisse e mobili; 

• alla disinfestazione, derattizzazione e sanificazione periodica, con cadenza minima bimestrale, da effettuarsi nella giornata 

di sabato, di tutti i locali e gli spazi adibiti al servizio bar caffetteria, comprese le aree esterne di pertinenza, attraverso 

idonea impresa provvista delle necessarie autorizzazioni di legge in materia. Gli interventi dovranno prevedere un’attività 
di monitoraggio degli eventuali infestanti attraverso l’utilizzo di adeguati strumenti al fine di porre in essere le necessarie 

azioni volte all’eliminazione degli stessi. 
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L’Amministrazione si riserva di chiedere al Concessionario di effettuare interventi straordinari che si rivelino necessari. Tali 

interventi andranno effettuati entro il primo sabato utile successivo alla richiesta. Ad avvenuta esecuzione di ciascun intervento 

il Concessionario dovrà inviare all’Amministrazione l’attestazione dell’intervento eseguito, con indicazione dei prodotti 
utilizzati. 

Ciascun prodotto utilizzato non dovrà essere classificato come tossico. Contro mosche ed insetti dovranno preferirsi forme di 

disinfestazione che non prevedano il ricorso all’uso di prodotti chimici. 

Ulteriori interventi di sanificazione dei locali potranno essere richiesti dall’Amministrazione in ottemperanza a disposizioni 
adottate dall’Amministrazione stessa (ad es. sanificazioni legate all’emergenza epidemiologica). 

Le operazioni di lavaggio e pulizia non dovranno essere eseguite contemporaneamente alle operazioni di preparazione e 

somministrazione degli alimenti, ma dopo l’orario di chiusura dei locali adibiti al servizio bar caffetteria. 

Durante le operazioni di preparazione dei panini, di riscaldamento e distribuzione dei pasti e degli alimenti, in generale, sarà 
assolutamente vietato tenere nelle zone di lavorazione detersivi e ausili per le pulizie di qualsiasi genere e tipo. 

Il personale che effettua operazioni di pulizia o lavaggio dovrà, inoltre, indossare indumenti di colore visibilmente diversi da 

quelli indossati dagli addetti alla distribuzione e alla preparazione degli alimenti. 

I detersivi e gli altri prodotti di sanificazione dovranno essere impiegati nelle concentrazioni e con le modalità indicate nelle 
relative schede tecniche, dovranno sempre essere contenuti nelle confezioni originali, con la relativa etichetta e conservati in 

locale apposito o in armadi chiusi. 

Il Concessionario dovrà utilizzare prodotti per l’igiene e la pulizia conformi alla vigente normativa sui detergenti (Reg. CE 

648/2004 e D.P.R. 6 febbraio 2009 n. 21) e, nel caso di prodotti disinfettanti o disinfestanti, conformi al D.lgs. n. 179/2021 sui 
biocidi e al D.P.R. n. 392/1998 sui presidi medicochirurgici; 

inoltre, dovrà utilizzare esclusivamente prodotti in eco cart certificata, conformi a standard ambientali riconosciuti a livello 

internazionale (pefc - fsc long life ecc.). 

In particolare, per la pulizia dei locali e delle altre superfici dure e nei lavaggi in lavastoviglie dovranno essere usati detergenti 
con l’etichetta di qualità ecologica Ecolabel (UE) o altre etichette ambientali equivalenti o, nel caso di pulizia delle superfici 

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

Il Concessionario dovrà assicurare che tutti i locali siano mantenuti costantemente puliti ed ordinati. 

In caso di inadempimento, si applicheranno penali previste all’art. 41 del presente Capitolato e, nei casi più gravi, si procederà 
alla risoluzione del contratto 

 

34 MANUTENZIONE DEI LOCALI, DEGLI IMPIANTI E DEGLI ALLESTIMENTI   
Il Concessionario dovrà impegnarsi ad utilizzare con la massima diligenza i locali e tutto quanto messo a disposizione 
dall’Amministrazione e mantenere in perfetta efficienza gli impianti di cui gli stessi sono dotati. Dovrà, altresì, impegnarsi 

affinché i macchinari, le attrezzature, gli arredi, i rivestimenti, gli infissi, le pareti, le vetrate, le stoviglie, il vasellame, la posateria 

e, in generale, tutto quanto utilizzato per l’esecuzione del servizio, sia mantenuto in perfetto stato di efficienza attraverso una 

costante manutenzione ordinaria e, all’occorrenza, anche straordinaria, da effettuarsi nel rispetto delle normative vigenti in 
materia di sicurezza. 

Ai sensi dell’art. 15 del D.P.R. n. 296/2005 e successive modificazioni, tutti gli oneri per la manutenzione ordinaria e straordinaria 

della parte di immobile concessa in uso, nonché gli oneri di qualsiasi natura gravanti sulla stessa parte, sono a carico del 

Concessionario. 
Tutte le attività manutentive dovranno essere svolte in modo conforme alle norme sulla sicurezza nei luoghi di lavoro, alle norme 

UNI, alle norme tecniche vigenti ed alle regole dell’arte, ovvero dovranno essere affidate a imprese o soggetti professionali e 

qualificati, iscritti negli specifici albi professionali. 

Gli interventi manutentivi da effettuarsi su impianti rientranti nelle previsioni di cui al D.M. n.37/2008 devono essere eseguiti da 
imprese abilitate, le quali sono tenute anche a rilasciare, a cura di personale abilitato ai sensi di legge, le prescritte certificazioni 

di conformità ogni qualvolta si rendessero necessarie. 

L’Amministrazione si riserva di controllare, in ogni momento, l’effettivo stato dei locali, degli arredi e delle attrezzature, ecc. e, 

in caso di accertata incuria nell’adempiere agli obblighi di cui sopra, procederà ad effettuare autonomamente gli interventi 
necessari, addebitando le spese sostenute al Concessionario, a valere sulla garanzia definitiva. Il Concessionario dovrà segnalare 

tempestivamente all’Amministrazione ogni guasto, anomalia o difetto di funzionamento degli impianti, delle attrezzature, delle 

macchine, dei locali, ecc. e la necessità di intervento straordinario, e dovrà evitarne, in via cautelativa, l’uso ove sussistano o 

possano ragionevolmente temersi rischi apprezzabili per persone e/o cose. 
Restano, in ogni caso, a carico del Concessionario i danni e le spese per gli interventi di manutenzione straordinaria causati dalla 

mancata o ritardata esecuzione degli interventi di manutenzione ordinaria, nonché le spese per riparazioni derivanti da 

malfunzionamento dei beni causato da maldestro o improprio utilizzo da parte del proprio personale dipendente.  

Il Concessionario dovrà presentare in sede di avvio del servizio uno specifico piano di manutenzione ordinaria e straordinaria dei 
locali, degli impianti tecnici, degli arredi e delle attrezzature, tenendo conto dei relativi manuali d’uso e manutenzione. La 

mancata osservanza di quanto previsto nel piano durante la fase di esecuzione del contratto potrà comportare l’applicazione delle 

penali previste all’art. 41 del presente Capitolato. 
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Ogni intervento pianificato in base a quanto previsto nel piano di manutenzione e nei relativi libretti di uso e manutenzione, dovrà 

essere annotato in un apposito Registro delle manutenzioni che dovrà essere custodito in sede con allegata la documentazione 

attestate l’intervento eseguito (ad es: rapporto tecnico, fattura) 
 

35 PREVENZIONE, SICUREZZA E SALUTE SUL LUOGO DI LAVORO   
È fatto obbligo al Concessionario di osservare tutte le disposizioni di legge e di regolamento vigenti in materia di salute, sicurezza 

e prevenzione degli infortuni sui luoghi di lavoro. 

L’inosservanza delle leggi in materia di lavoro, di sicurezza e di tutela dell’ambiente di cui al presente punto, determineranno, 
senza alcuna formalità, la risoluzione del contratto. 

Il Concessionario sarà direttamente responsabile per infortuni o danni arrecati, nell’esecuzione degli obblighi assunti con il 

contratto, sia al personale posto alle sue dipendenze, ai suoi fornitori o collaboratori in genere che per lo svolgimento del proprio 

lavoro si trovano nei locali adibiti a bar e piccola ristorazione, cucina, magazzini, sia a persone e/o cose dell’Amministrazione o 
a terzi, per fatto proprio o dei suoi dipendenti e collaboratori. 

Il Concessionario si impegna a manlevare e tenere indenne l’Amministrazione da tutte le conseguenze derivanti dalla eventuale 

inosservanza delle disposizioni normative vigenti in materia di salute, sicurezza e prevenzione degli infortuni sui luoghi di lavoro. 

