
1 

 

 

 
Città di Viadana 

 

 

 

 

 

 

 

 

 “CAPITOLATO SPECIALE DESCRITTIVO E PRESTAZIONALE PER 

L’AFFIDAMENTO DEL SERVIZIO A BASSO IMPATTO AMBIENTALE DI 

RISTORAZIONE SCOLASTICA PER IL COMUNE DI VIADANA –  

ANNI SCOLASTICI 2022/2023 – 2023/2024 – 2024/2025” CIG …  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2 

 

 

INDICE 
 

RELAZIONE TECNICO-ILLUSTRATIVA ai sensi dell’art. 23 co 15 D.Lgs. 50/2016 

 

CAPITOLATO SPECIALE DESCRITTIVO E PRESTAZIONALE 

 

Art. 1 Oggetto 

Art. 2 Definizioni 

Art. 3 Durata dell’appalto - Rinnovo 

Art. 4 Valore stimato dell’appalto - Opzioni 

Art. 5 Subappalto e divieto di cessione 

Art. 6 Modalità di esecuzione del servizio e fabbisogno 

Art. 7 Prestazioni principali per la gestione del servizio mensa nelle scuole dotate di cucina interna 

Art. 8 Prestazioni principali per la gestione del servizio mensa nelle scuole non dotate di cucina interna 

Art. 9 Prestazioni principali per la gestione del servizio mensa presso l’Asilo Nido Comunale Crescere 

Art. 10 Modalità di prenotazione del pasto 

Art. 11 Qualità delle materie prime 

Art. 12 Trasformazione delle derrate alimentari, composizione pasti, menù e grammature 

Art. 13 Diete speciali 

Art. 14 Confezionamento e trasporto dei pasti in asporto 

Art. 15 Prevenzione e gestione delle eccedenze alimentari  

Art. 16 Materiale d’uso  

Art. 17 Sistema di autocontrollo 

Art. 18 Modalità di concessione dei locali 

Art. 19 Centro di cottura alternativo e magazzino di stoccaggio derrate 

Art. 20 Programma e modalità di pulizia, sanificazione e disinfestazione 

Art. 21 Personale adibito al servizio - Clausola sociale (art. 50 D.Lgs. n. 50/2016) 

Art. 22 Oneri a carico del Comune di Viadana 

Art. 23 Controlli e ispezioni 

Art. 24 Commissione Mensa 

Art. 25 Garanzie a corredo dell’offerta e garanzie di esecuzione del contratto 

Art. 26 Esecuzione del contratto 

Art. 27 Corrispettivo dell’appalto e condizioni di pagamento 

Art. 28 Responsabilità dell’aggiudicatario e obblighi assicurativi 

Art. 29 Penali 

Art. 30 Ipotesi di risoluzione del contratto 

Art. 31 Recesso 

Art. 32 Controversie 

Art. 33 Esecuzione anticipata della prestazione in pendenza del contratto 

Art. 34 Accordo sul trattamento dei dati personali 

Art. 35 Rinvio normativo 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



3 

 

 

ALLEGATI 

 

All. 1 Dimensione e distribuzione dell’utenza iscritta al servizio di ristorazione per l’a.s. 2021/2022 

All. 2 Specifiche tecniche relative alle caratteristiche merceologiche delle derrate alimentari - Redatto 

dal Dipartimento di Igiene e Prevenzione Sanitaria di ATS Val Padana 

All. 3 Linee Guida 0-3 anni – Redatte dal Dipartimento di Igiene e Prevenzione Sanitaria di ATS Val 

Padana e scaricabili al link https://www.ats-valpadana.it/linee-di-indirizzo-ristorazione-collettiva-

e-scolastica 

All. 4 Linee Guida Ristorazione Scolastica – Redatte dal Dipartimento di Igiene e Prevenzione Sanitaria 

di ATS Val Padana e scaricabili al link https://www.ats-valpadana.it/linee-di-indirizzo-ristorazione-

collettiva-e-scolastica 

All. 5 Linee di Indirizzo Allestimento Diete Speciali – Redatte dal Dipartimento di Igiene e Prevenzione 

Sanitaria di ATS Val Padana e scaricabili al link https://www.ats-valpadana.it/linee-di-indirizzo-

ristorazione-collettiva-e-scolastica 

All. 6 Documento Unico di Valutazione dei Rischi da Interferenze – DUVRI 

All. 7 Informativa Privacy 

All. 8 Regolamento Commissione Mensa 

All. 9 Relazione Accompagnamento – CAM Servizio di ristorazione collettiva e fornitura derrate 

alimentari (DM n. 65/2020) 

All. 10 Decreto Interministeriale 18/12/2017 Mense Biologiche 

All. 11 Planimetrie 

All. 12 “Codice di comportamento dei dipendenti delle pubbliche amministrazioni” di cui al D.P.R. 

62/2013 

All. 13 Elenco personale attualmente impiegato 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.ats-valpadana.it/linee-di-indirizzo-ristorazione-collettiva-e-scolastica
https://www.ats-valpadana.it/linee-di-indirizzo-ristorazione-collettiva-e-scolastica
https://www.ats-valpadana.it/linee-di-indirizzo-ristorazione-collettiva-e-scolastica
https://www.ats-valpadana.it/linee-di-indirizzo-ristorazione-collettiva-e-scolastica
https://www.ats-valpadana.it/linee-di-indirizzo-ristorazione-collettiva-e-scolastica
https://www.ats-valpadana.it/linee-di-indirizzo-ristorazione-collettiva-e-scolastica


4 

 

 

RELAZIONE TECNICO-ILLUSTRATIVA AI SENSI DELL’ART. 23 CO 15 DEL 

D.LGS. 50/2016 
 

Contesto geografico e demografico  

Il Comune di Viadana, sito lungo il corso del fiume Po in provincia di Mantova confinante con le provincie di 

Reggio Emilia e Cremona, si estende su una superficie di 103,84 Km quadrati con una popolazione di 19.782 

abitanti (dato Istat al 31.12.2021) per una densità abitativa di 190,5 ab/km quadrato. 

Si tratta di un vasto territorio, secondo per estensione solamente al Comune di Milano che conta, oltre al 

Capoluogo, 29 insediamenti abitativi tra frazioni e località di cui un nucleo, cd frazioni nord, dista circa 20-

25 km dal centro. 

La popolazione, dopo un periodo di forte crescita demografica tra gli anni 2005-2010, caratterizzato 

dall’afflusso di cittadini stranieri rappresentanti circa il 17% della popolazione, registra attualmente una 

situazione di stasi dovuta anche alla congiuntura economica e pandemica. 

 

Contesto scolastico 

 

Sul territorio del Comune di Viadana sono presenti tre Istituti Comprensivi: l’Istituto Comprensivo A. Parazzi, 

l’Istituto Comprensivo Statale di Viadana e l’Istituto Comprensivo Dosolo Pomponesco Viadana.  Il trend 

della popolazione in età scolare riflette l’andamento del flusso demografico a cui si è accennato più sopra 

e registra negli ultimi anni una continua e sensibile contrazione. 

La popolazione scolastica territoriale del I° ciclo nell’anno scolastico 2021/2022 conta 2008 alunni residenti 

e non residenti distribuiti nei vari ordini e grado di scuola come meglio dettagliato nelle tabelle a seguire 

che raggruppano i minori frequentanti la Scuola d’Infanzia, la Scuola Primaria e la Scuola Secondaria di I° 

grado. 

 

POPOLAZIONE SCOLASTICA TERRITORIALE 

SCUOLE DELL'INFANZIA 

ANNO SCOLASTICO 2021-2022 

PLESSO 
N. ISCRITTI 

N. SEZIONI 
residenti non residenti TOTALE 

BEDOLI 114 0 114 5 

CARROBBIO 96 1 97 4 

CICOGNARA-COGOZZO 118 7 125 6 

BELLAGUARDA 20 2 22 1 

SAN MATTEO 24 0 24 1 

CIZZOLO 14 0 14 1 

SAN PIETRO (paritaria) 67 6 73 4 

 453 16 469 22 

POPOLAZIONE SCOLASTICA TERRITORIALE 

SCUOLA PRIMARIA 

ANNO SCOLASTICO 2021-2022 

PLESSO 
ISCRITTI 

N. CLASSI 
residenti non residenti TOTALE 

PRIMARIA VANONI – SEDE 392 6 398 19 

PRIMARIA VANONI - VILLAGGIO 103 2 105 5 

PRIMARIA SAN MATTEO 75 1 76 5 

PRIMARIA CASALETTO 87 3 90 5 

PRIMARIA COGOZZO 127 4 131 7 

PRIMARIA CICOGNARA 121 13 134 7 

  905 29 934 48 
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In ragione dell’estensione territoriale i plessi scolastici  sono distribuiti nel territorio con una concentrazione 

maggiore nel Capoluogo e frazioni sud in cui sono dislocate le sedi scolastiche degli Istituti comprensivi 

Vanoni e Parazzi e con una caratteristica dispersione, in termini di distanze chilometriche,  tra le sedi delle 

frazioni nord afferenti l’Istituto comprensivo Dosolo-Pomponesco-San Matteo che servono l’utenza di San 

Matteo e quella delle località di Cizzolo, Bellaguarda e Casaletto. 

Ciò incide sull’organizzazione del servizio da una parte in termini di trasporto pasti e di orario del servizio 

mensa per i plessi serviti in asporto e, dall’altra, sulle modalità di somministrazione non disponendo tutti i 

plessi di locali ad hoc da adibire a refettorio. Per molti bambini e alunni della Scuola d’Infanzia e della 

Scuola Primaria il consumo del pasto avviene infatti negli spazi multifunzione della sezione oppure nelle 

aule implicando operazioni di preparazione/apparecchiatura e successivo riassetto/pulizia dei locali prima 

della ripresa del tempo scuola. 

 

Situazione attuale 

 

Gli alunni iscritti al servizio di refezione scolastica per l’a.s. corrente sono 704, così suddivisi: 

POPOLAZIONE SCOLASTICA TERRITORIALE 

REFEZIONE SCOLASTICA 

ANNO SCOLASTICO 2021-2022 

SCUOLA N. ISCRITTI MENSA 

N.SEZIONI / CLASSI 

INTERESSATE DALLA 

REFEZIONE 

INFANZIA BEDOLI 75 5 

INFANZIA CARROBBIO 46 4 

PRIMARIA VANONI SEDE 188 9 

PRIMARIA VANONI VILLAGGIO 38 2 

INFANZIA CICOGNARA-COGOZZO 80 6 

PRIMARIA COGOZZO 105 7 

PRIMARIA CICOGNARA 59 7 

INFANZIA BELLAGUARDA 19 1 

INFANZIA SAN MATTEO 11 1 

INFANZIA CIZZOLO 6 1 

PRIMARIA SAN MATTEO 36 5 

MEDIE SAN MATTEO 41 4 

TOTALI 704 52 

POPOLAZIONE SCOLASTICA TERRITORIALE 

SCUOLA SECONDARIA DI 1° GRADO 

ANNO SCOLASTICO 2021-2022 

PLESSO 
ISCRITTI 

N. CLASSI 
residenti non residenti TOTALE 

SECONDARIA I GRADO  VANONI 124 4 128 6 

SECONDARIA I GRADO  PARAZZI 379 22 401 17 

SECONDARIA I GRADO  SAN 

MATTEO 
73 3 76 4 

  576 29 605 27 
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Nell’estate 2021 l’Amministrazione ha dato inizio ad una ristrutturazione delle cucine presenti presso la 

Scuola per l’Infanzia di Cicognara e presso la Scuola per l’Infanzia Bedoli, al fine di renderle in grado di 

provvedere al fabbisogno di tutte le scuole presenti sul territorio comunale. Questo ha richiesto di dover 

ricorrere nel corso del corrente anno scolastico 2021/2022 a diverse modalità distributive fino ad arrivare a 

provvedere internamente, cioè unicamente grazie al ricorso alle proprie cucine, all’intero fabbisogno 

ristorativo scolastico. 

Il servizio di refezione scolastica per l’a.s. 2021/2022 è effettuato e gestito dal Comune attraverso appalto 

alla ditta CIRFOOD s.c. e prevede una spesa pari ad € 6,084 a pasto (IVA compresa), comprensiva dei maggiori 

costi di servizio dovuti agli aumentati costi per la sicurezza e la sanificazione derivanti dall’applicazione dei 

protocolli Covid. 

 

Finalità dell’appalto 

 

L’obiettivo del servizio di ristorazione scolastica è erogare un servizio di qualità a tutti gli alunni iscritti a 

tempi scuola con rientro pomeridiano, facilitando dunque l’accesso e la frequenza dei bambini e dei giovani 

al sistema scolastico e incentivando al contempo corretti comportamenti alimentari. 

 

La programmazione del servizio descritto nel presente Capitolato speciale è sottesa da almeno quattro 

direttrici che esprimono gli intendimenti dell’Amministrazione volti a migliorare  qualità e gradibilità del 

pasto somministrato all’utente finale, a garantire massime condizioni di sicurezza igienico-sanitaria, ad 

attribuire al servizio nel suo complesso, nel rispetto e richiamo  ai CAM del settore, una forte connotazione 

di rispetto  dell’ambiente e delle condizioni sociali di lavoro nel comparto agricolo da cui deriva 

l’approvigionamento delle derrate alimentari e a favorire l’inclusione sociale-lavorativa di persone 

svantaggiate, compatibilmente con le possibilità offerte dal servizio. 

Per quanto concerne la percezione della gradibilità del pasto è evidente quanto la presenza di cucine interne 

ai plessi scolastici possa influire sul prodotto finale servito a bambini/alunni così come la riduzione delle 

distanze di percorrenza tra centri di produzione (cucine) e luogo di somministrazione (terminali) dei pasti 

confezionati in asporto. Tutto ciò con attenzione anche ai costi calibrando la produzione sull’effettivo 

fabbisogno con una riorganizzazione complessiva del servizio. 

Di pari passo massima attenzione per il potenziamento delle procedure igienico-sanitarie necessaria in epoca 

di emergenza pandemica ed adozione di tutte le misure organizzative atte a prestare il servizio nel rispetto 

di distanziamento e tracciabilità. 

Importante anche l’attenzione per l’impatto ambientale con l’intento di dare priorità, 

nell’approvigionamento della materia prima, a derrate provenienti da agricoltura biologica e prodotti DOP, 

DOC, IGP, stagionali e a filiera corta. Ciò al fine di contribuire sia alla qualità del pasto fornito all’utente 

finale sia al rispetto dell’ambiente in termini di minore sfruttamento intensivo del territorio. A 

dimostrazione di questa volontà l’Amministrazione Comunale, in base a quanto previsto dal D.M. n. 14771 

del 18/12/2017 “Criteri e requisiti delle mense scolastiche biologiche”, intende ottenere il requisito di 

Mensa Scolastica Bio. 

Da ultima l’intenzione di promuovere progettualità tese a creare opportunità lavorative per persone 

disagiate al fine di favorirne l’inclusione lavorativo-sociale. 

 

Oggetto 

 

L’appalto ha per oggetto l’affidamento del servizio a domanda individuale di ristorazione scolastica per le 

scuole del territorio di ogni ordine e grado afferenti il primo ciclo di istruzione del Comune di Viadana, di 

cui beneficeranno: 

- gli alunni del Nido Comunale Crescere; 

- gli alunni delle Scuole dell’Infanzia Statali; 

- gli alunni delle Scuole Primarie Statali; 

- gli alunni delle Scuole Secondarie di Primo Grado Statali; 

- gli iscritti alle scuole materne estive e ai centri estivi comunali, laddove attivati; 

- gli educatori/insegnanti ed altro personale operante nelle scuole autorizzato dal Comune. 
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I criteri ed i parametri individuati, che riguardano l’intero ciclo dalla fornitura delle materie prime, alla 

preparazione e alla distribuzione dei pasti, sono finalizzati a garantire il miglioramento della sicurezza e 

della qualità del prodotto fornito.  

Il servizio è erogato a tutti gli utenti con imparzialità e sono, di norma, accolte le esigenze degli iscritti al 

servizio che, per motivi di salute, di religione e per scelte personali/familiari, chiedono di poter seguire 

diete particolari.  

L’appalto è costituito da un unico lotto. Al fine di garantire l’omogeneità del servizio in tutte le scuole 

interessate dal sistema di refezione scolastica del Comune di Viadana e per poter pertanto offrire lo stesso 

livello di qualità del pasto a tutti gli alunni iscritti non è infatti possibile prevedere lotti territoriali. 

Considerata la complessità del servizio oggetto dell’appalto e la presenza di servizi estremamente connessi 

uno con l’altro occorre garantire inoltre la direzione del servizio stesso, la capacità decisionale e il 

coordinamento in capo ad un unico soggetto, rendendo impossibile la ripartizione in lotti che siano ciascuno 

funzionali ed eseguibili indipendentemente dagli altri.  

Tenuto conto della particolare delicatezza del servizio e della complessità dell’offerta tecnica si ritiene 

necessario che l’attività di preparazione dei pasti sia svolta dalla stessa impresa che ha presentato l’offerta. 

E’ pertanto vietato il subappalto del servizio di preparazione dei pasti; sono subappaltabili tutte le altre 

attività e i servizi connessi al corretto espletamento del servizio richiesto, ovvero il trasporto dei pasti, il 

servizio di somministrazione degli stessi nei refettori e la gestione e pulizia degli spazi.  

Considerato l’importo stimato del contratto, la procedura prescelta per l’affidamento del servizio è la 

procedura aperta ai sensi degli artt. 60 e 144 del D.lgs. 50/ 2016 da aggiudicarsi con il criterio dell’offerta 

economicamente più vantaggiosa.  

 

Durata del contratto 

 

Il contratto avrà la durata di tre anni scolastici dal 01/09/2022 al 31/08/2025, o dalla data di effettivo avvio 

del servizio come risultante da verbale di consegna redatto in contraddittorio fra  le parti. E' facoltà della 

stazione appaltante procedere in via d'urgenza alla esecuzione del contratto ai sensi dell'art. 32, co 8 e co 

13 del D. Lgs. 50/2016, che qui si intende integralmente riportato. 

Il contratto può essere rinnovato, alle medesime condizioni, per una durata pari a due anni scolastici.  

La durata del contratto in corso di esecuzione può essere, inoltre, modificata per il tempo strettamente 

necessario alla conclusione delle procedure necessarie per l’individuazione del nuovo contraente, avviate 

prima della scadenza del contratto. In tal caso il contraente è tenuto all’esecuzione delle prestazioni 

oggetto del contratto agli stessi prezzi, patti e condizioni o più favorevoli per la stazione appaltante. 

 

Indicazioni in merito alla normativa sulla sicurezza di cui all’art. 26 D.Lgs. 81/2008 

 

La Ditta Appaltatrice è tenuta, per quanto di propria competenza, ad assicurare che lo svolgimento del 

servizio avvenga nel rispetto delle norme vigenti in materia di tutela della salute e della sicurezza nei luoghi 

di lavoro, secondo quanto disposto dal D. Lgs. n. 81/2008. e s.m.i. e comunica all'Amministrazione comunale 

l'avvenuta nomina del Responsabile del Servizio di Prevenzione e Protezione dai rischi e la compiuta 

Valutazione dei Rischi relativa all'attività oggetto dell'appalto con contestuale redazione del relativo 

documento. La stessa dovrà assumere ogni responsabilità ed onere per danni derivati dalla mancata adozione 

dei provvedimenti utili alla salvaguardia delle persone coinvolte e dei mezzi e strumenti utilizzati 

nell’erogazione del servizio.  

