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1. Oggetto della concessione

Il presente Capitolato disciplina la concessione di un servizio di bar e tavola calda/fredda con relativa
preparazione dei pasti, presso i locali siti nella sede della Regione Emilia-Romagna di Viale Aldo Moro 21 — Primo
piano - in Bologna BO - 40127 - di seguito definito anche punto di ristoro, nel rispetto delle modalita ed alle
condizioni di seguito riportate.

Il Concessionario deve assicurare le seguenti tipologie di servizio sulla base delle specificita di seguito dettagliate:

- Servizio di “gestione bar”: consistente nella somministrazione di prodotti e alimenti comunemente in
distribuzione negli esercizi bar aperti al pubblico ovvero bevande calde e fredde, panini, gelati, dolci, snack,
tramezzini, brioche, toast, piadine e prodotti similari;

- Servizio di “tavola calda/fredda” (da consumare ai tavoli o in piedi o take-away): consistente nella
somministrazione di prodotti di gastronomia e ristorazione che dovranno essere preparati in loco a cura del
Concessionario;

Le tipologie di servizio di cui sopra dovranno essere erogate nel rispetto delle vigenti normative igienico sanitarie
ed in linea con i nuovi criteri ambientali minimi (CAM) emanati per gli affidamenti relativi ai servizi di ristoro e alla
distribuzione di acqua di rete a fini potabili, con il decreto 9 aprile 2025, adottato dal MINISTERO DELL’AMBIENTE E
DELLA SICUREZZA ENERGETICA pubblicato in Gazzetta Ufficiale n. 96 del 26 aprile 2025. Entrato in vigore il 26
maggio 2025.

Si precisa che I'Amministrazione promuove la strategia #Plastic-FreER, secondo quanto previsto dalla DGR
2000/2019, nell’ambito delle azioni di attuazione dell’art. 3-ter “Principio dell’azione ambientale” del decreto
legislativo n. 152/2006 e ss.mm. e ii. il quale stabilisce che: “La tutela dell'ambiente e degli ecosistemi naturali e
del patrimonio culturale deve essere garantita da tutti gli enti pubblici”.

La Strategia soprarichiamata prevede la progressiva riduzione delle bottiglie di plastica e delle stoviglie in plastica
monouso come cucchiaini e palette di plastica.

Al riguardo si richiama altresi I'art. 5 della Direttiva UE 2019/904 (Direttiva SUP) che ha imposto il divieto
all'immissione sul mercato dei prodotti di plastica monouso elencati nella parte B dell’allegato alla direttiva
stessa, tra i quali rientrano posate (forchette, coltelli, cucchiai, bacchette), piatti, cannucce, agitatori per
bevande, contenitori per alimenti in polistirene espanso, contenitori e tazze per bevande in polistirene espanso

e relativi tappi e coperchi.
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Nell’lambito del presente appalto in aggiunta ai criteri ambientali minimi definiti dal decreto 10 marzo 2020 del
Ministro dell’Ambiente e della Tutela del Territorio e del Mare, I'operatore economico aggiudicatario dovra:

- ridurre la vendita di bottiglie di plastica;

- eliminare gli oggetti di plastica monouso come bicchieri, cucchiaini, cannucce e palette di plastica,
sostituendoli con prodotti biodegradabili o compostabili;

- limitare la vendita di prodotti con imballaggio eccessivo (merendine, biscotti, succhi di frutta confezionati),
privilegiando I'offerta di spremute, centrifughe, frullati e prodotti freschi (ad es. prodotti dolci e salati non
confezionati).

| servizi saranno effettuati a favore dei dipendenti della Regione, dei dipendenti di societa in house della Regione,
nonché degli utenti esterni aventi accesso ai locali regionali e di quanti operino, a vario titolo, all’interno della
sede stessa.

A titolo puramente indicativo, e quindi non vincolante per I’Amministrazione, si precisa che, nel 2025, il numero
di dipendenti regionali occupanti la sede di Viale A. Moro 21 é di 538, per una presenza media pari al 42%; si
precisa inoltre che la struttura & frequentata anche da utenti esterni, sui quali tuttavia la Regione non € in grado
di fornire un dato puntuale.

L’Amministrazione si riserva la facolta di riorganizzare gli uffici secondo le eventuali future esigenze logistiche e/o
organizzative, non si garantira quindi né un numero minimo di utenti né il mantenimento del numero di presenze.
La fruizione dei servizi da parte degli aventi diritto sara del tutto libera, per cui ’Amministrazione non assumera
alcun impegno circa il numero effettivo delle consumazioni che verranno somministrate quotidianamente e in
totale.

La presente procedura € indetta ai sensi dell'articolo 187 del D. Lgs. n. 36/2023 (di seguito solo “Codice”).
Ciascuna ditta interessata a presentare offerta potra prendere visione dello spazio adibito a bar durante il
sopralluogo, come previsto dal paragrafo 11 del Disciplinare.

Sirinvia inoltre per ognuno dei suddetti locali alle planimetrie allegate al presente Capitolato (All. A Planimetria).
L'aggiudicazione della Concessione sara effettuata con il criterio dell’offerta economicamente pili vantaggiosa ai
sensi dell’art. 108 del D. Lgs n. 36/2023.

Con la sottoscrizione del presente Capitolato, I’operatore si impegna al rispetto dei requisiti minimi ivi previsti.
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Durata e decorrenza della concessione

La Concessione ha una durata di 5 anni (60 mesi) a decorrere dalla data del verbale di consegna dei locali. La
suddetta durata e stata calcolata tenendo conto del periodo necessario al recupero degli investimenti da parte

del Concessionario, individuato sulla base di criteri di ragionevolezza.

Svolgimento del servizio

Il Concessionario & tenuto ad organizzare il servizio di gestione bar e tavola calda/fredda in modo tale da
garantirne la fruibilita continua e ordinata per 'utenza, assicurando adeguata disponibilita di personale,
attrezzature e prodotti in relazione ai flussi prevedibili di accesso.

L'organizzazione del servizio deve consentire la somministrazione sia per il consumo sul posto sia per I'asporto,
nonché la gestione efficiente delle fasce orarie caratterizzate da maggiore affluenza.

Il servizio di gestione bar dovra essere assicurato tutti i giorni lavorativi, dal lunedi al venerdi, dalle ore 7.30 alle
ore 17.30.

Nei periodi di affluenza ridotta potranno essere accolte eventuali richieste di riduzioni di orario di apertura o di
chiusura per ferie, previo preventivo accordo con il Direttore dell’esecuzione del contratto (DEC), sentito il
Responsabile del Progetto (RUP).

Durante I'orario di chiusura al pubblico, in caso di eventuali emergenze, dovra comunque essere consentito
I’accesso ai locali da parte del DEC, del RUP o della Vigilanza, attraverso le chiavi di accesso ai suddetti luoghi
depositate e contenute in una busta sigillata, presso il personale dell’istituto di Vigilanza che presta servizio presso
la sede della Giunta della Regione Emilia-Romagna.

Eventuali sospensioni temporanee del servizio o riduzioni dell’orario di esercizio sono ammesse esclusivamente
per comprovate esigenze tecniche, organizzative o di sicurezza e devono essere preventivamente concordate
con il Direttore dell’esecuzione del contratto, sentito il RUP, fatto salvo il caso di eventi imprevedibili o di forza
maggiore.

Qualora la Regione debba ordinare per motivate ragioni la sospensione dei servizi oggetto di gara anche per
periodi rilevanti, la Ditta Aggiudicataria non avra diritto ad alcun risarcimento, salvo esonero dal pagamento del
canone mensile riferito alla sede interessata quando la sospensione sia superiore ai 7 giorni.

Il Concessionario dovra assumersi ogni onere derivante dall’esercizio dell’attivita oggetto di gara, soprattutto
5
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per quanto riguarda gli impegni di pagamento nei confronti dei fornitori o di eventuali creditori, sollevando
I’Amministrazione regionale da ogni responsabilita al riguardo. A tale scopo si impegna, nei rapporti con i
fornitori, a dichiarare la propria posizione di gestore dell’attivita economica connessa all’esercizio del servizio
bar tavola calda/fredda, con esclusione di ogni e qualsiasi intervento in proposito del’ Amministrazione stessa.

Il Concessionario e tenuto ad assicurare un livello di servizio adeguato e conforme ai principi di correttezza,
cortesia e professionalita nei confronti dell’'utenza.

Il personale impiegato deve adottare comportamenti idonei a garantire il decoro degli ambienti e un rapporto
rispettoso con gli utenti, nel rispetto dei Codici di comportamento richiamati dal presente Capitolato.
L’Amministrazione si riserva la facolta di effettuare, anche senza preavviso, verifiche sul regolare svolgimento
del servizio, con riferimento alle modalita di erogazione, alla continuita, all’organizzazione e al rispetto degli
obblighi previsti dal Capitolato e dall’offerta tecnica.

Il Concessionario & tenuto a collaborare alle attivita di verifica e a fornire le informazioni richieste dal Direttore

dell’esecuzione del contratto.

4. Valore della concessione

Il valore presunto della Concessione & stato stimato, ai sensi del D. Lgs. n. 36/2023 e ss.mm.ii., sulla base del
fatturato del 2025, dichiarato dalla societa uscente, ammontante a € 80.000,00 annuali al netto dell'IVA;
pertanto, il valore complessivo per l'intera durata del contratto (cinque anni) & pari a € 400.000,00 (euro
quattrocentomila/00) al netto dell’IVA. Il valore della concessione ha carattere esclusivamente indicativo e non
costituisce garanzia di redditivita. Il Concessionario assume integralmente il rischio operativo ai sensi degli artt.

177 del D. Lgs. n. 36/2023.
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CONTO ECONOMICO 1° anno 2° anno 3° anno 4°anno 5°anno TOTALE
Fatturato  servizio
bar caffetteria,
tavola calda/fredda
calcolata sul
fatturato 2025, pari
a € 80.000,00

€ 80.000,00 | €80.000,00| €80.000,00| €80.000,00| € 80.000,00 € 400.000,00

Tale valore, stimato nel Piano Economico Finanziario predisposto dall’Amministrazione (All. B al presente
Capitolato), ha carattere puramente indicativo, non impegna in alcun modo I’Amministrazione e non costituisce
alcuna garanzia di corrispondenti introiti per il Concessionario che, come meglio esplicitato al punto 6 del
Capitolato, assume interamente a proprio carico il rischio d’'impresa inerente alla gestione dei servizi di Gestione
bar e tavola calda/fredda.