Il Concessionario sarà tenuto: 
a. all’osservanza delle disposizioni del D.Lgs. n. 81/2008 e in particolare a quanto disposto dall’art. 15 (“Misure generali di 

tutela”), dall’art. 28 (“Oggetto della valutazione dei rischi”) e dall’art. 77 (“Obblighi del datore di lavoro”); per quanto riguarda 

la valutazione dei rischi, il Concessionario dovrà compiere una congrua valutazione dei rischi per la sicurezza e la salute degli 

operatori, dei dipendenti dell’Amministrazione e degli eventuali utenti presenti durante i servizi e trasmettere, entro 30 giorni 
dalla data di formale inizio del servizio, pena l’applicazione delle penali previste all’art. 41 del presente Capitolato, la relazione 

sulla valutazione dei rischi per la sicurezza e la salute di cui all’art. 28, c. 2, lett. a, del D. Lgs. n. 81/2008, definendo le misure 

di prevenzione e di protezione e i dispositivi di protezione individuale, nonché il programma delle misure ritenute opportune per 

garantire il miglioramento, nel tempo, di adeguati livelli di sicurezza; 
b. a comunicare, al momento della stipula del contratto, il nominativo del Responsabile del Servizio Prevenzione e Protezione, 

ai sensi dell’art. 31 del D.Lgs. n. 81/2008; 

c. al rispetto degli obblighi di cui al D.Lgs. n. 81/2008, fornendo tutta la documentazione necessaria alla valutazione dei rischi di 

interferenza ed in particolare sui rischi che il proprio personale potrà determinare a carico del personale dell’Amministrazione 
e/o di altri soggetti presenti nelle aree di servizio. Tali informazioni saranno utilizzate ai fini della valutazione congiunta del 

rischio, da realizzare ai sensi della normativa vigente. A tale proposito, si rappresenta che l’Amministrazione, valutate le 

caratteristiche e le modalità della Concessione in oggetto, ha provveduto a redigere il Documento Unico di Valutazione dei Rischi 
(DUVRI) e stimare i costi per oneri relativi alla sicurezza necessari per l’eliminazione dei rischi da interferenze (Allegato 11); 

d. a predisporre e far affiggere, a propria cura e spese, presso i locali di svolgimento dei servizi, dei cartelli che illustrino le norme 

principali di prevenzione e antinfortunistica; 

e. a fornire all’Amministrazione, lo schema dei costi, a proprio carico, relativi alla salute e alla sicurezza sui luoghi di lavoro, 
afferenti all’esercizio dell’attività da svolgersi in riferimento alla Concessione di cui al presente Capitolato tecnico; resta infatti 

immutato l’obbligo per la stessa di elaborare il proprio documento di valutazione e di provvedere all’attuazione delle misure 

necessarie per eliminare o ridurre al minimo i rischi; 

f. all’osservanza e all’applicazione di tutte le norme relative alle assicurazioni obbligatorie ed infortunistiche, previdenziali ed 
assistenziali nei confronti del proprio personale dipendente e dei soci lavoratori nel caso di cooperative, avendo cura di osservare 

le norme di prevenzione vigenti e di adottare tutti i procedimenti e le cautele atti a garantire l’incolumità delle persone addette e 

dei terzi; 

g. ad organizzare, prima dell’avvio del servizio, un incontro di presentazione del servizio stesso diretto a tutti i propri dipendenti 
per illustrare loro gli oneri contrattuali e le specifiche tecniche delle prestazioni da eseguire, al quale potrà partecipare il personale 

dell’Amministrazione. 

 

36 ONERI SICUREZZA 
L’importo relativo agli oneri della sicurezza ai fini dell’eliminazione dei rischi interferenziali (Allegato 11 - DUVRI), è stato 
stimato in € 2.000,00 (euro duemila/00) per i complessivi 5 anni di durata della concessione. 

 

37 CONTROLLI, ANCHE IGIENICI E MERCEOLOGICI, SULLA QUALITA’ DEL SERVIZIO   
Fatto salvo che i controlli igienico - sanitari e nutrizionali saranno esercitati nei modi previsti dalla normativa vigente dalle Unità 

Operative complesse dell’ASL competente per territorio “Igiene e Sanità Pubblica” (S.I.S.P.) e/o “Igiene degli Alimenti e della 
Nutrizione” (S.I.A.N.), l’Amministrazione si riserva la più ampia facoltà di effettuare, in qualsiasi momento, senza preavviso e 

con le modalità che riterrà più opportune, idonei controlli e verifiche di tipo igienico - sanitario, sia di ti tipo qualitativo che 

quantitativo, per verificare la corrispondenza dei servizi forniti dal Concessionario alle prescrizioni del presente Capitolato 

tecnico, in genere, e di quanto indicato dal Concessionario nella propria Relazione Tecnica. 
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In particolare, l’Amministrazione, direttamente o attraverso gli Organi di controllo previsti dalle disposizioni sanitarie vigenti, 

potrà disporre verifiche ed accertamenti, nei locali concessi in uso, in ordine ai seguenti aspetti ed elementi: 

d) decoro, pulizia ed igiene dei locali adibiti a bar e piccola ristorazione, compresi gli impianti e le attrezzature fisse o mobili; 
e) espletamento del servizio in generale, con particolare riguardo alla correttezza, al comportamento e alla professionalità del 

personale addetto, nonché al rispetto dell’orario di apertura e chiusura dei locali adibiti a bar e piccola ristorazione; 

f) regolare svolgimento delle attività di formazione, addestramento e aggiornamento del personale addetto; 

g) validità delle licenze e delle autorizzazioni sanitarie necessarie per l’espletamento del servizio; 
h) organizzazione delle attività di preparazione e somministrazione dei pasti; 

i) modalità di preparazione e somministrazione dei cibi e dei prodotti offerti e della corrispondenza della composizione dei 

pasti/alimenti somministrati rispetto alle relative grammature e alle temperature di riscaldamento; 

j) articolazione del menù settimanale e disponibilità dei prodotti per tutta la durata dei servizi; 
k) qualità, quantità e provenienza delle materie prime impiegate e dei prodotti, attraverso il controllo dei contratti, dei 

documenti di trasporto/bolle di accompagnamento e delle fatture delle derrate e dei prodotti approvvigionati (nel semestre 

precedente), nonché mediante analisi batteriologiche, chimiche e chimico-fisiche finalizzate ad accertare le proprietà 

organolettiche dei cibi e delle bevande offerte; 
l) residui prodotti fitosanitari, micotossine e modificazioni genetiche sui prodotti di origine vegetale; 

m) residui di sostanze farmacologiche superiori ai limiti di legge sui prodotti di origine animale; 

n) conservazione dei generi alimentari utilizzati ed immagazzinati (modalità di deposito, temperature di conservazione delle 

materie prime, termine minimo di conservazione e data di scadenza dei prodotti, ecc.); 
o) verifica dell’applicazione dei Criteri Ambientali Minimi (CAM) fissati dal D.M. 9 aprile 2025 del Ministero dell’Ambiente 

e della tutela del territorio e del mare, nonché degli ulteriori requisiti qualitativi e ambientali previsti dal Capitolato tecnico 

(es. principi dei CAM arredi, pulizie, ecc.) e dall’allegato C - Parte 2 al Capitolato; 

p) verifica della regolare gestione del Progetto per la destinazione del cibo non somministrato, di cui all’Art. 25 del presente 
Capitolato tecnico; 

q) regolare gestione del servizio di differenziazione/smaltimento dei rifiuti solidi urbani e dei rifiuti alimentari di origine 

animale; 

r) regolare svolgimento dei servizi di disinfezione, disinfestazione, derattizzazione e sanificazione dei locali e disinfezione 
delle attrezzature fisse e mobili, come indicato all’art. 31 del presente Capitolato; 

s) qualità dei prodotti utilizzati per la pulizia di locali, arredi, impianti, attrezzature, ecc. e per il lavaggio delle stoviglie (piatti, 

bicchieri, posate, vassoi, tazze, ecc.); 

t) qualità dei prodotti "usa e getta" impiegati (tovaglioli in carta, stoviglie, posate, bicchieri in plastica, ecc.);  
La documentazione di cui alla sopra lettera h) riguardo i contratti, documenti di trasporto/bolle di accompagnamento, fatture, ecc. 

degli approvvigionamenti dovrà essere trasmessa dal Concessionario all’Amministrazione a semplice richiesta. 

 

38 DIRETTORE DELL’ESECUZIONE DEL CONTRATTO (DEC)   
Il Direttore dell’esecuzione del contratto, nominato dall’Amministrazione, ai sensi dell’art. 114, comma 1, del D.lgs. 36/2023, 

tra i propri dipendenti, è il responsabile dei rapporti con il Concessionario nella fase di esecuzione del Contratto e svolge le 

funzioni e i compiti di cui all’Allegato II.14 del Codice dei contratti pubblici. 

Al DEC competono, in particolare: 
• la vigilanza sulla regolare esecuzione delle prestazioni contrattuali; 

• il controllo della conformità tecnica e qualitativa del servizio e dei prodotti forniti; 

• l’accertamento del rispetto delle prescrizioni igienico-sanitarie, organizzative e qualitative contenute nel presente 

Capitolato e nell’Offerta tecnica del Concessionario. 
Le verifiche hanno carattere continuativo e sistematico e sono finalizzate ad accertare il rispetto degli obblighi contrattuali sotto 

i profili qualitativi, quantitativi, temporali, igienico-sanitari, ambientali e organizzativi, nonché il raggiungimento degli obiettivi 

di servizio previsti. Tali controlli sono svolti mediante criteri di misurabilità della qualità, basati su parametri oggettiv i e 

verificabili, in coerenza con quanto previsto dal Codice dei contratti pubblici in materia di verifica della conformità delle 
prestazioni. 

Il Direttore dell’esecuzione esercita le proprie funzioni anche attraverso ispezioni programmate e a sorpresa, controlli 

documentali, verifiche a campione e riscontri operativi, avvalendosi, ove nominata, della Commissione di controllo e valutazione, 

nonché degli strumenti operativi previsti al successivo art. 41.1, che disciplina la matrice dei controlli, i livelli di servizio (KPI) 
e le modalità di rilevazione delle eventuali non conformità. 