La Ditta è tenuta ad utilizzare personale idoneo ed in grado di svolgere l’attività prevista nell’appalto, 

essendo dotato delle necessarie conoscenze, di mezzi di lavoro adeguati, compresi eventuali DPI; dovrà 

garantire inoltre che tutto il personale impiegato sia formato sui seguenti argomenti:  

- prevenzione dei rischi derivanti dagli ambienti di lavoro in cui si opera;  

- modalità di esecuzione del servizio.  

L’Ente si impegna ad informare l’aggiudicatario, in base a quanto previsto dal D.Lgs. 81/08 art. 26 co 1 

lettera b), sui rischi specifici esistenti negli ambienti di lavoro in cui è destinato ad operare e sulle misure 

di prevenzione ed emergenza adottate. Tali informazioni sono contenute all’interno del Documento di 

Valutazione dei Rischi da Interferenze (DUVRI), riferito ai locali messi a disposizione per lo svolgimento 

dell’attività e facente parte della documentazione di gara (Allegato 6 Duvri) 
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Calcolo degli importi per l’acquisizione del servizio 

 

Gli importi a base d’asta sono stati calcolati considerando il valore analitico del costo unitario in relazioni 

alle diverse voci di costo che lo compongono. Successivamente i valori unitari, arrotondati al secondo 

decimale, sono stati moltiplicati per i quantitativi annui presunti. 

 

  

Prezzo 

unitario 

Quantità 

annua 

stimata 

n. 

anni 

Importo 

indicativo 

Importo 

indicativo 

comprensivo 

di IVA al 4% 

Importo previsto per la durata del contratto 

pasti in asporto 
€ 5,60 74.090 3 1.244.712,00 1.294.500,48 

Importo previsto per la durata del contratto 

pasti non in asporto 
€ 5,10 35.910 3 549.423,00 571.399,92 

Oneri della sicurezza non soggetti a ribasso  2.400,00 2.496,00 

Importo complessivo a base di gara  1.796.535,00 1.868.396,40 

Opzioni 

Importo previsto per eventuale 

attivazione CRED 
€ 5,10 2.040 5 52.020,00 54.100,80 

Importo previsto per aumento 

prestazioni fino al 20% o revisione 

dei prezzi e altre opzioni 

 380.000,00 395.200,00 

rinnovo pasti in asporto € 5,60 74.090 2 829.808,00 863.000,32 

rinnovo pasti non in asporto € 5,10 35.910 2 366.282,00 380.933,28 

 
Oneri della sicurezza non soggetti a 

ribasso 
 1.600,00 1.664,00 

Importo complessivo opzioni   1.629.710,00 1.694.898,40 

Valore contratto ex art. 35 del d.lgs. 50/2016 3.426.245,00 3.563.294,80 
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Modalità di affidamento 

 

Per l’affidamento dell’appalto del servizio di cui trattasi sarà espletata una procedura aperta, con il criterio 

dell’offerta economicamente più vantaggiosa, ai sensi degli artt. 59, 60, 95 co 3 lett. a) e 144 del D.Lgs. n. 

50/2016, pertanto l’aggiudicazione sarà fatta al concorrente che avrà riportato il punteggio complessivo più 

alto sulla base di criteri di valutazione individuati nel Disciplinare di Gara. 
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CAPITOLATO SPECIALE DESCRITTIVO E PRESTAZIONALE 
 

 

Art. 1 Oggetto 

 

1.1 L’appalto ha per oggetto l’affidamento del servizio a domanda individuale di ristorazione scolastica per 

le scuole del territorio di ogni ordine e grado afferenti il primo ciclo di istruzione del Comune di Viadana, 

di cui beneficeranno: 

- gli alunni del Nido Comunale Crescere; 

- gli alunni delle Scuole dell’Infanzia Statali; 

- gli alunni delle Scuole Primarie Statali; 

- gli alunni delle Scuole Secondarie di Primo Grado Statali; 

- gli iscritti alle scuole materne estive e ai centri estivi comunali, laddove attivati; 

- gli educatori/insegnanti ed altro personale operante nelle scuole autorizzato dal Comune. 

1.2 L’appalto prevede: 

a) il servizio di preparazione di circa 700 pasti giornalieri, comprensivo della preparazione delle diete 

speciali, che dovrà essere espletato mediante produzione dei pasti con il sistema del legame freddo-

caldo, secondo le modalità specificate nel presente capitolato e con personale proprio nei centri di 

cottura dati in completa gestione all’I.A. dal Comune di Viadana;  

b) la fornitura di frutta fresca da distribuire a metà mattina a tutti gli iscritti al nido comunale e alle scuole 

dell’infanzia e di spuntino di metà mattina e pomeridiano in caso di attivazione dei centri estivi 

comunali; 

c) la fornitura delle derrate alimentari e del materiale a perdere necessario alla preparazione dei pasti e 

delle diete speciali; 

d) il servizio di trasporto dei pasti in asporto, comprensivo di: 

- trasporto e consegna dei pasti cotti dai centri di cottura comunali ai refettori/plessi delle scuole 

dell’infanzia, primarie e secondarie di primo grado che non sono sede di centro di cottura; 

- trasporto dei pasti cotti, comprensivi di spuntino di metà mattina e di spuntino pomeridiano, ove 

previsto, presso i centri estivi comunali, che non siano sede di centro di cottura; 

e) il servizio di somministrazione dei pasti nei refettori/plessi e di pulizia degli spazi a disposizione presso 

ogni plesso scolastico in cui è presente il servizio di refezione scolastica comunale secondo quanto 

riportato all’interno del presente capitolato d’appalto. 

1.3 Finalità del servizio di ristorazione scolastica di cui al presente Capitolato speciale descrittivo è quella 

di garantire all’utenza la massima qualità a partire dalle materie prime che dovranno essere di “qualità 

superiore” dal punto di vista igienico, nutrizionale, organolettico e merceologico. 

 

1.4 Con il presente Appalto ci si propone altresì di: 

- migliorare qualità e gradibilità del pasto somministrato all’utente finale riducendo le percorrenze 

chilometriche dai centri produzione pasti (cucine) ai terminali di distribuzione (refettori/aule); 

- uniformare le modalità organizzative e il livello qualitativo del servizio su tutto il territorio comunale 

(Capoluogo e frazioni); 

- potenziare le misure igienico-sanitarie sperimentate nel corso dell’attuale emergenza pandemica 

garantendo il rispetto dei principi di distanziamento e tracciabilità (quando richiesti); 

- realizzare un servizio caratterizzato da basso impatto ambientale privilegiando derrate alimentari 

provenienti da agricoltura biologica con prodotti tipici e tradizionali nonché prodotti DOP, DOC, IGP, 

stagionali, freschi e a filiera corta, ottenendo il requisito di Mensa Scolastica Bio; 

- creare opportunità di lavoro all’insegna dell’inclusione socio-lavorativa di persone svantaggiate, 

compatibilmente con il servizio da realizzare. 

1.5 La lingua ufficiale dell’appalto è l’italiano e tutta la documentazione deve essere presentata in italiano. 

 

 

Art. 2 Definizioni  
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2.1 Nell’ambito del presente capitolato si intende per: 

- Stazione Appaltante o A.C.: l’Amministrazione Comunale di Viadana 

- Impresa o I.A.: l’impresa o il Raggruppamento Temporaneo di Imprese risultata/o aggiudicataria/o del 

servizio 

- Capitolato Speciale: il presente documento comprensivo di tutti gli Allegati tecnici 

- RS: Ristorazione Scolastica 

- Codice: Codice dei Contratti Pubblici approvato con D.Lgs. n. 50/2016 e s.m.i. 

 

 

Art. 3 Durata dell’appalto - Rinnovo 

 

3.1 Il contratto avrà la durata di tre anni dal 01/09/2022 al 31/08/2025, o dalla data di effettivo avvio del 

servizio come risultante da verbale di consegna redatto in contraddittorio fra  le parti. E' facoltà della 

stazione appaltante procedere in via d'urgenza alla esecuzione del contratto ai sensi dell'art. 32, co 8 e co 

13 del D. Lgs. 50/2016, che qui si intende integralmente riportato. 

 

3.2 Il contratto può essere rinnovato, alle medesime condizioni, per una durata pari a due anni scolastici. 

L’esercizio di tale facoltà è comunicato all’appaltatore almeno 4 mesi prima della scadenza del contratto. 

 

3.3 La durata del contratto in corso di esecuzione può essere modificata per il tempo strettamente 

necessario alla conclusione delle procedure necessarie per l’individuazione del nuovo contraente, avviate 

prima della scadenza del contratto. In tal caso il contraente è tenuto all’esecuzione delle prestazioni 

oggetto del contratto agli stessi prezzi, patti e condizioni o più favorevoli per la stazione appaltante. 

 

3.4 Il calendario del servizio viene predisposto dall’A.C. sulla base del calendario scolastico regionale e 

degli accordi convenuti con le Dirigenze degli Istituti Comprensivi.  

 

 

Art. 4 Valore stimato dell’appalto – Opzioni  

 

4.1 L’importo complessivo dell’appalto ai sensi dell’art. 35 co 4 del D. Lgs. 50/2016 relativo al periodo 

oggetto del contratto, compreso di eventuale proroga di cui all’art. 3 co 3.2 del presente capitolato, è di 

Euro 3.426.245,00 Iva esclusa, di cui Euro 4.000,00 per costi della sicurezza non soggetti a ribasso di cui al 

Documento Unico di Valutazione dei Rischi da Interferenze Duvri (All. 6 Duvri). 

Importo unitario a base di gara: 

- € 5,60 oltre Iva, per i pasti forniti in asporto; 

- € 5,10 oltre Iva, per i pasti cucinati in loco. 

Nel prezzo del pasto si intendono interamente compensati dall’Amministrazione contraente all’Impresa 

appaltatrice tutti i servizi, le prestazioni del personale, le spese e ogni altro onere espresso e non dal 

presente capitolato, inerente e conseguente ai servizi di cui trattasi. 

 

  

Prezzo 

unitario 

Quantità 

annua 

stimata 

n. 

anni 

Importo 

indicativo 

Importo 

indicativo 

comprensivo 

di IVA al 4% 

Importo previsto per la durata del contratto 

pasti in asporto 
€ 5,60 74.090 3 1.244.712,00 1.294.500,48 
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Importo previsto per la durata del contratto 

pasti non in asporto 
€ 5,10 35.910 3 549.423,00 571.399,92 

Oneri della sicurezza non soggetti a ribasso  2.400,00 2.496,00 

Importo complessivo a base di gara  1.796.535,00 1.868.396,40 

Opzioni 

Importo previsto per eventuale 

attivazione CRED 
€ 5,10 2.040 5 52.020,00 54.100,80 

Importo previsto per aumento 

prestazioni fino al 20% o revisione 

dei prezzi e altre opzioni 

 380.000,00 395.200,00 

rinnovo pasti in asporto € 5,60 74.090 2 829.808,00 863.000,32 

rinnovo pasti non in asporto € 5,10 35.910 2 366.282,00 380.933,28 

 
Oneri della sicurezza non soggetti a 

ribasso 
 1.600,00 1.664,00 

Importo complessivo opzioni   1.629.710,00 1.694.898,40 

Valore contratto ex art. 35 del d.lgs. 50/2016 3.426.245,00 3.563.294,80 

 

Tale valore è stato calcolato quale importo presunto sulla base dei pasti medi serviti nell’a.s. 2021/2022. 

Tutte le quantità precisate nel capitolato e nei suoi allegati sono da considerarsi indicative e si basano sulle 

rilevazioni effettuate dall’ufficio comunale competente. Il numero dei pasti e delle ore di servizio di 

somministrazione sono conseguenti alle presenze degli alunni e alle classi riconosciute a tempo 

pieno/prolungato, pertanto soggetti a variazioni. 

Il numero complessivo dei pasti comprende sia gli alunni che gli adulti presenti a mensa (insegnanti, ATA, 

assistenti personali, altri soggetti espressamente autorizzati dalla stazione appaltante). 

 

4.2 Nel caso durante il periodo di attuazione dell’appalto dovesse protrarsi o ripetersi lo stato d’emergenza 

dovuto al Covid19 e/o dovessero comparire altre situazioni di emergenza sanitaria, l’I.A. dovrà approntare 

tutte le misure necessarie per contrastare l’epidemia, sia quelle previste dalle normative nazionali, sia 

quelle richieste dall’A.C, e, in ogni caso, in ottemperanza alle indicazioni disposte da parte dell’ATS 

competente in merito, in ordine al controllo della sicurezza sanitaria del personale, del centro cottura, del 

magazzino di stoccaggio e degli utenti finali del servizio.  
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In tal caso si riconoscerà quali “costi Covid” (mascherine, gel, guanti, vassoi e quanto direttamente collegato 

al contrasto dell’emergenza in essere) € 0,10 a pasto erogato oltre IVA, quale prezzo forfettario e non 

soggetto a ribasso.   

 

4.3 I prezzi di cui all’offerta aggiudicata rimarranno fermi per tutto il primo anno di durata del contratto. 

A partire dal secondo anno del contratto la A.C e l’I.A. potranno contrattare, per il      periodo residuo, 

un aggiornamento dei prezzi non superiore al tasso di variazione media dei prezzi  al consumo registrato 

dall’indice ISTAT per le famiglie di operai e impiegati, al netto dei tabacchi (c.d. FOI), pubblicato sulla 

Gazzetta Ufficiale della Repubblica Italiana, calcolato sui 12 mesi  precedenti a quello in cui viene presentata 

la richiesta. Tali revisioni nei limiti di cui all’articolo 106 D.lgs 50/2016 e s.m.i., saranno operate sulla base 

di istruttoria condotta dal Responsabile Unico del Procedimento al quale dovrà essere rivolta l’istanza da 

parte della I.A. e saranno riconosciute a partire dal ricevimento della richiesta di revisione, con riferimento 

agli ordini dei pasti non ancora effettuati. 

In mancanza di esercizio di tale opzione da parte della ditta entro fine luglio dello stesso anno, quest’ultima 

non potrà avanzare alcuna pretesa neppure risarcitoria successivamente. 

 

4.4 A norma di quanto previsto dall’art. 29 del D.L. 4/2022 si precisa che qualora si verifichino situazioni di 

grande variazione di costi, si potranno applicare, come previsto dall’art. 106 co 1 lett. a) per i servizi e 

forniture, le modalità di cui al co 511 dell’art. 1 della Legge 208/2015 e dell’art. 1467 del Codice Civile, in 

particolare per aumenti di valore superiori al 10% dei principali prodotti. 

 

 

4.5 L’importo complessivo d’appalto per l’intero periodo contrattuale può variare, ai sensi dell’art. 106, 

co. 1, lett. a),  per un massimo di  un 20% del suo valore, in aumento o in diminuzione, in ragione della 

particolare tipologia dell’utenza scolastica (nello specifico con riferimento all’effettiva presenza 

giornaliera degli alunni e dei bambini), della richiesta dei genitori di avvalersi del servizio di refezione, 

dell’organizzazione didattica e dell’orario curricolare adottato autonomamente dalle singole scuole, 

nonché della possibilità di chiusura o nuova istituzione di plessi scolastici nel periodo di durata dell’appalto. 

L’I.A. dovrà adeguarsi alle eventuali variazioni, senza oneri aggiuntivi a carico dell’A.C.  

 

4.6 Durante il periodo d’appalto, per sopravvenute esigenze, la stazione appaltante potrà modificare le 

modalità di erogazione del servizio nelle diverse sedi scolastiche, così come potranno, altresì, essere attivati 

altri terminali di distribuzione, senza che ciò comporti oneri aggiuntivi per il Comune rispetto ai prezzi 

offerti in sede di gara.  

 

4.7 Le interruzioni del servizio per causa di forza maggiore e quindi al di fuori del controllo della stazione 

appaltante e dell’I.A., non danno luogo a responsabilità alcune per entrambe le parti né comportano 

indennizzi di qualsiasi natura. 

 

 

Art. 5 Subappalto e divieto di cessione  

 

5.1 L’appalto è costituito da un unico lotto. Al fine di garantire l’omogeneità del servizio in tutte le scuole 

interessate dal sistema di refezione scolastica del Comune di Viadana e per poter pertanto offrire lo stesso 

livello di qualità del pasto a tutti gli alunni iscritti non è possibile prevedere lotti territoriali. Considerata 

la complessità del servizio oggetto dell’appalto e la presenza di servizi estremamente connessi uno con 

l’altro occorre garantire inoltre la direzione del servizio stesso, la capacità decisionale e il coordinamento 

in capo ad un unico soggetto, rendendo impossibile la ripartizione in lotti che siano ciascuno funzionali ed 

eseguibili indipendentemente dagli altri. 

 

5.2 La ditta aggiudicataria che ha indicato la volontà di subappaltare parte della prestazione è tenuta al 

rispetto della disciplina prevista dall’art. 105 del d.lgs.50/2016; in particolare, essa deve: 

1. depositare il contratto di subappalto almeno venti giorni prima della data di inizio dell’esecuzione del 

contratto.  Il contratto di subappalto, corredato della documentazione tecnica, amministrativa e 
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grafica direttamente derivata dagli atti del contratto affidato, indica puntualmente l'ambito operativo 

del subappalto sia in termini prestazionali che economici. Al contratto deve essere allegata 

dichiarazione circa la sussistenza o meno di eventuali forme di controllo o di collegamento a norma 

dell'articolo 2359 del codice civile con l'impresa affidataria del subappalto. Analoga dichiarazione deve 

essere effettuata da ciascuna delle imprese partecipanti nel caso di associazione temporanea, società 

o consorzio; 

2. trasmettere autodichiarazione del legale rappresentante dell’impresa subappaltatrice relativa 

all’assenza dei motivi di esclusione di cui all’art. 80 del d.lgs. 50/2016, al possesso dei requisiti di 

partecipazione previsti dal presente disciplinare di gara nonché gli altri requisiti previsti dalla 

normativa vigente. 

 

5.3 L’esecuzione della prestazione affidata in subappalto non può formare oggetto di ulteriore subappalto. 

La Stazione Appaltante segnalerà, ai sensi della normativa vigente, all’autorità competente violazioni della 

cessione in subappalto senza autorizzazione.  

 

5.4 Il contraente principale e il subappaltatore sono responsabili in solido nei confronti della stazione 

appaltante in relazione alle prestazioni oggetto del contratto di subappalto. L'aggiudicatario è responsabile 

in solido con il subappaltatore in relazione agli obblighi retributivi e contributivi, ai sensi dell'articolo 29 del 

D.Lgs.n. 276/2003. 

  

5.5 L'affidatario è tenuto ad osservare integralmente il trattamento economico e normativo stabilito dai 

contratti collettivi nazionale e territoriale in vigore per il settore e per la zona nella quale si eseguono le 

prestazioni. E', altresì, responsabile in solido dell'osservanza delle norme anzidette da parte dei 

subappaltatori nei confronti dei loro dipendenti per le prestazioni rese nell'ambito del subappalto. 

