
  
 

 
COMUNE DI SAMUGHEO 

PROVINCIA DI ORISTANO 
Tel.0783/64023-64256-Fax 64697 - C.F. 00073500951 - CAP 09086  

E mail protocollo@comune.samugheo.ot.it comsam@tiscali.it protocollo@pec.comune.samugheo.or.it 

Servizio di refezione destinata ad alunni e personale della Scuola 
dell’Infanzia, della Scuola primaria e della scuola secondaria di primo 

grado di Samugheo per gli anni scolastici 2018/2019 – 2019/2020 
 

CAPITOLATO SPECIALE D’APPALTO DI SERVIZIO 

Art. 1  
Oggetto dell'appalto e disposizioni generali 

1. Il servizio di ristorazione scolastica si ispira ai principi di sostenibilità, riduzione dell’inquinamento e degli 
sprechi alimentari al fine di educare implicitamente i bambini a scelte eco-compatibili e rispettose di una sana e 
corretta alimentazione. 

2. L'appalto ha per oggetto la gestione del servizio di ristorazione scolastica del Comune di Samugheo, 
utilizzando il centro cottura ubicato presso la Via Emilia (ex scuola elementare) e le attrezzature ivi contenute. Il 
servizio deve essere espletato dall’Impresa a proprio rischio e con propria autonoma organizzazione, e secondo 
quanto definito dal presente capitolato. 

Art. 2  
Articolazione del servizio 

1. Le attività costituenti il servizio di ristorazione scolastica sono articolate come di seguito dettagliatamente 
descritto: 

 fornitura, preparazione, cottura di tutte le derrate alimentari e fornitura dei prodotti occorrenti per 
l’espletamento del servizio, garantendo l’alta qualità degli stessi, tenuto conto degli utenti destinatari del 
servizio; 

 fornitura di pasti nel rispetto delle disposizioni del Ministero della salute (Linee di indirizzo nazionale per la 
ristorazione scolastica – 2010); 

 la somministrazione presso i vari plessi scolastici secondo gli orari e i turni stabiliti, i quali potranno anche 
subire variazioni nel corso del periodo contrattuale. In tal caso l’impresa dovrà provvedere alla produzione 
e alla somministrazione dei pasti secondo gli orari ed i turni che verranno indicati dal Comune; 

 corretta conservazione delle materie prime alimentari, anche biologici, e dei prodotti di consumo utilizzati 
per la produzione dei pasti  

 acquisto dei prodotti e materiali ai fini della somministrazione del cibo, della pulizia e della disinfezione dei 
locali (detersivo e detergenti, sacchi, strofinacci, tovaglie, tovaglioli di carta, guanti, camici, copricapo, 
etc.); 

 fornitura della massa vestiario al personale dipendente; 
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 fornitura di piatti, bicchieri e posate in plastica lavabile oppure biodegradabili e compostabili in conformità 
alla normativa UNI EN 13432:2002, da utilizzarsi presso il refettorio; 

 fornitura, ove indicato, di bottiglie di acqua minerale sfuse prevedendo ad esempio distribuzione di acqua 
di rete, di acqua microfiltrata; 

 fornitura di materiali ed attrezzature per la pulizia e la sanificazione degli ambienti di servizio; 

 fornitura di arredi e di attrezzature di servizio, in sostituzione o ad integrazione degli arredi e delle 
attrezzature presenti nel centro cottura, qualora necessari al servizio; 

 la fornitura e l’eventuale periodica integrazione/sostituzione, al centro cottura e di un numero sufficiente di 
idonei contenitori per la raccolta dei rifiuti secondo quanto previsto dai regolamenti; 

 fornitura, nel centro cottura delle attrezzature che siano necessarie per la corretta esecuzione del servizio, 
ove gli stessi non risultassero presenti o in numero sufficiente e di tutte le attrezzature e materiali 
necessari per il personale (es. sapone liquido, salviette monouso, relativi dispenser, etc.). 

 esecuzione di prelievi e analisi presso la cucina, il refettorio e tutti i locali destinati al servizio; 

 esecuzione di interventi di pulizia, sanificazione della cucina, del refettorio e delle relative zone di 
pertinenza (dispensa, spogliatoio, servizi igienici); 

 esecuzione di interventi di disinfestazione e derattizzazione della cucina, del refettorio e delle relative 
zone di pertinenza (dispensa, spogliatoio, servizi igienici); 

 esecuzione di interventi di sostituzione e/o integrazione del materiale di consumo (piatti, bicchieri, 
tovaglioli monouso, posate, pentole, contenitori, ecc.); 

 esecuzione delle manutenzioni ordinarie e delle manutenzioni programmate del centro cottura, atte a 
mantenere i requisiti igienico sanitari previsti dalle normative vigenti; 

 esecuzione delle attività relative alla raccolta, alla rimozione e allo smaltimento di tutti i rifiuti prodotti 
presso il centro di cottura; 

 esecuzione di una imbiancatura, almeno n. 1 volta nel corso del periodo contrattuale, di tutte le aree del 
centro cottura; 

 riscossione buoni pasto e contabilizzazione delle presenze giornaliere su apposito registro. La 
rendicontazione dei pasti giornalieri per ciascun mese dovrà essere allegata alle fatture corrispondenti; 

 rapporto sui cibi somministrati e quelli non consumanti, al fine di monitorare e rilevare le eccedenze 
alimentari; 

 prevedere percorsi educativi e di sensibilizzazione per alunni, insegnanti ed eventualmente le famiglie sul 
tema degli sprechi alimentari e gli impatti ambientali, economici e sociali ad essi connessi. Così facendo 
si mira ad un comportamento corretto e propositivo del bambino anche durante il momento del pasto 
(Linee di indirizzo rivolte agli enti gestori di mense scolastiche, aziendali, ospedaliere, sociali e di 
comunità, al fine di prevenire e ridurre lo spreco connesso alla somministrazione degli alimenti del 
Ministero della salute del 16 aprile 2018); 

 attivazione di un piano di controllo della qualità dei pasti prodotti e del servizio. La verifica del rispetto 
degli standard qualitativi sarà effettuata anche dall’amministrazione comunale mediante controlli periodici 
per appurare la rispondenza delle prestazioni rese dall’impresa appaltatrice, delle caratteristiche dei 
prodotti alimentari somministrati. La stessa si riserva di somministrare test di gradimento agli utenti; 
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 impegno a recuperare i prodotti non somministrati e a destinarli 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 agosto 2016, n. 166 (D.M. Mipaaf del 18 dicembre 2017) e dai 
Manuali di corretta prassi per il recupero pasti nella ristorazione collettiva, validati dal Ministero della 
Salute, come previsto dal Regolamento Alimentare (CE) n. 852/2004. 

2. Si precisa che l’offerta di condizioni migliorative su quanto obbligatorio ai sensi del presente capitolato sarà 
valutata ai fini dell’aggiudicazione della gara, e i relativi impegni costituiranno integrazione del presente 
capitolato dietro apposita sottoscrizione dell’aggiudicatario.  

Art. 3  
Luogo di esecuzione del servizio 

1. Le struttura utilizzata per il servizio di ristorazione, presso la scuola di Samugheo, è messa a disposizione 
dall’Amministrazione Comunale e sarà concessa in comodato d’uso gratuito per tutta la durata dell’appalto 
unitamente alle attrezzature esistenti per la produzione e la distribuzione in loco dei pasti. 