Il controllo deve essere effettivo, sostanziale e preventivo rispetto all’insorgere di criticità, non essendo sufficiente una verifica 

meramente formale o successiva a segnalazioni esterne, in conformità alle indicazioni dell’Autorità Nazionale Anticorruzione in 

materia di vigilanza sulla fase esecutiva   
In particolare, il Direttore dell’esecuzione del contratto, ferma restando la facoltà di effettuare ogni verifica ritenuta necessaria, 

dovrà verificare semestralmente il rispetto, da parte del Concessionario, dei Criteri Ambientali Minimi previsti dal punto 3 

dell’Allegato 1 al D.M. del 9 aprile 2025 per gli affidamenti relativi alla gestione dei punti di ristoro (Servizio bar): 
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• per i CAM relativi ai “Requisiti di alimenti e bevande e dei relativi imballaggi”: secondo le modalità indicate al punto 3.1.2 

di cui all’Allegato 1 del D.M. 9 aprile 2025, ovvero dovranno essere effettuate verifiche in situ e su base documentale 
prendendo visione, su base campionaria, della documentazione pertinente (ad esempio, i documenti di trasporto di una 

specifica macro categoria di alimenti acquistati e consegnati durate il periodo di riferimento, informazioni inerenti ai 

laboratori esterni utilizzati, ecc.) ed in tal caso il Concessionario dovrà trasmettere prontamente quanto richiesto. Le 

verifiche in situ sono eseguite dal Direttore dell’esecuzione del contratto e, se nominata, dalla Commissione di controllo 
senza preavviso, negli orari utili e nei locali adibiti allo svolgimento del servizio. 

• per i CAM relativi alla “Prevenzione e gestione dei rifiuti”: secondo le modalità indicate al punto 3.1.3 dell’Allegato 1 al 

DM del 9 aprile 2025, ovvero dovranno essere effettuate verifiche in loco al fine di accertare la presenza di contenitori per 
la raccolta dei rifiuti prodotti, idonei a consentire il conferimento delle diverse frazioni coerentemente con il sistema di 

raccolta stabilito a livello territoriale, nonché al fine di riscontrare che su tali contenitori siano state apposte chiare 

indicazioni per consentire il corretto conferimento delle diverse frazioni di rifiuti; 

• per i CAM relativi alla “Prevenzione sprechi alimentari”: secondo le modalità indicate al punto 3.1.4 dell’Allegato 1 al DM 

del 9 aprile 2025, ovvero dovranno essere effettuate, anche a campione, verifiche in situ e su base documentale. Il 

Concessionario descrive in un rapporto semestrale come ha attuato tale criterio e, almeno in via approssimativa, riporta le 

tipologie di alimenti donati e le relative quantità (cfr. anche paragrafo 25 del presente Capitolato); 

• per i CAM relativi a “Pulizie dei locali e delle altre superfici dure, lavaggio delle stoviglie e dei contenitori riutilizzabili”: 

secondo le modalità indicate al punto 3.1.5 dell’Allegato 1 al D.M. 9 aprile 2025, ovvero dovranno essere effettuate, anche 

a campione, verifiche in situ e su base documentale volte ad accertare l’utilizzo di detergenti con etichetta di qualità 

ecologica Ecolabel o equivalenti etichette ambientali o, nel caso di pulizia delle superfici dure, conformi alle specifiche 
tecniche dei CAM pertinenti, muniti dei mezzi di prova ivi previsti. In particolare, il Concessionario si impegna ad inoltrare 

o a mostrare la documentazione probatoria su richiesta del direttore dell’esecuzione del contratto, tra cui i rapporti di prova 

previsti nel CAM dei detergenti per le pulizie periodiche e straordinarie, oltre che le fatture e/o i documenti di trasporto; 

• per i CAM relativi all’ ”Efficienza energetica”: secondo le modalità indicate al punto 3.1.6 dell’Allegato 1 al D.M. 9 aprile 

2025, ovvero dovrà essere verificato che il Concessionario provveda a fornire le schede tecniche o altra documentazione 

tecnica relativa agli apparecchi impiegati, dai cui si possa identificare l’attrezzatura (numero di serie) ed evincere 

l’appartenenza alla classe di efficienza energetica richiesta e le ulteriori caratteristiche tecniche ed ambientali previste dal 
criterio de quo; 

• per i CAM relativi agli “Arredi per punti ristoro”: secondo le modalità indicate al punto 3.1.8 dell’Allegato 1 al DM del 9 

aprile 2025 la relazione CAM deve riportare e descrivere la documentazione utile alla verifica di conformità al criterio.  
Nel caso di utilizzo di arredi ricondizionati da preparazione per il riutilizzo o riuso, è descritto il tipo di recupero effettuato 

sugli arredi, il tipo di operazioni e di trattamenti eseguiti per ricondizionarli, la loro provenienza, ciò sia nel caso di arredi 

usati, sia nel caso di arredi dismessi collocati nei centri di preparazione per il riutilizzo. Nel caso in cui siano disponibili 

prodotti ricondizionati, le certificazioni sul rispetto delle norme tecniche concernenti le caratteristiche prestazionali e la 
sicurezza sono fornite su richiesta del direttore dell’esecuzione del contratto; 

• per i CAM relativi alla “Comunicazione”: secondo le modalità indicate al punto 3.1.9 dell’Allegato 1 al DM del 9 aprile 

2025, ovvero dovranno essere effettuate visite sul posto volte a riscontrare le informazioni sulle misure di sostenibilità 
ambientale del servizio, le informazioni sui prodotti biologici utilizzati, la presenza di istruzioni volte a garantire l’esatto 

conferimento dei rifiuti e la conformità ai CAM del servizio erogato relativamente alla cartellonistica. 

• per i CAM relativi all’ “Ecodesign delle apparecchiature”: secondo le modalità indicate al punto 3.2.2. dell’Allegato 1 al 
D.M. 9 aprile 2025, ovvero dovrà essere verificata, per le apparecchiature acquisite durante la durata contrattuale che 

dovranno essere comunque equivalenti a quelle proposte ai fini dell’assegnazione dei punteggi premianti, la denominazione 

commerciale del produttore, il codice identificativo delle apparecchiature offerte e la documentazione tecnica allegata, la 

quale dovrà contenere le informazioni utili a dimostrare i requisiti di ecodesign propri delle apparecchiature utilizzate. 
Il DEC, con riferimento agli ulteriori requisiti qualitativi e ambientali previsti dal Capitolato tecnico e dall’allegato C - Parte 2 al 

Capitolato, ferma restando la facoltà di eseguire ogni verifica ritenuta necessaria, effettua verifiche semestrali mediante controlli 

documentali, sopralluoghi e controlli a campione, con particolare riferimento ai seguenti aspetti: 

a) Conformità delle derrate alimentari ai requisiti qualitativi minimi previsti dall’Allegato C - Parte 2, attraverso l’esame di 
fatture, documenti di trasporto (DDT), schede tecniche, etichette, certificazioni biologiche, DOP, IGP, STG, SQNPI, SQNZ 

o equivalenti e altra documentazione probatoria idonea a dimostrare la conformità delle forniture, ivi comprese, ove 

necessarie, le certificazioni rilasciate dagli organismi di controllo competenti. A tal fine le fatture e i documenti di trasporto 

devono essere riconducibili esclusivamente al contratto affidato, pertanto devono riportare peso, tipo e caratteristiche 
(biologico, convenzionale, 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/Ente 

Concedente o il CIG rilasciato dall’ANAC. Le verifiche sono eseguite dal direttore dell’esecuzione del contratto senza 

preavviso, negli orari utili e nei locali rilevanti per la verifica della conformità di tutte le clausole previste dal contratto; 
b) Rispetto dei requisiti di stagionalità dei prodotti ortofrutticoli, mediante verifica dei menu proposti e dei menu effettivamente 

somministrati, nonché eventualmente della documentazione di approvvigionamento, delle fatture e dei documenti di 
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trasporto riferiti al periodo oggetto di controllo, con riferimento al calendario di stagionalità richiamato dall’Allegato C - 

Parte 2 e agli eventuali calendari regionali applicabili: 

c) Corretta applicazione delle prescrizioni relative ai prodotti biologici, ai prodotti a denominazione protetta, certificati SQNPI, 
SQNZ e agli ulteriori impegni migliorativi eventualmente assunti nell’offerta tecnica, inclusi quelli relativi alla filiera corta, 

eventualmente mediante verifica delle certificazioni, delle schede prodotto, dei contratti di fornitura, dei documenti 

commerciali e delle evidenze riportate nei menu e nelle comunicazioni all’utenza; 

d) Effettiva attuazione delle misure di prevenzione e gestione delle eccedenze alimentari, mediante esame dei rapporti 
semestrali sulle eccedenze, che possono riportare ad esempio le registrazioni quantitative delle eccedenze prodotte e 

recuperate, distinguendo, ove previsto, tra cibo servito e non servito, le convenzioni con gli enti destinatari, le ricevute o 

attestazioni di ritiro, dei questionari di rilevazione eventualmente utilizzati e le evidenze relative all’utilizzo delle mezze 

porzioni e delle family/doggy bag (cfr. anche paragrafo 25 del presente Capitolato); 
e) Corretta applicazione delle misure relative alla prevenzione dei rifiuti, ai materiali e oggetti destinati al contatto con gli 

alimenti (MOCA), alle stoviglie riutilizzabili e alla gestione della raccolta differenziata, mediante ad esempio la verifica 

delle dichiarazioni di conformità MOCA, delle schede tecniche dei materiali impiegati, dei contratti e formulari di 

smaltimento ove applicabili, dei registri relativi agli oli alimentari esausti e delle evidenze fotografiche e documentali 
relative ai sistemi di raccolta differenziata; 

f) Regolare esecuzione delle attività di comunicazione all’utenza previste dall’Allegato C - Parte 2, mediante verifica della 

cartellonistica esposta, dei menu settimanali, dei materiali informativi predisposti, delle comunicazioni relative ai prodotti 

biologici e qualificati, alle misure di prevenzione degli sprechi e alla corretta differenziazione dei rifiuti;  
g) Svolgimento delle attività formative previste per il personale impiegato nel servizio, mediante ad esempio la verifica dei 

piani formativi, dei registri presenze, degli attestati rilasciati, dei programmi dei corsi, della documentazione attestante 

l’effettiva partecipazione del personale interessato e della documentazione trasmessa al direttore dell’esecuzione del 

contratto ai sensi delle clausole contrattuali; 
h) Corretta applicazione delle prescrizioni relative alle apparecchiature e attrezzature utilizzate per la preparazione, 

conservazione e somministrazione dei pasti, mediante ad esempio la verifica delle schede tecniche, delle etichette 

energetiche, delle dichiarazioni del produttore, dei libretti di uso e manutenzione, della documentazione attestante le 

caratteristiche ambientali richieste, nonché dell’identificazione delle apparecchiature mediante numero di serie e della 
corrispondenza alla classe di efficienza energetica prescritta dalla documentazione contrattuale. 