Il Concessionario dovra, in sede di offerta economica, presentare un proprio Piano Economico Finanziario (di
seguito anche PEF), finanziariamente sostenibile ed economicamente conveniente.

Eventuali differenze di qualunque entita non potranno dar luogo a rivalsa alcuna da parte del Concessionario in
guanto rientranti nell’alea normale di tale tipologia di contratto, fermo restando che il valore della Concessione
sara adeguato a quello del PEF presentato in gara dal Concessionario se di importo superiore rispetto a quello
stimato dall’Amministrazione.

L'importo degli oneri di sicurezza ai fini dell’eliminazione dei rischi interferenziali, come indicato nel DUVRI, e

stato stimato in € 2.500,00 (euro duemilacinquecento/00) per i complessivi 5 anni.

5. Canone di concessione

Il Concessionario dovra corrispondere alla Regione Emilia-Romagna, per la Concessione in uso dei locali
funzionali all'espletamento del Servizio, un canone annuo di concessione il cui ammontare sara pari all'importo
offerto in sede di gara dall’'operatore economico aggiudicatario, a fronte di una base minima d’asta di €
5.000,00 (cinquemila/00) IVA esclusa, soggetta a rialzo.

La prima rata del canone dovra essere corrisposta entro tre mesi successivi alla data del verbale di consegna
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dei locali, risultante da apposito verbale controfirmato dalle parti. Le rate successive saranno versate dalla
Concessionaria entro i 3 mesi successivi alla scadenza di ciascuna annualita.

Qualora I'aggiudicatario sia diverso dal gestore uscente, il canone della prima annualita sara ridotto al 50%
dell’importo aggiudicato, al fine di garantire pari condizioni tra gli offerenti, tenuto conto del possibile
vantaggio competitivo del gestore uscente derivante dalla disponibilita del bancone e degli arredi gia in suo
possesso in forza del precedente contratto di concessione per la gestione del bar.

Il pagamento dovra avvenire mediante bonifico, e lo stesso avra come beneficiario la Regione Emilia-Romagna
con versamento alla Tesoreria della Regione E-R presso UniCredit Banca SpA — Agenzia di Bologna, Via Ugo Bassi
1, sul conto intestato a Regione Emilia-Romagna IT15H0200802435000003010203 bic UNCRITM1BA2.

| versamenti devono essere eseguiti dalla Concessionaria alle scadenze previste indipendentemente dal
ricevimento in tempo utile di appositi avvisi, e devono indicare il numero di CIG attribuito alla presente
procedura.

La Concessionaria si obbliga a pagare per intero il canone stabilito senza mai poterlo scomputare, diminuire, o
farne oggetto di compensazione, per qualunque contestazione o richiesta intenda promuovere nei confronti
dell’Amministrazione. Il pagamento non potra essere ritardato per qualsiasi motivo. Per ciascuno dei giorni di
ritardo nel pagamento del canone si applicheranno le penali di cui al paragrafo 30 del presente Capitolato.

In caso di reiterato mancato pagamento a seguito di piu solleciti, I’Amministrazione si riserva la facolta di
risolvere immediatamente la concessione e di procedere all’escussione della cauzione definitiva. Il canone sara
assoggettato al regime fiscale vigente.

In caso di ritardato pagamento del canone oltre alle penali di cui al punto 30, saranno dovuti gli interessi legali
maturati dalla data di scadenza del pagamento sino al saldo effettivo.

Per quanto riguarda la revisione del canone si rimanda al paragrafo 11 del presente Capitolato.

5.1 Oneri delle utenze

La Concessionaria si assume a suo carico l'onere di pulire giornalmente, con proprio personale, i locali a lei
assegnati (cucina, bar, tutte le attrezzature, impianti fissi e mobili, stoviglie, pavimenti, ecc.) e mantenere gli
stessi in condizioni di igiene e decoro consoni alla loro collocazione nell'ambito di una struttura pubblica. La
Concessionaria assume a suo carico l'onere finanziario per installare apparecchi telefonici ad uso esclusivo del

8
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concessionario e per la realizzazione dei relativi collegamenti dovra attenersi alle prescrizioni ed indicazioni
preventive dei tecnici della Regione Emilia-Romagna. Nei canoni di concessione sono compresi i corrispettivi
delle spese per il riscaldamento degli ambienti e del consumo dell’acqua. La Concessionaria dovra procedere
alla intestazione dell’utenza elettrica, con oneri amministrativi a proprio carico. La Concessionaria ha I'obbligo
di uniformarsi alle modalita di gestione e smaltimento dei rifiuti (es: raccolta differenziata, procedure e/o
disposizioni interne) della Regione Emilia-Romagna e deve posizionare contenitori idonei per la raccolta delle
diverse tipologie con le relative informazioni per il corretto conferimento: rifiuto indifferenziato, vetro, plastica,
carta, ecc..

Le relative spese di smaltimento rifiuti (TARI) rimangono a carico della Regione.

6. Rischi della Concessione

Il Concessionario assume il rischio operativo connesso alla gestione dei lavori o dei servizi sul lato della domanda
o sul lato dell’'offerta, secondo la declinazione del medesimo definita dal presente Capitolato tecnico e
dall'insieme dei Documenti Contrattuali.

Non sono previsti da parte dell’Amministrazione meccanismi atti a mitigare o ad eliminare il predetto rischio. Il
rischio di disponibilita € a carico del Concessionario. Al Concessionario sono trasferiti il rischio di contrazione della
domanda complessiva del mercato relativa ai servizi oggetto della Concessione, il rischio di riduzione della
domanda specifica di detti servizi, e i rischi derivanti da approvvigionamento e/o incremento dei costi dei fattori
produttivi o di loro inadeguatezza, da inadempimenti contrattuali di fornitori, da relazioni con altri soggetti
(incluse le parti sociali) che influenzino negativamente costi e tempi di realizzazione degli investimenti e/o di
erogazione dei servizi, da inflazione nonché da fallimento.

Il Concessionario assume il rischio amministrativo, connesso al notevole ritardo o al diniego, da parte dei
competenti soggetti pubblici o privati, nel rilascio delle necessarie autorizzazioni, concessioni, nulla-osta
necessari ai fini dell’avvio e dell’intera gestione dei servizi.

Il rischio di temporanea sospensione dei servizi, il rischio finanziario, connesso sia all’'aumento dei tassi di
interesse che all'indisponibilita delle coperture finanziarie necessarie per gli investimenti o per la gestione e il
rischio di manutenzione, ordinaria, sono allocati in capo al Concessionario.

La controprestazione a favore del Concessionario consistera unicamente nel diritto di gestire funzionalmente e



DIREZIONE GENERALE STRATEGIE TERRITORIALI ED EUROPEE,
PROGRAMMAZIONE, INNOVAZIONE E ORGANIZZAZIONE

di sfruttare economicamente i servizi, per cui il corrispettivo per le consumazioni sara versato direttamente
dagli utenti, anche a mezzo di buoni pasto.

Si comunica che attualmente in Regione Emilia-Romagna & previsto l'istituto dello smart working, con una
presenza media come indicato al paragrafo 1.

All'interno della sede oggetto dei servizi sono installati distributori automatici di snack, acqua e bevande calde,
oltre ad erogatori di acqua potabile allacciati alla rete idrica.

Il Concessionario non potra vantare pretese né richiedere modifiche al contratto in caso di eventuale mancata

affluenza da parte dell’'utenza.

7. Tipologie di servizio

Nella relazione tecnica (come meglio specificato al paragrafo 16 del Disciplinare), I'offerente dovra descrivere in
modo dettagliato la proposta di gestione del servizio, indicando compiutamente I'organizzazione, il layout
funzionale, allestimento, varieta dei prodotti ecc che intende offrire, tenuto conto dei requisiti minimi indicati
nel presente capitolato e indicando eventuali aspetti migliorativi che saranno oggetto di valutazione.

L'offerente, inoltre, dovra elaborare una relazione CAM (di cui al paragrafo 16 del Disciplinare), secondo il
modello allegato in cui, per ogni specifica tecnica di cui al paragrafo 12 del presente documento, descrive le scelte
adottate e le verifiche di conformita, allegando la relativa documentazione, nel rispetto di quanto indicato nel

D.M. 9 aprile 2025 del Ministero dell’Ambiente e della Sicurezza energetica.

8. Manuale di autocontrollo e sistema HACCP

La Societa dovra mettere in atto un proprio piano di autocontrollo ai sensi del Regolamento (CE) n. 852/2004,
nonché alla normativa nazionale e regionale applicabile.

Pertanto, la Societa dovra individuare ogni fase del servizio di fornitura pasti che potrebbe rivelarsi critica per la
salubrita degli alimenti e garantire che siano individuate, applicate, mantenute e aggiornate le opportune
procedure, avvalendosi dei principi su cui e basato il sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points),
riferito a tutte le fasi in cui si articolera il servizio oggetto della Concessione. Nell’ambito dei sistemi di verifica
dell’efficacia del piano adottato, dovra effettuare gli esami di laboratorio con la frequenza e la tipologia previste

nel manuale di autocontrollo adottato.
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E fatto altresi obbligo al Concessionario di mettere a disposizione su richiesta della Regione Emilia-Romagna le
registrazioni delle procedure, i risultati delle verifiche effettuate e la documentazione allegata al piano

d’autocontrollo, nonché i controcampioni dei prelievi effettuati.

9. Verifiche di conformita

E facolta della Regione Emilia-Romagna e competenza del RUP, in qualsiasi momento senza preavviso alcuno e
con le modalita che riterra opportune, effettuare controlli di conformita a quanto previsto dal presente capitolato
e nei relativi allegati, anche avvalendosi della collaborazione di tecnici esterni.

Tali controlli possono prevedere anche il prelievo di campioni o tamponi per gli esami di laboratorio.

| controlli saranno effettuati in contraddittorio con la Societa.