2. Non è consentito, neppure in via temporanea, l'utilizzo dei locali per un uso diverso da quello cui sono 
espressamente adibiti e previsto nel presente capitolato senza la preventiva autorizzazione del Comune. 

3. L’impresa deve provvedere alla Registrazione ex art. 6 Reg. CE n. 852/2004 del centro cottura attraverso la 
notifica della denuncia di inizio attività al Suape. L’Impresa deve provvedere all’esecuzione di interventi di 
manutenzione ordinaria e/o alla fornitura/integrazione di arredi prescritti/richiesti dalla ASL al fine di ottenere la 
registrazione. 

Art. 4  
Durata e criterio di aggiudicazione dell’appalto 

1. Il contratto di appalto avrà la durata di anni due, a decorrere dal 01/10/2018 e fino al 31/06/2020. Il contratto è 
rinnovabile per una sola volta e per la stessa durata, previo accordo tra le parti. 

2. In ogni caso, qualora allo scadere dei suddetti termini il Comune non avesse ancora provveduto ad 
aggiudicare il servizio per il periodo successivo, l’Impresa aggiudicataria sarà tenuta a continuano per un 
periodo non superiore a mesi 6 (sei), alle stesse condizioni contrattuali vigenti alla data di scadenza. 

3. Il servizio sarà affidato in ragione del criterio dell’offerta economicamente più vantaggiosa di cui all’art. 95, 
comma 4, del D.Lgs. n. 50/2016, per ulteriori informazioni circa lo svolgimento della gara si rimanda a quanto 
previsto nel Disciplinare di gara. 

4. L’amministrazione procederà anche in presenza di una sola offerta valida. 

Art. 5  
Tipologia e dimensione dell’utenza  

L’utenza del servizio consisterà nel personale docente avente diritto alla mensa e negli alunni della scuola 
dell’infanzia, primaria e secondaria di primo grado. I refettori sono dislocati nelle seguenti vie: 

- Scuola dell’Infanzia – Via Principe Amedeo: utenti 58 (dal lunedì al venerdì); 

- Scuola primaria – Via Calamandrei: utenti 120 (due rientri alla settimana); 

- Scuola secondaria di primo grado – Via Brigata Sassari: utenti 94 (rientri due nei giorni lunedì e 
mercoledì) 
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*** 

PERSONALE 

Art. 6  
Direzione del servizio 

1. La Ditta deve nominare un Responsabile del servizio con adeguata esperienza e capacità professionale cui 
affidare le seguenti funzioni:  

a) direzione e controllo dell'attività degli addetti, con particolare riferimento alla gestione del centro di 
cottura, alle forniture, alla preparazione, alla consegna e alla distribuzione dei pasti; 

b) mantenimento dei rapporti con gli uffici comunali, con l’autorità scolastica e la Commissione mensa; 

c) partecipazione alle riunioni della commissione mensa, mantenimento dei contatti con la commissione 
stessa e con i rappresentanti dei genitori, le autorità sanitarie ed altri eventuali addetti al controllo 
segnalati dall'Amministrazione Comunale;  

d) direzione e controllo delle attività di educazione alimentare. 

2. Eventuali variazioni della figura del Responsabile dovranno essere preventivamente concordate e autorizzate 
dal Comune. 

Art. 7  
Personale 

1. Il personale addetto alla manipolazione, preparazione ed alla distribuzione degli alimenti, alla pulizia e 
sanificazione di locali, attrezzature ed arredi, è carico della Ditta, che, per assicurare l’espletamento dell’appalto, 
procede in via prioritaria all’assorbimento del personale precedentemente impegnato nel servizio, dando 
comunque attuazione alle previsioni contrattuali del settore. 

2. La Ditta si impegna ad attuare nei confronti dei propri dipendenti impegnati nel servizio, condizioni normative 
e retributive non inferiori a quelle risultanti dai contratti collettivi di lavoro. 

3. Prima dell’inizio del servizio deve essere comunicato al Comune l’elenco nominativo del personale che verrà 
impiegato e che deve essere adeguato, sia per qualifica che per entità numerica, allo svolgimento del servizio in 
relazione alle esigenze così come prospettate. L’elenco dovrà essere altresì comprensivo dell’indicazione per 
ciascuna unità di personale degli estremi del documento di riconoscimento. 

4. Il personale, nel corso del servizio, deve essere munito e portare ben visibile il tesserino di riconoscimento 
corredato di fotografia, contenente le generalità del lavoratore e l’indicazione della ditta di appartenenza come 
previsto dall’art. 26 del D.Lgs. n. 81/2008. 

5. La Ditta deve assicurare il rispetto di tutte le norme applicabili relative all’igiene e sicurezza dei propri e degli 
altrui lavoratori ed utenti ed alla tutela dell’ambiente, dotando il personale di idonea formazione, attrezzature e di 
indumenti appositi e di mezzi di protezione individuali, atti a garantirne la massima sicurezza in relazione alla 
specifica attività lavorativa e verificare che lo stesso ne faccia uso corretto e regolare. 

Art. 8  
Vestiario e accessori 

1. L’Impresa deve fornire, a tutto il personale, indumenti di lavoro come prescritto dalle norme vigenti in materia 
di igiene (D.P.R. 327/80 art. 42), da indossare durante le ore di servizio. Tali indumenti saranno provvisti di 
cartellino di identificazione riportante il nome dell'Impresa ed il nome del dipendente ai sensi dell’art. 26, comma 
8, del D.Lgs. n. 81/2008. 
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2. Dovranno essere previsti indumenti distinti per la preparazione, per la distribuzione degli alimenti e per i lavori 
di pulizia. 

3. L’Impresa deve altresì fornire ai rappresentati dei genitori camici monouso e cuffie in occasione dei 
sopralluoghi che la Commissione dei genitori effettuerà presso il Centro di cottura. 

4. Il personale non deve avere smalti sulle unghie, né indossare anelli e braccialetti durante il servizio. 

Art. 9  
Idoneità Sanitaria e Formazione 

1. In sostituzione del Libretto di Idoneità Sanitaria, dovrà essere garantito lo svolgimento della formazione per 
tutto il personale addetto alla manipolazione, alla preparazione ed alla distribuzione degli alimenti. 

2. La Ditta appaltatrice deve inoltre garantire, eventualmente con il supporto del proprio Servizio Prevenzione e 
Protezione, lo svolgimento di corsi di formazione a tutto il personale impiegato al fine di renderlo edotto circa le 
circostanze teorico-pratiche, le modalità, gli standard di qualità previsti nel presente Capitolato e le modalità con 
le quali l’Impresa intende applicarlo. Le modalità e la tempistica dello svolgimento dei corsi dovranno essere 
comunicati al Comune, che vi potrà far partecipare anche propri incaricati.  

Art. 10 
Igiene del personale 

1. Il personale addetto alla manipolazione, alla preparazione, confezione ed alla distribuzione dei pasti, deve 
scrupolosamente curare l'igiene personale secondo quanto previsto nel “Manuale di corretta prassi igienica per 
la ristorazione” di cui al Regolamento CE n. 852/2004. Il personale non deve avere smalti sulle unghie, né 
indossare anelli e braccialetti durante il servizio, al fine di non favorire una contaminazione delle pietanze in 
lavorazione o in distribuzione. I copricapi dovranno raccogliere completamente la capigliatura. 