Il mancato rispetto dei CAM e dei requisiti suddetti comporterà l’applicazione della penale di cui all’art. 41 del presente 

Capitolato. 

Il DEC, inoltre, ferma restando la facoltà di eseguire ogni verifica ritenuta necessaria, effettua verifiche periodiche mediante 
controlli documentali, sopralluoghi e controlli a campione, ivi compresi quelli previsti dal seguente paragrafo qualora non fosse 

nominata la Commissione di Controllo e Valutazione, con particolare riferimento all’attuazione e mantenimento dei profili 

dell’offerta che sono stati oggetto di valutazione in sede di gara e degli ulteriori obblighi contrattuali. Il mancato rispetto dei 

requisiti suddetti comporterà l’applicazione della penale di cui all’art. 41 del presente Capitolato. 
 

39 COMMISSIONE DI CONTROLLO E VALUTAZIONE   
Le attività di valutazione interne sulla qualità e sull’organizzazione dei servizi di bar e piccola ristorazione e gli opportuni controlli 

volti a verificare l’osservanza delle disposizioni contrattuali da parte del Concessionario, potranno essere svolte da una apposita 
Commissione di controllo e valutazione che l’Amministrazione si riserva di nominare, sentiti il RUP e il DEC, qualora la ritenesse 

necessaria per supportare il DEC nell’espletamento delle attività di controllo del servizio e di valutazione della qualità. 

Qualora nominata, durante la fase di gestione, la Commissione di controllo e valutazione procederà a verifiche periodiche (con 

cadenza almeno semestrale) sulla qualità e la rispondenza dei prodotti e dei pasti/menù offerti dal Concessionario ai requisiti del 
presente Capitolato tecnico. 

La Commissione avrà inoltre facoltà di procedere in ogni tempo a ispezioni, verifiche tecniche ed igieniche, sia con riguardo ai 

cibi ed alle bevande somministrate che alla cura e alle pulizie dei locali e delle attrezzature. 

Le verifiche periodiche saranno effettuate in presenza del Responsabile della Concessione; a tale scopo l’Amministrazione, 
mediante PEC posta elettronica certificata, comunicherà al Concessionario il giorno e l’ora stabilita per l’effettuazione delle 

stesse. 

In caso di assenza, l’Amministrazione procederà comunque al controllo partecipando al Concessionario le eventuali risultanze. 

I controlli saranno effettuati nei tempi e nei modi ritenuti più opportuni dall’Amministrazione, anche con l’ausilio di macchina 
fotografica e riprese video. 

Il Concessionario sarà obbligato a facilitare tutti i controlli che l’Amministrazione, attraverso la Commissione di controllo e 

valutazione, riterrà opportuno effettuare, anche disgiuntamente, senza limitazioni di giorni, orario e di accesso. 

Il Concessionario sarà obbligato a fornire ai controllori tutte le informazioni e i documenti ritenuti utili a perseguire le finalità di 
cui al presente articolo e a conformarsi alle richieste e prescrizioni da questi impartite, finalizzate all’osservanza delle disposizioni 

contenute nel presente Capitolato tecnico e nell’Offerta tecnica. 
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Durante le ispezioni il personale del Concessionario non dovrà interferire con le procedure di controllo e in caso di prelievo di 

campioni nulla potrà essere richiesto all’Amministrazione per la quantità dei cibi o degli alimenti prelevati. 

In caso di contestazioni igienico-sanitario, varrà il giudizio inappellabile fornito, secondo le competenze merceologiche, igieniche 
e scientifiche, dalle autorità sanitarie o dai laboratori di analisi o, per quanto riguarda gli aspetti attinenti la pulizia e l’igiene 

generale, dal Servizio Tecnico dell’Amministrazione. 

L’attività ispettiva della Commissione di Controllo e Valutazione riguarderà la gestione dei servizi in affidamento nella sua 

totalità, con particolare attenzione ai seguenti aspetti: 

• pulizia ed igiene: verrà verificato il rispetto delle prescrizioni igienico-sanitarie in tutti i locali e spazi utilizzati per il 

servizio di bar e piccola ristorazione; 

• personale: verrà verificato, in particolare, il rispetto delle prescrizioni igienico-sanitarie da parte del personale, il 

rapporto con l’utente (cortesia, disponibilità), la professionalità e la velocità nella gestione del servizio; 

• tipologia e qualità delle derrate alimentari utilizzate: verrà verificata, in particolare, la qualità delle derrate alimentari, 
la loro etichettatura (con particolare riferimento alle carni), la presenza dei prodotti BIO, DOC, IGP, etc.; 

• modalità di conservazione delle bevande e degli alimenti: verrà verificata la corretta conservazione dei prodotti nei 

magazzini e nelle celle frigorifere; 

• lavorazione delle materie prime e preparazione degli alimenti e dei pasti: verrà verificato che la preparazione degli 

alimenti e dei pasti avvenga nel rispetto delle norme igienico-sanitarie previste dal presente Capitolato e dalla normativa 

vigente in materia; 

• controlli sulla qualità e salubrità dei pasti somministrati: tali controlli potranno essere espletati anche attraverso 

l’asporto di campioni di alimenti nelle diverse fasi di lavorazione. Il prelievo sarà effettuato da tecnici incaricati 

dall’Amministrazione, alla presenza di almeno un rappresentante dell’Amministrazione e uno del Concessionario; i 

campioni degli alimenti prelevati verranno sottoposti ad analisi - da effettuare, a spese del Concessionario, presso 
laboratori individuati dall’Amministrazione - per verificarne la conformità agli standard microbiologici di riferimento; 

• vaschette porzioni pasti preparati: verrà verificata la regolare conservazione delle vaschette contenenti le porzioni dei 

pasti preparati per eventuali controlli (pasto-test); 

• andamento generale del servizio: verrà verificato, in particolare, il rispetto del menù previsto, la presenza delle pietanze 

previste dal menu sino al termine del servizio, i tempi di attesa per la somministrazione delle bevande e degli alimenti, 

il rispetto degli orari di apertura e chiusura dei locali, lo stato di manutenzione dei locali, dei macchinari, delle 
attrezzature, degli arredi, ecc. 

Le ispezioni verranno effettuate sulla base di check-list di valutazione predisposte dalla Commissione di Controllo e Valutazione. 

Tale check-list fungerà anche da verbale e verrà notificata al Concessionario al termine di ogni ispezione. 

Gli inadempimenti e le violazioni delle norme di legge e/o di regolamento e/o contrattuali in tema igienico-sanitario, tali da 
compromettere la qualità, la regolarità e la continuità dei servizi, saranno contestati formalmente attraverso rapporti di non 

conformità; il Concessionario dovrà provvedervi in merito tempestivamente, nell’arco massimo di 24 ore dalla richiesta ovvero 

quello indicato dalla Commissione, pena l’applicazione delle penali previste all’art. 41 del presente Capitolato e fatto salvo il 

diritto di rimborso delle spese sostenute dall’Amministrazione per l’effettuazione delle analisi e il risarcimento per eventuali altri 
danni. In caso di reiterati inadempimenti e violazioni, anche non gravi, l’Amministrazione si riserva la facoltà di risolvere di 

diritto il Contratto art. 42 del presente Capitolato). 

L’Amministrazione si riserva la facoltà di chiedere alle autorità sanitarie competenti, senza che il Concessionario possa fare 

alcuna opposizione, l’effettuazione di controlli sull’osservanza delle norme igieniche e sanitarie e, in genere, su tutto ciò che 
riterrà necessario per verificare il corretto funzionamento dei servizi. 

Il Concessionario si obbliga ad informare l’Amministrazione sull’esito di eventuali controlli effettuati direttamente da organi 

esterni e a fornire qualunque informazione su eventuali problemi riscontrati in materia di igiene e sicurezza alimentare.  

L’Amministrazione si riserva la facoltà di rilevare il grado di soddisfazione dell’utenza per i servizi resi. 
Le risultanze delle ispezioni da parte della Commissione di Controllo e Valutazione e i riscontri di gradimento dell’utenza 

serviranno a formulare raccomandazioni volte a migliorare il servizio fornito e/o ad attuare azioni correttive. 