Nello specifico si distingue fra un contraddittorio immediato, laddove le richieste di chiarimenti siano contestuali
al controllo, e un contraddittorio successivo in caso di necessita di confrontare referti di laboratorio, da effettuarsi
con il medesimo metodo di indagine scelto. Degli esiti di tali controlli verra redatto e sottoscritto dalle parti

apposito verbale.

10. Prezzi
Per i prodotti sottoindicati i prezzi non dovranno essere superiori a quanto riportato nella seguente tabella:

PREZZI SERVIZIO GESTIONE BAR

CAFFETTERIA

Caffe espresso €1,20
Caffe decaffeinato e caffe di orzo €1,30
Cappuccino € 1,40
Caffe Latte €1,75

Durante la fase di gara, I'offerente e tenuto a specificare le modalita di pagamento accettate, assicurando come
requisito minimo la possibilita di effettuare il pagamento sia in contanti sia tramite moneta elettronica (POS), oltre

ad eventuali ulteriori opzioni, che verranno valutate in sede di gara.
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Il Concessionario dovra impegnarsi ad accettare i buoni pasto concessi dall’Amministrazione al personale,
attualmente del valore facciale di Euro 7,00 (sette/00), allo stato erogati dalla Societa Pluxee Italia S.p.a.,
acquistati attraverso convenzione Consip; tale modalita dovra essere accettata incondizionatamente dal
Concessionario anche nell’ipotesi in cui, durante la validita contrattuale, dovesse cambiare la societa emittente
dei buoni e/o il valore degli stessi oppure I'erogazione da parte dell’ Amministrazione del corrispettivo per il

pagamento del pranzo.

11. Revisione dei prezzi e del canone di concessione

| prezzi dei prodotti indicati nel paragrafo 10 sono fissi ed invariabili almeno per i primi due anni di Contratto.
Dopo tale periodo, il Concessionario puo richiederne la revisione sulla base di documentati aumenti nel settore
merceologico specifico.

Gli aumenti possono essere richiesti nella misura del 75% dell’Indice ISTAT dei prezzi al consumo per le famiglie
di operai e impiegati (FOI) o degli incrementi ufficialmente rilevabili per il settore specifico.

Per I'eventuale ricalcolo dei singoli prezzi, si applica I'arrotondamento per difetto ai 5 centesimi di euro.

A tal fine, il Concessionario deve presentare al RUP e al Direttore dell’esecuzione del Contratto richiesta scritta di
revisione dei prezzi, di parte o di tutti i prodotti posti in vendita, motivando e documentando la richiesta.

Il Concedente procede ad attenta analisi della richiesta e, qualora ritenga i nuovi prezzi proposti non conformi
agli incrementi documentati e ufficialmente rilevabili, puo richiedere al Concessionario di rivederli oppure pud
rifiutarli in tutto o in parte, motivando il diniego sulla base delle verifiche effettuate. Solo a seguito della formale
autorizzazione della Regione Emilia-Romagna il Listino aggiornato con i prezzi oggetto di revisione & applicabile
dal Concessionario.

Per quanto riguarda il canone di concessione, le parti rinunciano a qualsiasi revisione dello stesso per i primi due
anni di Contratto e pertanto sino a tale data il canone di concessione rimarra invariato.

Successivamente, e nel limite di una volta all’anno per ciascun anno di durata del contratto, la Regione Emilia-
Romagna potra aggiornare il canone di concessione nella misura del 75% della variazione dell’'indice ISTAT dei
prezzi al consumo per le famiglie di operai e impiegati (FOI). La Regione Emilia-Romagna comunichera I'aumento
del canone a mezzo PEC con il valore di ricevuta legale, e I'adeguamento decorrera dal primo di gennaio di ciascun

anno.
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Della revisione disposta da parte della Regione Emilia-Romagna, sara data comunicazione entro 7 giorni
lavorativi; la revisione verra applicata, successivamente all’avvenuta comunicazione, a decorrere dal primo

versamento di canone utile.

12. Specifiche tecniche e tipologie e caratteristiche dei prodotti offerti

Nell’offerta tecnica I'offerente dovra indicare il catalogo e la varieta dei prodotti che intende offrire (senza alcun
riferimento al prezzo di ciascuno di essi).

Per quanto riguarda prodotti particolari di cui alla normativa CAM di seguito specificata, il Concessionario &
tenuto a svolgere il servizio di gestione del punto di ristoro (servizio bar), comprensivo della preparazione e
somministrazione di panini e bevande, nel rispetto dei Criteri Ambientali Minimi (CAM) di cui al Decreto del
Ministero dell’Ambiente e della Sicurezza Energetica 9 aprile 2025, recante I'“Aggiornamento dei criteri
ambientali minimi per gli affidamenti relativi ai servizi di ristoro e alla distribuzione di acqua di rete a fini potabili”,
adottato ai sensi dell’art. 57, comma 2, del D. Lgs. 31 marzo 2023, n. 36.

Il concessionario si impegna a garantire, per tutta la durata della concessione, la piena conformita del servizio
alle specifiche tecniche e alle clausole contrattuali di seguito riportate.

Inoltre “l’aggiudicatario deve elaborare una Relazione CAM in cui, per ogni clausola contrattuale di cui al
presente capitolo descrive le scelte adottate e le verifiche di conformita, allegando la relativa documentazione”,
come meglio precisato al paragrafo 16 del Disciplinare di gara.

A tal riguardo, nella relazione CAM I’offerente & tenuto a dichiarare il suo impegno nel rispettare le specifiche
tecniche e le clausole contrattuali, nonché a descrivere le scelte effettuate esclusivamente per i prodotti che
intende fornire durante I'esecuzione del servizio. Si precisa inoltre che, qualora si vogliano introdurre nuovi

prodotti nel corso della prestazione, il Concessionario dovra comunque attenersi alla normativa vigente.

12.1 Clausole contrattuali

| prodotti in vendita sugli scaffali sono conformi ai criteri di cui ai seguenti paragrafi:
CAM 2.2.2.1 Bevande fredde
L’acqua minerale in vendita deve essere imballata in formati di capacita non inferiore ai 50 cl.

Per le altre bevande, ad esempio, i nettari di frutta, té freddo, bibite, almeno un prodotto deve essere privo di
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edulcoranti aggiunti, almeno un prodotto deve avere contenuto massimo di zuccheri aggiunti pari a 2,5 gr. /100
ml e almeno un prodotto deve essere biologico, quindi per un totale di almeno tre prodotti offerti.

Due o piti di tali specifiche (privo di edulcoranti aggiunti, contenuto massimo di zuccheri aggiunti pari a 2,5 gr./100
ml e biologico), possono essere considerate cumulativamente in un unico prodotto tra quelli offerti.

Per quanto riguarda i prodotti biologici, se questi sono a base di frutta tropicale, in alternativa all’essere biologico,
il prodotto puo provenire da commercio equo e solidale, in possesso di specifica certificazione o logo che attesti
I'adesione del produttore ad una multistakeholder iniziative quali il Fairtrade labelling organizations (FLO-cert), il

World fair trade organization (WFTO) o equivalenti).

CAM 2.2.2.2 Bevande calde

Dal primo di gennaio 2025 tutti i granulati solubili, incluse le preparazioni per le bevande a base di thé e a base di
cacao, devono avere un contenuto massimo di zuccheri di 6 grammi per 100 ml. di prodotto erogato.

Se sono presenti piti prodotti a base di cacao, almeno uno di questi, in alternativa ad avere un contenuto massimo
di zuccheri di 6 grammi per 100 ml. di prodotto erogato, puo essere biologico o proveniente da commercio

equo e solidale nell’lambito di uno schema di certificazione riconosciuto o di una multistakeholder iniziative quale
il Fairtrade Labelling Organizations, il World fair trade organization o equivalenti oppure sono in possesso di
una certificazione riconosciuta dalla Commissione europea che ne garantisca la sostenibilita ambientale, inclusa
I'origine non da terreni ad alta biodiversita e ad elevate scorte di carbonio, cosi come definiti dall’art. 29 della
direttiva (UE) n. 2018/2001, riferita ai prodotti alimentari o, nel caso della cioccolata, di una certificazione che

garantisca la tracciabilita dei prodotti secondo lo standard internazionale I1SO 34101 sul cacao sostenibile.

CAM 2.2.2.3 Frutta e ortaggi

Se presenti frutta o ortaggi, questi devono essere freschi di stagione di IV gamma, provengono da coltivazioni
italiane o di nazioni europee, e biologici per almeno il 30%, durante ciascun quadrimestre. Tale percentuale pud
essere soddisfatta facendo riferimento al periodo di somministrazione (pertanto, ad esempio, somministrando
frutta ed eventuali ortaggi biologici ciclicamente per un mese su quattro, o per 4,5 settimane su 18 etc.). La frutta
tropicale deve essere biologica oppure proveniente da commercio equo e solidale in possesso di specifica
certificazione o logo che attesti I'adesione del produttore ad una multistakeholder iniziative quali il Fairtrade
labelling organizations (FLO-cert), il World fair trade organization (WFTO) o equivalenti.
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CAM 2.2.2.4 Insalate
Tra le insalate e in particolare, tra le insalate contenenti cereali, almeno una di quelle disponibili deve essere

preparata con verdura biologica oppure i cereali in essa contenuti devono essere integrali.

CAM 2.2.2.5 Panini e prodotti da forno

Se presenti panini e altri prodotti da forno (es. focacce, tramezzini, ecc), questi devono essere freschi, senza
conservanti e realizzati con pane privo di grassi. Il pane e altri prodotti da forno quali tramezzini, focacce, pizzette
e similari, devono essere realizzati con le sequenti farine o una combinazione di esse: farine di grano di tipo 0, 1,
2 e integrali, o farine di grano duro, cereali misti, farro, segale.

Almeno un prodotto su tre deve essere biologico o con i principali ingredienti biologici (ad esempio la farina).