CARATTERISTICHE DELLE DERRATE ALIMENTARI OCCORRENTI PER LA PREPARAZIONE DEI PASTI 

Art. 11 
Disposizioni Generali 

1. Tutti i prodotti alimentari richiesti devono rispondere alla normativa generale vigente, nazionale e comunitaria, 
di natura orizzontale e di natura verticale, relativa alle categorie merceologiche. 

Art. 12 
Specifiche tecniche confezioni ed etichette 

1. Le derrate devono avere confezioni ed etichettatura conformi alla legislazione vigente. Non sono ammessi 
prodotti con etichettature incomplete, non leggibili e non in lingua italiana. 

Si indicano di seguito parametri generali di riferimento nella fornitura delle derrate: 

a) precisa denominazione di vendita del prodotto; 

b) corretta etichettatura secondo la normativa prevista in materia e successive modifiche specifiche per 
ciascuna classe merceologica; 

c) le etichettature dovranno riportare l’elenco degli ingredienti e la percentuale, il quantitativo netto, il termine 
massimo di conservazione ben visibile su ogni confezione (ad eccezione dei prodotti ortofrutticoli, vini, 
aceti, sale, zucchero, confetture, gelati monodose), le istruzioni per l’uso ove necessarie, il luogo di 
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origine e provenienza, i dati generali del fabbricante o del confezionatore ed infine la data di produzione e 
di confezionamento; 

d) integrità degli alimenti senza alterazioni manifeste, quali rigonfiamenti, ruggini, lacerazioni di cartoni, 
rotture dei contenitori, muffe, etc.; 

e) idoneità dei contenitori, confezioni ed imballaggi; 

f) completa ed esplicita compilazione di bolle di consegna e fatture o di equivalenti documenti fiscali 
comprovanti la regolarità della fornitura. 

Art. 13 
Garanzie di qualità 

1. Su richiesta del Comune, la Ditta deve consegnare l’elenco dei fornitori, le certificazioni di qualità 
(certificazione di prodotto, di sistema, ecc.), la documentazione sui sistemi e procedure da essa istituiti per 
garantire la rintracciabilità dei prodotti forniti, secondo quanto stabilito dal Reg. CE 178/2002, o le dichiarazioni 
di conformità delle derrate a quanto richiesto dal capitolato, del disciplinare di gara e/o dalla vigente legislazione. 

Art. 14  
Prodotti “certificati” e classificazione materie prime 

1. L’Amministrazione Comunale richiede per tutti gli utenti aventi diritto alla fruizione del servizio l’impiego di 
prodotti biologici, a denominazione protetta e a Km 0 ovvero entro un raggio di 150 Km, prodotti a 
Denominazione Comunale. 

Al fine di ridurre l'impatto ambientale derivante dai servizi di refezione, ed in particolare ridurre le emissioni di 
gas effetto serra (D.M. Mipaaf del 18 dicembre 2017), il Comune intende utilizzare il più possibile prodotti 
biologici, tipici e tradizionali (DOP e IGP), a Km 0 ovvero entro un raggio di 150 Km. 

5. Alimenti esotici 

In deroga al principio di filiera corta, sono ammessi prodotti esotici (quali ad esempio banane, cacao, caffè, 
zucchero, ananas) provenienti da produzioni estere biologiche con garanzia del rispetto dei diritti lavorativi ed 
ambientali previsti dai principi stabiliti dalla Carta Europea dei criteri del commercio equo solidale, elaborato ed 
approvato da World Fair Trade Organization. 

Art. 15 
Preparazione piatti e criteri di separazione 

1. Nel rispetto di quanto stabilito dall’Allegato 1 del D.M. del Mipaaf del 18 dicembre 2017 “Criteri e requisiti delle 
mense scolastiche”, è necessario rispettare le seguenti diposizioni in materia di preparazione dei piatti: 

 è vietato l’uso di alimenti sottoposti a trattamenti transgenici (OGM) e prodotti derivati ottenuti da OGM; 

 sono ammessi solo gli additivi e coadiuvati impiegabili inclusi nell’Allegato VIII (A e B) del Regolamento 
CE n. 889/2008; 

 gli aromi naturali eventualmente impiegati devono consistere in preparazioni aromatiche naturali o aromi 
naturali come definiti dal Regolamento CE 1334/2008; 

 sono utilizzati prodotti stagionali, nel rispetto del Calendario della stagionalità, che qui si allega, secondo 
apposite linee guida che saranno pubblicate dal Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali. 
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MENU E REGIMI DIETETICI PARTICOLARI 

Art. 16 
Menù 

1. I pasti devono essere preparati seguendo rigorosamente le grammature stabilite dalle tabelle dietetiche ASL. 

2. I pasti dovranno essere preparati attenendosi ai criteri della stagionalità, della variabilità e nel rispetto delle 
esigenze nutrizionali delle diverse fasce d’età in rapporto al periodo d’anno di riferimento.  

3. È facoltà del Comune chiedere all’Impresa di provvedere a modificare i menù per migliorare la qualità e la 
gradibilità, previa valutazione del competente Servizio igiene degli alimenti e della nutrizione. Tali variazioni non 
comporteranno nessuna variazione del prezzo di aggiudicazione dei singoli pasti.  

Art. 17 
Struttura del menù  

1. I pasti dovranno essere costituiti da un pranzo composto da: 

- un primo piatto; 

- un secondo piatto; 

- un contorno; 

- pane; 

- frutta (o budino o yogurt o gelato); 

- acqua oligominerale naturale.  

L’acqua oligominerale naturale si intende compresa nel costo a pasto. 

Art. 18 
Variazione del menù 

1. Il rispetto del menù stabilito costituisce uno standard di qualità del servizio ed uno degli aspetti del patto 
stabilito con l’utenza. Pertanto l’Impresa deve garantire la fornitura di tutte le preparazioni culinarie previste dai 
menù. 

2. In casi eccezionali e non prevedibili di esaurimento di alcune preparazioni o ingredienti, queste saranno 
sostituite da generi alimentari di pari valore economico e nutrizionale, previa autorizzazione del Comune.  

3. Le variazioni dei menù devono essere di volta in volta richieste dall’ Impresa appaltatrice, concordate e 
autorizzate dal Comune, e comunicate alla scuola dalla stessa Impresa. 

 

Art. 19 
Regimi dietetici particolari 

1. Dietro presentazione di regolare certificato medico, l'Impresa deve fornire regimi dietetici particolari e 
garantire la fruizione del servizio di ristorazione ai portatori di patologie con definito vincolo dietetico; 
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 2. Le fasi di preparazione e confezionamento dei regimi dietetici devono essere separate da quelle dei pasti 
preparati secondo il menù base, utilizzando contenitori e utensili diversificati a seconda del tipo di patologia.  

Il centro cottura deve essere strutturato in modo da consentire la preparazione delle diete speciali. 

Art. 20 
Informazione agli utenti 

L’Impresa appaltatrice è tenuta ad affiggere, all’ingresso del refettorio, il menù validato dall’ASL di Oristano. 

 

Art. 21 
Trasporti 

Il trasporto è a carico della ditta aggiudicataria e sarà effettuato utilizzando un furgone idoneo a norma di 
legge, tenuto in perfetto stato d’igiene e in possesso dell’autorizzazione sanitaria per il trasporto dei pasti 

rilasciata dall’A.S.L., nonché contenitori termici appositi per i pasti. 