 

40 RELAZIONE SULL’ANDAMENTO DEL SERVIZIO - REPORTISTICA   
Per il periodo di vigenza contrattuale, il Concessionario dovrà trasmettere all’Amministrazione, su base annuale, entro i 90 giorni 
solari successivi a ciascun anno di riferimento, pena l’applicazione delle penali previste all’art. 41 del presente Capitolato, una 

relazione sull’andamento del servizio svolto, contenente, a titolo esemplificativo, informazioni relative alle risultanze economiche 

della gestione (ivi compreso il fatturato), all’organigramma e all’organizzazione del lavoro, al piano di qualità, alle attività di 

formazione del personale, ad eventuali proposte relative al perseguimento degli obiettivi di qualità del servizio e ad eventuali 
altre problematiche connesse con il servizio stesso. 

A seguito della relazione, potranno essere effettuate delle riunioni con i rappresentanti designati dall’Amministrazione, finalizzati 

alla messa a punto di eventuali obiettivi a breve termine. 
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41 PENALI 
Il sistema delle penali costituisce parte integrante del presente Capitolato ed è disciplinato dal seguente art. 41.1, che definisce la 

matrice dei livelli di servizio (KPI), le modalità di verifica e i criteri di determinazione delle sanzioni economiche, in coerenza 

con i principi di risultato, efficacia ed economicità dell’azione amministrativa di cui al D.lgs. n. 36 del 2023. 
Le penali sono commisurate alla gravità dell’inadempimento e sono espresse in misura percentuale rispetto al valore giornaliero 

netto di riferimento della concessione, come stimata dalla Stazione Appaltante/Ente Concedente, secondo i criteri di graduazione 

stabiliti nel seguente paragrafo 41.1.4. La loro applicazione è strettamente correlata al rispetto dei livelli qualitativi e quantitativi 

del servizio, nonché agli obblighi normativi, igienico-sanitari, ambientali e organizzativi previsti dal Capitolato tecnico e 
dall’offerta dell’aggiudicatario. 

L’accertamento delle violazioni avviene a seguito delle attività di controllo svolte dal DEC, anche con il supporto della 

Commissione di controllo e valutazione ove nominata, mediante verifiche in loco, controlli documentali, rilievi a campione e 

ogni altra modalità istruttoria idonea ad assicurare la tracciabilità delle evidenze. Le risultanze sono formalizzate in appositi 
verbali e nella check-list di controllo prevista dal seguente art. 41.1, che costituisce strumento ufficiale di misurazione delle 

prestazioni e di supporto alle determinazioni del DEC, in conformità alle indicazioni dell’ANAC in materia di controllo della 

fase esecutiva. 

Qualora venga rilevato un inadempimento, il DEC avvia a mezzo posta elettronica certificata il contraddittorio con il 
Concessionario, assegnando un termine per la presentazione delle controdeduzioni. Decorso inutilmente tale termine, ovvero 

qualora le giustificazioni non siano ritenute idonee, la Stazione Appaltante/Ente Concedente procede all’applicazione della 

penale, con decorrenza dalla data di accertamento della violazione o, ove determinabile, dall’inizio dell’inadempimento. 

Nei casi in cui le violazioni siano riferite a parametri misurabili e oggettivamente rilevabili, in particolare con riguardo ai livelli 
di servizio (KPI) definiti nel Capitolato tecnico, le penali possono essere applicate anche in via automatica sulla base delle 

risultanze delle verifiche effettuate. In presenza di reiterazione degli inadempimenti, le penali sono applicate secondo criteri di 

progressività e possono concorrere a determinare l’avvio del procedimento di risoluzione del contratto. 

Resta ferma la possibilità per la Stazione Appaltante/Ente Concedente di rivalersi mediante compensazione sulle somme dovute 
al Concessionario o sulla garanzia definitiva, senza necessità di preventiva diffida, nonché il diritto al risarcimento dell’eventuale 

maggior danno subito. L’applicazione delle penali non esonera in alcun caso il Concessionario dall’obbligo di ripristinare la 

corretta esecuzione del servizio. 

Qualora l’ammontare complessivo delle penali applicate superi la soglia del 10% (dieci percento) del valore contrattuale, la 
Stazione Appaltante/Ente Concedente si riserva di procedere alla risoluzione del contratto, ai sensi delle disposizioni del Codice 

dei contratti pubblici. 

In caso di gravi e reiterati inadempimenti e violazioni, il Ministero si riserva la facoltà di risolvere di diritto il Contratto. 
Le ulteriori fattispecie sanzionatorie non espressamente disciplinate, ma riconducibili a violazioni degli obblighi contrattuali, 

sono valutate dal DEC sulla base di criteri di analogia con le tipologie previste nella matrice di cui dal seguente art. 41.1 , con 

adeguata motivazione inserita nel verbale di accertamento. 

 

41.1. KPI 

La presente matrice disciplina i livelli di servizio KPI (Key Performance Indicator) di cui all’art. 23, le modalità di verifica e il 

sistema di applicazione delle penali. Essa è costruita in conformità, al principio del risultato (art. 1 D.lgs. n. 36/2023), alla verifica 

di conformità delle prestazioni (art. 116) ed alle indicazioni dell’ANAC in materia di controlli nella fase esecutiva, che 

impongono verifiche misurabili, documentate e tracciabili. Le penali sono applicate esclusivamente su base oggettiva, verificabile 
e supportata da evidenze documentali. 

 

41.1.1. Base di calcolo 

Le penali sono espresse in percentuale del valore giornaliero netto di riferimento della concessione stimata dalla Stazione 
Appaltante/Ente Concedente. 

 

41.1.2. Regole generali di applicazione 

Le penali si applicano quando il KPI non raggiunge la soglia minima prevista ed è accertata una non conformità mediante 
controllo del DEC, anche con il supporto della Commissione di controllo e valutazione ove nominata. Le rilevazioni dovranno 

avvenire tramite check-list standardizzate (Allegato D - Schema check list DEC), controlli documentali, osservazioni in loco 

e report e dati di gestione. 

 
41.1.3. Criteri di graduazione 

• Inadempimento lieve: 0,50‰ – 0,75‰  

• Inadempimento medio: 0,75‰ – 1,00‰  

• Inadempimento grave: 1,00‰ – 1,50‰  

• Inadempimento molto grave/reiterato: fino al 10% 
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41.1.4. Matrice KPI – Controlli – Penali (percentuali) 

Area KPI (art. 23) Soglia KPI Modalità verifica Penale base Progressività 

Continuità servizio 
Apertura 

regolare 
100% giorni Sopralluogo 0,50‰ evento 

0,75‰ / 

1,00‰ 

Continuità servizio 
Mancata 

apertura 
0 tolleranza Verbale DEC 1,00‰ giorno 

1,50‰ 

reiterata 

Tempi di servizio 
Tempo medio 

attesa 
≤ 5 min 

Osservazione 

campionaria 
0,50‰ giornata 

non conforme 
fino 1,00‰ 

Disponibilità prodotti 
Disponibilità 

prodotti 
≥ 95% 

Controllo a campione + 

registri 
0,50‰ per 

scostamento 
fino 1,00‰ 

Reclami utenti 
Reclami 

fondati 
≤ 2% mensile Istruttoria reclami 

0,50‰ per mese 

non conforme 
fino 1,00‰ 

Igiene 
Conformità 

igienica 
100% check Checklist DEC 

1,00‰ per 

accertamento 
fino 1,50‰ 

Sicurezza alimentare 
HACCP 

regolare 

100% 

conformità 
Verifica documentale 1,00‰ fino 1,50‰ 

Sicurezza alimentare 
Conservazion

e alimenti 

100% 

conformità 
Ispezione 1,00‰ fino 1,50‰ 

CAM 
Conformità 

CAM 
100% 

Verifica documentale 

+ in situ 

1,00‰ per non 

conformità 
fino 1,50‰ 

CAM 
Obblighi 

documentali 

100% 

adempimenti 
Controllo report 0,50‰ omissione fino 1,00‰ 

Sostenibilità 
Riduzione 

plastica 

conforme 

offerta 
Sopralluogo 0,50‰ progressiva 

Spreco alimentare 
Report 

eccedenze 
obbligo Verifica report 0,50‰ mese fino 1,00‰ 

Personale 
Presenza 

minima 

conforme 

offerta 
Controllo turni 0,50‰ turno fino 1,50‰ 

Formazione 
Formazione 

obbligatoria 
100% addetti Verifica attestati 0,50‰ per addetto fino 1,00‰ 

Contenuti dell’offerta tecnica 

integrativi del capitolato 

Attuazione 

offerta tecnica 
100% Verifica DEC 

1,00‰ per 

mancata attuazione 
fino 1,50‰ 

Reportistica 
Relazioni 

obbligatorie 

100% rispetto 

termini 
Verifica PEC/PAD 0,50‰ Progressiva 

Quote assunzioni parità di 

genere e generazionali 

Obblighi 

assunzionali 

100% rispetto 

termini 
Verifica documentale 

1,50‰ per 

mancata attuazione 
Progressiva 

Ulteriori adempimenti 

contrattuali  

Attuazione 

offerta 

100% rispetto 

termini 
Verifica DEC 0,50‰ Progressiva 

 
41.1.5. Regola di collegamento KPI → penale 

Per i KPI espressi in percentuale  

• la penale si applica quando il valore rilevato è inferiore alla soglia minima; 

• l’intensità della penale è proporzionale allo scostamento. 

Il DEC registra ogni verifica, utilizza check-list standard (redatte sulla base dello schema di check-list di cui all’Allegato D 

del presente Capitolato) e documenta ciascun scostamento. 

Le evidenze costituiscono base per la penale e supporto per eventuale contenzioso. 