L'affidatario e, per suo tramite, i subappaltatori, trasmettono alla stazione appaltante prima dell'inizio dei 

lavori la documentazione di avvenuta denunzia agli enti previdenziali, inclusa la Cassa edile, ove presente, 

assicurativi e antinfortunistici. 

  

5.6 Il subappaltatore, per le prestazioni affidate in subappalto, deve garantire gli stessi standard qualitativi 

e prestazionali previsti nel contratto di appalto e riconoscere ai lavoratori un trattamento economico e 

normativo non inferiore a quello che avrebbe garantito il contraente principale, inclusa l’applicazione dei 

medesimi contratti collettivi nazionali di lavoro, qualora le attività oggetto di subappalto coincidano con 

quelle caratterizzanti l’oggetto dell’appalto ovvero riguardino le lavorazioni relative alle categorie 

prevalenti e siano incluse nell’oggetto sociale del contraente principale. 

 

5.7 Ai fini del pagamento delle prestazioni rese nell'ambito dell'appalto o del subappalto, la stazione 

appaltante acquisisce d'ufficio il documento unico di regolarità contributiva in corso di validità relativo 

all'affidatario e a tutti i subappaltatori. 

 

5.8 L’Amministrazione nel caso di subappalto provvederà a corrispondere l’importo della prestazione 

all’aggiudicataria della gara anche se la fornitura o prestazione è stata effettuata dalle imprese 

subappaltatrici.  

 

5.9 La stazione appaltante corrisponde direttamente al subappaltatore, al cottimista, al prestatore di 

servizi ed al fornitore di beni o lavori, l'importo dovuto per le prestazioni dagli stessi eseguite nei seguenti 

casi: 

a) quando il subappaltatore o il cottimista è una microimpresa o piccola impresa; 

b) in caso inadempimento da parte dell'appaltatore; 

c) su richiesta del subappaltatore e se la natura del contratto lo consente. 

5.10 E’ vietata, pena la risoluzione del contratto stesso, qualunque cessione, in tutto o in parte, del 

contratto e dei relativi servizi, ai sensi degli artt. 105 e 106 del D.Lgs. 50/2016. 

 

 



15 

 

 

Art. 6 Modalità di esecuzione del servizio e fabbisogno 

 

6.1 Beneficiari del servizio oggetto del presente appalto sono i minori iscritti al servizio di ristorazione 

scolastica frequentanti le scuole del territorio afferenti il primo ciclo di istruzione (Scuole Infanzia-Primaria-

Secondaria I° grado) oltre ai minori frequentanti il Nido d’Infanzia “Crescere”; 

 

6.2 Sono altresì beneficiari del servizio gli adulti (insegnanti/personale ausiliario) nel numero giornaliero 

espressamente individuato dai rispettivi Dirigenti scolastici quali personale avente diritto al pasto in base 

alla normativa vigente oltre agli educatori reclutati dal Comune come assistenti educativo-scolastici 

affiancati ai minori disabili nel momento della refezione. 

 

6.3 Il servizio di ristorazione scolastica, organizzato come descritto nel presente capitolato, dovrà 

soddisfare il fabbisogno, definito in termini di pasti giornalieri e pasti annuali, come riportato nell’allegato 

Dimensione e distribuzione dell’utenza iscritta al servizio di ristorazione per l’a.s. 2021/2022 (All. 1). 

 

6.4 L’I.A. dovrà reperire, conservare e manipolare i prodotti alimentari, preparare le consegne, effettuare 

il trasporto e porzionare i pasti in conformità: 

- alle norme igienico-sanitarie vigenti per il settore alimentare, con particolare riguardo ai Regolamenti 

CE n. 852/2004 e n. 853/2004 concernente la sicurezza igienica dei prodotti alimentari nonché 

eventuali normative emanate in corso di svolgimento del contratto; 

- alle normative cogenti specifiche del settore tra cui la tracciabilità dei prodotti alimentari ai sensi del 

Regolamento CE n. 178/2002; 

- al Manuale di corretta prassi igienica per il settore delle imprese di commercializzazione alimentare 

all'ingrosso; 

- alle indicazioni contenute nel D.lgs. 63 del 13.04.2017 “Effettività del Diritto allo studio attraverso la 

definizione delle prestazioni, in relazione ai servizi alla persona, con particolare riferimento alle 

condizioni di disagio e ai servizi strumentali, nonché potenziamento della carta dello studente”; 

- alle Linee guida della Regione Lombardia per la ristorazione scolastica - Decreto Regione Lombardia - 

Direzione Generale Sanità - del 1.08.2002 n. 14833 pubblicato sul BURL del 5.09.2002 2° supplemento 

straordinario al n. 36 s.m.i., parte integrante e sostanziale del presente Capitolato speciale; 

- alla Nota di Regione Lombardia - Direzione Generale Welfare Prevenzione Prot. n. 0044234/2020 del 

7.09.2020 ad oggetto “Indicazioni per la riapertura della ristorazione scolastica”; 

- al D.lgs. 50/2016 Codice dei Contratti; 

- alle Linee guida di ATS Val Padana, Dipartimento di Igiene e Prevenzione Sanitaria - UOC Igiene Alimenti 

e Nutrizione - UOS Igiene Alimenti e Nutrizione a valenza territoriale di cui agli Allegati da scaricare 

direttamente dal sito di ATS Val Padana al seguente link https://www.ats-valpadana.it/linee-guida-

per-capitolato-d-appalto-nella-ristorazione-scolastica 

- al D.lgs. 155/1997 s.m.i. in materia di HACCP. 

6.5 L’I.A. entro quindici giorni dalla data di aggiudicazione dovrà presentare il manuale di autocontrollo per 

le parti del servizio di propria competenza. 

Per tutti gli alimenti e i prodotti richiesti dovrà essere osservato il rigoroso rispetto delle disposizioni di lege 

comunitarie e nazionali vigenti al momento della fornitura in materia di igiene degli alimenti, loro 

produzione e confezionamento, nonché delle caratteristiche merceologiche delle derrate alimentari e dei 

menù settimanali, che potranno subire adeguamenti durante la decorrenza dell’appalto senza peraltro 

comportare modifiche del prezzo del pasto offerto in sede di gara. 

Nel corso dell’appalto l’I.A. è tenuta ad integrare con nuovi prodotti, sulla base delle esigenze espresse dal 

Comune con idoneo preavviso, le tipologie merceologiche e la varietà degli alimenti indicati in sede di gara. 

 

6.6 Il servizio di ristorazione scolastica di cui al presente Capitolato speciale prevede la gestione dei 

seguenti centri cottura (cucine) di proprietà del Comune di Viadana e dati in gestione all’I.A.: 

a) Centro cottura ubicato presso la Scuola d’Infanzia Bedoli di Viadana – La cui capacità produttiva 

massima è stimata complessivamente in n. 250 pasti/giorno; 

https://www.ats-valpadana.it/linee-guida-per-capitolato-d-appalto-nella-ristorazione-scolastica
https://www.ats-valpadana.it/linee-guida-per-capitolato-d-appalto-nella-ristorazione-scolastica
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b) Centro cottura ubicato presso la Scuola d’Infanzia “Don E. Mazzi” di Cicognara – La cui capacità 

produttiva massima è stimata complessivamente in n. 530 pasti/giorno; 

c) Centro cottura ubicato presso l’Asilo Nido Comunale Crescere di Viadana, per le necessità del medesimo 

Asilo Nido; 

d) Centro cottura / terminale di cottura ubicato presso l’Istituto di San Matteo delle Chiaviche – La cui 

capacità produttiva massima è stimata complessivamente in n. 130 pasti/giorno – tale centro cottura 

non è stato attivato nell’a.s. 2021/22. Per il presente capitolato è richiesta la sua predisposizione 

almeno quale terminale di cottura della pasta/gnocchi/riso e di condimento delle verdure. 

6.7 Nel presente capitolato è ricompresa la preparazione dei pasti, dello spuntino di metà mattina e di 

spuntino pomeridiano in caso di attivazione del CRED estivo comunale. Il CRED estivo usufruisce del servizio 

cinque giorni a settimana nel solo mese di luglio. L’attivazione del CRED verrà comunicata alla I.A. entro il 

mese di giugno di ogni anno. Vista l’impossibilità di prevedere l’attivazione o meno del centro estivo, l’A.C. 

non assume alcun impegno in ordine all’effettivo numero dei pasti che dovranno essere erogati per questo 

servizio e l’I.A. non potrà richiedere alcun compenso e/o indennizzo nel caso di mancata attivazione. 

 

6.8 Fatta eccezione per le diete speciali più sopra menzionate, le diete in bianco e i menù alternativi per 

motivi etici/culturali/religiosi, si precisa che per il perseguimento di obiettivi di educazione alimentare 

finalizzata alla prevenzione degli squilibri nutrizionali derivanti da diete incongrue il menù è unico e non 

prevede alternative. 

 

6.9 Qualsiasi variazione negli orari e nei giorni di refezione così come l’attivazione di ulteriori sedi di 

refezione scolastica oltre quelle già indicate sarà tempestivamente comunicata alla I.A.. 

Impreviste sospensioni o riduzioni del servizio dovute a cause di forza maggiore (avverse condizioni 

meteorologiche, sospensione lezioni, adesioni a scioperi, ecc.) saranno comunicate alla I.A. non oltre le ore 

9,00 dello stesso giorno di refezione.  

La richiesta di pasti sarà effettuata direttamente dalle scuole per via informatica. 

 

 

Art. 7 Prestazioni principali per la gestione del servizio mensa nelle scuole dotate di cucina interna 

 

7.1 Ove sia presente la cucina interna, l’I.A. deve garantire lo svolgimento delle seguenti prestazioni 

minimali: 

a) Registrazione giornaliera con sistema informatizzato, messo a disposizione dall’I.A., delle presenze per 

la definizione e la prenotazione dei pasti necessari e successiva comunicazione al’A.C. per l’addebito 

dei pagamenti all’utenza; 

b) Fornitura delle derrate alimentari nel rispetto del presente capitolato e di quanto offerto in sede di 

gara; 

c) Gestione della dispensa: ordinativi delle materie prime, controllo consegne, eliminazioni di prodotti in 

scadenza, …; 

d) Fornitura della frutta fresca da distribuire  quale spuntino di metà mattina per le scuole dell’infanzia 

in quantità sufficiente per essere somministrata a tutti i bambini presenti, anche a quelli che non 

usufruiscono del servizio mensa, senza che questo comporti un aggravio di prezzo da parte del Comune 

di Viadana; 

e) Preparazione del pasto con utilizzo del sistema produttivo tradizionale definito “legame fresco-caldo”, 

il quale non prevede interruzione di processo tra la cottura e la distribuzione dei pasti. E’ ammesso il 

ricorso ad altri tipi di legame per preparazioni la cui lavorazione in loco appaia particolarmente 

laboriosa (es. paste lievitate, gnocchi, polpette di ceci/legumi, …). I pasti dovranno essere eseguiti a 

regola d’arte, nel pieno rispetto delle Linee guida della competente ATS Valpadana e secondo le più 

accurate procedure volte a garantirne la qualità organolettica e l’assoluta sicurezza igienica; 

f) Predisposizione di pasti in misura superiore del 5% al quantitativo giornaliero ordinato al fine di 

garantire eventuali “BIS”, senza oneri aggiuntivi per il Comune di Viadana; 

g) Predisposizione carrello e distribuzione pasti: 
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- Porzionatura e predisposizione carrello: il carrello è predisposto con portate multiporzione 

appositamente preparate secondo il numero di pasti ordinati; il secondo piatto (carne, pesce, …) 

deve poter essere servito, possibilmente, in porzione integra, il cui peso rispetti la grammatura 

stabilita; 

- Trasporto carrelli ai refettori/sezioni; 

- Somministrazione/scodellamento della singola porzione secondo la grammatura prevista. 

Il tempo di distribuzione sarà di circa 35/40 minuti, per una durata complessiva del pasto di circa 

un’ora, nel rispetto comunque delle esigenze delle singole scuole, classi e utenti; 

h) Apparecchiatura/sparecchiatura, ritiro dei piatti sporchi tra una portata e l’altra, con le seguenti 

precisazioni: 

- In tutte le scuole con cucina interna l’apparecchiatura è normalmente effettuata con tovaglie in 

tessuto, salvo quando la scuola chieda espressamente di utilizzare la sola tovaglietta “usa e getta”, 

in tal caso essa sarà di carta biodegradabile e compostabile; 

- Ogni locale mensa, al momento della distribuzione, deve sempre disporre di apposito rotolo di 

carta assorbente biodegradabile e compostabile; 

- Il pane, servito in appositi cestini, deve essere distribuito solo dopo il primo piatto; 

- Su richiesta della singola scuola, la verdura potrà essere servita ad inizio pasto; 

- Il formaggio sul primo piatto, se previsto in menù, dovrà essere dato solo su richiesta dell’alunno; 

- In ciascun plesso scolastico deve essere fornita una dotazione di generi per il condimento delle 

verdure, composta da: olio extravergine di oliva, aceto di vino, sale fine iodato, limone (a 

disposizione durante il pasto, non in tavola); 

- L’apparecchiatura è sempre completata dalla presenza sui tavoli di brocche già riempite d’acqua; 

durante i pasti, il personale della ditta provvede, al bisogno, a riempire, di nuovo le brocche, salvo 

nelle scuole il cui refettorio è dotato di un punto acqua che serve anche da approvvigionamento 

durante il pasto; 

per l’apparecchiatura si richiede l’utilizzo di: 

- piatti in ceramica, porcellana o melamina, di colore bianco, integri, non scheggiati, non graffiati 

e senza fessure, crepe o graffi; le dimensioni saranno diverse a seconda dell’utenza; 

- bicchieri e brocche per l’acqua in vetro infrangibile o melamina, integri, non graffiati, non 

scheggiati ed idonei per il lavaggio in lavastoviglie; le dimensioni saranno diverse a seconda 

dell’utenza; 

- posateria in acciaio inox, delle dimensioni e tipologie adatte al tipo di utenza; 

i) Pulizia e riordino: 

- Prima e dopo pranzo: pulizia delle seggiole e sanificazione dei tavoli, oltre al disbrigo, la 

predisposizione dei tavoli e il riassetto; 

- Quotidianamente: rigoverno della stoviglieria usata e pulizia completa dei locali cucina, dispensa 

e di servizio delle cucine; 

- A inizio e fine anno scolastico: pulizie a fondo delle cucine, delle dispense e degli arredi delle sale 

mensa; 

- Lavaggio e stiro tovagliato e biancheria ad uso mensa; 

- È richiesto inoltre il lavaggio di piccoli oggetti, attrezzi e casalinghi utilizzati dai bambini durante 

le attività didattiche (es. piccoli recipienti per il travaso e la manipolazione di generi alimentari 

come farine, pastelle, …); 

j) Fornitura di prodotti, materiali e attrezzature occorrenti per le pulizie suddette (compresi i prodotti 

per il lavaggio di stoviglie e biancheria), tutti i prodotti devono essere eco-compatibili, a basso impatto 

ambientale (senza fosfati), preferibilmente a marchio Ecolabel o marchi equivalenti; di essi dovrà 

essere presentata scheda tecnica e di sicurezza; 

k) In occasione delle festività e di fine anno potrà essere richiesta la fornitura di particolari preparazioni 

di cucina (es. Pandoro/panettone, colomba, …) e del materiale d’apparecchiatura a perdere 

eventualmente necessario per la somministrazione; 

l) L’elenco delle prestazioni, come sopra riportato, non può considerarsi esaustivo, pertanto di intendono 

ricomprese anche eventuali attività non indicate, se necessarie per la realizzazione del servizio di 

mensa scolastica. 
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Art. 8 Prestazioni principali per la gestione del servizio mensa nelle scuole non dotate di cucina interna 

 

8.1 Ove non sia presente una cucina interna l’I.A. deve garantire lo svolgimento delle seguenti prestazioni 

minimali: 

a) Registrazione giornaliera con sistema informatizzato, messo a disposizione dall’I.A., delle presenze per 

la definizione e la prenotazione dei pasti necessari e successiva comunicazione all’A.C. per l’addebito 

dei pagamenti all’utenza; 

b) Fornitura, presso tutte le scuole dell’infanzia che ne facciano richiesta, della frutta fresca quale 

merenda di metà mattina in quantità sufficiente per essere somministrata a tutti i bambini presenti, 

anche a quelli che non usufruiscono del servizio mensa, senza che questo comporti un aggravio di prezzo 

da parte del Comune di Viadana; 

c) Preparazione dei pasti nei centri di cottura di proprietà del Comune di Viadana e dati in gestione all’I.A. 

nel rispetto delle materie prime offerte in sede di gara; 

d) Produzione/consegna presso ogni terminale di distribuzione (refettorio/aule) di pasti in misura 

superiore del 5% al quantitativo giornaliero ordinato al fine di garantire eventuali “BIS”, senza oneri 

aggiuntivi per il Comune di Viadana; 

e) Trasporto del pasto confezionato ai singoli plessi scolastici nel rispetto di quanto segue: 

- la consegna deve essere effettuata entro 30 minuti dalla partenza del centro di cottura all’arrivo 

alla scuola, e comunque entro il tempo utile affinché le caratteristiche organolettiche e di 

appetibilità si conservino intatte; 

- i pasti preparati secondo ordinativo non devono giungere alla singola scuola prima di 30 minuti 

dall’orario stabilito per la refezione; 

- gli automezzi utilizzati per il trasporto devono possedere le necessarie autorizzazioni sanitarie, 

essere adeguatamente predisposti e adibiti al trasporto di alimenti (la temperatura dei pasti 

all’arrivo potrà essere oggetto di controllo da parte dell’A.C. o di ATS); 

- i pasti, in multiporzione, dovranno essere trasportati in idonei contenitori chiusi ermeticamente, 

nei quali i singoli componenti del pasto devono essere contenuti separatamente (contenitori diversi 

per la pasta, per il sugo, per i brodi, per la pietanza e per i contorni); detti contenitori dovranno 

essere a loro volta inseriti in idonei contenitori termici, dotati di sistemi adatti a mantenere il 

calore o a garantire la refrigerazione fino alla somministrazione, secondo quanto previsto dalla 

vigente normativa; 

- il personale addetto alla distribuzione dovrà essere munito di termometri sonda per misurare la 

temperatura dei cibi “al cuore”; 

- in caso di consegna di un numero di pasti inferiore a quelli ordinati, la ditta deve provvedere, 

tassativamente entro 20 minuti dalla segnalazione telefonica, ad integrare il numero dei pasti 

mancanti; 

- il servizio di trasporto comprende il ritiro dei contenitori con le vivande dei centri di cottura, la 

consegna degli stessi direttamente nei locali di ciascuna scuola adibiti al porzionamento dei pasti 

all’orario specificato e il ritiro dei contenitori sporchi da riportare ai centri di cottura; 

- la consegna avverrà in ciascuna sede secondo gli orari comunicati preventivamente dall’ufficio 

comunale competente – riportati nell’allegato 1 – e si occuperà del ritiro dei contenitori utilizzati 

che provvederà a pulire e sanificare; 