 
SOMMINISTRAZIONE DEI PASTI 

Art. 22  
Norme e modalità per la somministrazione  

1. L'Impresa deve garantire la somministrazione dei pasti a tutti gli utenti per i quali è stata comunicata la 
prenotazione. L’Impresa deve garantire la somministrazione di tutte le preparazioni previste dai menu e nelle 
quantità previste dalle Tabelle delle grammature. 

2. Nel caso in cui, per motivi organizzativi e logistici, non venissero rispettati i tempi per la distribuzione, con 
conseguente disservizio per l’utenza, il Comune potrà richiedere il potenziamento del numero degli addetti alla 
distribuzione, senza che ciò comporti alcun onere aggiuntivo.  

Art. 23 
Modalità e orario di distribuzione dei pasti  

1. L’Impresa appaltatrice si impegna a fornire il servizio di ristorazione scolastica negli orari indicati dal Comune, 
anche secondo i turni di servizio richiesti e indicativamente secondo i seguenti orari sotto riportati: 

Scuola dell’Infanzia ore 12,30 

Scuola primaria e scuola secondaria di primo grado ore 13,20. 

Art. 24 
Operazioni da effettuare prima e durante la distribuzione 

1. Il personale addetto alla distribuzione dovrà osservare, per il buon andamento del servizio, oltre alle norme 
previste nel piano di autocontrollo adottato dall’Impresa appaltatrice per le operazioni di distribuzione, anche le 
seguenti disposizioni: 

 I locali refettorio devono essere aerati prima di iniziare le operazioni di apparecchiatura per il tempo 
necessario al ricambio dell'aria; 
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 Le sedie, anche nelle aree non usate giornalmente, dovranno essere riordinate "a terra" e non 
appoggiate sui tavoli ed i tavoli igienizzati con appositi prodotti prima dell'apparecchiatura; 

 Il personale addetto alla distribuzione dovrà indossare apposito camice (distinto da quello per i lavori di 
pulizia) e dovrà essere provvisto di cartellino di identificazione riportante il nome dell’impresa ed il 
proprio nominativo, cuffia, in modo tale da contenere tutta la capigliatura, dovrà usare guanti monouso, 
e non dovrà indossare anelli o bracciali; 

 I contenitori termici, le ceste del pane e quelle della frutta devono sempre essere tenuti sollevati da 
terra, anche durante la fase di scarico; 

 L'apparecchiatura dovrà essere predisposta con particolare accuratezza; 

 Tutto il materiale occorrente per l'apparecchiatura e la distribuzione (stoviglie, posate, etc.) deve essere 
conservato con la massima cura negli appositi armadi ed ivi riposto dopo essere stato usato e 
opportunamente lavato. Il piano sopra gli armadi non deve essere utilizzato quale piano di appoggio; 

 Le ceste ed i cestini del pane e della frutta devono essere ben tenuti ed accuratamente puliti; 

 Nel refettorio devono essere sempre disponibili olio extravergine di oliva, aceto e sale fino; 

 Le verdure dovranno essere condite poco prima del consumo; 

 La distribuzione, ad eccezione della minestra, dovrà iniziare quando gli alunni sono seduti a tavola; 

 Le pietanze dovranno essere servite con utensili adeguati; 

 Prima di iniziare le operazioni di distribuzione il personale dovrà valutare la porzionatura delle singole 
pietanze, completare il condimento della pasta ed integrare i condimenti dei contorni. 

 Le diete speciali vanno somministrate per prime (cioè prima dei pasti destinati agli altri utenti). 

 I tempi di attesa per la distribuzione del primo e del secondo piatto devono essere contenuti al massimo. 

 La distribuzione del secondo piatto e del contorno deve avvenire solo dopo che i bambini hanno 
consumato il primo piatto.  

 Le pietanze devono essere servite con la necessaria cura, attenzione e gentilezza, assecondando, in 
accordo con l'insegnante, i gusti personali; 

 La Ditta appaltatrice dovrà inoltre dotare il refettorio di appositi trespoli con i relativi sacchi per la raccolta 
dei rifiuti. 

2. In presenza dei rappresentanti delle Commissioni Mensa agli stessi dovranno essere forniti, possibilmente in 
tavolo separato dai bambini, semplici assaggi delle pietanze del giorno, per i quali non verrà riconosciuto 
all’Impresa Appaltatrice alcun corrispettivo. 

3. Le operazioni di pulizia giornaliera dei locali refettorio dovranno avere inizio solo dopo l’uscita delle classi e 
consisteranno in: sparecchiare, lavaggio dei tavoli con prodotti detergenti e disinfettanti, pulizia e disinfezione 
degli utensili utilizzati per la distribuzione, pulizia degli arredi (carrello, armadi, ecc.), capovolgimento delle sedie 
sui tavoli, scopatura, lavaggio, sgrassaggio e successivo risciacquo con prodotti disinfettanti dei pavimenti dei 
refettori, del corridoio di collegamento, delle zone attigue dei suddetti locali e dei servizi igienici posizionando 
apposita segnaletica. 
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PULIZIA E SANIFICAZIONE DELLE STRUTTURE DI PRODUZIONE, CONSUMO DEI PASTI 

Art. 25 
Regolamenti 

1. Durante le operazioni di preparazione e cottura dei pasti è obbligatorio osservare le “Buone Norme di 
Produzione” (G.M.P.), le norme stabilite nel Manuale di Autocontrollo per l’Igiene nonché quanto previsto dal 
D.M. del Ministero dell’Ambiente del 25 luglio 2011.  

In particolare, al personale è vietato detenere, nelle zone preparazione e cottura e nella cucina in generale, 
detersivi, scope, strofinacci di qualsiasi genere e tipo. 

2. L’Impresa appaltatrice deve garantire che, coerentemente al Piano di Autocontrollo, le operazioni di pulizia e 
di sanificazione dei locali di produzione vengano svolte solo dopo che tutte le attività di produzione e di 
conservazione dei pasti siano state concluse. Le attività di pulizia e di sanificazione del devono essere svolte 
solo quando gli utenti hanno lasciato detti locali.  

Art. 26 
Pulizia degli impianti, delle macchine, degli arredi e delle attrezzature  

1. Al termine delle operazioni di preparazione e conservazione dei pasti, le macchine, gli impianti gli arredi e le 
attrezzature presenti presso la cucina, la dispensa e presso il refettorio dovranno essere detersi e disinfettati 
come previsto dal piano di autocontrollo igienico. 

Art. 27 
Rifiuti ed eccedenze 

1. Tutti i rifiuti solidi urbani provenienti da produzione e consumo dei pasti, che non possono essere recuperati o 
riciclai, devono essere smaltiti, nel pieno rispetto del principio della raccolta differenziata, come rifiuti raccolti in 
sacchetti forniti dall’Impresa e convogliati negli appositi contenitori per la raccolta. 

2. L’Impresa si impegna, altresì, a rispettare le norme dettate dal Comune in materia di raccolta differenziata dei 
rifiuti solidi urbani, aderire e collaborare alle iniziative o ai progetti istituiti dal Comune in tema di corretta 
gestione dei rifiuti prodotti nella scuola, conferire in R.D. (Raccolta Differenziata) i rifiuti per i quali è stata istituita 
la R.D. da parte del Comune attraverso: la separazione della frazione secca/umida dei rifiuti; l’utilizzo di idonei 
contenitori o materiali necessari per ciascuna tipologia di rifiuto; il successivo avvio a recupero della frazione a 
soggetti autorizzati al recupero di materia e alla produzione di compost. 