Il superamento reiterato dei KPI determina applicazione progressiva delle penali e attivazione procedimento risolutivo. 
La presente matrice costituisce strumento operativo vincolante per il DEC e parametro ufficiale di misurazione della 

performance. 
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42 RISOLUZIONE DEL CONTRATTO, CLAUSOLA RISOLUTIVA ESPRESSA E RECESSO 

ANTICIPATO 
1. Fermo restando l’esercizio dei poteri di autotutela e quanto previsto dagli art. 190 e 192 del D.Lgs n. 36/2023 e s.m.i, ove 

applicabili, nonché quanto disposto dall’art. 1453 c.c. e seguenti, l’Amministrazione si riserva la facoltà di procedere alla 

risoluzione del contratto, senza bisogno di assegnare alcun termine per l’adempimento ai sensi dell’articolo 1456 del codice 
civile, con effetto dalla ricezione della relativa comunicazione trasmessa al Concessionario mediante posta elettronica 

certificata, nei seguenti casi: 

A. Requisiti soggettivi, cause di esclusione e capacità dell’operatore economico 
1. qualora il Concessionario non comunichi immediatamente all’Amministrazione ogni variazione rispetto ai requisiti 

dichiarati e accertati prima della sottoscrizione del contratto; 

2. qualora successivamente alla stipulazione del contratto, fosse accertata la sussistenza di una causa di esclusione di 

cui agli art. 94, 95, 96, 97 e 98 del D. Lgs n.36/2023, salvo quanto previsto nel successivo comma 2.2; 
3. in caso di perdita dei requisiti minimi richiesti per l’affidamento previsti dal Bando di gara, nonché dal Capitolato 

tecnico e dalla normativa speciale applicabile all’oggetto di gara e in caso di perdita o sospensione delle abilitazioni 

di legge ove esistenti; 

4. cessazione di attività, liquidazione giudiziale, concordato preventivo, amministrazione straordinaria o altre 
procedure previste dal D.Lgs. 14/2019 o atti di sequestro o pignoramento a carico del soggetto aggiudicatario; 

5. nell’ipotesi di irrogazione di sanzioni interdittive o misure cautelari di cui al D.lgs. n. 231/01, che impediscano 

all’Impresa di contrattare con le Pubbliche Amministrazioni  

6. manifesta incapacità nell’esecuzione del servizio; 
B. Garanzie, coperture assicurative e obblighi finanziari 

8. mancata reintegrazione ovvero ricostituzione della garanzia definitiva, qualora la garanzia prestata sia già stata 

escussa in tutto o in parte a causa delle inadempienze contrattuali, ovvero mancata concessione di nuova garanzia, 

qualora il soggetto garante non sia in grado di far fronte agli impegni assunti; 
9. mancato rinnovo della copertura assicurativa di cui al successivo art. 44 e comunque qualora il Concessionario non 

sia in grado di provare, in qualsiasi momento, la copertura assicurativa; 

10. violazione della normativa in materia di tracciabilità dei flussi finanziari; 

11. accertata irregolarità contributiva ai sensi della normativa vigente e della disciplina DURC. In caso di risoluzione 
del contratto l’impresa sarà tenuta al risarcimento degli ulteriori danni diretti ed indiretti, nonché al risarcimento 

delle maggiori spese che il Ministero dovrà sostenere per il rimanente periodo contrattuale; 

C. Inadempimenti contrattuali ed esecuzione del servizio 

13. nel caso in cui vi sia ritardo nell’avvio del servizio superiore al termine convenuto o la prestazione non sia stata 
eseguita entro i termini prescritti ovvero nei in caso di motivato esito negativo delle verifiche e dei controlli 

effettuati dal Ministero; 

14. inadempimento del contratto ovvero inesatto adempimento che compromettano gravemente la corretta esecuzione 

del contratto di appalto/concessione e mancata ottemperanza, entro 10 giorni, all’ingiunzione del Ministero di 
adempiere; 

15. arbitraria sospensione o interruzione del servizio; 

16. ulteriori inadempienze dell’impresa dopo la comminazione di penalità per un importo complessivo superiore al 

dieci per cento dell’importo netto contrattuale annuo; 
17. violazione degli obblighi posti in capo all’affidatario dal Capitolato e dalla ulteriore documentazione di gara, ivi 

compreso il mancato rispetto delle condizioni di esecuzione contrattuale associate ai punteggi riconosciuti in base 

all’offerta tecnica, accertata e contestata dall’Amministrazione, per più di tre volte nel corso del periodo 

contrattuale; 
18. ogni ulteriore grave inadempimento, accertato e motivato dall'Amministrazione, tale da compromettere 

irreversibilmente il corretto rapporto contrattuale; 

D. Personale, lavoro, sicurezza e CAM 

20. mancato rispetto delle norme di sicurezza e prevenzione; 
21. accertata inosservanza delle norme di legge relative al personale dipendente, mancata applicazione dei contratti 

collettivi e ritardi reiterati nella corresponsione delle competenze spettanti al personale, comprese le violazioni, di 

qualsiasi tipo, riguardanti gli obblighi retributivi, contributivi, previdenziali e assicurativi; 

22. impiego di personale non risultante dalle scritture o da altra documentazione obbligatoria; 
23. violazioni delle norme che disciplinano l’emersione del lavoro sommerso; 

24. mancato rispetto, anche parziale, nei casi gravi o reiterati delle prescrizioni CAM; 

E. Igiene alimentare e tutela sanitaria 

24. somministrazione reiterata di generi alimentari scaduti, avariati o contenenti sostanze nocive o comunque non 
previste dalle norme d’igiene e sanità; 
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25. reiterati inadempimenti e violazioni delle norme di legge e/o di regolamento e/o contrattuali, in tema d’igiene degli 

alimenti e di sicurezza, tali da compromettere la qualità, la regolarità e la continuità del servizio, a seguito di n. 3 

(tre) contestazioni formali intervenute nell’arco di 12 mesi; 
F. Subappalto, cessione, legalità e comportamento 

26. violazione degli artt. 119 e 120 del D. Lgs n.36/2023 in materia di subappalto e cessione del contratto; 

27. violazioni delle norme disciplinanti il rispetto del Protocollo di Legalità in materia di appalti pubblici di cui all’art. 

1, comma 17, della legge n. 190 del 6 novembre 2012, emanato dall’Amministrazione e allegato ai documenti di 
gara; 

28. violazione delle norme di comportamento, per quanto compatibili, di cui al D.P.R. n. 62 del 16 aprile 2013 (Codice 

dei Dipendenti Pubblici) e del Codice di Comportamento dei dipendenti del MASAF, allegato ai documenti di gara;  

G. Obblighi connessi alla concessione e utilizzo dei locali 
29. mancata sottoscrizione dell’Atto di concessione con l’Agenzia del Demanio e il Ministero dell’Agricoltura, della 

sovranità alimentare e delle foreste ovvero mancata corresponsione all’Agenzia del Demanio del canone demaniale 

o dell’indennità di occupazione dei locali dati in concessione; 

30. violazione del divieto di utilizzare i locali messi a disposizione dall’Amministrazione, gli arredi, i macchinari e le 
attrezzature, per scopi diversi da quelli previsti dal Capitolato, nonché violazione del divieto di variazione della 

destinazione d’uso dei locali in concessione e degli ulteriori divieti previsti dalla documentazione di gara; 

 

2. Fermo restando l’esercizio dei poteri di autotutela nei casi consentiti dalla normativa vigente, senza bisogno di assegnare 
alcun termine per l’adempimento, l’Amministrazione dichiara altresì risolto di diritto il contratto, ai sensi dell’articolo 1456 

del codice civile, con effetto dalla ricezione della relativa comunicazione trasmessa al Concessionario mediante posta 

elettronica certificata, nei seguenti casi: 

1. qualora nei confronti del Concessionario sia intervenuto un provvedimento definitivo che dispone l'applicazione di 
una o più misure di prevenzione di cui al codice delle leggi antimafia e delle relative misure di prevenzione, fatto 

salvo quanto previsto dall’art. 95 del D. Lgs. n. 159/2011, nel caso in cui gli accertamenti antimafia presso la 

Prefettura competente risultino positivi; 

2. sia intervenuta sentenza di condanna passata in giudicato per i reati di cui agli artt. 94 e 95 del Codice qualora fosse 
accertato il venir meno dei requisiti richiesti dalla legge. 

3. Nelle fattispecie di cui ai precedenti commi non si applicano i termini previsti dall'articolo 21-nonies della legge 7 agosto 

1990 n. 241. 

4. In materia di recesso, fatto salvo quanto previsto dall’art. 1373 del Codice civile, si applica l’art. 190 del D.lgs. n. 36/2023 e 
s.m.i. e l’art.1671 del c.c. 

L’Amministrazione conserva la facoltà di recedere dal contratto o di adottare gli atti necessari alla cessazione anticipata del 

rapporto nei casi consentiti dalla normativa vigente, ivi compreso quanto previsto dagli artt. 88, comma 4-ter, e 92, comma 

4 del D.lgs. n. 159/2011, sopravvenuti motivi di pubblico interesse, per esigenze organizzative dell’Amministrazione, per 
sopravvenute disposizioni legislative o regolamentari, per provvedimenti di autorità competenti o per il venir meno della 

necessità del servizio, per giusta causa e per reiterati inadempimenti del Concessionario, anche se non gravi, previa adozione 

di motivato provvedimento e nel rispetto degli eventuali obblighi indennitari previsti dalla legge e dal contratto. 