CAM 2.2.2.6 Prodotti esotici

Se presenti (ananas, banane, zucchero di canna), questi devono essere biologici oppure provenienti da commercio
equo e solidale nell’lambito di uno schema di certificazione riconosciuto o di una multistakeholder iniziative quale
il Fairtrade Labelling Organizations , il World fair trade organization o equivalenti oppure sono in possesso di una
certificazione riconosciuta dalla Commissione europea che ne garantisce la sostenibilita ambientale, inclusa
I'origine non da terreni ad alta biodiversita e ad elevate scorte di carbonio, cosi come definiti dall’art. 29 della
direttiva (UE) n. 2018/2001 (2), riferita ai prodotti alimentari o, nel caso della cioccolata, di una certificazione che

garantisca la tracciabilita dei prodotti secondo lo standard internazionale ISO 34101 sul cacao sostenibile.

CAM 2.2.2.7 Merende (snack) a base di latte e latticini
Se presenti formaggi o latticini, almeno un prodotto deve essere biologico oppure a marchio di qualita DOP o «di

montagna» in conformita al regolamento (UE) n. 1151/2012 e al regolamento (UE) n. 665/2014.

CAM 2.2.2.8 Merende (snack) salate

Le merende o snack salati, se presenti, possono contenere, tra i grassi utilizzati, olio extravergine di oliva, olio di

girasole, olio di vinacciolo. Sono ammessi altri oli e grassi vegetali, inclusi i loro derivati, se in possesso di

certificazioni di sostenibilita quali: ISCC plus (International Sustainability and Carbon Certification), DTP 112 di
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CSQA, tavola rotonda sull’olio di palma sostenibile (RSPO), gruppo per I'innovazione nel settore dell’olio di
palma (POIG), tavola rotonda per la soia responsabile (RTRS), protocollo di garanzia di sostenibilita della soia
(SSAP), pro-terra nonché condimenti spalmabili a base di tali oli e grassi certificati.

Almeno un prodotto su tre deve essere biologico.

Almeno un prodotto su tre deve essere a basso (0,12 g di sodio per 100 g) o bassissimo (0,04 g di sodio per 100 g)
contenuto di sodio con riferimento ai limiti previsti dal regolamento (CE) n. 1924/2006 relativo alle indicazioni
nutrizionali e sulla salute fornite sui prodotti alimentari.

Almeno un prodotto su tre deve essere a basso contenuto di grassi o senza grassi, con riferimento ai limiti previsti
dal regolamento (CE) n. 1924/2006 relativo alle indicazioni nutrizionali e sulla salute fornite sui prodotti
alimentari.

Due o piu di tali specifiche (biologico, a basso o bassissimo contenuto di sodio e a basso contenuto di grassi o

senza grassi) possono essere considerate cumulativamente in un unico prodotto tra quelli offerti.

CAM 2.2.2.9 Merende (snack) dolci

a) Prodotti da forno: almeno un prodotto su tre deve essere biologico; almeno un prodotto deve essere a ridotto
contenuto di zuccheri, ossia meno di 5 grammi di zucchero su 100 grammi di prodotto, ai sensi del regolamento
n. 1924/2006; almeno un prodotto deve essere a ridotto contenuto di grassi, vale a dire meno di 3 grammi di
grassi ogni 100 grammi di prodotto.

Due o piu di tali specifiche (biologico, a basso o bassissimo contenuto di sodio e a basso contenuto di grassi o
senza grassi) possono essere considerate cumulativamente in un unico prodotto tra quelli offerti.

I grassi consentiti sono burro, burro di cacao, olio extravergine di oliva, olio di girasole, olio di vinacciolo. Sono
ammessi altri oli e grassi vegetali, inclusi i loro derivati, se in possesso di certificazioni di sostenibilita quali: ISCC
plus (International Sustainability and Carbon Certification), DTP 112 di CSQA, tavola rotonda sull’olio di palma
sostenibile (RSPO), gruppo per Iinnovazione nel settore dell’olio di palma (POIG), tavola rotonda per la soia
responsabile (RTRS), protocollo di garanzia di sostenibilita

della soia (SSAP), pro-terra nonché condimenti spalmabili a base di tali oli e grassi certificati.

b) Tavolette di cioccolato: Le tavolette di cioccolato, se presenti, devono avere una concentrazione di cacao
almeno pari al 50%. Il cacao deve essere biologico oppure proveniente da commercio equo e solidale, in possesso
di specifica certificazione o logo che attesti I’'adesione del produttore ad una iniziativa multistakeholder iniziative
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quali il Fairtrade labelling organizations (FLO-cert), il World fair trade organization (WFTO).»

CAM 2.2.2.10 Uova

Per ridurre gli impatti ambientali dovuti al sistema di allevamento delle galline, sarebbe auspicabile

approvvigionarsi solo di prodotti con uova biologiche o da allevamento all’aperto (categoria 1) e solo
secondariamente da allevamento a terra in capannoni (categoria 2).

Le uova, sia quelle pastorizzate liquide che quelle con guscio, utilizzate all’interno delle pietanze, nei panini e
altri prodotti da forno, escluse le merende/ snack, devono avere un codice di allevamento tra i seguenti:

«0 - Allevamento biologico» oppure «1 - Allevamento di galline all’aperto», oppure «2 - Allevamento a terra».

Sono escluse le uova con codice di allevamento «3 - Allevamento nelle gabbie».

CAM 2.2.2.11 Prodotti privi di glutine e prodotti privi di lattosio

Devono essere messi a disposizione prodotti privi di glutine e prodotti privi di lattosio.

Le informazioni devono essere segnalate con apposita etichetta/marchio distintivo oppure consultabili sul sito
internet dell'impresa di gestione del distributore automatico con indicazione sulla macchina di QR- code o indirizzo
Internet, per facilitare la corretta selezione degli alimenti pit appropriati

per 'utenza.

CAM 3.1.2 Requisiti di alimenti e bevande e dei relativi imballaggi.

| prodotti in vendita sugli scaffali sono conformi ai criteri di cui ai paragrafi 2.2.2.1- 2.2.2.2.- 2.2.2.3- 2.2.2.4.-
2.2.2.5-2.2.2.6-2.2.2.7-2.2.2.8-2.2.2.9-2.2.2.10- 2.2.2.11.

Il Concessionario segue tali ulteriori indicazioni:

Sacchi (buste) possono essere:

- dicarta;

- di plastica riutilizzabile con contenuto di materiale riciclato pari almeno al 50% in peso;

- di plastica biodegradabile e compostabile conformi alle caratteristiche definite rispettivamente dall'articolo
226-bis, comma 1 del d.lgs. 152/2006 e dall’articolo 226-ter, comma 2 del d.lgs. 152/2006.

Nel caso in cui nel punto ristoro siano somministrati primi, secondi piatti, insalate miste, contorni, i requisiti da
rispettare sono i seguenti:
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- preparazioni presenti nel menu: ogni giorno é presente almeno I’offerta di una categoria di prodotti alimentari
biologica o una preparazione costituita dal principale ingrediente biologico fra le seqguenti categorie di prodotti
alimentari: pasta; riso; altri cereali; carne; formaggi o latticini; lequmi; ortaggi, frutta. Ogni giorno deve essere
presente un piatto con cereali integrali, il pane integrale ed almeno un piatto unico vegetariano che includa
proteine vegetali;

- Acqua per il consumo dei pasti nel punto ristoro: Per il consumo dei pasti nel punto ristoro, é offerta anche
acqua di rete, fatto salvo il caso in cui le caratteristiche chimiche e fisico-chimiche dell’acqua non siano conformi
al decreto legislativo 2 febbraio 2001, n. 31. Se I'acqua fosse microfiltrata, le apparecchiature sono gestite in
conformita del Decreto del Ministero della Salute 7 febbraio 2012, n. 25 e del Regolamento (CE) n. 852/2004.
Verifica: il rispetto del requisito deve essere verificato in situ e su base documentale, attraverso la

documentazione pertinente, che deve essere prontamente trasmessa su apposita richiesta.

CAM 3.1.3 Prevenzione e gestione dei rifiuti

Per il consumo dei pasti, acqua e bevande devono essere utilizzate stoviglie, bicchieri, tazzine, tazze e posate
riutilizzabili, fatta salva diversa indicazione normativa.

Non devono essere presenti confezioni monodose per i condimenti e per lo zucchero, fatta salva diversa
indicazione normativa.

Per la vendita di prodotti freschi, delle bevande, e dei cibi cotti, deve essere possibile I'uso di contenitori
riutilizzabili di proprieta dell’utente, che potranno essere rifiutati dal commerciante se sporchi o non idonei.
Devono essere rese disponibili una o pit tipologie di bevande alla spina.

Nel locale del punto ristoro devono essere presenti contenitori per la raccolta dei rifiuti prodotti per consentire il
conferimento delle diverse frazioni coerentemente con il sistema di raccolta stabilito a livello territoriale.

Su tali contenitori vi devono essere chiare indicazioni per consentire il conferimento corretto delle diverse frazioni

di rifiuti.

CAM 3.1.4 Prevenzione degli sprechi alimentari
Per prevenire gli sprechi alimentari, ai prodotti prossimi alla scadenza e al cibo invenduto deve essere applicato
uno sconto oppure devono essere attivate collaborazioni con realta dedicate (ad esempio nell’ambito

dell’iniziativa « to good to go ») oppure, sulla base di un progetto da condividere con il direttore dell’esecuzione
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del contratto, tali prodotti e le eccedenze alimentari devono essere donate entro la scadenza della « Shelf-life »
ossia entro il «termine minimo di conservazione del prodotto» ad organizzazioni non lucrative di utilita sociale,
ovvero ai soggetti indicati nell’art. 13 della legge 19 agosto 2016, n. 166 che effettuano, a fini di beneficenza,
distribuzione gratuita di prodotti alimentari. Gli avanzi deperibili devono essere gestiti in modo tale da evitare lo
sviluppo e la contaminazione microbica fino al momento del consumo, ottimizzando la logistica, se prevista, con
le soluzioni pit appropriate al contesto locale, quali ad esempio, il recupero delle eccedenze da parte di
associazioni, organizzazioni, banchi alimentari presenti nelle immediate vicinanze, i trasporti a pieno carico, ove
possibile etc.

Per prevenire gli sprechi alimentari, laddove negli esercizi sono preparati anche dei pasti, devono essere
consentite le mezze porzioni e messi a disposizione dell’'utenza le family o doggy bag oppure, a pagamento, anche
riutilizzabili, per il recupero degli avanzi alimentari. Devono essere accettati altresi, allo stesso scopo, contenitori
per l'asporto riutilizzabili di proprieta dell’utenza, fatto salvo inidonee condizioni di igiene o inidoneita dei
contenitori stessi.