Art. 28 
Derattizzazione e disinfestazione 

1. L’Impresa è tenuta, in adempimento al Sistema HACCP a programmare e pianificare interventi di 
derattizzazione e disinfestazione (blatte, scarafaggi, formiche, mosche e zanzare) preventiva e relativo 
monitoraggio nel centro cottura e nel refettorio comprensivi di locali accessori, spogliatoi e servizi igienici. Il 
Comune si riserva la facoltà di richiedere monitoraggi con frequenza maggiore rispetto a quella sopra definita 
dall’impresa. 
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NORME DI CORRETTA PRASSI IGIENICA 

Art. 29 
Autocontrollo da parte dell’Impresa appaltatrice (sistema haccp) 

1. L'Impresa, prima di iniziare il servizio, deve effettuare per proprio conto il servizio di Autocontrollo di qualità, 
secondo quanto previsto dalle vigenti normative. L’autocontrollo deve essere effettuato conformemente a quanto 
previsto dalle normative vigenti in materia di igiene dei prodotti alimentari. Pertanto l’Impresa deve individuare 
ogni fase del servizio, compresa la fase della distribuzione, che potrebbe rivelarsi critica per la sicurezza degli 
alimenti, e garantire che siano individuate, applicate, mantenute e aggiornate le opportune procedure di 
sicurezza necessarie al corretto funzionamento del sistema. 

2. Il Piano di Autocontrollo dovrà prevedere analisi batteriologiche su alimenti cotti e crudi, tamponi palmari e 
sulle superfici comprendenti i principali parametri microbiologici, anche in relazione al tipo di prodotto oggetto di 
analisi. Inoltre almeno due volte nel corso dell’anno scolastico, nel refettorio in cui avviene la distribuzione del 
pasto a carico della ditta appaltatrice, dovranno essere effettuate le analisi sulle superfici e sugli utensili per la 
somministrazione. I risultati delle analisi dovranno essere inviati tempestivamente al Comune. 

3. I dati relativi ai controlli effettuati dovranno essere registrati, aggiornati e tenuti a disposizione, presso il centro 
cottura, dell’autorità sanitaria incaricata dell’effettuazione dei controlli ufficiali. 

4. L’Impresa è tenuta a informare con immediatezza il Comune di eventuali visite ispettive dell’Autorità Sanitaria 
(ASL, NAS, ecc.) e a fornire contestualmente copia di eventuali rilievi e prescrizioni (verbali) da essa effettuati. 

5. Eventuali disposizioni impartite dalle Autorità Sanitarie in merito alla profilassi e le prescrizioni dettate per 
evitare la diffusione di malattie infettive e tossinfezioni devono essere applicate dall’Impresa. 

 
Art. 30 

Disposizioni generali sui controlli 

1. Al fine di garantire il corretto espletamento del servizio di ristorazione, le autorità competenti, il Comune e 
l’Impresa aggiudicataria provvedono ad effettuare i controlli di merito sul rispetto degli standard qualitativi, per 
appurare la rispondenza del servizio reso dall’impresa appaltatrice e delle caratteristiche dei prodotti alimentari 
somministrati. Nonché controlli sulle eccedenze alimentari. 

L’Impresa dovrà garantire l’accesso a tutti i soggetti autorizzati all’espletamento dei controlli in questione. 

2. L’Impresa, durante lo svolgimento delle attività previste, dovrà tener conto di osservazioni, chiarimenti, 
suggerimenti e richieste, formulate dal Comune e, all’occorrenza, apportare le necessarie integrazioni, senza 
che ciò possa comportare di norma aumento dei prezzi stabiliti per l'espletamento dell'incarico conferito. 

3. I danni derivanti dal non corretto espletamento del servizio o – comunque – collegabili a cause da esso 
dipendenti, di cui venisse richiesto il risarcimento al Comune o a terzi, saranno assunti dall’Impresa a suo totale 
carico, senza riserve od eccezioni.  

Art. 31 
Controlli da parte del Comune 

1. È facoltà del Comune effettuare, periodicamente e senza preavviso, controlli al fine di verificare la 
rispondenza del servizio fornito dall’Impresa alle prescrizioni contrattuali del presente Capitolato. 

2. L’Impresa dovrà garantire l’accesso agli incaricati del Comune in qualsiasi ora lavorativa e in ogni zona della 
cucina e dei locali di distribuzione e consumo, per esercitare il controllo circa la corretta esecuzione del servizio. 
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Art. 32 
Organismi preposti al controllo del Comune 

1. I soggetti e gli Organismi preposti al controllo sono: 

 il personale incaricato dal Comune; 

 la Commissione mensa scolastica, debitamente autorizzata dal Comune, che può effettuare visite e 
controlli presso il centro cottura, presso le sedi di consumo dei pasti, nel rispetto del Regolamento della 
Commissioni Mensa. 

2. I rappresentanti delle Commissioni mensa sono tenuti alla mera osservazione delle procedure di preparazione 
e somministrazione dei pasti, con esclusione di qualsiasi forma di contatto diretto ed indiretto con sostanze 
alimentari, utensileria, stoviglie ed altri oggetti destinati a venire a contatto con gli alimenti. 

3. I componenti della Commissione Mensa saranno sensibilizzati dal Comune e responsabilizzati sul rischio di 
contaminazione degli alimenti rappresentato da soggetti con affezioni dell’apparato gastro-intestinale e 
respiratorio. 

4. I componenti delle Commissioni mensa devono altresì indossare, in sede di effettuazione dei controlli della 
qualità, apposito camice, copricapo, nonché attuare comportamenti conformi alle normative igienico-sanitarie. 

5. L’Impresa appaltatrice provvede a fornire ai visitatori autorizzati dal Comune idoneo vestiario (camici e 
copricapo monouso), da indossare durante la visita nel centro cottura e nel refettorio. 

 

Art. 33 
Diritto di controllo da parte dei rappresentanti delle Commissioni Mensa Scolastica  

1. È diritto della Commissione mensa scolastica, procedere al controllo del servizio al fine di rilevare: valutazione 
della qualità del pasto, verifica delle caratteristiche sensoriali degli alimenti, del grado di accettabilità e di 
consumo da parte dell’utenza, controllo delle grammature (da effettuarsi su almeno 10 campioni), modalità del 
servizio, pulizia degli ambienti.  

2. È fatto assoluto divieto alla commissione mensa di intervenire, a qualsiasi titolo, direttamente sul personale 
alle dipendenze dell’Impresa. 

3. I membri delle commissioni riferiranno agli uffici preposti del Comune, che prenderanno gli opportuni 
provvedimenti. 

Art. 34 
Report da parte dell’Impresa aggiudicataria 

L’impresa aggiudicataria deve redigere un apposito registro in cui documenta tali aspetti distintamente per 
ciascun mese. I registri, a cui dovranno essere allegati i buoni corrispondenti, dovranno essere trasmessi 
all’amministrazione comunale con cadenza mensile. 
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ELEMENTI DI PREMIALITÀ 

Art. 35 
Elementi tecnici premianti 

1. Al fine di ridurre lo spreco alimentare ed i relativi impatti ambientali, economici e sociali nonché promuovere 
appalti “green” e “biologici”, saranno attribuiti appositi criteri di premialità, ossia alti punteggi in particolare ai 
seguenti aspetti costituenti l’offerta tecnica (come specificato dettagliatamente nel Disciplinare di gara); 

 Alimenti Biologici: percentuale di utilizzo di alimenti biologici superiori a quelle previste dall’art. 15bis del 
presente capitolato; 

 Filiera corta: consistente utilizzo di alimenti prodotti in un’area vicina al luogo di somministrazione del 
servizio, al fine di ridurre l'impatto ambientale, con particolare riferimento alla riduzione delle emissioni di 
gas effetto serra. L'area di produzione è considerata vicina se si trova in un raggio massimo di 150 km 
terrestri (D.M. Mipaaf del 18 dicembre 2017); 

 Prodotti DE.CO. 