- l’I.A. dovrà elaborare un piano per il trasporto e la consegna dei pasti nei singoli refettori in modo 

da ridurre al minimo i tempi di percorrenza al fine di salvaguardare la gradevolezza dei pasti. Il 

piano trasporti dei pasti dovrà essere osservato scrupolosamente; 

- gli orari e i luoghi di prelievo e di consegna dei pasti potranno essere modificati nel corso 

dell’appalto per sopravvenute esigenze del servizio e saranno comunicati alla I.A. con preavviso di 

almeno 24 ore. Impreviste sospensioni o riduzioni del servizio di refezione scolastica dovute a 

cause di forza maggiore (avverse condizioni meteorologiche, sospensione lezioni, adesioni a 

scioperi, ecc.), saranno comunicate tempestivamente all'I.A. 

f) Predisposizione del carrello termico e dei carrelli per la distribuzione dei pasti nelle sale mensa: 
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- consegna delle pluriporzioni in relazione al numero dei pasti ordinati, in appositi contenitori da 

inserire nei carrelli termici posti nelle sale mensa;  

- eventuale trattamento di alcune preparazioni (es. condimento verdure); 

- i secondi devono poter essere serviti, possibilmente, in porzione integra, il cui peso rispetti la 

grammatura stabilita; 

- somministrazione/scodellamento della singola porzione, preparata secondo la grammatura 

prevista; la distribuzione al tavolo dovrà avvenire non prima che gli utenti siano presenti, salvo 

quando si tratti di minestre calde; la pasta al sugo deve essere condita solo al momento di servirla; 

le verdure vanno condite al momento del consumo (in ciascun plesso dovranno essere tenuti a 

disposizione in un armadietto chiuso a chiave all’interno della sala mensa o di altra stanza 

opportunamente predisposta una dotazione di olio extravergine, sale, limone, aceto o aceto 

balsamico); 

Il tempo di distribuzione sarà di circa 35/40 minuti, per una durata complessiva del pasto di circa 

un’ora, nel rispetto comunque delle esigenze delle singole scuole, classi e utenti; 

g) Apparecchiatura/sparecchiatura, ritiro dei piatti sporchi tra una portata e l’altra, con le seguenti 

precisazioni: 

- ove possibile per l’apparecchiatura di richiede l’utilizzo di: 

▪ piatti in ceramica, porcellana o melamina, di colore bianco, integri, non scheggiati, non 

graffiati e senza fessure, crepe o graffi; le dimensioni saranno diverse a seconda dell’utenza; 

▪ bicchieri e brocche per l’acqua in vetro infrangibile o melamina, integri, non graffiati, non 

scheggiati ed idonei per il lavaggio in lavastoviglie; le dimensioni saranno diverse a seconda 

dell’utenza; 

▪ posateria in acciaio inox, delle dimensioni e tipologie adatte al tipo di utenza; 

- nei terminali in cui non è possibile quanto sopra deve essere fornito tutto il materiale a perdere 

per l’apparecchiatura (piatti, bicchieri, posate, tovagliette, tovaglioli e rotoli carta) che dovrà 

essere biodegradabile e compostabile e fornito in rapporto (di 1 a 1) ai pasti ordinati, leggermente 

maggiorato per far fronte all’eventuale situazione di bisogno (rottura, caduta a terra, …); 

- il pane dovrà essere tagliato nella grammatura richiesta e distribuito solo dopo il primo piatto 

eliminando mono porzioni confezionate; 

- su richiesta della singola scuola, la verdura potrà essere servita ad inizio pasto; 

- l’apparecchiatura è completata, ove possibile, dalla presenza sui tavoli delle brocche già riempite 

d’acqua; 

h) Pulizia e riordino refettori: 

- prima e dopo il pranzo: riassetto, pulizia delle seggiole e sanificazione dei tavoli; 

- dopo il pasto: pulizia e disinfezione dei contenitori, dei carrelli termici e di ogni altro utensile 

utilizzato per il servizio d’asporto, comprese le brocche dell’acqua; 

- fornitura di prodotti, materiali e attrezzature occorrenti per le pulizie suddette: tutti i prodotti 

devono essere eco-compatibili, a basso impatto ambientale (senza fosfati), preferibilmente a 

marchio Ecolabel o marchi equivalenti; di essi dovrà essere depositata scheda tecnica e di sicurezza 

presso la scuola; 

i) In occasione delle festività e di fine anno potrà essere richiesta la fornitura di particolari preparazioni 

di cucina (es. Pandoro/panettone, colomba, …) e del materiale d’apparecchiatura a perdere 

eventualmente necessario per la somministrazione; 

j) Si privilegerà, in accordo con l’A.C., l’allestimento ove possibile di una zona lavaggio con lavastoviglie 

al fine di permettere l’utilizzo di stoviglie lavabili in ceramica/melamina/vetro/acciaio; 

L’elenco delle prestazioni, come sopra riportato, non può considerarsi esaustivo, pertanto di intendono 

ricomprese anche eventuali attività non indicate, se necessarie per la realizzazione del servizio di mensa 

scolastica. 

 

8.2 Qualora la cucina presente presso il plesso di San Matteo, venisse attivata quale terminale di cottura, 

anziché centro di cottura, dovrà essere opportunamente attrezzata per la cottura della componente 

cerealicola di alcuni primi piatti, e cioè pasta di semola, gnocchi e riso, mentre i condimenti dovranno 

arrivare insieme alle altre componenti del pasto, dal centro cottura in appalto. Sono escluse da questa 
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preparazione minestre, polenta, risotti, lasagne, pasta fresca, … che invece dovranno essere cotti nel 

centro di cottura ed inviati insieme ai pasti. 

La cottura in loco riguarderà solo i pasti degli utenti con menù normale, mentre per le diete speciali, 

qualora prevista alternativa, dovrà essere rispettato quanto previsto all’art. 13 del presente capitolato. 

Per tale attività, “non giornaliera”, non sarà riconosciuto alcun corrispettivo aggiuntivo oltre quanto 

previsto dal presente capitolato d’appalto. 

 

 

Art. 9 Prestazioni principali per la gestione del servizio mensa presso l’Asilo Nido Comunale Crescere 

 

9.1 L’I.A. dovrà garantire la gestione integrale del servizio di ristorazione per gli utenti e per il personale 

comunale dell’asilo nido.  

Tutte le operazioni inerenti la produzione giornaliera dei pasti devono essere eseguite nella cucina riservata 

al nido. 

Il servizio di cucina sarà svolto dalla ditta in stretta relazione con il personale educativo. 

9.2 La ditta provvede ad acquisire tutte le materie prime necessarie alla preparazione dei pasti. I menù 

estivo e invernale, nonché le merende, vengono individuati, secondo le linee di indirizzo 0-3 anni di ATS 

Valpadana, (Allegato 3) scaricabili al link https://www.ats-valpadana.it/linee-guida-per-capitolato-d-

appalto-nella-ristorazione-scolastica.  

Per quanto riguarda le caratteristiche degli alimenti, si richiama quanto previsto nel presente capitolato 

d’appalto e le allegate Specifiche tecniche relative alle caratteristiche merceologiche delle derrate 

alimentari (All. 2) salvo per i prodotti elencati nella seguente tabella, specificamente richiesti per l’utenza 

dell’asilo nido:  

a) VERDURE: Tutte le verdure utilizzate negli asili nido anche quelle da utilizzare come contorno cotto o 

per brodi vegetali e/o minestroni dovranno essere fresche. Le uniche verdure surgelate accettate 

saranno fagiolini, piselli e biete/spinaci.  

b) FRUTTA: La frutta utilizzata negli asili nido sarà esclusivamente fresca tranne che per gli omogeneizzati 

di frutta utilizzati per i lattanti fermo restando la certificazione biologica.  

c) ALIMENTI SPECIALI PER LA PRIMA INFANZIA: latte in polvere e omogeneizzati di carne dovranno essere 

BIOLOGICI, così anche farine speciali (riso, tapioca, orzo, ...), pastine micron omogeneizzati di 

frutta/pesce/formaggio, liofilizzati per lattanti.  

9.3 E’ richiesta l'acqua naturale oligominerale, confezionata in bottiglia di vetro, con un residuo fisso a 

180°C inferiore ai 200 mg/litro ed una concentrazione di nitrati possibilmente assente od inferiore a 5 mg/l, 

per i lattanti e per preparazioni o diete che ne richiedano l’utilizzo specifico nella misura di un litro ogni 

lattante (0/16 mesi). 

 

9.4 La ditta provvede a fornire, oltre a prodotti/attrezzature per assicurare la pulizia e l’igienizzazione 

ordinaria e straordinaria dei locali cucina-dispensa, ogni altro attrezzo, elettrodomestico, accessorio, 

stoviglia e quant’altro necessario, ad integrazione o in sostituzione della dotazione dell’asilo nido.  

 

9.5 Per quanto attiene la gestione del servizio si rimanda al precedente art. 7 salvo per quanto attiene le 

seguenti funzioni che non rientrano tra i compiti della ditta aggiudicataria:  

- la somministrazione dei pasti e delle merende agli utenti;  

- il disbrigo, l’apparecchiatura/sparecchiatura; 

- la pulizia di seggiole e tavoli (delle sezioni); 

- il lavaggio e stiro di biancheria e tovagliato;  

- il riempimento delle brocche.  

E’ invece a cura della ditta (operatori di cucina) l’acquisizione delle presenze effettive giornaliere di 

bambini e adulti per la preparazione dei corrispondenti pasti, merende mattutina e pomeridiana, tramite 

apposita scheda informatizzata (compilata dall’educatrice comunale) che riporterà l’eventuale dieta 

speciale per lattanti che preveda l’utilizzo di alimenti specifici come latte di proseguimento, 

omogeneizzato, pastina micron, ecc..  

 

https://www.ats-valpadana.it/linee-guida-per-capitolato-d-appalto-nella-ristorazione-scolastica
https://www.ats-valpadana.it/linee-guida-per-capitolato-d-appalto-nella-ristorazione-scolastica
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Art. 10 Modalità di prenotazione del pasto 

 

10.1 Ogni giorno, indicativamente entro le 9.30, verrà comunicato dalle singole scuole alle cucine di 

riferimento il numero dei pasti occorrenti, attraverso le modalità proposte dall’aggiudicatario e convenute 

con l’A.C. 

Tale orario potrà subire variazioni in relazione ad esigenze organizzative sopravvenute e le eventuali 

modifiche verranno comunicate nel più breve tempo possibile, l’I.A. dovrà comunque adoperarsi affinché i 

pasti vengano preparati e confezionati in tempo utile per garantire il rispetto degli orari fissati per il 

consumo in ciascun ordine di scuola. 

10.2 La rilevazione delle presenze e la prenotazione dei pasti è svolta in collaborazione con il personale 

scolastico. A tal fine l’I.A. è tenuta a fornire un sistema informatizzato di rilevazione delle presenze e di 

prenotazione pasti, con particolare attenzione alle diete alimentari. 

 

10.3 Il sistema informatizzato dovrà essere in grado di inviare tempestivamente al termine di ciascun mese, 

i dati relativi ai pasti ordinati anche all’A.C. per la successiva fatturazione della spesa alle famiglie. 

 

 

Art. 11 Qualità delle materie prime 

 

11.1 Per la fornitura delle derrate e del materiale a perdere necessario al confezionamento dei pasti e delle 

merende presso ogni centro produzione pasti (cucina) l’I.A. dovrà impiegare prodotti le cui caratteristiche 

qualitative dovranno corrispondere a quanto indicato nell’Allegato, parte integrante e sostanziale del 

presente Capitolato speciale, redatto dal Dipartimento di Igiene e Prevenzione Sanitaria di ATS Val 

Padana denominato Linee guida per Capitolato d’appalto nella Ristorazione scolastica – 

Caratteristiche merceologiche delle derrate alimentari (Allegato 4) scaricabile al link https://www.ats-

valpadana.it/linee-guida-per-capitolato-d-appalto-nella-ristorazione-scolastica, in base ai menù 

settimanali previsti per il tipo di scuola/servizio e rispettando le grammature previste per le diverse fasce 

d’età dai Larn in vigore, oltre ai requisiti richiesti e specificati nel presente articolo e nel successivo Art. 

12. 

 

11.2 Le materie prime utilizzate e fornite dall’impresa appaltatrice dovranno essere di “qualità – igienica, 

nutrizionale, organolettica e merceologica – superiore”. 

 

11.3 L’A.C. promuove l’utilizzo di prodotti locali e comunque prodotti DOP/DOC/IGP/SGT/a filiera corta cd 

Km 0/equo e solidali come previsto dal Decreto Ministeriale n. 65 del 10.03.2020 “Criteri Ambientali Minimi 

– CAM – per i servizi di ristorazione collettiva e fornitura di derrate alimentari” (All. 9). 

 

11.4 L’A.C., in base al D.M. n. 14771 del 18/12/2017 “Criteri e requisiti delle mense scolastiche biologiche” 

(All. 10), intende ottenere il requisito di Mensa Scolastica Bio. 

L’I.A. è tenuta in ogni caso a rispettare i quantitativi di biologico e le misure per la gestione dei prodotti e 

la preparazione dei pasti richiesti nel sopracitato D.M. 

11.5 Per le produzioni da “filiera corta”, come previsto dal Piano d’Azione Nazionale per la Sostenibilità 

Ambientale – PAN -, ai sensi del Decreto Interministeriale 11 aprile 2008 s.m.i, dovrà essere specificata e 

valutata la tipologia di prodotti che effettivamente il territorio locale è in grado di fornire e dovrà essere 

definita la distanza chilometrica di produzione rispetto al centro produzione pasti (cucina). 

L’A.C. considera locali le derrate prodotte in un raggio di 150 km da Viadana capoluogo. L’impiego di 

prodotti provenienti da un’area non distante dal luogo di consumo è voluto per facilitare il controllo di 

qualità e di filiera, oltre che per contrastare l’inquinamento atmosferico dovuto ai gas inquinanti emessi 

dai mezzi di trasporto. 

11.6 E’ fatto divieto all’impresa appaltatrice di utilizzare, nell’esecuzione di tutti i servizi e forniture 

oggetto del presente appalto derrate alimentari derivanti da biotecnologie, ossia alimenti derivanti da 

https://www.ats-valpadana.it/linee-guida-per-capitolato-d-appalto-nella-ristorazione-scolastica
https://www.ats-valpadana.it/linee-guida-per-capitolato-d-appalto-nella-ristorazione-scolastica
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organismi vegetali o animali nei quali l’informazione genetica sia stata modificata da tecniche di ingegneria 

genetica (O.G.M.).  

L’impresa appaltatrice è tenuta a verificare e dimostrare l’assenza di alimenti contenenti organismi 

geneticamente modificati (OGM) attraverso la richiesta ai propri fornitori, per il successivo inoltro a questa 

Amministrazione, di apposite dichiarazioni. Tali dichiarazioni dovranno dunque essere messe a disposizione 

degli organi di controllo previsti dal presente Capitolato speciale.  

11.7 In relazione alla “vita commerciale residua” consentita dei prodotti al momento della consegna si 

rimanda alla Tabella shelf-life minima residua dei prodotti, parte dell’Allegato denominato Linee guida 

per Capitolato d’appalto nella ristorazione scolastica – caratteristiche merceologiche delle derrate 

alimentari (All. 2). 

I prodotti dovranno avere, comunque, alla consegna una vita residua non inferiore al 70% e dovrà essere 

previsto il ritiro da parte dei fornitori delle scorte alimentari che dovessero risultare NON utilizzate alla fine 

del ciclo scolastico (pausa estiva) anche se con vita commerciale residua non scaduta. 

 

11.8 Per i prodotti orto-frutticoli freschi l’impresa appaltatrice dovrà garantire il rispetto della stagionalità 

oltre al buon stato di “vegetazione o maturazione in campo” e di “maturazione al consumo” al fine di 

assicurare la migliore gradibilità ed il migliore valore nutrizionale dei prodotti stessi. 

Nel caso in cui l’ortofrutta fresca bio non fosse disponibile sul mercato, a causa di eventi 

atmosferici/emergenziali particolari, l’I.A. dovrà proporne la sostituzione nel menù giornaliero con altra 

ottenuta con tecniche di lotta integrata, informandone tempestivamente l’A.C. In caso di impossibilità 

dimostrata di utilizzo anche dei prodotti ottenuti con tecniche di lotta integrata, potrà essere autorizzata 

la sostituzione con prodotti provenienti dall'agricoltura tradizionale privilegiando quella di provenienza 

regionale. 

11.9 Tutte le derrate dovranno rispettare quanto previsto dalla normativa dell’Unione Europea e dalla 

normativa nazionale in tema di igiene degli alimenti e sicurezza alimentare. Tutte le materie prime fornite 

dovranno essere conformi in tema di etichettatura a quanto stabilito dal Regolamento UE 1169/2011 e dal 

D.lgs. 231/2017 s.m.i. Dovranno inoltre ottemperare alle disposizioni normative specifiche dei diversi settori 

alimentari e agli eventuali disciplinari di produzione. Per tutte le derrate alimentari dovrà essere garantito 

il rispetto della tracciabilità/rintracciabilità secondo il Regolamento UE 178/2002 art. 18 s.m.i. 

 

11.10 L’I.A., prima dell’inizio del servizio, dovrà fornire alla A.C. l’elenco delle derrate alimentari, 

comprensivo dei relativi marchi nominativi dell’azienda fornitrice e produttrice, nome commerciale dei 

prodotti utilizzati, schede tecniche e ogni altro elemento utile alla identificazione delle derrate. L’I.A. deve 

acquisire dai fornitori, e rendere disponibili all’A.C. ad ogni richiesta, idonee certificazioni di qualità o 

dichiarazioni di conformità delle derrate alimentari alle vigenti normative in materia alimentare e 

all’allegato 2 “Specifiche tecniche relative alle caratteristiche merceologiche degli alimenti”. L’A.C. potrà 

richiedere, qualora lo reputi necessario, qualsiasi documentazione o certificazione sanitaria, anche non 

obbligatoria, sui prodotti forniti. Il mancato adempimento a tali richieste sarà di per sé motivo di revoca 

dell’affidamento. 

 

11.11 L’impiego dei prodotti biologici previsti dal presente Capitolato speciale dovrà essere comprovato da 

un riepilogo mensile relativo ai consumi effettuati nonché dalle bolle di consegna attestanti la 

denominazione e i quantitativi dei prodotti biologici pervenuti ai centri produzione pasti (cucine). A tale 

scopo l’impresa appaltatrice è tenuta a compilare mensilmente un modello riepilogativo dei quantitativi dei 

prodotti biologici consegnati presso ogni centro produzione pasti (cucina) e ad allegarlo alla fattura. Le 

quantità dei prodotti biologici da garantire nell’arco di un mese sono da intendersi come quantitativo 

minimo; nessun compenso sarà pertanto dovuto all’impresa appaltatrice qualora le quantità erogate 

dovessero risultare superiori alle esigenze effettive. 