Verifica: il rispetto del requisito deve essere verificato in situ e su base documentale. Il Concessionario descrive
in un rapporto semestrale come ha attuato tale criterio e, almeno in via approssimativa, riporta le tipologie di

alimenti donati e le relative quantita.

CAM 3.1.5 Pulizie dei locali e delle altre superfici dure, lavaggio delle stoviglie e dei contenitori riutilizzabili
Per la pulizia dei locali e delle altre superfici dure e nei lavaggi in lavastoviglie devono essere usati detergenti con
I’etichetta di qualita ecologica Ecolabel (UE) o altre etichette ambientali equivalenti o, nel caso di pulizia
straordinaria delle superfici dure, conformi alle specifiche tecniche dei Criteri ambientali minimi per i detergenti
per le pulizie periodiche e straordinarie, muniti dei mezzi di prova ivi previsti.

Verifica: il rispetto del requisito deve essere verificato in situ e su base documentale. Il Concessionario si
impegna ad inoltrare o a mostrare la documentazione probatoria su richiesta del direttore dell’esecuzione del
contratto, tra cui i rapporti di prova previsti nel CAM dei detergenti per le pulizie periodiche e straordinarie,

oltre che le fatture e/o i documenti di trasporto.

CAM 3.1.6 Efficienza energetica
Gli apparecchi e i prodotti connessi all’uso di energia che siano nuovi di fabbrica, inclusi, ad esempio, i corpi

19



DIREZIONE GENERALE STRATEGIE TERRITORIALI ED EUROPEE,
PROGRAMMAZIONE, INNOVAZIONE E ORGANIZZAZIONE

illuminanti, che ricadono nell’ambito di applicazione del regolamento (UE) n. 1369/2017, dotati pertanto di
etichettatura energetica, devono appartenere alla pit elevata classe di efficienza energetica disponibile sul
mercato o a quella immediatamente inferiore per la rispettiva categoria di apparecchio.

| frigoriferi e i congelatori professionali, che ricadono nel campo di applicazione dei regolamenti delegati (UE) n.
1094/2015 sull’etichettatura energetica e (UE) n. 1095/2015 sull’ ecodesign, non devono, inoltre, contenere gas
refrigeranti con potenziale di GWP maggiore o uguale a 9 (4 a decorrere dal 1° gennaio 2025) e, se reperibili nel
mercato di riferimento, devono impiegare gas naturali non brevettati.

Le lavastoviglie professionali devono avere le seguenti caratteristiche tecniche:

. sistemi di recupero di calore o, in alternativa, capacita di uso diretto di acqua calda di rete;
o «doppia parete»;
o possibilita di effettuare prelavaggi integrati.

Verifica: il Concessionario comunica, al direttore dell’esecuzione del contratto, I’acquisto effettuato e invia le
schede tecniche o altra documentazione tecnica dalle quali si evincano lidentificazione dell’attrezzatura
(numero di serie), 'appartenenza alla classe di efficienza energetica richiesta, nonché le ulteriori caratteristiche

tecniche ed ambientali previste dal criterio.

CAM 3.1.7 Riduttori del flusso idrico
Il Concessionario deve installare, ove non gia presenti, dei riduttori del flusso idrico, anche nei servizi igienici di

pertinenza.

CAM 3.1.8 Arredi per punti ristoro

Nel caso in cui fosse previsto I'uso di arredi per I'allestimento di locali interni destinati al consumo dei pasti, o nel
caso di sostituzione di arredi in corso di esecuzione del contratto, questi devono essere arredi progettati per il
riutilizzo o prodotti usati o ricondizionati. In tal caso é necessario fornire evidenza della conformita alle norme
tecniche concernenti le caratteristiche prestazionali e la sicurezza. Nel caso di acquisto di arredi nuovi di fabbrica,
i prodotti devono essere conformi alle specifiche tecniche dei Criteri ambientali minimi per le forniture di arredi
per interni vigenti, adottati con decreto del Ministro dell’ambiente e della sicurezza energetica del 23 giugno 2022,
pubblicato nella Gazzetta Ufficiale della Repubblica italiana 8 agosto 2022, n. 184 - Serie generale - rispettando
le verifiche di conformita ivi previste.
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Verifica: I'offerente, nella relazione CAM, deve riportare e descrivere la documentazione utile alla verifica di
conformita al criterio. Nel caso di utilizzo di arredi ricondizionati da preparazione per il riutilizzo o riuso, é descritto
il tipo di recupero effettuato sugli arredi, il tipo di operazioni e di trattamenti esequiti per ricondizionarli, la loro
provenienza, cio sia nel caso di arredi usati, sia nel caso di arredi dismessi collocati nei centri di preparazione per
il riutilizzo. Nel caso in cui siano disponibili prodotti ricondizionati, le certificazioni sul rispetto delle norme tecniche
concernentile caratteristiche prestazionali e la sicurezza sono fornite su specifica previsione del capitolato di gara

o su richiesta del direttore dell’esecuzione del contratto.

CAM 3.1.9 Comunicazione
Devono essere attuate iniziative di comunicazione per diffondere le informazioni sulle misure di sostenibilita
ambientale del servizio, per incentivare corrette abitudini alimentari e la scelta di prodotti biologici e provenienti
dal commercio equo e solidale, nonché per assicurare una corretta gestione dei rifiuti e per prevenire gli sprechi
alimentari. In particolare:
- le informazioni sulla presenza dei prodotti biologici, anche all’interno delle pietanze offerte, sono indicate
nel ment o in altro genere di segnaletica (cartellini, cartellonistica o lavagna);
- il consumo di prodotti biologici e da commercio equo e solidale, della frutta, degli ortaggi e, se del caso, delle
centrifughe e delle spremute, é promosso con apposita cartellonistica o con altri idonei mezzi;
- nei contenitori per la raccolta differenziata dei rifiuti prodotti presso i locali del punto ristoro, sono apposte
chiare istruzioni per garantire il corretto conferimento delle diverse frazioni nei contenitori di destinazione;
- la conformita ai CAM del servizio di ristoro e le misure per la prevenzione degli sprechi alimentari poste in
essere, e divulgata in apposita cartellonistica o con altre idonee forme e strumenti di comunicazione.
I contenuti, le modalita e la tipologia di comunicazione sono condivisi e concordati con il direttore

dell’esecuzione del contratto.

12.2 Preparazione e somministrazione di panini

CAM 4.1.2 Requisiti dei prodotti

| prodotti devono essere conformi ai criteri indicati nel capitolo «2.2.2.5 Panini e prodotti da forno» di cui sopra.
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CAM 4.1.3 Prevenzione delle eccedenze e degli sprechi alimentari

I panini devono essere preparati al momento, secondo le indicazioni dell’utenza, che puo scegliere gli ingredienti
con cui imbottire il panino.

A ridosso del termine della shelf-life, i panini imbottiti invenduti, qualora non ceduti a titolo gratuito, devono
essere messi a disposizione a prezzi scontati oppure sono messi a disposizione nell’ambito di iniziative per ridurre
gli sprechi alimentari.

Tali pratiche sono oggetto di idonea comunicazione come indicato al criterio «4.1.8 Comunicazione».

CAM 4.1.4 Altre misure per la prevenzione e la gestione dei rifiuti
Gli ingredienti destinati alla preparazione dei panini che necessitano di essere conservati in ambienti refrigerati,
devono essere riposti in contenitori riutilizzabili in plastica o vetro. Non devono essere presenti condimenti in

confezione monodose, fatta salva diversa indicazione normativa

CAM 4.1.5 Pulizie dei locali

Per la pulizia delle superfici dure e nei lavaggi in lavastoviglie devono essere usati detergenti con I'etichetta di
qualita ecologica Ecolabel (UE) o altre etichette ambientali equivalenti, nel caso di pulizia delle superfici dure,
conformi alle specifiche tecniche dei CAM pertinenti, muniti dei mezzi di prova ivi previsti.

Verifica: il rispetto del requisito deve essere verificato in situ e su base documentale. Il concessionario siimpegna
ad inoltrare o a mostrare la documentazione, anche tecnica, richiesta, tra cui i rapporti di prova previsti nel CAM,

per i prodotti privi delle etichette ambientali richieste.

CAM 4.1.6 Efficienza energetica

Gli apparecchi e i prodotti connessi all’'uso di energia che siano nuovi di fabbrica, inclusi, ad esempio, i corpi
illuminanti, che ricadono nell’lambito di applicazione del regolamento (UE) n. 1369/2017, dotati pertanto di
etichettatura energetica, devono appartenere alla pit elevata classe di efficienza energetica disponibile sul mercato
o a quella immediatamente inferiore per la rispettiva categoria di apparecchio.

| frigoriferi e i congelatori professionali, che ricadono nel campo di applicazione dei regolamenti delegati (UE) n.
1094/2015 sull’etichettatura energetica e (UE) n. 1095/2015 sull’ ecodesign, non devono, inoltre,

contenere gas refrigeranti con potenziale di GWP maggiore o uguale a 9 (4 a decorrere dal 1° gennaio 2025) e, se
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reperibili nel mercato di riferimento, devono impiegare gas naturali non brevettati.

Le lavastoviglie professionali devono avere le seguenti caratteristiche tecniche:

- sistemi di recupero di calore o, in alternativa, capacita di uso diretto di acqua calda di rete;

- «doppia parete»;

- possibilita di effettuare prelavaggi integrati.

Verifica: Il concessionario siimpegna a comunicare al direttore dell’esecuzione del contratto I'acquisto effettuato
e ad inviare le schede tecniche dalle quali si evincano l'identificazione dell’attrezzatura (numero

di serie), 'appartenenza alla classe di efficienza energetica richiesta, nonché le ulteriori caratteristiche tecniche

ed ambientali previste dal criterio.

CAM 4.1.7 Arredi per punti ristoro
Nel caso in cui sia necessario acquisire nuovi elementi di arredo per i locali interni o esterni destinati al consumo dei

panini, gli stessi devono essere conformi al criterio «3.1.8 Arredi per punti ristoro», sopra richiamati.