 Rumore: predisporre e installare dispositivi che riducono il rumore percepito nelle sale cucina e mensa; 

 Riciclo alimenti: impegno a recuperare i prodotti non somministrati e a destinarli 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 agosto 2016, n. 166 (D.M. Mipaaf del 18 
dicembre 2017- Linee di indirizzo rivolte agli enti gestori di mense scolastiche, aziendali, ospedaliere, 
sociali e di comunità, al fine di prevenire e ridurre lo spreco connesso alla somministrazione degli alimenti 
del 18 aprile 2018); 

 Attività formative/educative: sugli sprechi alimentari. 

 Attività finalizzate al miglioramento del servizio 

PRESCRIZIONI, RESPONSABILITÀ E GARANZIE 

Art. 36 
Dimensione presumibile dell'utenza e calendario di erogazione del servizio 

1. Il numero medio dei pasti giornalieri, considerato che i rientri sono due per la scuola primaria e la scuola 
secondaria di primo grado, è il seguente: 

 Lunedì Martedì Mercoledì Giovedì Venerdì 

Scuola Infanzia 58 + 6 (insegnanti) 58+ 6 58+6 58+6 58+6 

Scuola Primaria 80 + 4 80+4 80+4   

Scuola 
Secondaria 

94+3  94+3   

I dati relativi al numero dei pasti hanno valore del tutto indicativo e non costituiscono alcun obbligo per il 
Comune di Samugheo. 

2. Il servizio è sospeso, seguendo il calendario scolastico, nei giorni di festività e vacanza, nonché in tutti gli altri 
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periodi di sospensione temporanea dell'attività scolastica (gite ed altre attività varie), previo congruo preavviso 
da parte del Comune. Il Comune si riserva la facoltà di modificare il numero dei pasti, il calendario di erogazione 
del servizio e gli orari di ristorazione, a seguito dell'applicazione di riforme scolastiche, concordando comunque 
le possibili variazioni con l'Impresa. 

Art. 37 
Penali 

1. Il Comune, a tutela delle norme contenute nel presente capitolato, si riserva di applicare la penalità di curo 
100,00, (euro cento/00), per ogni violazione rilevata nell'ambito delle funzioni di controllo disposte ai sensi del 
presente capitolato. L'ammontare della penalità applicata sarà direttamente trattenuto dal Comune sul 
corrispettivo mensile dovuto all'Impresa. 

Art. 38 
Rilievi e procedimento di applicazione delle penalità 

1. I rilievi inerenti alle non conformità al servizio sono contestati tempestivamente all'Impresa, per via diretta o 
telefonica, e confermati per iscritto entro il più breve tempo possibile. 

Se entro 8 (otto) giorni dalla data di ricevimento della comunicazione per iscritto l'Impresa non fornisse alcuna 
motivata giustificazione in merito ai rilievi contestati, ovvero qualora le giustificazioni non fossero ritenute 
accoglibili dal Comune, quest'ultimo applicherà le penali previste dal presente capitolato. 

Art. 39 
Subappalto e cessione del contratto 

1. È vietato il subappalto anche parziale del servizio oggetto del presente capitolato, salvo deroghe 
espressamente concesse dal Comune nei limiti e nel rispetto di tutti i requisiti previsti dall’art. 105 del D.Lgs. n. 
50/2016. 

2. È vietata all'appaltatore la cessione anche parziale del contratto relativo al presente appalto, fatti salvi casi di 
cessione di azienda e atti di trasformazione, fusione e scissione di imprese, per i quali si applicano le 
disposizioni di cui all’art. 11 del D.Lgs. n. 50/2016. 

Art. 40 
Corrispettivo e pagamenti 

1. Il corrispettivo d'appalto convenuto contrattualmente con l'Impresa verrà pagato attraverso rate mensili 
posticipate in relazione ai pasti giornalmente e realmente consumati per il numero degli allievi beneficiari, previa 
presentazione di apposita regolare fattura contenente il numero dei pasti complessivamente forniti nel mese, 
con suddivisione per tipologia d'utenza e l’eventuale Registro attestante i pasti giornalieri. 

2. Con tale corrispettivo l'Impresa s'intende compensata da qualsiasi suo avere o pretendere nei confronti del 
Comune per l'espletamento del servizio oggetto del presente capitolato o di qualsiasi altra attività, connessa o 
conseguente al servizio medesimo, che l'Impresa è tenuta ad effettuare in dipendenza delle prescrizioni 
contenute nel capitolato stesso, senza alcun diritto a nuovi o maggiori compensi. 

3. Il suddetto corrispettivo rimane fisso ed invariato per la durata dell’appalto; 

4. Entro il termine perentorio del 31 gennaio dell'anno 2021, a richiesta scritta dell'Impresa, da presentarsi 
all'Ufficio Protocollo del Comune - a pena di decadenza - potrà concordarsi tra le parti, con applicazione dal 10 
gennaio dello stesso anno, un aggiornamento del corrispettivo di che trattasi, in misura pari alla variazione - 
accertata dall'ISTAT - dell'indice medio generale nazionale dei prezzi al consumo per le famiglie di operai ed 
impiegati per l'intera collettività, al netto del consumo dei tabacchi, verificatasi nell'anno solare 2020. 
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5. Eguale procedura potrà essere espletata entro il 31 gennaio di ciascun anno successivo di vigenza del 
contratto, tanto entro il termine di durata originariamente prevista quanto in regime di rinnovo. 

Art. 41 
Cauzione definitiva 

1. In ottemperanza di quanto prescritto dall’art. 103 del D.Lgs. n. 50/2016, a garanzia dell'esatto adempimento 
degli obblighi derivanti dal presente capitolato, dell'eventuale risarcimento danni, nonché del rimborso delle 
somme che il Comune dovesse eventualmente sostenere durante la gestione per fatto dell'Impresa causante 
inadempimento o cattiva esecuzione del servizio, l'Impresa stessa sarà tenuta a costituire, ai fini della 
sottoscrizione del contratto, apposita cauzione definitiva pari al 10% del valore contrattuale. L’importo della 
garanzia può essere ridotto qualora le imprese soddisfino una o più condizioni previste dall’art. 93, comma 7, del 
D.Lgs. n. 50/2016. 

2. La cauzione può essere costituita mediante bonifico bancario, in assegni circolari ovvero mediante titoli di 
Stato. La garanzia può essere rilasciata, ai sensi dell’art. 93, comma 3, del D.Lgs. n. 50/2016, da imprese 
bancarie o assicurative che rispondano ai requisiti di solvibilità previsti dalle leggi che ne disciplinano le 
rispettive attività. La stessa può essere altresì rilasciata da intermediari finanziari iscritti nell'albo di cui all'articolo 
106 del D.Lgs. n. 385/1993, che svolgono in via esclusiva o prevalente attività di rilascio di garanzie e che sono 
sottoposti a revisione contabile da parte di una società di revisione iscritta nell'albo previsto dall'art. 161 del 
D.Lgs. n. 58/1998 e che abbiano i requisiti minimi di solvibilità richiesti dalla vigente normativa bancaria 
assicurativa. 