Per contro è considerata tollerabile una differenza in meno tra il peso previsto e quello realmente 

consumato dell’ordine del 10%, a patto che ciò non si ripeta per più di due mesi continuativi. 
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11.12 Tutti gli imballaggi destinati a venire a contatto direttamente/indirettamente con i prodotti 

alimentari devono essere conformi alla normativa di legge e conformi ai CAM per escludere il trasferimento 

di sostanze ai prodotti alimentari stessi tali da mettere in pericolo la salute umana o da comportare una 

modifica inaccettabile della loro composizione o un deterioramento delle loro caratteristiche 

organolettiche. 

I contenitori dovranno presentarsi integri, essere esenti da infestanti o segni di infestazione, odori 

particolari, sporchi, bagnati o ammuffiti. 

 

11.13 Le condizioni di temperatura che devono essere rispettate durante il trasporto delle derrate 

alimentari sono indicate nelle tabelle tratte dall’Allegato C1 alla DGR Regione Lombardia 20.12.2013 – n. 

X/1105 “Linee di indirizzo per la semplificazione dell’applicazione del sistema HACCP nelle microimprese 

del settore alimentare” riportate nell’Allegato, parte integrante e sostanziale del presente Capitolato 

speciale, denominato Linee guida per Capitolato d’appalto nella ristorazione scolastica – 

caratteristiche merceologiche delle derrate alimentari (All. 2) da scaricare sul sito di ATS Val Padana al 

link https://www.ats-valpadana.it/linee-guida-per-capitolato-d-appalto-nella-ristorazione-scolastica. 

 

11.14 Successivamente alla consegna delle derrate, le temperature di conservazione sono quelle indicate 

nel Manuale di autocontrollo. 

 

11.15 Le modalità e la frequenza delle consegne, oltre che la shelf-life dei prodotti (vita residua rispetto 

alla scadenza indicata in etichetta) al momento della consegna da parte dei fornitori verranno valutate in 

sede di offerta tecnica. 

 

11.16 Gli operatori del Servizio Igiene Pubblica di ATS Val Padana potranno effettuare in ogni tempo prelievi 

di campioni di alimenti per l’accertamento della conformità degli stessi ai requisiti di legge. Tale potere di 

controllo potrà essere esercitato anche dall’Amministrazione Comunale direttamente o tramite terzi. 

 

11.17 L’Amministrazione Comunale, ai sensi del D.Lgs. 231/2017, si riserva il diritto di procedere a controlli 

sulle modalità di svolgimento della fornitura, sull’igiene dei mezzi di trasporto, sulla qualità delle derrate 

alimentari e sulla verifica della corrispondenza delle merci all’ordine allo scopo di accertare la loro 

corrispondenza alle norme stabilite dal presente Capitolato speciale e descrittivo. 

 

 

Art. 12 Trasformazione delle derrate alimentari, composizione pasti, menù e grammature 

 

12.1 Con particolare riguardo alla fase di trasformazione delle derrate alimentari, i pasti preparati devono 

rispondere al dettato dell’art. 5 della Legge 283/1962 s.m.i. per quanto riguarda lo stato degli alimenti 

impiegati e all’art. 31 del D.P.R. 327/1980 s.m.i. per quanto concerne il rispetto delle temperature di 

mantenimento per gli alimenti deperibili sia crudi che cotti da consumarsi freddi o caldi. 

 

12.2 I pasti dovranno rapportarsi ai menù e alle grammature previste dalle Linee guida elaborate dalla 

U.O.C. di Igiene Alimenti e Prevenzione Sanitaria di ATS Val Padana (All. 2, 3, 4 e 5), parte integrante 

del presente Capitolato anche se non materialmente riportate, da scaricare  dal sito di ATS Val Padana al 

link https://www.ats-valpadana.it/linee-guida-per-capitolato-d-appalto-nella-ristorazione-scolastica. 

  

12.3 Su richiesta del singolo plesso, potrà essere richiesta la fornitura di un antipasto di verdure crude al 

posto della frutta di fine pasto.  

 

12.4 L’impresa appaltatrice, qualora richiesto, dovrà essere disponibile a sperimentare una diversa 

distribuzione dei pasti in modo da soddisfare eventuali necessità da parte dell’Amministrazione Comunale 

in accordo con la Commissione Mensa e ATS Val Padana. 

 

12.5 L’amministrazione Comunale, di concerto con ATS Val Padana e la Commissione Mensa potrà disporre 

le necessarie modifiche e/o integrazioni alle tabelle dietetiche e ai menù allegati, anche in base alla 

https://www.ats-valpadana.it/linee-guida-per-capitolato-d-appalto-nella-ristorazione-scolastica
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gradibilità del pasto manifestata dall’utenza. Eventuali variazioni al menù in adozione saranno possibili 

sempre previa approvazione da parte della U.O.C. di Igiene Alimenti e Nutrizione di ATS Val Padana 

competente territorialmente. 

 

12.6 Variazioni al menù al di fuori di specifiche richieste saranno consentite solamente nei seguenti casi: 

a) guasti di uno o più impianti nei centri produzione pasti (cucine) necessari alla realizzazione del menù 

previsto; 

b) interruzione temporanea della produzione per cause specifiche tipo scioperi, black-out; 

c) guasto delle strutture di conservazione dei prodotti deperibili; 

d) eventuale costante non gradimento, documentato tramite la compilazione delle schede di rilevazione 

della gradibilità del pasto, di alcuni piatti previo parere concordato con il competente Servizio Igiene 

degli Alimenti e Nutrizione di ATS Val Padana, Amministrazione Comunale e Commissione Mensa. 

Nei casi a), b) e c) l’impresa appaltatrice sarà tenuta ad avvisare tempestivamente l’Amministrazione 

Comunale e a concordare con essa un menù equipollente da un punto di vista dietetico, energetico e 

merceologico. Si impegnerà altresì ad avvisare gli utenti e a motivare la ragione della variazione. 

 

12.7 Progetti di educazione alimentare: 

L’I.A. è tenuta a collaborare all’eventuale attivazione di progetti di educazione alimentari proposti dalle 

scuole o dalla A.C provvedendo alle forniture necessarie, anche con prodotti non presenti nelle schede 

merceologiche di cui all’allegato 2 “Specifiche tecniche relative alle caratteristiche merceologiche degli 

alimenti”, nonché dando seguito al progetto presentato in sede di gara. 

 

 

Art. 13 Diete speciali 

  

13.1 Le diete speciali sono dietetici che richiedono alcune modifiche rispetto al menù standard e devono 

essere formulate da personale altamente qualificato dell’I.A. sulla base delle indicazioni fornite dalle “Linee 

di Indirizzo Allestimento Diete Speciali” redatte dalla U.O.C. di Igiene Alimenti e Prevenzione Sanitaria 

di ATS Val Padana (All. 5), parte integrante del presente Capitolato anche se non materialmente riportate, 

da scaricare  dal sito di ATS Val Padana al link https://www.ats-valpadana.it/linee-guida-per-capitolato-

d-appalto-nella-ristorazione-scolastica. 

Le Diete dovranno essere erogate dall’I.A. su richiesta dell’utente e concordate con l’A.C. in modo da 

garantire l’uniformità in tutto il servizio di refezione scolastica. Il certificato medico riferito alle diete 

sanitarie sarà fornito dall’utente all’ A.C. che lo trasmetterà ad I.A. In caso di menù etico religiosi A.C. 

fornirà la debita comunicazione all’I.A. 

 

13.2 Per tutte le diete speciali deve essere garantita una adeguata rotazione degli alimenti da 

somministrare. Ogni dieta speciale deve essere personalizzata, in modo tale da essere inequivocabilmente 

riconducibile al destinatario, nel rispetto delle normative vigenti in materia di privacy. Le diete speciali 

devono essere confezionate in vaschette monoporzione con coperchio e con un codice inequivocabilmente 

corrispondente all’utente a cui è destinato, alla classe e alla scuola di appartenenza. Tali vaschette devono 

essere inserite in contenitori termici idonei a mantenere la temperatura prevista dalla legge fino al 

momento del consumo. La responsabilità della somministrazione delle diete speciali è da ritenersi a carico 

della I.A. che opera a mezzo di personale opportunamente formato sulle procedure di gestione di tali diete. 

 

13.3 L’I.A. ha l’obbligo di mantenere riservati i dati e le informazioni presenti nelle certificazioni ed in ogni 

caso tutti i dati di cui potrà venire in possesso o a conoscenza durante l’espletamento del servizio. Non 

dovrà pertanto farne oggetto di divulgazione in alcuna forma e alcun modo; 

 

13.4 A titolo puramente informativo, si fa presente che nel corso dell’anno scolastico 2021/2022 sono 

attualmente fornite 75 diete speciali, di cui 31 per motivi sanitari e 44 per motivi etico/religiosi.  

 

https://www.ats-valpadana.it/linee-guida-per-capitolato-d-appalto-nella-ristorazione-scolastica
https://www.ats-valpadana.it/linee-guida-per-capitolato-d-appalto-nella-ristorazione-scolastica
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13.5 Nulla sarà dovuto alla Ditta aggiudicataria come sovrapprezzo per la preparazione delle diete speciali 

in ragione dei menù differenziati che saranno previsti. 

 

13.6 Diete speciali per motivi di salute 

Il servizio prevede la richiesta, previa acquisizione della documentazione o certificazione prescritta, di diete 

speciali o l’uso di prodotti particolari per utenti allergici, celiaci o che dovessero presentare qualsivoglia 

problematica di tipo sanitario. 

La I.A. è tenuta, pertanto, ad elaborare, con il supporto del nutrizionista, e a fornire specifiche diete 

speciali nei seguenti casi: 

- Soggetti affetti da allergie o intolleranze alimentari, siano esse singole o multiple; 

- Soggetti affetti da patologie legate all’alimentazione (es. celiachia, favismo, ecc.); 

- Soggetti con altre problematiche sanitarie (diabete, ipertensione, obesità etc.) 

Gli utenti soggetti ad intolleranze, allergie alimentari o che devono rispettare indicazioni mediche 

nell’alimentazione dovranno presentare un certificato del medico curante o di una struttura pubblica. Non 

dovranno essere presi in considerazione certificati medici non compilati in modo conforme. 

Per la scelta dei prodotti nell’intolleranza al glutine, occorre utilizzare il Prontuario dell’Associazione 

Italiana di Celiachia e i prodotti che hanno specificato in etichetta che possono essere assunti da celiaci. 

Per la preparazione dei pasti per diete speciali sanitarie si devono utilizzare flussi produttivi e attrezzature 

tassativamente separate (per conservazione, preparazione e distribuzione dei pasti). 

L’ordinazione delle diete speciali viene effettuata con le stesse modalità relative ai pasti del menù. 

13.7 Diete speciali per motivi etico/religiosi 

L’I.A. deve garantire, in favore degli utenti che ne facciano richiesta all’A.C., la produzione e la 

somministrazione di un menù compatibile con le scelte etico o religiose del fruitore del servizio. 

13.8 Diete speciali leggere 

L'I.A. si impegna a produrre e somministrare diete leggere, nel caso un utente presenti una temporanea 

indisposizione o remissione da stati temporanei di malattia, qualora ne venga fatta richiesta entro le ore 

9.30 dello stesso giorno. 

La richiesta della dieta leggera, quando rientra in un massimo di 3 giorni consecutivi, non necessita di 

certificato medico. 

Tale menù conserva la medesima struttura di quello principale ed è così composto: 

- PRIMO PIATTO: pasta o riso conditi con olio extravergine d'oliva a crudo oppure con sugo di pomodoro 

fresco. 

- SECONDO PIATTO: carne (pollo, tacchino, vitellone) o pesce cucinati al forno, ai ferri o bolliti. 

- CONTORNO: a seconda delle disponibilità, es. carote o patate lesse, condite con solo olio extravergine 

d'oliva a crudo. 

- Pane e frutta fresca (mela o banana). 

 

Art. 14 Confezionamento e trasporto dei pasti in asporto 

 

14.1 Le modalità di confezionamento dei pasti e le tipologie dei contenitori utilizzati per il trasporto 

dovranno garantire sia la sicurezza microbiologica sia il rispetto dei parametri organolettici di accettabilità 

e gradevolezza del piatto. I contenitori termici dovranno garantire altresì la massima tenuta termica oltre 

che maneggevolezza, solidità e facilità di pulizia e di sanificazione. A tale fine si definisce che: 

- l’intervallo di tempo intercorrente tra il momento della partenza dal centro produzione pasti (cucina) 

e il momento della consegna del pasto in asporto deve essere inferiore a 30 minuti con arrivo presso il 

terminale di somministrazione (refettori/aule) non eccedente 15 minuti prima dell’orario stabilito per 

la refezione; 

- i risotti saranno accompagnati da contenitori termici contenenti brodo vegetale caldo; 

- il formaggio parmigiano reggiano sarà fornito a parte nella quantità prevista nella tabella delle 

grammature e sarà aggiunto al momento della distribuzione; 
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- i pasti dovranno essere trasportati dai centri produzione pasti (cucine) ai plessi scolastici mediante 

apposite vasche in acciaio inox gastronorm inserite in contenitori termici in polipropilene espanso in 

legame caldo ad almeno + 65°C e già suddivisi plesso per plesso; 

- i cibi da consumare freddi dovranno essere trasportati in vasche in acciaio inox gastronorm inserite in 

contenitori termici che garantiscano il mantenimento di una temperatura che non superi + 10°C durante 

il trasporto e fino all’apertura dei contenitori a inizio distribuzione; 

- i primi piatti asciutti dovranno essere preparati immediatamente prima del confezionamento e del 

trasporto. Saranno conditi solo con olio extravergine d’oliva mentre i sughi, precedentemente 

approntati in contenitori termici, saranno aggiunti al momento della somministrazione nei terminali di 

distribuzione (refettori/aule); 

- i contorni andranno trasportati con il quantitativo necessario di olio extravergine di oliva a parte e in 

contenitori di vetro, graduati, possibilmente scuri. L’approntamento con olio e sale ed eventualmente 

con succo di limone dovrà avvenire nei terminali di distribuzione (refettori/aule) immediatamente 

prima del consumo; 

- dovrà essere verificata quotidianamente l’integrità strutturale e l’igienicità dei contenitori termici 

utilizzati per il trasporto dei cibi; 

- dovrà essere verificata la temperatura dei cibi alla distribuzione e, pertanto, l’impresa appaltatrice 

dovrà dotare i locali adibiti allo smistamento dei pasti (refettori/aule) di strumenti adeguati per un 

rapido controllo (termometri a sonda). 

14.2 Per le consegne l’impresa appaltatrice dovrà dotarsi di appositi furgoni rispondenti ai requisiti previsti 

dal Regolamento CE 852/2004 e s.m.i., adeguatamente predisposti e riservati al trasporto di alimenti che 

consentano il mantenimento della temperatura per i cibi da consumarsi caldi ad un livello non inferiore a 

+65°C. 

 

14.3 Analogamente dovrà essere garantito il corretto mantenimento delle temperature per gli alimenti da 

consumare freddi (salumi, formaggi, yogurt, macedonie di frutta, insalate). 

 

14.4 Il numero degli automezzi in dotazione dovrà essere sufficiente ad assicurare le consegne dei pasti da 

asporto entro gli intervalli di tempo più sopra descritti.  

 

Art. 15 Prevenzione e gestione delle eccedenze alimentari 

 

15.1 Per prevenire gli sprechi alimentari la sporzionatura dei pasti dovrà avvenire somministrando il giusto 

numero di pezzi e attraverso l’uso di appropriati utensili quali mestoli, palette o schiumatole di diverse 

misure appropriate alle porzioni da servire in base alle diverse fasce d’età (nido d’infanzia, scuole 

d’infanzia, primaria e secondaria I° grado) e in base alle grammature previste, fatta salva la previsione 

della quota del 5% per eventuali BIS. 

 

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

tra cibo servito e non servito, dovranno essere calcolate almeno approssimativamente e monitorate. 

Dovranno inoltre essere analizzate le motivazioni sulla base delle quali si genera l’eventuale eccedenza 

alimentare anche attraverso l’utilizzo di questionari con i quali rilevare le caratteristiche dei disservizi. 

Sulla scorta delle risultanze di queste segnalazioni saranno attivate azioni correttive ove possibile. 

 

15.3 Come previsto dal Decreto Interministeriale sulle Mense Biologiche (All. 10) i prodotti non 

somministrati dovranno essere recuperati e destinati ad organizzazioni non lucrative di utilità sociale che 

effettuano, a fini di beneficenza, distribuzione gratuita agli indigenti di prodotti alimentari, in linea con 

quanto previsto dalla Legge 19/08/2016 n. 166. 

Le eccedenze di cibo servito dovranno, invece, essere raccolte direttamente nella sala mensa per essere 

destinate all’alimentazione degli animali, ovvero in canili/gattili, oppure destinate a recupero in sistemi di 

compostaggio di prossimità, se presenti, in zone limitrofe o nei contenitori adibiti alla raccolta della frazione 

umida.  
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15.4 L’attuazione della politica per la riduzione degli sprechi alimentari dovrà essere oggetto di apposita 

comunicazione. I dati sulle eccedenze alimentari e le informazioni derivanti dai sondaggi sulle motivazioni 

alla base delle quali si generano le eccedenze alimentari, rilevati con il questionario più sopra citato, la 

descrizione delle misure intraprese per ridurre le eccedenze alimentari e i relativi risultati dovranno inoltre 

essere riportati dall’impresa aggiudicataria in un rapporto quadrimestrale da inviare telematicamente al 

Direttore d’esecuzione del contratto al quale dovrà essere comunicato, entro 30 giorni dalla decorrenza 

contrattuale, il nominativo del Responsabile della qualità incaricato a porre rimedio alle eventuali criticità 

del servizio. 

 

15.5 Il Comune verificherà il rispetto di quanto previsto dal presente articolo attraverso sopralluoghi, anche 

presso i centri produzione pasti (cucine) e attraverso le informazioni rese nel rapporto quadrimestrale. 

 

Art. 16 Materiale d’uso 

 

16.1 L’impresa appaltatrice è tenuta a rifornire i centri produzione pasti (cucine) di tutto il materiale d’uso 

a perdere necessario alla preparazione/confezionamento dei pasti. Sono conseguentemente oggetto di 

consegna, oltre alle derrate, a titolo esemplificativo ma non esaustivo, anche tutti i materiali accessori 

quali pellicole per alimenti, carta da forno, alluminio in rotolo, spago per arrosti, stuzzicadenti per spiedini, 

sacchetti per il congelamento, bicarbonato o altro nonché guanti monouso, mascherine, guanti in lattice, 

sacchetti sterili per il campionamento quotidiano degli alimenti. 

 

16.2 Come previsto dai CAM, i pasti dovranno essere consumati ove possibile in stoviglie riutilizzabili. 

L’impresa appaltatrice sarà tenuta a sostituire tempestivamente gli articoli qualora le superfici risultassero 

non integre o, nel caso di resine melaminiche, non lucide oppure qualora venisse acquisita evidenza di 

mancata conformità alla normativa circa i materiali e gli oggetti a contatto con gli alimenti. 

 

16.3 Per la fornitura di acqua da bere durante la giornata presso le scuole dell’infanzia deve essere prevista 

la fornitura di bicchieri a perdere, ove non fosse possibile l’utilizzo di materiale riutilizzabile. Il costo di 

questo materiale a perdere è incluso nel costo unitario del pasto. 