CAM 4.1.8 Comunicazione
Devono essere attuate iniziative di comunicazione per incentivare corrette abitudini alimentari e la scelta di prodotti
biologici e provenienti dal commercio equo e solidale, nonché per assicurare una corretta gestione dei rifiuti e per
prevenire gli sprechi alimentari. In particolare:
- le informazioni sulla presenza dei prodotti biologici, anche all’interno delle pietanze e dei panini offerti, sono
indicate nel menu o in altro genere di segnaletica (cartellini, cartellonistica o lavagna);
- la prassi di vendere a prezzi scontati o di donare i panini imbottiti a ridosso della relativa shelf-life é divulgata in
apposita cartellonistica o con altre idonee forme e strumenti di comunicazione;
- nei contenitori per la raccolta differenziata dei rifiuti prodotti presso i locali del punto di distribuzione dei panini,
sono apposte chiare istruzioni per garantire il corretto conferimento delle diverse frazioni nei contenitori di

destinazione, se gestiti dal Concessionario.

13. Locali e spazi oggetto della concessione: allestimento ed arredamento

Per la gestione del punto di ristoro, la Regione Emilia-Romagna mette a disposizione i locali gia attualmente

destinati a bar, tavola calda/fredda, nello stato in cui si trovano e come meglio specificato nella planimetria
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allegata (All. A Planimetria).

Le ditte interessate potranno visionare gli spazi durante un sopralluogo facoltativo e dovranno includere nella

relazione tecnica:

e una descrizione dettagliata degli interventi previsti per I'allestimento e I'adeguamento dei locali alle

specifiche esigenze;
e itempi stimati per il completamento degli allestimenti;
e |’elenco delle apparecchiature e degli arredi previsti per I'installazione.

Il Gestore sara tenuto, a proprie spese, ad eseguire tutti i lavori necessari all'adeguamento e all’installazione degli
arredi, delle attrezzature e degli elettrodomestici, secondo il progetto presentato in fase di gara e nel rispetto
delle tempistiche indicate. Il progetto di adeguamento, nonché l'allestimento con arredi, elettrodomestici e
attrezzature (inclusa la stoviglieria) dovra rispettare le normative vigenti in materia di sicurezza alimentare,
prevenzione infortuni e tutte le ulteriori norme di settore, essere coerente con I'ambiente della Regione Emilia-

Romagna e conforme ai criteri di estetica e funzionalita attuali.

In relazione agli elettrodomestici, I'offerente si impegna, in caso di aggiudicazione, all’acquisto di prodotti nuovi

conformi alle specifiche riportate nei CAM citati al paragrafo 12 del presente Capitolato.

Il Gestore dovra inoltre garantire, per tutta la durata della concessione e a proprio carico, la manutenzione
ordinaria dei locali, delle attrezzature e degli elettrodomestici utilizzati nell’esercizio dell’attivita.
L’Amministrazione, in caso di evidenti problematiche e/o necessita tecniche che potrebbero sorgere in fase di
realizzazione dell’allestimento, si riserva, in ogni caso, di chiedere al Concessionario la modifica parziale del layout
proposto, senza che cio incida sugli elementi che sono stati oggetto di valutazione nel rispetto del principio di
immodificabilita dell’offerta.

L’allestimento dei locali dovra avvenire entro la data indicata in sede di offerta e comunque non oltre 15 giorni
lavorativi a partire dalla data del verbale di consegna dei locali.

Entro 10 giorni dalla data di ultimazione di eventuali lavori, la Ditta aggiudicataria dovra presentare, a firma di
tecnico abilitato, le certificazioni relative ad eventuali lavori di prevenzione incendi (CERT.REI, DICH.POSA OPERA,

DICH.CONF., DICH.RIV.PROT., DICH.PROD.), nonché ad eventuali lavori elettrici, termici, idrici ecc., a corredo del
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certificato di regolare esecuzione del Direttore dei Lavori.

14. Presain consegna e allestimento dei locali

La consegna dei locali per I'allestimento e arredamento degli ambienti e per I'espletamento di tutte le attivita
propedeutiche all’avvio dei servizi (es. attivazione e voltura utenze, ottenimento autorizzazioni, ecc.) avverra
quando il contratto sara divenuto efficace ai sensi dell’articolo 17, comma 5, del D. Lgs. n. 36/2023, ovvero in
forma anticipata.

Per la consegna sara redatto, in duplice copia e in contraddittorio tra le Parti, un apposito Verbale di consegna dei
locali, sottoscritto dal Direttore dell’esecuzione del contratto e dal legale rappresentante del Concessionario entro i

15 giorni dalla data di intervenuta efficacia del contratto o in forma anticipata.

15. Obblighi preliminari all’avvio dei servizi

Entro la data di sottoscrizione del Verbale di avvio dei servizi di cui al paragrafo 16, il Concessionario, al fine di

svolgere i servizi oggetto della Concessione, dovra:

- effettuare gli allacci e provvedere all’intestazione delle utenze indicate al paragrafo 5.1;

- provvedere al pagamento delle imposte correlate;

Il Concessionario si assumera tutte le responsabilita civili, penali ed amministrative, derivanti dalla conduzione
dell’esercizio in oggetto.

Il Concessionario, al fine di poter iniziare I'attivita, dovra essere in regola con la normativa di settore e presentare,
a proprio onere, presso lo Sportello Unico delle Attivita Produttive del Comune di Bologna (SUAP) apposita SCIA
(Segnalazione Certificata di Inizio Attivita) in quanto I'attivita di gestione del bar & vincolata alla sede della
Regione Emilia-Romagna sede di Bologna e non puo essere trasferita in altra sede/zona. La carenza, originaria o
successiva, dei requisiti prima richiamati, ovvero qualsivoglia impedimento a conferire al gestore I'intestazione
dell’autorizzazione necessaria, per il periodo di durata del rapporto, sara causa di annullamento dello stesso a far
data dal provvedimento amministrativo o dalla comunicazione, da parte dell’autorita competente, della
mancanza dei requisiti richiesti. Inoltre, gli oneri derivanti dagli eventuali adeguamenti richiesti per I'ottenimento

delle autorizzazioni saranno a totale carico dell'aggiudicatario
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Dalla data del verbale di consegna dei locali decorrera quanto stabilito al paragrafo 5 in materia di Canone di

Concessione.

16. Avwvio dei servizi

| servizi dovranno essere attivati dal Concessionario non oltre 15 giorni dalla data del verbale di consegna dei

locali.

Per I'avvio dei servizi, sara redatto, in duplice copia e in contraddittorio tra le Parti, un apposito Verbale di avvio

dei servizi, sottoscritto dal Direttore dell’esecuzione del contratto e dal legale rappresentante del Concessionario.

Al Verbale di avvio dovranno essere allegati: il Manuale di Autocontrollo redatto in conformita al Reg. CE n.

852/2004 di cui al paragrafo 8 del presente Capitolato), elenco con i nominativi delle unita di personale addetto

e nominativo del referente del Concessionario.

Prima dell’avvio dei servizi dovra essere effettuata:

- una verifica preliminare, da parte del competente Ufficio Tecnico di questa Amministrazione, circa la
conformita dei locali e degli spazi allestiti dal Concessionario rispetto a quanto previsto dal presente
Capitolato tecnico e dalla normativa vigente in materia di sicurezza e di conformita impiantistica.

- un apposito verbale di cooperazione, coordinamento e sopralluogo congiunto, redatto, in duplice copia ed
in contradditorio tra le Parti, dal quale risulti 'esame sia delle informazioni fornite dall’Amministrazione
sui rischi specifici esistentineilocali e negliambienti datiin Concessione, siale misure diemergenza adottate
dal Concessionario in relazione alla propria attivita, al fine di valutare i rischi derivanti dalle possibili
interferenze tra le diverse attivita che si svolgono in successione o contestualmente all'interno dell’area

interessata dal servizio di Concessione, ai sensi dell’art. 26, comma 3-bis, del d.lgs. n. 81/2008.

17. Personale impiegato nei servizi e rapporto di lavoro

Il Concessionario si impegna ad ottemperare, nei confronti dei propri dipendenti, a tutti gli obblighi derivanti da
disposizioni legislative e regolamentari vigenti in materia di lavoro e di assicurazioni sociali, assumendo a suo carico
tutti gli oneri relativi.

Il Concessionario si obbliga altresi ad applicare, nei confronti dei propri dipendenti impegnati nelle prestazioni
oggetto del contratto, condizioni normative e retributive non inferiori a quelle risultanti dai Contratti Collettivi
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Nazionali di Lavoro applicabili alla categoria e nella localita in cui si svolgono le attivita finalizzate alla prestazione
del servizio e, in genere, da ogni Contratto Collettivo Nazionale di Lavoro, successivamente stipulato per la
categoria, applicabile nella localita.

Il contratto da applicare & il CCNL vigente per i dipendenti da aziende dei settori pubblici servizi, ristorazione
collettiva e commerciale e turismo Codice ATECO 56.30.0., salva I'indicazione di un diverso contratto collettivo con
tutele equivalenti da parte dell’operatore economico in sede di offerta.

| suindicati obblighi vincolano il Concessionario per tutto il periodo d’efficacia del contratto anche nel caso che non
sia aderente alle Associazioni stipulanti o receda da esse.

Il Concessionario deve garantire che tutto il personale impiegato per lo svolgimento dei servizi di gestione bar e
tavola calda/fredda:

- siainpossesso di titoli di studio adeguati alle competenze e professionalita necessarie per lo svolgimento dei
servizi e perfettamente corrispondenti ai profili dichiarati in sede di offerta;

- sia in possesso di adeguata preparazione professionale, relativamente ai requisiti igienico-sanitari previsti,
nonché debitamente formato sia in materia di igiene e manipolazione degli alimenti e delle bevande sia per
guanto attiene la normativa vigente in tema di salute e sicurezza sui luoghi di lavoro;

- sipresenti sempre in ordine nella persona, dotato di apposita e idonea divisa fornita dal Concessionario;

- rispetti le norme di comportamento, per quanto compatibili, di cui al d.P.R. n. 62 del 16 aprile 2013 (Codice
dei Dipendenti Pubblici) e del Codice di Comportamento dei dipendenti della Regione Emilia-Romagna, reperibile

al seguente link: https://servizissiir.regione.emilia-

romagna.it/deliberegiunta/serviet/AdapterHTTP?action name=ACTIONRICERCADELIBERE&operation=leggi&co

d protocollo=GPG/2026/529&ENTE=1. La violazione degli obblighi di condotta derivanti dai citati Codici

comportera la risoluzione di diritto del contratto senza che il Concessionario possa avanzare eccezioni di sorta.