3. La mancata presentazione della stessa comporta la decadenza dall’affidamento, l’incameramento della 
garanzia provvisoria da parte della stazione appaltante e l’aggiudicazione dell’appalto al secondo classificato. 

L’efficacia della garanzia decorre dalla data di stipula del contratto e termina alla data di emissione del certificato 
di regolare esecuzione ovvero alla data di emissione dell'attestazione di regolare esecuzione delle prestazioni. 

4. La garanzia definitiva viene progressivamente svincolata, nel rispetto della disposizione di cui al comma 5 
dell’art. 103, con l'avanzamento dell'esecuzione per un importo massimo pari all’80% dell'iniziale importo 
garantito. Il restante 20% viene trattenuto fino alla data di emissione del certificato di collaudo provvisorio o del 
certificato di regolare esecuzione, o comunque per 12 mesi dalla data di ultimazione dei lavori risultante dal 
relativo certificato. 

5. È riconosciuta alla stazione appaltante la possibilità di richiedere al soggetto aggiudicatario la reintegrazione 
della garanzia ove questa sia venuta meno in tutto o in parte. In caso di inottemperanza, la reintegrazione si 
effettua a valere sui ratei di prezzo da corrispondere all'esecutore. 

La garanzia è operativa (escussione) entro 15 giorni a decorrere dalla richiesta scritta della stazione appaltante, 
inviata per conoscenza anche al Contraente. 

Art. 42 
Responsabilità ed obblighi dell'Impresa 

1. L'Impresa risponderà direttamente dei danni alle persone o cose, comunque provocati nello svolgimento del 
servizio, restando a suo completo ed esclusivo carico qualsiasi risarcimento, senza diritto di rivalsa o di 
compensi da parte del Comune, rimanendo così sollevato il Comune stesso nonché l'eventuale personale 
preposto alla sorveglianza dell'esecuzione del servizio. In particolare, l’Impresa si assume le responsabilità 
derivanti da avvelenamenti e/o tossinfezioni conseguenti l'ingerimento da parte dei commensali, dei cibi 
preparati con derrate alimentari contaminate e/o avariate utilizzate dalla medesima. 

2. Tutti gli obblighi e gli oneri assicurativi, antinfortunistici, assistenziali e previdenziali sono a carico 
dell'Impresa, la quale ne è la sola responsabile anche in deroga alle norme che disponessero l'obbligo del 
pagamento e l'onere a carico dell'Ente o in solido con l'Ente, con esclusione di ogni diritto di rivalsa nei confronti 
dell'Ente medesimo e di ogni indennizzo. 
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3. Inoltre, il Comune è esonerato da ogni responsabilità per danni, infortuni o altro che dovesse occorrere al 
personale tutto impegnato nell'esecuzione del presente appalto, convenendosi a tale riguardo che qualsiasi 
eventuale onere è da intendersi già compreso e compensato nel corrispettivo d’appalto. 

4. L'Impresa è tenuta a stipulare, con una primaria Compagnia di Assicurazione, una polizza di responsabilità 
civile verso terzi (R.C.T.) e di responsabilità civile verso i prestatori d'opera (R.C.O.) nella quale sia 
esplicitamente indicato che il Comune deve essere considerato "terzo" a tutti gli effetti. Detta polizza dovrà 
essere presentata al Comune prima della stipula del contratto d'appalto. 

5. Il suddetto contratto assicurativo dovrà prevedere la copertura dei rischi da intossicazione alimentare e/o 
avvelenamenti subiti dai fruitori del servizio di refezione nonché i danni alle cose di terzi in consegna e custodia 
all'Assicurato a qualsiasi titolo o destinazione, compresi quelli conseguenti ad incendio e furto e tenere indenne 
il Comune da ogni responsabilità.  

6. Si precisa che l'esistenza della suddetta polizza non libera l'Impresa dalle proprie responsabilità avendo essa 
solo scopo di ulteriore garanzia. 

Sono a carico dell'Impresa tutte le spese relative e conseguenti alla stipula del contratto d'appalto. 

Art. 43 
Risoluzione e rescissione del contratto, esecuzione in danno 

1. Per la risoluzione e la rescissione del contratto si applicano, rispettivamente gli artt. 108 e 109 del D.lgs. 
50/2016. 

2. Nei casi indicati dall’art. 110 del D.lgs. 50/2016, la stazione appaltante interpella progressivamente i soggetti 
che hanno partecipato all’originaria procedura di gara, risultanti dalla relativa graduatoria, al fine di stipulare un 
nuovo contratto per l’affidamento del Servizio, che avviene alle medesime condizioni proposte dall’originario 
aggiudicatario in sede di offerta. In caso di fallimento, liquidazione coatta e concordato preventivo dell’esecutore, 
oppure in caso di procedura di insolvenza concorsuale. 

3. Si prevede altresì espressamente che il contratto si risolva di diritto, ai sensi dell’art. 1456 del c.c. nel caso di 
gravi e reiterati inadempimenti agli obblighi contrattuali, alle norme di legge o regolamentari. 

4. In ogni caso di risoluzione per inadempimento il Comune di Samugheo procederà all’escussione della 
garanzia fideiussoria, fermo restando il diritto al risarcimento di ogni ulteriore danno patito, in aggiunta 
all’ammontare della cauzione e delle penalità previste nel presente Capitolato. 

5. Qualora l’appaltatore ometta di eseguire in tutto o in parte i servizi o le forniture di cui al presente appalto, il 
Comune di Samugheo potrà ordinare ad altra impresa, previa comunicazione all’appaltatore, l’esecuzione totale 
o parziale dei servizi o delle forniture omessi dallo stesso, addebitando all’appaltatore i relativi costi e i danni 
eventualmente subiti dal Comune.  

6. Per la rifusione di tali danni il Comune potrà rivalersi sui crediti dell’appaltatore, oppure se questo non fosse 
possibile, sulla cauzione costituita che dovrà essere reintegrata per l’importo escusso. 

È comunque causa di risoluzione del contratto: 

a) la fornitura di pasti caldi che, al momento del loro consumo, presentino una temperatura inferiore a quella 
che consente di mantenere inalterate le proprietà organolettiche o anche la sola gradibilità di gusto 
propria dei cibi appena cotti, essendo tale condizione essenziale nell'esecuzione del contratto. 

b) il reiterato ritardo nella distribuzione dei pasti, rispetto agli orari rispetto agli orari concordati; 

c) la rilevazione di condizioni di produzione, preparazione, trasporto o somministrazione di alimenti non 
conformi alle vigenti norme di igiene o comunque tali da pregiudicarne la salubrità. 
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È inoltre causa di risoluzione del contratto: 

a) la dichiarazione di fallimento del gestore; 

b) il subappalto totale o parziale del servizio o la cessione del relativo contratto; 

c) la commissione di infrazioni di rilevanza penale che facciano venir meno l'affidabilità del gestore. 

Art. 44 
Spese di contratto 

Il contratto nascente verrà stipulato nella forma pubblica amministrativa, tutte le spese accessorie, relative e 
consequenziali, nessuna esclusa, tasse, imposte, tasse di registro e diritti di segreteria sono a carico della ditta 
aggiudicataria. 

Il Comune si riserva la facoltà di fare iniziare il servizio prima della stipula del relativo contratto. 