Il Concessionario non potrà comunque recedere anticipatamente dal contratto se non nei casi espressamente previsti dalla 
legge o dal contratto e previa comunicazione motivata all’Amministrazione con congruo preavviso. Il recesso anticipato non 

autorizzato, l’abbandono del servizio o la cessazione unilaterale dell’esecuzione costituiscono grave inadempimento e 

legittimano l’Amministrazione all’applicazione delle misure previste dal presente articolo. 

5. Nei casi in cui l’Amministrazione ravvisi la sussistenza di una delle ipotesi di cui al comma 1, potrà procedere, salvo i cas i 
di risoluzione di diritto ad effetto immediato e salvo motivate ragioni di urgenza, alla contestazione scritta degli addebiti  al 

Concessionario, assegnando un termine per la presentazione di controdeduzioni. Decorso inutilmente tale termine, ovvero 

valutate negativamente le controdeduzioni presentate, l’Amministrazione può disporre la risoluzione con atto del Direttore 

Generale. 
6. Fatto salvo il risarcimento dell’eventuale maggior danno, la risoluzione del contratto per i motivi sopra indicati o per altri 

gravi motivi da imputarsi al Concessionario farà sorgere a favore dell’Amministrazione: 

• la facoltà dell’Amministrazione di incamerare, in tutto o in parte, la garanzia definitiva; 

• il diritto dell’Amministrazione di affidare a terzi il servizio o le attività ancora da eseguire, anche mediante scorrimento 

della graduatoria, ove possibile e compatibile con la disciplina di gara. A tal fine l’Operatore si impegna, sin d’ora, a 

fornire alla Concedente tutta la documentazione e i dati necessari; 

• il diritto dell’Amministrazione al rimborso degli oneri derivanti dall’eventuale nuova procedura di affidamento e delle 

maggiori spese sostenute per assicurare la continuità del servizio; 

• l’obbligo del Concessionario di corrispondere le penali maturate e ogni ulteriore importo dovuto in ragione 

dell’inadempimento. 
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7. Ai fini dell’articolo 190, comma 2, del decreto legislativo n. 36/2023, in caso di risoluzione per inadempimento del 

Concessionario, il danno è predeterminato mediante applicazione di una penale pari al 2% (due percento) del valore 

economico residuo della concessione, salva la riduzione giudiziale ai sensi dell'art. 1384 c.c. e ferma restando la facoltà 
dell’Amministrazione di agire per il risarcimento del maggior danno effettivamente subito e documentato.  

Ai fini dell’art. 190, comma 4, del decreto legislativo n. 36/2023, in caso di risoluzione per inadempimento del Concedente, 

o in caso di recesso per motivi di pubblico interesse, l’eventuale indennizzo dovuto, nei soli casi previsti dalla legge, è 

determinato, tenendo conto dei costi effettivamente sostenuti e documentati, degli eventuali investimenti non ammortizzati 
strettamente riferibili alla concessione, dei ricavi conseguiti o conseguibili, dei costi evitati, delle penali applicabili e degli 

ulteriori importi dovuti dal Concessionario, con esclusione di duplicazioni risarcitorie o indennitarie, nella misura del 2% 

(due percento) degli utili netti residui risultanti dal Piano Economico Finanziario, elaborato dall’Amministrazione, calcolati 

con riferimento al periodo residuo di durata della concessione non eseguito 
 

8. La cessazione del rapporto, per qualsiasi causa intervenuta, non esime il Concessionario dalle responsabilità civili, 

amministrative, contabili e penali eventualmente derivanti dai fatti che hanno determinato la risoluzione, il recesso o la 

cessazione anticipata, né dagli obblighi di restituzione, riconsegna, sgombero, ripristino e cooperazione necessari ad 
assicurare la continuità del servizio e la tutela dei beni pubblici coinvolti. 

Resta inteso che eventuali inadempimenti che abbiano portato alla risoluzione del presente contratto potranno essere oggetto 

di segnalazione, nei casi e con le modalità previste dalla normativa vigente, all’Autorità Nazionale Anticorruzione (ANAC) 

nonché potranno essere valutati come grave negligenza o malafede nell’esecuzione delle prestazioni affidate ai sensi dell’art. 
94, comma 5 del D.lgs. n. 36/2023. 

 

43 ONERI FISCALI E SPESE CONTRATTUALI 
Sono a carico del Fornitore tutti gli oneri anche tributari e le spese contrattuali relative alla fornitura ivi incluse, a ti tolo 

esemplificativo e non esaustivo, quelle notarili, bolli, carte bollate, tasse di registrazione, ecc. ad eccezione di quelli che fanno 
carico al Ministero dell’Agricoltura, della Sovranità Alimentare e delle Foreste per legge. 

 

44 RESPONSABILITÀ CIVILE E COPERTURA ASSICURATIVA 
Il Concessionario assume la piena responsabilità, civile, patrimoniale, contrattuale, extracontrattuale e verso terzi connessa, 
direttamente o indirettamente, all’esecuzione della concessione, alla gestione del servizio, all’utilizzo dei locali, degli impianti, 

degli arredi, delle attrezzature e degli ulteriori beni affidati in uso, nonché all’attività svolta dal proprio personale, dai propri 

ausiliari, incaricati, fornitori, subappaltatori o soggetti comunque impiegati nell’esecuzione delle prestazioni. 

Restano integralmente a carico del Concessionario tutti i danni arrecati alla Concedente, all’Agenzia del Demanio, ai dipendenti 
e utenti del Ministero, a terzi, al personale impiegato, ai locali, agli impianti, agli arredi, alle attrezzature, ai beni demaniali o 

patrimoniali, nonché all’ambiente, alle cose e agli animali, quando derivanti da fatto, atto, omissione, negligenza, imprudenza, 

imperizia, inosservanza di norme, prescrizioni o obblighi contrattuali, mancata adozione di cautele, mancata o inadeguata 

manutenzione, difetto di vigilanza, cattiva gestione del servizio o comunque da causa imputabile al Concessionario o ai soggetti 
dei quali lo stesso debba rispondere 

Il Concessionario si obbliga a tenere indenne l’Amministrazione e l’Agenzia del Demanio da qualsiasi pretesa che sia 

eventualmente avanzata nei loro confronti da terzi danneggiati dall’esecuzione delle attività oggetto del presente Capitolato, 

anche successivamente alla cessazione della concessione per fatti verificatisi durante il periodo di efficacia del rapporto. 
Il Concessionario, ai fini della stipula del Contratto di Concessione deve produrre alla Concedente copia della polizza 

assicurativa per Responsabilità Civile verso Terzi (RCT), con estensione alla qualità di terzi del MASAF e dell'Agenzia del 

Demanio, e verso Prestatori di lavoro (RCO), completa di condizioni generali e particolari, quietanza di pagamento del premio, 

eventuali appendici, massimali, franchigie, scoperti, esclusioni e indicazione dei soggetti assicurati o beneficiari. La 
Concedente può richiedere integrazioni, chiarimenti o adeguamenti qualora le coperture prodotte non risultino conformi o 

sufficienti rispetto agli obblighi contrattuali e alla natura del servizio e si riserva la facoltà di verificare in qualsiasi momento, 

anche mediante richiesta diretta all'impresa assicuratrice, l'effettiva validità, operatività e capienza delle coperture assicurative 

prodotte dal Concessionario. 
La polizza assicurativa dovrà essere rilasciata da impresa di assicurazione autorizzata all’esercizio del ramo pertinente e dovrà 

rimanere valida, efficace e operante per tutta la durata della concessione, inclusi eventuali periodi di proroga, prosecuzione 

tecnica, riconsegna, sgombero, ripristino o chiusura del rapporto, nonché per gli ulteriori periodi eventualmente previsti dalla 

documentazione contrattuale o dalla normativa applicabile. 
Le coperture assicurative dovranno operare anche per le richieste di risarcimento presentate successivamente alla cessazione 

del rapporto concessorio, purché riferite a fatti, atti od omissioni verificatisi durante il periodo di efficacia della concessione. 

La polizza dovrà essere idonea a coprire danni, di qualsiasi natura, diretti e indiretti arrecati a persone o cose, compresi gli 

infortuni occorsi ai prestatori di lavoro addetti al servizio, in conseguenza di un fatto verificatosi in relazione all’attività svolta, 
comprese tutte le operazioni di attività inerenti, accessorie e/o complementari, nessuna esclusa, né eccettuata, nonché i danni 

per incendio, scoppio, allagamento. 
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Tale copertura, tenuto conto dell'affluenza prevista, della presenza di utenti interni ed esterni e del valore dei beni affidati, deve 

avere un massimale unico non inferiore a € 6.000.000,00 per sinistro, con copertura per danni a persone, cose, animali, locali, 

impianti, arredi, attrezzature e beni affidati in uso, fermo restando l’eventuale maggior danno e non dovrà contenere esclusioni 
incompatibili con le attività oggetto della concessione, che limitino la copertura delle responsabilità sopra descritte. Qualora la 

Concedente richieda un adeguamento in  presenza di sopravvenute esigenze oggettive, documentate e connesse a modifiche 

del servizio, il Concessionario è tenuto ad adeguare le coperture a livelli congrui e proporzionati, fermo restando che eventuali 

franchigie, scoperti, limiti, esclusioni o carenze di garanzia non sono opponibili alla Concedente e non riducono la 
responsabilità del Concessionario. 