- I'assolvimento di tutti gli obblighi contributivi, previdenziali e assicurativi di legge;

- la consegna, su richiesta dell’Amministrazione, prima dell’inizio del servizio ed ogni qualvolta sia richiesto nel
corso di vigenza del contratto, della documentazione giustificativa attestante I'avvenuto adempimento degli
obblighi relativi al rapporto di lavoro con i propri dipendenti;

- la fornitura di indumenti, calzature, materiale, dispositivi di protezione individuale e quant’altro occorrente,

da indossare e/o utilizzare durante le ore di servizio, tali da garantire il decoro e il rispetto delle norme vigenti in
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materia di igiene e sicurezza. Su ogni divisa deve essere applicata un’etichetta termoadesiva riportante il logo
aziendale, il nome e cognome per esteso dell’operatore e il suo profilo professionale.

All’'avvio dei servizi, il Concessionario deve fornire gli elenchi nominativi delle unita di personale impiegato nei
servizi.

Il servizio alle dipendenze del Concessionario o per il Concessionario non potra costituire, in alcun caso ed in
alcuna forma, per il personale da questi impiegato, titolo o qualsivoglia riconoscimento di rapporto con
I’Amministrazione, che rimane estranea a ogni rapporto, anche di contenzioso, tra il Concessionario e i propri

dipendenti e/o collaboratori.

Per tutta la durata di svolgimento della Concessione, il Concessionario solleva ’Amministrazione da qualsiasi
responsabilita, verso i propri dipendenti e verso terzi, derivante da danno per fatto proprio o altrui.

E facolta del’ Amministrazione chiedere I'allontanamento dai servizi delle unita di personale che siano state causa
di accertati gravi motivi di doglianza o che abbiano tenuto un accertato comportamento gravemente lesivo nei
confronti dell’'utenza e/o dell’ambiente di lavoro. Il Concessionario, previa verifica di quanto segnalato, dovra
provvedere all’allontanamento delle unita di personale interessate entro due giorni lavorativi dal ricevimento

della richiesta da parte dell’Amministrazione.

18. Formazione del personale impiegato nell’esecuzione dei servizi

Tutto il personale impiegato nei servizi di gestione bar e di tavola calda/fredda deve essere in possesso di
adeguate competenze e formazione in tema di igiene e sicurezza degli alimenti e delle bevande, di sicurezza e
prevenzione degli infortuni sui luoghi di lavoro, nonché di gestione ambientale.

A tal fine, il Concessionario & tenuto a garantire:

- la formazione in materia di sicurezza igienico sanitaria nel settore della ristorazione — (HACCP) ai sensi del

Regolamento (CE) n. 852/2004 e D.G.R. Emilia-Romagna n. 825 del 2009 e s.m.i., con particolare riferimento a:
e igiene alimentare connessa alla manipolazione degli alimenti;
® applicazione dei principi del sistema HACCP e relative misure di controllo;
o Individuazione dei rischi e gestione dei punti critici di controllo;

e formazione specifica e adeguata sull’applicazione dei principi base del sistema ai cicli produttivi (HACCP);
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- laformazione in materia di salute e sicurezza sul lavoro, ai sensi del D.Igs. n. 81/2008 e s.m.i., con particolare
riferimento ai rischi relativi alla specifica attivita lavorativa svolta, alle procedure di primo soccorso e alla gestione
delle emergenze, ivi comprese quelle antincendio;

- la formazione specifica in materia di prevenzione incendi, tenuto conto che I'attivita di bar, anche in relazione
alla presenza di attrezzature e impianti, puo presentare un profilo di rischio incendio elevato all’interno delle sedi
regionali. A tal fine, il Concessionario garantisce che almeno una unita di personale presente sia in possesso di
formazione quale addetto antincendio di livello 2 (rischio medio), ai sensi della normativa vigente. |l
concessionario deve fornire e mantenere aggiornato I'elenco del personale formato consegnando gli specifici

attestati di formazione e di aggiornamento.

19. Clausola di “protezione” o di “assorbimento”

Prima dell’avvio del servizio il Concessionario deve comunicare al Concedente I'elenco del personale impiegato
nella gestione del servizio, indicando il livello diinquadramento, la mansione e il monte ore settimanale di ciascun
addetto, a conferma di quanto dichiarato in sede di offerta.

L'aggiudicatario € tenuto a garantire I'applicazione del contratto collettivo nazionale e territoriale PUBBLICI ESERCIZI,
RISTORAZIONE COLLETTIVA E COMMERCIALE E TURISMO, oppure un altro contratto che garantisca le stesse tutele
economiche e normative per i propri lavoratori e per quelli in subappalto.

In caso di subappalto, il Concessionario deve verificare che il personale addetto abbia un regolare rapporto di
lavoro con il subappaltatore, nonché il regolare pagamento delle retribuzioni ai dipendenti dell’'lImpresa
subappaltatrice.

Ferma restando la necessaria armonizzazione con |'organizzazione dell’operatore economico subentrante e con

le esigenze tecnico-organizzative e di manodopera previste nel contratto di concessione, il Concessionario &
tenuto a garantire la stabilita occupazionale del personale impiegato nel contratto, assorbendo prioritariamente

nel proprio organico quello gia operante alle dipendenze del gestore uscente e a garantire I'applicazione dei CCNL

di settore indicato in offerta.

L'elenco e i dati relativi al personale attualmente impiegato dal gestore uscente sono riportati nella tabella di

seguito:
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LI QUALIFICA MANSIONE ORE % ULA | DATA SCATTO CONTRATTO DATA
V.| SETT. P.TIME ASSUNZIONE| ANZIANITA' SCADENZA
CONTRATTO
5 Operaio Banchista 36 90% 0,90 03/09/2018 2,00 Tempo
indeterminato
5 Operaio Banchista 40 1,00 | 15/04/2024 0,00 Tempo
indeterminato

20. Prevenzione, sicurezza e salute

Il Concessionario si impegna a manlevare e tenere indenne I’Amministrazione da tutte le conseguenze derivanti
dalla eventuale inosservanza delle disposizioni normative vigenti in materia di salute, sicurezza, tutela
dell’ambiente e prevenzione degli infortuni sui luoghi di lavoro.

Il Concessionario sara tenuto:

- all'osservanza delle disposizioni del D. Lgs. n. 81/2008 e in particolare a quanto disposto dall’art. 15 (“Misure
generali di tutela”), dall’art. 28 (“Oggetto della valutazione dei rischi”) e dall’art. 77 (“Obblighi del datore di

lavoro”);

- all’osservanza delle specifiche misure di prevenzione e protezione dettate dal datore di lavoro per il
contenimento della diffusione di malattie infettive trasmesse per via aerea;

- acompiere una congrua valutazione dei rischi per la sicurezza e la salute delle unita di personale impiegato,
dei dipendenti dell’Amministrazione e di eventuali terzi e a trasmettere, entro la data di attivazione dei servizi
(eventualmente integrabile entro tre mesi dall’avvio degli stessi), la relazione sulla valutazione dei rischi per la
sicurezza e la salute di cui all'art. 28, c. 2, lett. a, del D. Lgs. n. 81/2008, definendo le misure di prevenzione e di
protezione e i dispositivi di protezione individuale, nonché il programma delle misure ritenute opportune per
garantire il miglioramento, nel tempo, di adeguati livelli di sicurezza;

- a comunicare, prima della riunione di cooperazione e coordinamento, il nominativo del Responsabile del
Servizio Prevenzione e Protezione di cui all’art. 31 del d.Igs. n. 81/2008;

- a fornire tutte le informazioni necessarie alla valutazione dei rischi di interferenza relativi allo svolgimento
della propria attivita, che saranno utilizzate ai fini della valutazione congiunta del rischio, da realizzare ai sensi
dell’art. 26, comma 3 bis, del d.lgs. n. 81/2008. A tal proposito, si rappresenta che ’Amministrazione, valutate le
caratteristiche e le modalita di svolgimento delle attivita oggetto di Concessione, ha stimato in € 2.500,00 i costi

per oneri relativi alla sicurezza per I'eliminazione dei rischi da interferenza e ha redatto il relativo Documento
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Unico di Valutazione dei Rischi — DUVRI;

- a predisporre e affiggere, a propria cura e spese, presso i locali di svolgimento dei servizi, appositi cartelli
contenenti le norme principali di prevenzione e antinfortunistica;

- a fornire all’Amministrazione, ai sensi dell'art. 108, comma 9, del d.lgs. n. 36/2023, lo schema dei costi, a
proprio carico, relativi alla tutela della salute e della sicurezza sui luoghi di lavoro, afferenti all’espletamento dei
servizi da svolgersi;

- all’applicazione di tutte le norme in materia previdenziale e assistenziale e di quelle relative al ramo
infortuni nei confronti delle unita di personale impiegato nello svolgimento delle attivita;

- all’osservanza delle norme di prevenzione vigenti e all’adozione di tutti gli adempimenti atti a garantire
I'incolumita delle persone addette e dei terzi;

L'inosservanza di tali provvedimenti normativi potra determinare la risoluzione del contratto.

21. Obblighi del Concessionario

Sono a carico dell’'operatore economico tutti gli obblighi relativi all’'organizzazione ed erogazione dei servizi richiesti
come specificato nei documenti di gara e nell’offerta.