Art. 45  
Controversie 

Nel caso di vertenze tra il Comune e la ditta aggiudicataria, che si verifichino durante il periodo di gestione, 
come al suo termine, quale che sia la loro natura (tecnica, amministrativa), nessuna esclusa, viene riconosciuta 
tra le parti la competenza del Tribunale di Oristano. 

Art. 46 
Tracciabilità dei flussi finanziari 

1. Ai sensi e per gli effetti dell'art. 3, comma 8, della legge 13 agosto 2010 n. 136 e s.m.i., l’appaltatore si 
impegna a rispettare puntualmente quanto previsto dalla predetta disposizione in ordine agli obblighi di 
tracciabilità dei flussi finanziari. 

2. Ferme restando le ulteriori ipotesi di risoluzione previste nel presente capitolato, si conviene che, in ogni caso, 
il comune di Samugheo, in ottemperanza a quanto disposto dall'art. 3, comma 9 bis, della legge 13 agosto 2010 
n. 136 e s.m.i., senza bisogno di assegnare previamente alcun termine per l'adempimento, risolverà di diritto, ai 
sensi dell'art. 1456 c. C., nonché ai sensi dell'art. 1360 cod. Civ., il contratto nell'ipotesi in cui le transazioni siano 
eseguite senza bonifico bancario o postale ovvero degli altri documenti idonei a consentire la piena tracciabilità 
delle operazioni ai sensi della legge 13 agosto 2010 n. 136 e s.m.i., del decreto legge 12 novembre 2010 n. 187, 
convertito in legge 17 dicembre 2010, nr. 217, nonché della determinazione dell'autorità per la vigilanza sui 
contratti pubblici n. 8 del 18 novembre 2010 e n. 10 del 22 dicembre. 

3. L’appaltatore sarà tenuto a comunicare al comune, alla stipula del contratto, i dati afferenti al conto bancario o 
postale dedicato, anche non in via esclusiva, alla ricezione dei flussi finanziari relativi al contratto stipulato 
nonché le generalità e il codice fiscale del/i soggetto/i delegato/i ad operare sul conto/i corrente dell’appaltatore 
dedicato/i. 

4. L’appaltatore è tenuto a comunicare tempestivamente e comunque entro e non oltre 7 giorni dalla/e 
variazione/i, qualsivoglia variazione intervenuta in ordine ai dati relativi agli estremi identificativi del/i conto/i 
corrente/i dedicato/i nonché le generalità (nome e cognome) e il codice fiscale delle persone delegate ad 
operare su detto/i conto/i. 

Art. 47  
Disposizioni finali 

1. Per tutto quanto non previsto dal presente capitolato speciale si fa rinvio alla legislazione vigente ed in modo 
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particolare in materia di appalti pubblici di servizi al D.Lgs. n. 50/2016, al d.P.R. 207/2010, al codice civile e alle 
norme presenti nell'ordinamento giuridico. 

Art. 48 

Nota informativa privacy 

Ai sensi del D.Lgs. n. 196/2003 e del Regolamento europeo Privacy n. 2016/679, si informa che questa 
amministrazione comunale provvede alla raccolta e al trattamento dei dati personali di codesta ditta per le 
finalità connesse all’espletamento dell’appalto in questione e, in caso di aggiudicazione, per tutte le susseguenti 
operazioni inerenti alla stipula del contratto di appalto e all’esecuzione del servizio. Ulteriori informazioni sono 
contenute nell’Informativa Privacy, che qui si allega. 

 
NORME IN MATERIA DI SICUREZZA 

Art. 49 
Sicurezza 

1. L’Impresa appaltatrice dovrà fornire al Comune la documentazione per gli adempimenti ex art. 26 del D.Lgs. 
n. 81/2008. 

Più precisamente l’Impresa appaltatrice dovrà: 

 redigere il documento di valutazione dei rischi relativo alle attività oggetto dell’appalto e provvedere 
all’attuazione delle misure necessarie per eliminare o ridurre al minimo i rischi; 

 indicare in sede di offerta economica i costi della sicurezza relativi alla sicurezza del lavoro afferenti 
all’esercizio dell’attività oggetto dell’appalto di cui al presente capitolato, che restano a carico 
dell’impresa. Detti costi devono risultare congrui rispetto all’entità e alle caratteristiche dei lavori, dei 
servizi e delle forniture. 

3. Il documento di valutazione dei rischi deve essere trasmesso al Comune prima dell’inizio del servizio. 

4. L’Impresa appaltatrice dovrà inoltre provvedere all’adeguata informazione, formazione, addestramento ed 
aggiornamento del personale addetto e degli eventuali sostituti in materia di sicurezza e di igiene del lavoro ai 
sensi degli art. 36 e 37 del D.Lgs. n. 81/2008.  

5. Gli obblighi formativi si estendono alla prevenzione incendi ed al primo soccorso, comprovata da appositi 
attestati, ed alla formazione dei preposti (art. 19 del D.Lgs. n. 81/2008). La Ditta è tenuta ad assicurare il 
personale addetto contro gli infortuni e si obbliga a far osservare le norme antinfortunistiche ed a dotarlo di tutto 
quanto necessario per la prevenzione degli infortuni, in conformità alla vigente normativa in materia di tutela e 
della sicurezza sul lavoro. 

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

Art. 50 
Sicurezza ed igiene del lavoro 

1. Nello svolgimento di tutte le attività che rientrano nell’oggetto dell’affidamento l’impresa dovrà rispettare, per 
quanto riguarda gli aspetti relativi ad igiene, sicurezza, prevenzione e protezione, quanto previsto dai 
regolamenti in vigore nell’Ente oltre che le disposizioni generali emanate dal Dirigente Scolastico, avendo cura 
altresì di seguire le indicazioni operative del Servizio di Prevenzione e Protezione dell’Ente. 
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2. Le attività dovranno essere svolte sotto la direzione e sorveglianza dell’impresa. Pertanto, qualsiasi 
responsabilità per eventuali danni a persone e cose, sia di proprietà dell’Ente che di terzi, che si possano 
verificare nell’esecuzione dei lavori stessi, saranno a carico dell’impresa aggiudicataria. 

3. L’Ente si riserva la facoltà di accertare e segnalare, in qualunque momento e con le modalità che riterrà più 
opportune, la violazione da parte dell’Appaltatore degli obblighi di legge in materia sicurezza sul lavoro ed in 
materia ambientale. In caso di violazione di detti obblighi l’Amministrazione Comunale avrà la facoltà di ordinare 
la sospensione dei lavori ed il risarcimento dei danni per ogni conseguenza dannosa che per tale violazione 
potrebbe derivare. 

Art. 51 
Duvri 

1. Il Comune promuove la cooperazione ed il coordinamento per la gestione della sicurezza durante le attività 
oggetto dell’affidamento e in tale contesto predispone il DOCUMENTO UNICO DI VALUTAZIONE DEI RISCHI 
INTERFERENZIALI (cosiddetto DUVRI) così come previsto dall’art. 26, comma 3 ter, del D.Lgs. n. 81/2008, 
recante una valutazione ricognitiva dei rischi standard relativi alla tipologia di prestazione che potrebbero 
derivare dall’esecuzione del servizio. 

2. Prima dell’inizio del servizio, il predetto documento dovrà essere integrato a cura del Dirigente scolastico, che 
dovrà riferirlo ai rischi specifici da interferenza presenti presso i plessi scolastici in cui si svolgerà il servizio. 