A titolo indicativo e non esaustivo la polizza dovrà prevedere almeno le seguenti coperture assicurative: 

a) responsabilità civile verso terzi (RCT), per danni cagionati da dipendenti, fornitori o collaboratori e/o da altre persone - 

anche non in rapporto di dipendenza con il Concessionario - che partecipino, a qualsiasi titolo, all’espletamento del 
servizio oggetto della Concessione, a persone, cose, animali, utenti, visitatori, dipendenti dell’Amministrazione e soggetti 

terzi in genere, in dipendenza dell’esecuzione della concessione e della gestione del servizio; 

b) responsabilità civile verso prestatori di lavoro (RCO), per danni subiti dal personale impiegato nell’esecuzione delle 

prestazioni, secondo le condizioni previste dalla normativa; 
c) responsabilità civile per i rischi da tossinfezione alimentare (intossicazione ed infezione alimentare), avvelenamenti subiti 

dall’utenza ed eventi connessi a malori, vertigini, stati di incoscienza che comportino  invalidità o morte del fruitore del 

servizio. La copertura dovrà comprendere anche le spese di ritiro, richiamo o sostituzione di prodotti alimentari risultati 

non conformi o potenzialmente dannosi per la salute degli utenti, ove assicurabile nel mercato di riferimento; 
d) rischi per incendio, scoppio, allagamento e rischi accessori, ove pertinente, per danni arrecati ai locali, agli impianti, alle 

attrezzature e ai beni affidati in uso o comunque utilizzati nell’esecuzione del servizio; 

e) danni a cose in consegna e/o custodia; 

f) danni arrecati ai locali, strutture e beni consegnati, anche per fatti imputabili ai beneficiari del servizio; 
g) responsabilità per danni accidentali all'ambiente derivanti dall'esercizio dell'attività oggetto della concessione, compresi 

quelli conseguenti a sversamenti, dispersioni di sostanze, gestione di rifiuti, oli alimentari esausti e altre sostanze utilizzate 

nell'esecuzione del servizio; 

h) responsabilità derivante da violazioni della sicurezza informatica e dei dati personali trattati nell'ambito dell'esecuzione 
del servizio, ove applicabile in relazione alle modalità organizzative adottate dal Concessionario. 

La suddetta polizza dovrà valere anche per le richieste di risarcimento rivolte direttamente all’Amministrazione da parte dei 

danneggiati per fatto imputabile al Concessionario. 

I documenti della polizza devono essere in lingua italiana ovvero, qualora sia in lingua originale  diversa dall’italiano, devono 
essere accompagnati da traduzione. 

Sarà considerata valida ad ogni effetto la presentazione di polizza di assicurazione già in essere, purché avente le medesime 

caratteristiche sopra indicate ovvero eventualmente estesa con apposita appendice nella quale si espliciti che la polizza già  

posseduta dal Concessionario copre anche il servizio che dovrà essere svolto per conto dell’Amministrazione. 
Il Concessionario deve trasmettere alla Concedente, entro 15 (quindici) giorni da ciascuna scadenza annuale o periodica, la 

documentazione comprovante il rinnovo o la prosecuzione delle coperture assicurative e il pagamento del relativo premio. Il 

mancato, tardivo o incompleto invio della documentazione assicurativa costituisce inadempimento contrattuale e può 

comportare l’applicazione delle penali, la sospensione dell’avvio o della prosecuzione del servizio, l’escussione delle garanzie 
e ogni ulteriore rimedio previsto dal presente Capitolato e dalla normativa vigente. 

In caso di R.T.I. e Consorzi, la documentazione attinente alla polizza assicurativa, dovrà essere presentata: 

- in caso di partecipazione in RTI, ai sensi dell’art. 68 del D. lgs. n. 36 del 31 marzo 2023, o Consorzio ordinario di 

concorrenti di cui all’art. 65, comma 2, lett. f), del D. lgs. n. 36 del 31 marzo 2023, dall’Impresa mandataria in nome e 
per conto di tutte le imprese raggruppate con responsabilità solidale; 

- in caso di Consorzio di cui all’art. 65, comma 2, lettere b), c) e d), del D. lgs. n. 36 del 31 marzo 2023, dal Consorzio 

stesso. 

In ogni caso, sono a esclusivo carico del Concessionario eventuali rischi scoperti, maggiori danni eccedenti i massimali 
assicurati o franchigie che dovessero esistere e non risultare coperte dalla polizza prodotta. 

La mancata costituzione della garanzia assicurativa determinerà la decadenza dall’aggiudicazione.  

In seguito, il mancato pagamento del premio assicurativo, la sospensione, la risoluzione, la riduzione, la modifica peggiorativa, 

l’inefficacia o la perdita di validità delle coperture non possono essere opposti alla Concedente e non liberano il Concessionario 
dagli obblighi assunti. Il Concessionario deve comunicare immediatamente alla Concedente qualsiasi circostanza idonea a 

incidere sulla validità, efficacia, operatività o capienza delle coperture assicurative. 

Qualora, per qualsiasi causa, venga meno la copertura assicurativa prevista e la stessa non venga ripristinata, l’Amministrazione 
ha facoltà di dichiarare risolto il contratto come previsto dal punto 42 del presente Capitolato. 

L’inadempimento degli obblighi assicurativi di cui al presente articolo, la produzione di polizze non valide, non efficaci, non 

conformi, non verificabili, rilasciate da soggetti non autorizzati o prive delle coperture richieste, nonché la mancata integrazione 

o sostituzione delle polizze nei termini assegnati dalla Concedente, costituiscono grave inadempimento contrattuale e possono 
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comportare, secondo la gravità del caso, l’applicazione delle penali, la sospensione dell’avvio o della prosecuzione del serv izio, 

l’escussione delle garanzie, la risoluzione del Contratto e la segnalazione del fatto all’Autorità Nazionale Anticorruzione 

(ANAC) ove ricorrano i presupposti previsti dalla normativa vigente. 
 

45 ADEMPIMENTI LEGGE ANTICORRUZIONE E SIMILI 
Con la sottoscrizione della domanda di partecipazione e dichiarazione sostitutiva di cui all’Allegato 2 del Disciplinare per la 

presentazione dell’offerta, l’aggiudicatario si impegna e assume gli obblighi derivanti dalle disposizioni previste dall’art.53, 

comma 16- ter, del D. Lgs. 30 marzo 2001 n.165 introdotto dalla legge 6 novembre 2012 n.190 nonché l’insussistenza di 
conflitto di interesse ex art. 16, comma, 2 del Codice dei contratti pubblici. 

Per tutta la durata della concessione il Concessionario comunica tempestivamente alla Stazione Appaltante: 

- qualsiasi variazione rilevante ai fini delle verifiche antimafia e dei requisiti generali di cui agli artt. 94 e seguenti del 

D.lgs. n. 36/2023; 
- le variazioni rilevanti riguardanti assetti societari, subappaltatori, subcontraenti e principali fornitori delle derrate 

alimentari, fornendo, su richiesta, la documentazione necessaria alle verifiche sulla tracciabilità della filiera, sul 

mantenimento dei requisiti di partecipazione e sul rispetto della normativa vigente, ivi compresa quella in materia 

antimafia. 
 

46 CODICE DI COMPORTAMENTO DEI DIPENDENTI 
L’operatore economico aggiudicatario assume l’obbligo di osservare le disposizioni dettate dal Codice di comportamento dei 

dipendenti pubblici, estese anche alle imprese fornitrici di beni e servizi dall’art. 2 dello stesso Codice, reperibile all’indirizzo 
web: 

https://www.masaf.gov.it/flex/cm/pages/ServeAttachment.php/L/IT/D/5%252F2%252F2%252FD.b74a6c5adaa5ade1efa6/P/

BLOB%3AID%3D1352/E/pdf?mode=download 
nonché le disposizioni dettate dal Codice di Comportamento dei dipendenti del Ministero dell’agricoltura, della sovranità 
alimentare e delle foreste, adottato con provvedimento del Ministro in data 15 gennaio 2025 e registrato dalla Corte dei Conti 

in data 14 febbraio 2025, reperibile all’indirizzo web: 

https://www.masaf.gov.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/6406 

L’operatore economico aggiudicatario in caso di violazione delle disposizioni dettate dai suddetti Codici da parte dei propri 
dipendenti e collaboratori, assume l’obbligo di adottare i provvedimenti necessari a rimuovere le situazioni di illegalità e a 

prevenirne la reiterazione. 

La mancata osservanza dell’obbligo di cui al precedente comma 2 costituisce causa di risoluzione del contratto ai sensi del 

precedente art. 42 
 

47 NORME DI RINVIO 
Per quanto non disciplinato dal presente capitolato si rinvia al D. Lgs. 31 marzo 2023 n. 36, al codice civile, al codice penale 

nonché alla restante normativa vigente in materia. 

 

48 ULTERIORI INFORMAZIONI 
Le richieste di chiarimenti circa la documentazione di gara ovvero l ‘espletamento della procedura ovvero il contenuto del 

capitolato tecnico o del disciplinare, dovranno essere inoltrate esclusivamente attraverso la PAD 

Per ulteriori informazioni si potranno contattare i seguenti recapiti: 

- e-mail – agebil.segreteria@masaf.gov.it 
- PEC – aoo.agebil@pec.masaf.gov.it 

 

 

 

Il Direttore Generale  

https://www.masaf.gov.it/flex/cm/pages/ServeAttachment.php/L/IT/D/5%252F2%252F2%252FD.b74a6c5adaa5ade1efa6/P/BLOB%3AID%3D1352/E/pdf?mode=download
https://www.masaf.gov.it/flex/cm/pages/ServeAttachment.php/L/IT/D/5%252F2%252F2%252FD.b74a6c5adaa5ade1efa6/P/BLOB%3AID%3D1352/E/pdf?mode=download
https://www.masaf.gov.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/6406