 

16.4 Nei casi di particolari esigenze (a titolo esemplificativo ma non esaustivo pranzi al sacco) l’impresa 

appaltatrice utilizzerà stoviglie monouso biodegradabili e compostabili conformi alla norma Uni EN 13432. 

 

16.5 I contenitori usati per la conservazione degli alimenti a temperatura ambiente o in refrigerazione 

dovranno essere riutilizzabili; i contenitori isotermici per l’eventuale trasporto dovranno essere 

completamente riciclabili e i sacchetti per il congelamento o la surgelazione dovranno essere di polietilene 

a bassa densità (PE-LD) o di materiale compostabile e biodegradabile conforme alla normativa UNI EN 13432. 

 

16.6 Oltre alle pertinenti verifiche presso i centri produzione pasti (cucine), il Direttore dell’esecuzione del 

contratto potrà far eseguire verifiche a campione, sottoponendo i MOCA (Materiali e Oggetti destinati al 

Contatto diretto con gli Alimenti) in uso ad analisi presso laboratori accreditati per l’esecuzione dei test di 

prova di migrazione globale e specifica eseguiti con le metodiche indicate nel Regolamento (UE) n. 10/2011 

(o di altra normativa pertinente, se trattasi di altri oggetti o materiale). 

 

16.7 Le tovaglie dovranno essere oleo ed idrorepellenti riutilizzabili o in tessuto conformi ai CAM per le 

forniture di prodotti tessili ed in possesso dei mezzi di prova ivi previsti o con il marchio di qualità ecologica 

Ecolabel (UE) o equivalenti etichette ambientali conformi alla norma UNI EN ISO 14024 o con l’etichetta 

Oeko-tex standard 100 o “Global Organic Textile Standard” o equivalenti; 

 

16.8 Le tovagliette monoposto eventualmente usate per determinate specifiche esigenze organizzative 

temporanee ed i tovaglioli monouso in carta tessuto dovranno essere in possesso del marchio di qualità 

ecologica Ecolabel UE o equivalenti etichette ambientali conformi alla ISO 14024, oppure al marchio 

Programme for Endorsement of Forest Certification Schemes (PEFC*) o equivalenti. Tali prodotti in carta 
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tessuto dovranno essere privi di colorazioni o stampe e, se disponibili, costituiti da cellulosa non sbiancata. 

Il Direttore dell’esecuzione del contratto attuerà la verifica attraverso sopralluoghi per la presa visione dei 

prodotti, delle scorte e dei relativi imballaggi primari. 

 

 

Art. 17 Sistema di autocontrollo  

 

17.1 L’impresa appaltatrice dovrà applicare il Piano di autocontrollo HACCP, previsto dal Regolamento CE 

852/2004, che individua nella propria attività fasi ed operazioni che potrebbero rivelarsi a rischio per la 

salubrità e la sicurezza a garanzia dell’applicazione delle opportune procedure di corretta prassi igienica 

dei servizi e delle forniture. 

  

17.2 L’impresa aggiudicataria dovrà nominare il Responsabile del Piano di autocontrollo HACCP il quale 

dovrà effettuare e documentare almeno un sopralluogo mensile presso ogni singolo centro produzione pasti 

(cucina) seguendo una check list specifica per il monitoraggio della sicurezza alimentare e gli adempimenti 

del sistema di prevenzione igienico-sanitaria trasmettendo tempestivamente copia del Verbale di 

sopralluogo all’Ufficio Istruzione. 

 

Art. 18 Modalità di concessione dei locali  

 

18.1 Per la preparazione dei pasti l’Amministrazione Comunale darà in gestione all’impresa appaltatrice, 

compatibilmente alla loro completa messa in funzione, i locali destinati a centro produzione pasti (cucine) 

e relativi locali accessori meglio individuati nelle planimetrie allegate al presente Capitolato come parte 

integrante e sostanziale (All. 11): 

- centro produzione pasti (cucina) ubicato presso Scuola Infanzia Bedoli Viadana, Capoluogo 

- centro produzione pasti (cucina) ubicato presso Scuola Infanzia di Cogozzo-Cicognara 

- centro produzione pasti (cucina) ubicato presso l’Asilo Nido Crescere di Viadana Capoluogo 

- centro produzione pasti (cucina) /terminale di cottura ubicato presso l’Istituto comprensivo di San 

Matteo delle Chiaviche – non attivato nel corso dell’a.s. 2021/2022 – il quale dovrà essere predisposto, 

a spese dell’I.A., almeno per l’utilizzo quale terminale di cottura; 

nonché i locali delle scuole destinati allo smistamento/distribuzione dei pasti (refettori/aule) individuati 

nell’allegato prospetto (All. 1). 

 

18.2 La ditta appaltatrice è tenuta all’assunzione in carico di tutti gli oneri e gli adempimenti relativi alle 

necessarie autorizzazioni, nullaosta e benestare rilasciati da parte delle Autorità preposte alla vigilanza 

sulle norme di sicurezza e igienico-sanitarie necessarie per la gestione delle Cucine comunali, dei terminali 

e per l’effettuazione dei servizi accessori. Tali nullaosta e benestare dovranno essere rinnovati, a totale 

cura e spese dell’I.A., anche in base alle eventuali nuove disposizioni di legge in materia, che potessero 

essere emanate nel corso dell’espletamento dell’appalto. 

 

18.3 In fase di presentazione dell’offerta o nel corso dell’appalto, su richiesta dell’I.A., potrebbe essere 

valutato da parte dell’A.C, qualora la capacità produttiva risultasse adeguata, l’autorizzazione all’utilizzo 

delle cucine comunali - date in gestione - per la produzione di pasti in asporto per altri enti, dietro 

pagamento di un corrispettivo o di una riduzione dei costi da concordare in base alla specifica richiesta. 

 

18.4 I locali individuati al precedente punto 18.1 verranno messi a disposizione dell’impresa appaltatrice 

corredati degli impianti, attrezzature e arredi presenti. Sarà onere a carico dell’impresa appaltatrice 

integrare gli arredi/impianti/attrezzatture/utensili necessari alla piena operatività dei centri produzione 

pasti (cucine), al fine di adeguarli alla necessità produttiva massima prevista, e parimenti dei terminali di 

distribuzione (aule/refettori) per una loro efficiente gestione.  

 

18.5 Di tutto il complesso dei beni immobili e mobili, compresivi di utensili, materiale minuto e di piccolo 

consumo (a titolo esemplificativo ma non esaustivo pentole, stoviglie, posate, contenitori, vasellame di 

cucina e di sala etc) concessi in gestione all’impresa appaltatrice, prima dell’inizio del servizio, all’atto 
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dell’immissione in possesso, verrà redatto Verbale di consistenza alla presenza di un Rappresentante 

dell’impresa appaltatrice e di un Tecnico comunale.  

 

18.6 Di tutto il complesso dei beni immobili e mobili affidati in disponibilità, l’impresa appaltatrice dovrà 

fare uso con cura e diligenza, come previsto dagli artt. 1766 e seguenti del codice civile, in conformità alle 

finalità del presente Capitolato speciale e descrittivo e con obbligo di restituzione, alla cessazione del 

rapporto contrattuale, in buono stato di conservazione salvo il deperimento causato dal normale utilizzo 

delle attrezzature e degli impianti fissi. 

 

18.7 Il numero e l’ubicazione dei locali adibiti a distribuzione/somministrazione pasti (refettori/aule) potrà 

subire variazioni in corso di vigenza contrattuale in relazione alle esigenze organizzative delle Istituzioni 

scolastiche. In tale caso l’impresa appaltatrice sarà tenuta ad adeguare il proprio servizio di 

smistamento/distribuzione pasti alle nuove e sopravvenute esigenze agli stessi termini e condizioni 

contrattuali, salvo l’impiego di unità aggiuntive di personale, se necessario.  

 

18.8 Ai fini della gestione dei centri produzione pasti (cucine) di cui al precedente punto 18.1 è obbligatorio 

il SOPRALLUOGO presso le strutture, da effettuare previo appuntamento con un Tecnico comunale, come 

meglio dettagliato nel DISCIPLINARE DI GARA. 

 

18.9 In relazione ai locali smistamento/distribuzione pasti (refettori/aule) l’impresa appaltatrice dovrà 

rifornire gli stessi, con spesa a proprio carico, di: 

- casalinghi e materiale di piccolo consumo ulteriori, rispetto a quelli risultanti in dotazione, dettagliati 

nei Verbali di consistenza redatti all’atto dell’immissione in possesso come definito al precedente Art. 

18.5 necessari al buon funzionamento del servizio per il raggiungimento degli obiettivi del presente 

Capitolato speciale e descrittivo (a titolo esemplificativo ma non esaustivo: pentolame, piccoli 

elettrodomestici, etc.); 

- materiale a perdere necessario (a titolo esemplificativo ma non esaustivo: tovagliette, bicchieri, set di 

posate con tovaglioli etc). Tale materiale, oltre che idoneo, dovrà essere rispondente ai requisiti 

previsti dai Criteri Ambientali Minimi CAM e all’offerta presentata in sede di gara; 

- biancheria da cucina e vestiario per i propri operatori; 

- presidi DPI necessari; 

- presidi DPI specifici in relazione alla pandemia in corso e ad eventuali future emergenze. 

 

18.10 Di tutti i locali affidati in disponibilità - centri produzione pasto (cucine) e relativi locali accessori e 

locali adibiti a smistamento/distribuzione pasti (refettori/aule) - l’impresa appaltatrice dovrà garantire la 

manutenzione ordinaria. 

 

18.11 L’impresa appaltatrice dovrà altresì garantire la manutenzione ordinaria e riparazione sia delle 

attrezzature, macchinari ed arredi di proprietà sia di quelli concessi in uso dal Comune di Viadana. 

 

Art. 19 Centro di cottura alternativo  

 

19.1 In ragione della sua natura di servizio pubblico essenziale, l’impresa appaltatrice si obbliga ad 

assicurare la continuità del servizio oggetto del presente Capitolato speciale e descrittivo. Grava pertanto 

sull’impresa appaltatrice l’obbligo assoluto di dargli esecuzione con qualsiasi tempo e condizione ai sensi e 

per gli effetti della legge 146/1990. 

 

19.2 L’impresa appaltatrice dovrà necessariamente disporre o impegnarsi a disporre, per la data di avvio 

del servizio e per tutta la durata contrattuale, per fronteggiare situazioni di emergenza dovute a guasti di 

impianti/attrezzature oppure ad interruzioni improvvise dell’energia elettrica presso i centri produzione 

pasti (cucine) affidati in gestione, di un “centro di produzione pasti/cucina di riserva” nel quale produrre 

e confezionare pasti in numero adeguato alle necessità dell’A.C. contraente, situato ad una distanza 

massima di 35 minuti da Viadana Capoluogo – sede comunale – riferimento al sito www.viamichelin.it   

La suddetta struttura deve essere in possesso dei seguenti requisiti: 

http://www.viamichelin.it/
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- Conformità alle vigenti disposizioni in materia edilizia (agibilità, destinazione d’uso, regolare 

accatastamento, sicurezza e regolarità certificata degli impianti e dei dispositivi di sicurezza); 

- Possesso di autorizzazione sanitaria. 

 

19.3 Eventuali interruzioni totali del servizio per cause di forza maggiore non daranno luogo a responsabilità 

per entrambe le parti. 

In caso di sospensione o di abbandono, anche parziali del servizio, fatte salve le conseguenze che da tali 

comportamenti verranno giudizialmente attribuite all’impresa inadempiente, l’Amministrazione Comunale 

potrà sostituirsi all’impresa per l’esecuzione, con spese a carico di quest’ultima oltre che con l’applicazione 

delle penali previste al successivo Art. 29. 

 

19.4 Utenze, manutenzioni, attrezzatura, pulizia e sanificazione del centro di cottura/cucina di riserva, 

comprensiva della fornitura dei prodotti necessari, sono a totale carico dell’I.A. 

 

 

Art. 20 Programma e modalità di pulizia, sanificazione e disinfestazione  

 

20.1 Le operazioni di pulizia andranno definite attraverso cadenze minime obbligatorie (pulizie giornaliere, 

settimanali, mensili) e dovranno essere descritte e registrate nel Piano di autocontrollo aziendale HACCP. 

Inoltre dovranno essere attentamente considerate le seguenti variabili: 

- le modalità di smaltimento dei rifiuti secondo quanto disposto; 

- la cadenza delle operazioni di disinfestazione e derattizzazione; 

- i parametri minimi di contaminazione ambientale unitamente alla richiesta di almeno due verifiche 

annue. 

 

20.2 Le operazioni di pulizia e sanificazione, comunque, verranno condotte secondo lo schema previsto dal 

Manuale di autocontrollo redatto dall’impresa appaltatrice nel rispetto della corretta prassi igienica HACCP; 

la ditta appaltatrice è tenuta inoltre a compilare le schede attestanti la periodicità delle operazioni previste 

dal piano di pulizia evidenziando le date in cui tali operazioni vengono effettuate. 

 

20.3 In riferimento ai prodotti per la pulizia e la sanificazione, l’impresa appaltatrice dovrà depositare 

presso l’Ufficio Istruzione e i centri produzione pasti (cucine) i depliants illustrativi e le schede tecniche 

informative riferite a ciascun prodotto. 

 

20.4 Per i sanificanti è inoltre indispensabile acquisire una documentazione che attesti la validità del 

prodotto per la riduzione della carica batterica in vitro e quella delle spore e la registrazione come presidio 

chirurgico presso il Ministero della Salute. Tutti i prodotti forniti dovranno presentare caratteristiche 

conformi alle schede tecniche allegate, nessuno dovrà essere in forma di aerosol e possibilmente dovranno 

tutti contenere sostanze naturali. 

 

20.5 Il fornitore dovrà inoltre dotare gli uffici competenti, i centri produzione pasti (cucine) e i locali adibiti 

alla distribuzione (refettori/aule) di schede tecniche di sicurezza riferite a ciascun prodotto nelle modalità 

e con i contenuti previsti dalla vigente normativa in materia. 

 

 

Art. 21 Personale adibito al servizio - Clausola sociale (art. 50 D.Lgs. n. 50/2016) 

 

21.1 Per il servizio oggetto del presente Capitolato speciale l’impresa appaltatrice si avvarrà di personale, 

con un numero di operatori adeguato rispetto al fabbisogno illustrato, qualificato e idoneo allo svolgimento 

dello stesso in rapporto alle mansioni richieste, nel pieno rispetto della normativa vigente in materia di 

contratti collettivi nazionali di lavoro CCNL dell’area di appartenenza con riferimento al luogo di 

svolgimento del servizio e in materia di sicurezza dei lavoratori. L’impresa aggiudicataria risulterà pertanto 

responsabile verso i propri dipendenti di tutti gli obblighi, disposizioni di legge, regolamenti vigenti in 
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materia di lavoro, assicurazione sociale e prevenzione infortuni e, in particolare, del rispetto delle 

disposizioni previste dal D.lgs. 81/2008 e successive modifiche e integrazioni. 

L’impresa appaltatrice impiegherà altresì il personale nel pieno rispetto delle prescrizioni impartite dalle 

autorità nazionali e regionali in relazione all’emergenza sanitaria in corso e a qualsiasi successiva eventuale 

emergenza di carattere sanitario. 

L’impresa garantirà dunque la puntuale applicazione della normativa riguardante l’attivazione delle 

procedure necessarie per la prevenzione degli infortuni, l’utilizzo di dispositivi di protezione e di 

attrezzature antinfortunistiche, nonché l’adempimento di tutti gli obblighi di formazione e informazione 

dei propri dipendenti ed ogni altro obbligo di legge. 

 

21.2 Per l’esecuzione delle prestazioni oggetto del presente appalto l’impresa appaltatrice è tenuta al 

rispetto delle vigenti norme in materia di prevenzione, sicurezza ed igiene del lavoro, in conformità a quanto 

stabilito dal Dlgs. 81/2008 s.m.i.. L’impresa, prima dell’avvio del servizio, dovrà dimostrare di avere assolto 

tutti gli obblighi in materia di sicurezza e di avere effettuato: 

- la nomina del Responsabile del Servizio di Prevenzione e Protezione; 

- la nomina del medico competente con conseguente attuazione del programma di sorveglianza sanitaria 

(se previsto); 

- l’individuazione e fornitura ai lavoratori, per mansione, dei dispositivi di protezione individuale DPI; 

- l’informazione e la formazione dei lavoratori prevista dal D.lgs. 81/2008 s.m.i.; 

- l’attivazione delle coperture assicurative e previdenziali per ciascun lavoratore; 

 

21.3 Il personale dell’impresa utilizzato per il servizio di cui al presente Capitolato speciale: 

- dovrà essere in possesso di adeguata qualificazione professionale e, in relazione alle proprie mansioni, 

avere familiarità con la strumentazione tecnica da utilizzare; 

- dovrà possedere, oltre ai requisiti professionali richiesti, anche i requisiti sanitari occorrenti a garantire 

il rispetto delle prescrizioni in materia igienico-sanitaria. L’impresa appaltatrice sarà tenuta a 

sottoporre il proprio personale a visite mediche periodiche per accertare lo stato di salute secondo 

quanto previsto dalle normative igienico-sanitarie vigenti e future; 

- sarà tenuto al rispetto delle norme comportamentali contenute nel “Codice di comportamento dei 

dipendenti delle pubbliche amministrazioni” di cui al D.P.R. 62/2013 (All. 12) oltre al rispetto delle 

prescrizioni del GDPR 679/2016 in materia di protezione dei dati personali; 

 

21.4 Tra il Comune di Viadana e il personale dell’impresa appaltatrice non si instaurerà alcun rapporto 

giuridico di lavoro; 

 

21.5 L’impresa appaltatrice si impegna, prima dell’inizio del servizio, a fornire all’Ufficio Istruzione del 

Comune tutte le informazioni di seguito indicate. Si impegna altresì a segnalare eventuali modifiche e/o 

integrazioni che si dovessero verificare in corso di vigenza contrattuale: 

- elenco nominativo di tutto il personale, corredato dei relativi orari di servizio; 

- nominativo del Coordinatore/Referente del servizio; 

- nominativo del Vice-Coordinatore/Referente del Servizio; 

- nominativo del dietista/nutrizionista. 

 

21.6 L’impresa appaltatrice dovrà individuare e disporre di un Coordinatore/Referente del servizio in 

relazione al presente appalto con qualifica professionale idonea a svolgere tale funzione, il cui nominativo 

dovrà essere comunicato all’Ufficio Istruzione prima della stipula del contratto. La figura del 

Coordinatore/Referente del servizio sarà responsabile nei confronti del committente. Il Coordinatore dovrà 

essere in condizione di rappresentare ad ogni effetto l’impresa appaltatrice dirigendo il servizio oggetto del 

presente Capitolato speciale con assunzione di tutti i relativi obblighi e oneri; egli dovrà altresì garantire la 

massima collaborazione nei confronti del RUP. Il Coordinatore/Referente del servizio dovrà essere 

disponibile e raggiungibile nei giorni e negli orari di svolgimento della ristorazione scolastica con obbligo di 

reperibilità (ore 7,00-16,00) mantenendo un contatto costante con l’Amministrazione. Dovrà inoltre 

provvedere a garantire il buon andamento del servizio. 
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21.7 L’Amministrazione si riserva in ogni caso di chiedere, previa esposizione delle motivazioni, la 

sostituzione del Coordinatore/Referente del servizio in caso di disservizi, incompatibilità ambientali, 

difficoltà di rapporto con l’Amministrazione che possano pregiudicare il normale corso dei rapporti 

contrattuali. L’impresa appaltatrice si impegna alla sostituzione della figura entro 30 (trenta) giorni dal 

ricevimento della richiesta. 

 

21.8 L’impresa appaltatrice dovrà garantire la presenza nel proprio staff di un dietista qualificato cui 

competerà la redazione dei menù invernale/estivo oltre che delle diete speciali in collaborazione con 

l’Amministrazione Comunale e la competente autorità sanitaria di ATS Val Padana. 

 

21.9 Ai sensi della Legge 146/1990 e s.m.i. il servizio si configura a tutti gli effetti come servizio pubblico 

essenziale. l'I.A. è tenuta ad assicurare in qualsiasi circostanza la continuità e la regolarità del servizio non 

potendo per nessuna ragione sospenderlo o interromperlo di sua iniziativa, anche nel caso in cui siano in 

atto controversie con il Comune di Viadana. 

 

21.10 In caso di sciopero dei propri dipendenti, regolato dalla Legge 146/90 s.m.i., con riferimento alle 

prestazioni di cui al presente Capitolato speciale l’impresa aggiudicataria dovrà rispettare le prescrizioni e 

modalità stabilite per legge relative alla tutela erogativa dei servizi pubblici essenziali, in particolare per 

quanto attiene i termini di preavviso e le modalità di informazione dell’utenza. 

 

21.11 L’impresa appaltatrice dovrà in ogni caso comunicare la sospensione del servizio, con preavviso 

scritto, in modo da consentire al Comune l’informazione all’utenza con almeno 5 giorni lavorativi di anticipo 

rispetto alla data fissata per lo sciopero. Qualora la comunicazione non dovesse pervenire all’Ufficio 

Istruzione nei termini e con le modalità più sopra riportate verrà applicata una penale come riportato al 

successivo Art. 29. 

 

21.12 In caso di sciopero da parte del personale scolastico o del Comune ne verrà data comunicazione 

all’impresa appaltatrice almeno 48 ore prima. 

Nulla sarà dovuto all’impresa appaltatrice da parte del Comune per la mancata prestazione di servizio 

dovuta a sciopero del personale del comparto scuola o comunale. 

 

21.13 Nel caso di ritardato pagamento delle retribuzioni ai lavoratori dipendenti il Comune, previa diffida 

ad adempiere, entro i successivi 15 giorni potrà procedere al pagamento diretto ai lavoratori dell’impresa 

delle retribuzioni arretrate, nonché degli oneri contributivi non versati direttamente a favore degli enti 

previdenziali ed assicurativi, detraendo il relativo importo dal corrispettivo dovuto. 

 

21.14 Clausola sociale (art. 50 Decreto legislativo 18 aprile 2016, n. 50)  

Al fine di promuovere la stabilità occupazionale nel rispetto dei principi dell'Unione Europea, e ferma 

restando la necessaria armonizzazione con l’organizzazione dell’operatore economico subentrante e con le 

esigenze tecnico-organizzative e di manodopera previste nel nuovo contratto, l’aggiudicatario del contratto 

di appalto è tenuto ad assorbire prioritariamente nel proprio organico il personale già operante alle 

dipendenze dell’aggiudicatario uscente, come previsto dall’articolo 50 del Codice, garantendo 

l’applicazione dei CCNL di settore, di cui all’art. 51 del d.lgs. 15 giugno 2015, n. 81. 

A tal fine, l’elenco del personale attualmente impiegato è allegato nella documentazione di gara (All. 13). 

 

 

Art. 22 Oneri a carico del Comune di Viadana 

 

22.1 Saranno a carico del Comune di Viadana i seguenti oneri: 

- messa a disposizione dei locali e delle attrezzature resi idonei per lo svolgimento del servizio richiesto 

per l’intera durata dell’appalto con predisposizione di relativo Verbale di consistenza, da redigersi 

all’atto dell’immissione in possesso, prima dell’inizio del servizio, fissato per l’avvio dell’a.s. 

2022/2023; 
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- manutenzione straordinaria degli immobili dati in gestione: centri produzione pasti (cucine) e locali 

accessori oltre ai locali smistamento/distribuzione pasti (refettori/aule); 

- fornitura di gas, acqua, energia elettrica, riscaldamento e telefono e quant’altro necessario per il 

funzionamento/manutenzione dei relativi impianti; 

- stipula di apposita assicurazione per le attrezzature ed i locali concessi in uso all’impresa appaltatrice 

contro i danni derivanti da rischi per incendi, esplosioni, calamità naturali, crolli etc; 

- corresponsione all’impresa appaltatrice degli importi per i quali la stessa emetterà regolari fatture 

sulla scorta dei pasti effettivamente forniti; 

- fornitura all’impresa appaltatrice dei contenitori e relativi sacchi per la raccolta differenziata dei rifiuti 

nei plessi scolastici interessati dal servizio e oneri per raccolta/trasporto/conferimento in 

discarica/smaltimento dei rifiuti comunque prodotti nello svolgimento del servizio. 

 

22.2 Nell’ambito del servizio oggetto del presente Capitolato speciale l’Amministrazione appaltante è 

titolare delle seguenti funzioni: 

- cura della programmazione generale del servizio al fine di realizzare la rispondenza tra le prestazioni 

offerte e i bisogni dell’utenza, tenendo conto delle risorse disponili; 

- verifica periodica, ogni volta che lo si ritenga opportuno, assieme al Coordinatore/Referente del 

servizio dell’impresa appaltatrice, del regolare svolgimento del servizio e del raggiungimento degli 

obiettivi prefissati. 

 

22.3 Restano altresì a carico dell’Ente la comunicazione periodica all’impresa appaltatrice circa 

l’andamento del servizio, la vigilanza sulla generale erogazione del medesimo e sulla sua efficienza, 

continuità ed affidabilità e la formulazione di proposte per eventuali modifiche o correttivi da apportare; 

 

22.4 Il Comune promuove la cooperazione ed il coordinamento per la gestione della sicurezza durante le 

attività oggetto del presente appalto e in tale contesto predisporrà in collaborazione con l’impresa 

aggiudicataria prima dell’inizio del servizio, in base alle effettive esigenze e modalità operative, il 

DOCUMENTO UNICO DI VALUTAZIONE DEI RISCHI INTERFERENZIALI cd DUVRI, così come previsto dall’art. 

26, comma 3 ter del D.lgs. 81/2008 recante una valutazione ricognitiva dei rischi standard relativi alla 

tipologia di prestazione che potrebbero derivare dall’esecuzione del servizio.  

 

22.5 L’I.A. con l’inizio del servizio sarà obbligata a mettere in atto e a rispettare scrupolosamente tutte le 

misure riportate nel DUVRI nel quale il Comune avrà provveduto a stimare ed indicare gli oneri per la 

sicurezza che dovranno essere sostenuti in osservanza a dette prescrizioni. 

 

 

Art. 23 Controlli e ispezioni 

 

23.1 Gli organi di controllo del servizio oggetto del presente Capitolato speciale e descrittivo sono: 

- Amministrazione Comunale: Responsabile dell’appalto e funzionari del Settore Istruzione. 

L’Amministrazione Comunale si riserva la possibilità di far intervenire tecnici specializzati per 

controllare l’esecuzione del servizio e l’andamento della fornitura con sopralluoghi presso i centri 

produzione pasti (cucine), i locali adibiti alla distribuzione (refettori, aule, locali accessori), nei locali 

stoccaggio merci, nel corso dei quali potranno anche essere effettuati prelievi per analisi chimico-

fisiche e microbiologiche; 

- Organi di vigilanza ed ispezione di ATS Val Padana; 

- Organi di vigilanza ed ispezione dei NAS; 

- Commissione Mensa, con compiti stabiliti dal Regolamento Comunale di Commissione Mensa. 

 

23.2 E’ facoltà dell’Amministrazione Comunale disporre, in qualsiasi momento e senza preavviso, anche 

tramite terzi, controlli specifici per verificare la conduzione di locali/impianti/attrezzature affidati in 

gestione e per controllare la qualità delle materie prime oltre che l’organizzazione del servizio. 
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23.3 L’impresa appaltatrice è l’unica responsabile del corretto svolgimento del servizio oggetto dell’appalto 

per il quale impegnerà il numero necessario di operatori. All’impresa è riconosciuto il diritto di richiedere 

ulteriori specifici momenti di verifica su temi o problemi autonomamente individuati. 

 

 

Art. 24 Commissione Mensa 

 

24.1 La Commissione Mensa è l’organismo consultivo di supporto all’Amministrazione Comunale di Viadana 

nell’interesse dell’utenza per lo svolgimento del servizio di ristorazione scolastica erogato presso il Nido 

d’Infanzia, le Scuole d’Infanzia, le Scuole Primarie e le Scuole Secondarie di I° grado. 

 

24.2 Essa assume un ruolo di rilievo esercitando, in forza del Regolamento, di cui all’All. 8: 

- un ruolo di collegamento tra l’utenza e l’Amministrazione Comunale, facendosi carico di riportare le 

diverse istanze che pervengono dall’utenza stessa; 

- un ruolo di monitoraggio dell’accettabilità del pasto anche attraverso schede di valutazione, 

predisposte dall’impresa aggiudicataria secondo criteri oggettivi bene individuati; 

- un ruolo consultivo per quanto riguarda le variazioni del menù scolastico e le modalità di erogazione 

del servizio. 

 

24.3 E’ fatto obbligo all’impresa appaltatrice di presenziare alle riunioni della Commissione Mensa mediante 

propri rappresentanti al fine di dare risposte adeguate in merito al servizio di cui trattasi. 

 

24.4 Per quanto concerne le modalità di consultazione e di controllo del servizio di refezione scolastica 

messe in atto dalla Commissione Mensa si rinvia alle disposizioni contenute nel Regolamento della 

Commissione Mensa, allegato al presente atto quale parte integrante e sostanziale (All. 8). 

 

 

Art. 25 Garanzie a corredo dell’offerta e garanzie di esecuzione del contratto 

 

25.1 Ai sensi dell’art. 103 del Codice, l’impresa aggiudicataria, successivamente alla comunicazione 

dell’avvenuta aggiudicazione, dovrà costituire, a pena di decadenza dell’affidamento, una cauzione 

denominata “garanzia definitiva” da costituirsi a scelta dell’appaltatore sotto forma di cauzione o di 

fideiussione e con le medesime modalità previste dall’art. 93, c. 7 del Codice per la garanzia provvisoria. 

 

25.2 Tale cauzione è presentata a garanzia dell’esatto e completo adempimento di tutte le obbligazioni 

contrattuali, del risarcimento dei danni derivanti dall’eventuale inadempimento delle obbligazioni stesse e 

a garanzia del rimborso delle somme pagate in più all’esecutore rispetto alle risultanze della liquidazione 

finale, fatta salva comunque la risarcibilità del maggior danno verso l’appaltatore. Il diritto di valersi della 

cauzione definitiva è esercitato in conformità a quanto previsto dall’art. 103, c. 2 del Codice. 

 

25.3 L’importo netto della garanzia definitiva è calcolato in percentuale sull’importo netto di 

aggiudicazione secondo il disposto dell’art. 103, c. 1 del D.lgs. 50/2016. Con riferimento alle riduzioni 

applicabili all’importo della garanzia definitiva si applica la stessa disciplina prevista per la garanzia 

provvisoria. La garanzia definitiva è progressivamente svincolata a misura dell’avanzamento 

dell’esecuzione, nel limite massimo del 80% dell’iniziale importo garantito: tale svincolo è automatico con 

la sola condizione della consegna all’Istituto garante, da parte dell’appaltatore, del documento di avvenuta 

esecuzione pro-quota. Il residuo del 20% verrà svincolato secondo le modalità di cui all’art. 103, c. 5 e ss. 

del Codice. 

 

25.4 La garanzia definitiva deve inoltre prevedere una espressa disposizione in forza della quale la garanzia 

stessa sarà tacitamente rinnovata con l’obbligo dell’impresa aggiudicataria di pagamento dei premi, anche 

oltre il termine di scadenza riportato nella garanzia, fino al momento in cui la stessa impresa obbligata 

consegni una dichiarazione liberatoria a svincolo della garanzia rilasciata dall’Ente garantito. La garanzia 

definitiva deve essere tempestivamente reintegrata qualora in corso d’opera essa sia stata parzialmente o 
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totalmente incamerata dall’Ente ai sensi dell’art. 103, c. 1 del Codice; in caso di inottemperanza, la 

reintegrazione si effettua a valere sui ratei di prezzo da corrispondere all’esecutore. 

 

25.5 La garanzia definitiva deve altresì prevedere espressamente la rinuncia al beneficio della preventiva 

escussione del debitore principale, la rinuncia all’eccezione di cui all’art. 1957 c. 2 del codice civile e 

l’operatività entro 15 giorni a semplice richiesta scritta dell’Amministrazione, nonché avere una validità 

fino alla data di emissione del certificato di verifica della conformità che attesti la regolare esecuzione ai 

sensi dell’art. 103, c. 1 del Codice o comunque decorsi 12 (dodici) mesi dalla data di ultimazione delle 

prestazioni risultante dal relativo certificato. 

 

25.6 Nell’ipotesi di partecipazione “plurisoggettiva/consorzi lett. b) e c) dell’art. 45 del Codice” si precisa 

quanto segue: 

- in caso di raggruppamenti temporanei di imprese, aggregazioni di imprese di rete o consorzi ordinari o 

GEIE (costituiti), la garanzia definitiva dovrà essere costituita dall’impresa capogruppo (dietro mandato 

irrevocabile) o dal consorzio in nome e per conto proprio e delle mandanti/consorziate/aggregate a 

pena di esclusione, con espressa menzione di tutte le imprese facenti parte del raggruppamento o del 

consorzio; 

- in caso di consorzi di cui all’art. 45, c. 2 lettere b) e c) del Codice, la garanzia definitiva deve essere 

presentata dal consorzio ed essere intestata al medesimo. 

 

 

Art. 26 Esecuzione del contratto 

 

26.1 All’atto dell’avvio del servizio, l’impresa è tenuta a comunicare per iscritto alla stazione appaltante 

il nominativo del Responsabile dell’appalto, referente unico per tutta la durata del contratto e del servizio 

nel suo complesso. Tale figura, che deve avere competenze gestionali, organizzative e autonomia 

decisionale sulla gestione del servizio, assolverà a funzioni di interfaccia per tutti gli aspetti operativo-

organizzativi del servizio sul territorio, della gestione quotidiana del personale e di partecipazione alle fasi 

di verifica del servizio. 

 

26.2 Contestualmente, l’Amministrazione Comunale dovrà comunicare all’impresa il nominativo del 

Responsabile Unico del Procedimento RUP in relazione all’appalto, individuato sin da ora nel Titolare P.O.  

Settore Istruzione Cultura Sport Servizi Sociali;  

Il RUP, in relazione all’appalto, avrà il compito di: 

- mantenere i rapporti tra l’Amministrazione Comunale e l’impresa aggiudicataria; 

- intervenire, decidere, rispondere direttamente riguardo eventuali problemi insorti relativamente al 

servizio di cui trattasi; 

- riferire periodicamente all’Amministrazione Comunale in ordine all’andamento del servizio. 

 

 

Art. 27 Corrispettivo dell’appalto e condizioni di pagamento 

 

27.1 Il prezzo riconosciuto per singolo pasto somministrato sulla base delle ordinazioni effettuate da ciascun 

refettorio scolastico compenserà unitariamente tutte le prestazioni fornite dalla I.A. Il Comune provvederà 

ad effettuare la liquidazione del corrispettivo dietro presentazione delle relative fatture mensili posticipate, 

previa verifica dell'accertamento nella conformità della fornitura al capitolato speciale e a tutte le 

condizioni contrattuali. 

 

27.2 Il Comune comunicherà all’aggiudicatario le modalità con cui andranno fatturate le prestazioni e le 

forniture effettivamente svolte nelle diverse sedi per tenere conto della divisione della spesa nei centri di 

costo comunali. Il pagamento delle prestazioni di cui al presente articolo verrà effettuato mensilmente dal 

Comune secondo i termini di legge in vigore al momento del pagamento, previo ricevimento della fattura. 
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27.3 L’Amministrazione per procedere alla liquidazione e al pagamento delle fatture provvederà ad 

acquisire il documento di regolarità contributiva. In caso di ritardato pagamento dei corrispettivi 

determinato dalla non regolarità contributiva, l'aggiudicatario non potrà pretendere la corresponsione di 

interessi né avanzare richieste di indennizzo o risarcimento danni nei confronti del Comune di Viadana. 

 

27.4 L’I.A. sarà tenuta ad adeguarsi alla modalità di fatturazione elettronica prevista dall’art. 1, co 209-

214 della legge 244 del 24/12/2007 e s.m.i. Dalle fatture potrà essere dedotto l’importo delle maggiori 

spese sostenute dall’Amministrazione Comunale per provviste ordinate ad altre imprese, causa 

inadempienza dell’Appaltatore, nonché l’importo di eventuali penalità. 

 

27.5 L’appaltatore assume tutti gli obblighi di tracciabilità dei flussi finanziari di cui all’art. 3 della Legge 

13 agosto 2010 n. 136 e successive modifiche. L’appaltatore inoltre si impegna a dare immediata 

comunicazione all’Amministrazione Comunale e alla Prefettura – Ufficio territoriale del Governo della 

Provincia di Mantova – della notizia dell’inadempimento della propria controparte agli obblighi di 

tracciabilità finanziaria. 

 

27.6 I ritardi nei pagamenti da parte del Comune non danno diritto all’aggiudicatario di richiedere lo 

scioglimento del contratto. Eventuali ritardi nei pagamenti, causati dalla presentazione dei fatture irregolari 

o tardivamente presentate, non potranno essere imputati al Comune. 

 

27.7 L’A.C., al fine di garantire la puntuale osservanza delle clausole contrattuali, può sospendere, pur 

applicando le eventuali penali, i pagamenti all’impresa aggiudicataria cui sono state contestate 

inadempienze fino a che non si sia posta in regola con gli obblighi contrattuali. La sospensione non può avere 

durata superiore a tre mesi dal momento della relativa notifica che avviene in forma amministrativa e non 

giudiziale. 

 

 

Art. 28 Responsabilità dell’aggiudicatario e obblighi assicurativi 

 

28.1 La gestione dei servizi oggetto del presente capitolato viene effettuata dalla ditta aggiudicataria a 

proprio nome, per proprio conto ed a proprio rischio e pericolo in qualità di titolare dell'attività a tutti gli 

effetti di legge. 

 

28.2 La I.A. é obbligata a tenere indenne e mallevare A.C. da ogni danno, diretto ed indiretto, causato ai 

suoi dipendenti od ai suoi beni, mobili, immobili ed attrezzature, derivanti da comportamenti di chiunque 

compresi terzi estranei all'organico scolastico, nonché da danni di qualsiasi natura che possano derivare a 

persone o a cose dall'attività del proprio personale. 

 

28.3 La I.A. si assume le responsabilità derivanti da avvelenamenti e tossinfezioni e dagli eventuali danni 

che possano derivarne all'utenza, anche in conseguenza all'ingerimento di cibi comunque inidonei per regimi 

dietetici particolari o contenenti corpi estranei organici ed inorganici. E' inoltre a carico della I.A. l'adozione, 

nell'esecuzione dei servizi affidati, dei procedimenti e delle cautele necessarie per garantire l'incolumità di 

tutto il personale, degli utenti e dei terzi. 

 

28.4 A garanzia di quanto sopra, l’I.A. deve stipulare, prima dell’inizio del servizio, una polizza RCT/RCO 

nella quale sia esplicitamente indicato che l’Amministrazione Comunale debba essere considerata “terzi” a 

tutti gli effetti e con l’espressa rinuncia da parte della Compagnia Assicuratrice ad ogni azione di rivalsa nei 

confronti dell’Amministrazione Comunale. 

Il predetto contratto assicurativo deve prevedere la copertura dei rischi da intossicazione alimentare  e/o 

avvelenamenti, ingestione di cibi e/o vivande avariate subiti dai fruitori del servizio di refezione, nonché 

ogni altro danno arrecato gli utenti conseguente alla somministrazione del pasto da parte dell’I.A 

La polizza deve prevedere altresì la copertura per danni alle cose di terzi in consegna e custodia 

all'Assicurato a qualsiasi titolo o destinazione, compresi quelli conseguenti ad incendio e furto o per danni 
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a qualsiasi titolo. 

 

28.5 L’esistenza di tali polizze non libera l’Impresa dalle proprie responsabilità, avendo le stesse 

esclusivamente lo scopo di ulteriore garanzia. 

 

28.6 L’Impresa dovrà stipulare apposita assicurazione R.C.T. per l’intera durata del servizio. 

L'Assicurazione RCT deve essere prestata sino alla concorrenza di massimali non inferiori a quelli di seguito 

indicati: 

- € 5.000.000,00 per sinistro 

- € 1.000.000,00 per persona 

- € 1.500.000,00 per danni a cose o animali 

La polizza deve contenere la previsione del pagamento in favore del Comune di Viadana non appena questo 

lo richieda, anche in pendenza dell’accertamento delle responsabilità e senza che occorrono consensi ed 

autorizzazioni di qualsiasi specie. 

 

28.7 Il Comune di Viadana è esonerato da ogni responsabilità per danni, infortuni od altro che dovesse 

accadere al personale dipendente o socio lavoratore dell’I.A. durante l’esecuzione del servizio, 

convenendosi a tale riguardo che qualsiasi eventuale onere è da intendersi già compreso o compensato nel 

corrispettivo dell’appalto. 

A tale riguardo deve essere stipulata polizza RCO con massimali non inferiori a: 

- € 2.500.000,00 per sinistro 

- € 1.000.000,00 per persona 

28.8 Tutti i massimali sopra indicati sono da intendersi per anno assicurativo. 

 

28.9 Le polizze, debitamente quietanzate, dovranno essere prodotte dall’I.A. al Comune di Viadana prima 

della stipulazione del contratto o dell’avvio del servizio se precedente. Le quietanze relative alla eventuale 

annualità successiva dovranno essere prodotte all’Amministrazione Comunale alle relative scadenze. 

 

 

Art. 29 Penali  

 

29.1 Qualora si verifichino inadempienze da parte del’I.A. nell’esecuzione delle prestazioni contrattuali, 

l’Amministrazione potrà applicare delle penalità commisurate in relazione alla gravità delle stesse, a tutela 

delle norme contenute nel presente capitolato; 

 

29.2 Le penalità minime che l’A.C. ha titolo di applicare sono le seguenti, distinte in due livelli di gravità 

delle inadempienze: 

1) Penali di 1° livello – le quali danno luogo esclusivamente a sanzioni di valore economico: 

DESCRIZIONE INFRAZIONE 
 

IMPORTO PENALE 

Per ogni difformità delle pietanze rispetto a quelle previste nelle diete speciali 

non sanitarie non autorizzato 

NB al verificarsi del 4° caso di applicazione della penale nello stesso a.s. l’importo 

della penale applicata è raddoppiato 

€ 1.000,00 

Per ogni mancato rispetto delle grammature previste 

NB al verificarsi del 4° caso di applicazione della penale nello stesso a.s. l’importo 

della penale applicata è raddoppiato 

€ 1.000,00 

In caso di derrate non conformi ai parametri dalle “Specifiche tecniche relative alle 

caratteristiche merceologiche degli alimenti” 

NB al verificarsi del 4° caso di applicazione della penale nello stesso a.s. l’importo 

della penale applicata è raddoppiato 

€ 1.000,00 

In caso di ritrovamento di corpi estranei organici e inorganici nelle derrate o nei 

pasti 
€ 1.000,00 
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NB al verificarsi del 4° caso di applicazione della penale nello stesso a.s. l’importo 

della penale applicata è raddoppiato 

Per carenza della corretta prassi igienica del personale 

NB al verificarsi del 4° caso di applicazione della penale nello stesso a.s. l’importo 

della penale applicata è triplicato 

€ 1.000,00 

Per ogni ulteriore infrazione alle norme previste dal Capitolato speciale 

NB al verificarsi del 4° caso di applicazione della penale nello stesso a.s. l’importo 

della penale applicata è raddoppiato 

€ 1.000,00 

 

2) Penali di 2° livello – le quali tenuto conto della gravità delle inadempienze potranno dar luogo anche 

alla risoluzione contrattuale secondo le procedure e i termini stabiliti dal successivo art. 30: 

DESCRIZIONE INFRAZIONE 
 

IMPORTO PENALE 

Per ogni rilevante difformità delle pietanze rispetto a quelle previste nelle diete 

speciali per motivi sanitari non autorizzata  

NB al verificarsi del 3° caso di applicazione della penale nello stesso a.s. l’importo 

della penale applicata è raddoppiato 

€ 5.000,00 

Per ogni certificato di verifica microbiologica non conforme rispetto a quanto previsto 

dalle Specifiche igieniche degli alimenti e/o dalla normativa vigente 

NB al verificarsi del 3° caso di applicazione della penale nello stesso a.s. l’importo 

della penale applicata è raddoppiato 

€ 3.000,00 

Per ogni tipologia di prodotto con data di scadenza o TMC scaduto rinvenuto in 

magazzino o nei frigoriferi 

NB al verificarsi del 3° caso di applicazione della penale nello stesso a.s. l’importo 

della penale applicata è raddoppiato 

€ 3.000,00 

Per mancato rispetto delle norme relative ai sistemi di qualità 

NB al verificarsi del 3° caso di applicazione della penale nello stesso a.s. l’importo 

della penale applicata è raddoppiato 

€ 5.000,00 

Per ogni etichettatura mancante o etichettatura con conforme alla vigente normativa 

e a quanto dettato dal presente capitolato speciale e suoi allegati tecnici 

NB al verificarsi del 3° caso di applicazione della penale nello stesso a.s. l’importo 

della penale applicata è raddoppiato 

€ 1.000,00 

Per rilevante carenza igienica delle cucine, dei refettori e dei terminali di consumo 

NB al verificarsi del 3° caso di applicazione della penale nello stesso a.s. l’importo 

della penale applicata è triplicato 

€ 3.000,00 

Per rilevante carenza igienica degli automezzi adibiti al trasporto dei pasti in relazione 

al piano di pulizia e sanificazione – supportata da riscontri analitici 

NB al verificarsi del 3° caso di applicazione della penale nello stesso a.s. l’importo 

della penale applicata è triplicato 

€ 2.500,00 

Per mancato rispetto delle norme igienico sanitarie riguardanti la conservazione delle 

derrate, la preparazione e cottura dei pasti, il trasporto e la distribuzione dei pasti 

previsto dalle normative in materia 

NB al verificarsi del 3° caso di applicazione della penale nello stesso a.s. l’importo 

della penale applicata è triplicato 

€ 3.000,00 

Per ogni mancata somministrazione dei prodotti biologici locali, mercato equo e 

solidale e DOP/IGP previsti obbligatoriamente o offerti dall’I.A. non autorizzata 

dall’A.C. 

NB al verificarsi del 3° caso di applicazione della penale nello stesso a.s. l’importo 

della penale applicata è raddoppiato 

€ 3.000,00 

In caso di derrate non conformi, in maniera rilevante, ai parametri previsti dalle 

“Specifiche tecniche relative alle caratteristiche merceologiche degli alimenti” 

NB al verificarsi del 3° caso di applicazione della penale nello stesso a.s. l’importo 

della penale applicata è raddoppiato 

€ 3.000,00 

Per ogni inadempienza riscontrata nel pagamento nei confronti dei sub appaltatori 

NB al verificarsi del 3° caso di applicazione della penale nello stesso a.s. l’importo 

della penale applicata è raddoppiato 

€ 3.000,00 

Per ogni inadempienza riscontrata nel pagamento nei confronti del proprio personale 

e/o negli adempimenti previdenziali conseguenti 
€ 3.000,00 
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NB al verificarsi del 3° caso di applicazione della penale nello stesso a.s. l’importo 

della penale applicata è raddoppiato 

Per ogni inadempienza di cui alla penale precedente non risolta entro il termine 

richiesto dall’A.C. 

NB al verificarsi del 3° caso di applicazione della penale nello stesso a.s. l’importo 

della penale applicata è raddoppiato 

€ 7.500,00 

Al verificarsi della 5° sanzione di 2° livello per a.s., oltre all’applicazione della penalità, l’A.C. 

attiverà le procedure di risoluzione di diritto del contratto di cui al successivo articolo 30. 

 

29.3 L’applicazione delle penali dovrà essere preceduta da regolare contestazione dell’inadempienza 

mediante Pec, alla quale l’impresa aggiudicataria avrà facoltà di presentare le proprie controdeduzioni 

entro e non oltre 7 giorni lavorativi dal ricevimento della contestazione. 

Trascorso inutilmente tale termine o qualora le controdeduzioni non siano ritenute valide, l’A.C. dovrà 

procedere entro 6 giorni lavorativi all’applicazione della corrispondente penale. 

 

29.4 L’A.C. potrà, inoltre, far pervenire all'I.A. eventuali prescrizioni alle quali la stessa dovrà uniformarsi 

entro 8 giorni dalla data della formale comunicazione, pena l'applicazione della penalità. 

 

29.5 Il provvedimento di applicazione delle penalità sarà trasmesso da A.C. ad I.A. a mezzo PEC. Si 

procederà al recupero delle penalità da parte dell'A.C., mediante ritenuta diretta sul corrispettivo  del 

primo mese utile dopo l'adozione del provvedimento. Le ritenute potranno essere in subordine applicate 

mediante l'incameramento della cauzione. 

 

 

Art. 30 Ipotesi di risoluzione del contratto 

 

30.1 L’Amministrazione Comunale si riserva la facoltà di procedere alla risoluzione anticipata del contratto, 

previa diffida ad adempiere, ai sensi degli artt. 1453 e 1454 del codice civile e all’esecuzione d’ufficio, a 

spese dell’appaltatore, in caso di inadempimento alle obbligazioni derivanti dal presente Capitolato 

speciale. 

 

30.2 L’Amministrazione si riserva altresì la facoltà di risolvere il contratto, ai sensi e per gli effetti dell’art. 

1456 del Codice civile, a tutto danno e rischio del contraente, nei seguenti casi: 

a) interruzione del servizio senza giusta causa; 

b) reiterati comportamenti che giustificano l’applicazione di una penale e che si verificano più di 3 volte 

per la medesima ipotesi di inadempimento; 

c) reiterati inadempimenti rispetto agli obblighi del contratto che si verificano più di 3 volte e siano 

preceduti da comunicazioni scritte; 

d) mancato inizio del servizio nel termine assegnato dall’Amministrazione; 

e) abbandono o sospensione ingiustificata dell’attività intrapresa dalla ditta aggiudicataria; 

f) qualora l’aggiudicatario non ottemperi agli obblighi stabiliti dal presente Capitolato speciale in materia 

di sicurezza, obblighi assicurativi, regolarità e qualità dell’esercizio; 

g) impiego di personale non in possesso dei requisiti richiesti; 

h) inosservanza della normativa in materia di assicurazione obbligatoria contro gli infortuni sul lavoro e in 

materia assistenziale e previdenziale; 

i) in caso di fallimento o di altra procedura concorsuale di liquidazione; 

j) in caso di perdita dei requisiti di idoneità morale, tecnica e finanziaria previsti dalla normativa vigente 

in materia; 

k) per motivi di pubblico interesse; 

l) negli altri casi previsti dal presente Capitolato speciale; 

m) violazione degli obblighi derivanti dal Codice di comportamento dei dipendenti pubblici, approvato con 

D.P.R. 16.04.2013 n. 62 allegato al presente Capitolato speciale (All. 12); 
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n) violazione degli obblighi derivanti dal Codice di comportamento dei dipendenti del Comune di Viadana, 

approvato con deliberazione G.C. n.17 del 31.01.2014 successivamente modificato con deliberazione 

G.C. n. 214 del 13.12.2018 e s.m.i.; 

o) caso di subappalto non autorizzato. 

30.3 A fronte degli inadempimenti dell’appaltatore, con riferimento principale a quanto previsto dal 

precedente comma 30.2, l’Amministrazione potrà procedere alla risoluzione del contratto, previo 

esperimento, quando possibile e quando le circostanze lo consentano, di diffida ad adempiere. 

 

30.4 La risoluzione del contratto è comunicata dall’Amministrazione all’appaltatore mediante Pec con tutte 

le conseguenze di legge e di contratto, ivi compresa la possibilità di affidare a terzi gli interventi in 

sostituzione dell’appaltatore stesso, dovendo comunque quest’ultimo concordare le modalità organizzative 

di subentro del nuovo soggetto gestore dell’attività. 

 

30.5 Resta salvo e impregiudicato il diritto al risarcimento dei danni cagionati, e, conseguentemente, di 

procedere all’incameramento del deposito cauzionale e all’esecuzione dei servizi in danno alla ditta a carico 

della quale resterà l’onere del maggiore prezzo pagato rispetto a quanto convenuto in sede di 

aggiudicazione. 

 

30.6 Per ottenere la rifusione dei danni, il rimborso delle spese e il pagamento delle penalità qualora la 

ditta aggiudicataria, opportunamente avvisata, non adempia a ciò, il Comune potrà rivalersi sui crediti della 

ditta stessa per i servizi già eseguiti ovvero sulla cauzione che deve essere immediatamente reintegrata. 

 

30.7 Il Comune si riserva inoltre, in caso di inadempimento agli obblighi contrattuali, la facoltà di richiedere 

a terzi l’esecuzione dei servizi addebitandone all’impresa aggiudicataria l’eventuale maggiore prezzo che 

sarà trattenuto sui crediti dell’impresa o sulla cauzione, che dovrà essere a sua volta immediatamente 

reintegrata. Il totale delle penali annue non potrà superare il 10% dell’importo annuo del contratto, al netto 

di IVA. Qualora oggettive inadempienze alle condizioni contrattuali giustifichino le ripetute applicazioni 

delle suddette penali oltre tale limite, il contratto si intenderà risolto ipso iure. 

 

 

Art. 31 Recesso 

 

31.1 L’Amministrazione Comunale potrà recedere unilateralmente dal contratto ai sensi dell’art. 21-sexies 

della legge 241/1990 e del comma 2 dell’art. 1373 oppure 1671 del codice civile senza che la ditta 

aggiudicataria possa pretendere, previa comunicazione da notificare all’impresa stessa con almeno 6 (sei) 

mesi di anticipo rispetto alla data dalla quale diviene operativo il recesso. 

 

31.2 L’Amministrazione potrà altresì recedere il presente contratto per sopravvenuti motivi di pubblico 

interesse. 

 

31.3 Il recesso è esercitato per iscritto mediante invio di apposita comunicazione a mezzo di lettera 

raccomandata con avviso di ricevimento o Pec. 

 

31.4 Il recesso non può avere effetto prima che siano decorsi quindici (15) giorni dal ricevimento della 

comunicazione di cui al precedente comma. 

 

31.5 Qualora l’Amministrazione si avvalga della facoltà di recesso unilaterale, essa si obbliga a pagare 

all’appaltatore un’indennità corrispondente a quanto segue: 

- prestazioni già eseguite dall’appaltatore al momento in cui viene comunicato l’atto di recesso, così 

come attestate dal verbale di verifica redatto dall’Amministrazione; 

- un decimo dell’importo del servizio non eseguito calcolato sulla differenza tra l’importo dei quattro 

quinti (4/5) del prezzo contrattuale e l’ammontare netto delle prestazioni eseguite. 
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Art. 32 Controversie 

 

32.1 Per qualsiasi eventuale controversia che dovesse insorgere tra la ditta aggiudicataria e il Comune di 

Viadana circa l’interpretazione e la corretta esecuzione del contratto si farà ricorso all’autorità giudiziaria 

ordinaria il cui foro competente è il Tribunale di Mantova. E’ esclusa la possibilità di ricorrere all’arbitrato. 

 

 

Art. 33 Esecuzione anticipata della prestazione in pendenza del contratto 

 

33.1 Nei casi previsti dal co 8 dell’art. 32 del D.lgs. 50/2016 il Responsabile Unico del Procedimento – RUP 

- può autorizzare l’esecuzione anticipata della prestazione dando avvio all’esecuzione della prestazione 

oggetto del contratto anche in pendenza di stipulazione del contratto, previa costituzione del deposito 

cauzionale definitivo.  

 

 

Art. 34 Accordo sul Trattamento dei dati personali 

 

34.1 Ai sensi dell’art. 28 del GDPR l’operatore economico aggiudicatario è da considerarsi responsabile del 
trattamento dei dati, pertanto, viene proposto in allegato specifico accordo sul trattamento dei dati 
personali. (All. 7 Accordo sul trattamento dei dati). 
 

 

Art. 35 Rinvio normativo 

 

35.1 Per quanto non previsto nel presente Capitolato speciale e descrittivo si rinvia alla normativa vigente 

in materia di appalti pubblici, di ristorazione collettiva e scolastica, in materia di igiene e procedure di 

autocontrollo dei rischi – HACCP -, di applicazione dei Criteri Ambientali Minimi CAM di cui al D.M. n. 65 del 

10.03.2020 oltre alle disposizioni del codice civile e altre leggi vigenti per la disciplina di aspetti 

specificamente deputati a disciplinare i contratti pubblici. 

 

35.2 Oltre all’osservanza di tutte le norme specificate nel presente Capitolato speciale, l’impresa 

appaltatrice avrà l’obbligo di osservare e far osservare tutte le disposizioni derivanti da leggi e da 

regolamenti in vigore a livello sia nazionale che regionale o che potessero venire eventualmente emanate 

nel corso del periodo contrattuale (comprese le norme regolamentari e le ordinanze municipali). 

 

 