Il Concessionario, con la stipula del contratto di concessione, si obbliga a:

a) Pagamento del canone annuale, pagamento del personale, acquisto delle derrate alimentari e dei beni e

attrezzature non concesse dall’Amministrazione;

b) rispettare tutte le normative in vigore disciplinanti le attivita inerenti al servizio di somministrazione di

alimenti e bevande;

c) farsi carico, alla stipula del contratto, compresa la registrazione, delle eventuali imposte e bolli per atti
inerenti al servizio e la loro contabilizzazione;

d) farsi carico delle imposte e tasse di qualsiasi tipo, derivanti dalla gestione dei servizi oggetto

dell’affidamento, escluso quelle espressamente indicate come a carico dell’Amministrazione;

e) liberare I'Amministrazione e i suoi incaricati da qualsiasi pretesa, azione o molestia di terzi derivante

dall’esecuzione dei servizi oggetto della presente concessione;
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f)  mantenere suiluoghi di lavoro una severa disciplina da parte del suo personale, con I'osservanza scrupolosa
delle particolari disposizioni contenute nel Codice di Comportamento e con facolta, da parte
dall’Amministrazione, di chiedere |'allontanamento di quel personale che non fosse — per qualsiasi motivo —
gradito all’Amministrazione;

g) osservare tutte le prescrizioni impartite a tutela dell’Amministrazione, sia quelle gia in essere sia quelle che
I’Amministrazione fornira durante la concessione;

h) farsi carico degli oneri relativi alle autorizzazioni, licenze, imposte e tasse inerenti all’attivita esercitata,
nonché delle sanzioni (multe, ammende, etc.) eventualmente irrogate dall'autorita competente, per
I'inosservanza delle norme igienico-sanitarie e amministrative vigenti in materia;

1) non installare qualsiasi dispositivo di videogiochi o apparecchi automatici affini, videopoker e lettori,
televisori o proiettori a meno di eventi straordinari concordati e condivisi con I’Amministrazione/DEC/RUP; nei
locali del Bar Tavola calda/fredda sono proibiti giochi di qualsiasi genere, nonché la vendita di tabacchi;

1) pagare le utenze di cui al paragrafo 5.1 “Oneri delle utenze”;

k) sostenere le spese del laboratorio di analisi, individuato dall’Amministrazione, qualora si rendesse
necessario effettuare sui campioni degli alimenti prelevati una verifica della conformita agli standard

microbiologici di riferimento.

22. Obblighi dell’amministrazione

L'’Amministrazione provvedera a:

a) mettere a disposizione del Concessionario, per tutta la durata della concessione, i locali e gli impianti,

necessari per lo svolgimento dei servizi, il cui stato dovra essere verificato in sede di sopralluogo congiunto;

b) comunicare al Concessionario, con anticipo, gli eventi o le attivita straordinarie che possano eventualmente
incidere sulle modalita ordinarie di svolgimento dei servizi;

¢) comunicare le disposizioni emanate dal Datore di lavoro.

23. Subappalto
Si richiama quanto stabilito dall’art. 119 del D. Lgs. n. 36/2023 e dall’art. 8 del Disciplinare.
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24. Riequilibrio economico-finanziario

Qualora si verifichino fatti, non imputabili al Concessionario, che incidono sull’equilibrio del piano economico e
finanziario, & possibile la revisione dello stesso al fine di rideterminare le condizioni di equilibrio sempreché non

venga compromessa la permanenza indefettibile dei rischi in capo allo stesso Concessionario.

25. Direttore dell’esecuzione del contratto

Il Direttore dell’esecuzione del contratto, individuato tra i dipendenti dell’Amministrazione, & il responsabile dei
rapporti con il Concessionario nella fase di esecuzione del Contratto.

Al Direttore dell’esecuzione del contratto sono demandate le attivita previste in capo al medesimo dal Codice. Il
Direttore dell’esecuzione del contratto effettua, inoltre, le verifiche continue sulla rispondenza del servizio

offerto rispetto a quanto previsto nel presente Capitolato tecnico e nell’Offerta tecnica del Concessionario.

26. Riconsegna dei locali

Alla data di scadenza del contratto, il servizio si intendera cessato senza necessita di formale disdetta da parte
della Regione. La Ditta procedera alla riconsegna dei locali entro il termine di 30 giorni lavorativi, lasciando gli stessi
nelle condizioni esatte in cui gli sono stati consegnati.

Qualora, trascorsi i suddetti 30 giorni, la Ditta non abbia provveduto allo sgombero totale dei locali, la Regione
provvedera a spese del Concessionario alla rimozione e al successivo deposito.

Della riconsegna dei locali verra redatto apposito verbale, in contraddittorio tra le parti, attestante lo stato di
conservazione di quanto consegnato; eventuali interventi che si rendessero necessari per eliminare i danni
causati dalla Ditta Aggiudicataria saranno, previa comunicazione scritta, immediatamente ripristinati da parte
della stessa Ditta.

In ogni caso la Ditta Aggiudicataria riconosce che la cessazione del rapporto concessorio non puo dar luogo ad
alcuna pretesa.

Il Concessionario non avra titolo ad esigere alcun indennizzo e sara tenuto a riconsegnare i locali ripristinando lo
stato dei luoghi nelle condizioni in cui si trovavano prima della stipula del contratto. Dovra essere, inoltre,

garantita la funzionalita degli impianti fissi e il buono stato di conservazione di quant’altro ricevuto in dotazione,
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fatti salvi i deterioramenti prodotti dal normale uso.

Il Verbale di riconsegna, redatto in contradditorio tra le Parti, € il documento con il quale il Concessionario
riconsegna formalmente i locali all’Amministrazione in perfetto stato di pulizia e di manutenzione.

Eventuali danni saranno oggetto di valutazione economica. Le spese per il ripristino saranno addebitate
interamente al Concessionario, attraverso I'incameramento della garanzia fideiussoria prestata, fatto salvo il
diritto dell’Amministrazione al risarcimento degli eventuali maggiori danni riscontrati.

Il Concessionario, inoltre, deve assicurare la propria disponibilita e collaborazione nell’agevolare il passaggio delle

consegne al nuovo gestore.

27. Divieto di variazione della destinazione d’uso dei locali in concessione

L'oggetto della presente procedura non puo in alcun modo configurarsi quale locazione di tipo commerciale, con
tutte le conseguenze dallo stesso derivanti, quali a titolo meramente esemplificativo, la non configurabilita di
alcun tipo di avviamento aziendale in capo al Concessionario.

Trattandosi di concessione di servizio, il cui uso & consentito dalla Regione alla Ditta Aggiudicataria nelle forme, modi
e durata, indicati dal relativo contratto di concessione, la Ditta stessa riconosce e da atto, senza riserva alcuna,
che non ricorrono gli estremi che possano dar luogo al riconoscimento del cosiddetto avviamento commerciale
impegnandosi, quindi, a non avanzare mai alcuna pretesa al riguardo, a seguito della scadenza o della risoluzione
anticipata, per qualsivoglia ragione, del contratto. || Concessionario non potra adibire o utilizzare i locali messi a
disposizione dall'Amministrazione per scopi diversi da quelli previsti dal presente Capitolato tecnico, né potra
mutare la destinazione d’uso dei locali e/o modificare autonomamente la configurazione e I'utilizzo degli stessi
e/o la posizione degli impianti, salvo accordi preventivi assunti con I’Amministrazione.

L'inosservanza delle condizioni stabilite nel presente articolo determinera la risoluzione del contratto stesso ai
sensi dell’art. 1456 cod. civ. e I’Amministrazione potra richiedere I'immediata restituzione dei locali, oltre al

risarcimento del danno.

28. Cessione del contratto — Variazioni societarie

E vietata la cessione, anche parziale, del contratto da parte del Concessionario, fatti salvi i casi di cessione di
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azienda e atti di trasformazione, fusione, scissione di imprese per le quali si applicano le disposizioni di cui all’art.
119 del d.lgs. n. 36/2023. In tali casi il nhuovo soggetto subentra in tutti gli obblighi assunti dal precedente
Concessionario.

Ogni modifica o variazione della denominazione, della ragione sociale o della compagine societaria del
Concessionario deve essere prontamente comunicata all’Amministrazione.

Nel caso di variazione societaria il Concessionario € tenuto ad inviare copia dell’atto notarile con il quale la

variazione é stata operata.

29. Modalita di contestazione degli obblighi contrattuali

L'’Amministrazione si riserva di effettuare, nel corso dell’intero periodo contrattuale, sopralluoghi e controlli
volti a verificare il rispetto degli obblighi contrattuali.

Le contestazioni, per mancata, irregolare o non adeguata esecuzione degli obblighi contrattuali previsti nel
presente Capitolato, saranno tempestivamente comunicate dall’Amministrazione al Concessionario. Nell’ipotesi
di inadempimento ad uno o pil obblighi contrattuali, compresi quelli che possono dare luogo all’applicazione di
penali, ’Amministrazione provvedera ad inviare al Concessionario, a mezzo posta elettronica certificata, apposita
richiesta di adempiere agli obblighi assunti.

Il Concessionario, nel termine massimo di 5 (cinque) giorni solari dalla data di ricevimento della contestazione,
potra comunicare, con le medesime modalita, le proprie osservazioni e/o controdeduzioni. Qualora tali
osservazioni e/o controdeduzioni non dovessero essere accoglibili ovvero non vi sia stata risposta nel termine
indicato, ’Amministrazione applichera al Concessionario quanto previsto nel presente Capitolato tecnico in

materia di penali e risoluzione del contratto.

30. Penali

Il Concessionario, nell’esecuzione delle prestazioni previste dal presente Capitolato tecnico, avra I'obbligo di
osservare tutte le disposizioni normative vigenti in materia di somministrazione alimenti e bevande.

Le attivita dovranno essere pienamente e correttamente eseguite nel rigoroso rispetto delle tempistiche e delle
modalita indicate nel presente Capitolato e nell’Offerta Tecnica presentata dal Concessionario.

Fermo restando quanto previsto dal presente Capitolato, qualora si verificassero, da parte del Concessionario,
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inadempimenti o ritardi rispetto agli obblighi contrattuali, tali da non prevedere la risoluzione de iure del

contratto, I’Amministrazione si riserva la facolta di applicare le penali sotto specificate:

Infrazione

Importo della Penale

Mancato rispetto degli orari e/o dei giorni di
apertura senza comunicazione (paragrafo 3)

€ 100,00 per singola infrazione

Inosservanza degli obblighi inerenti alla
gestione dei rifiuti (paragrafo 5.1)

€ 100,00 per singola infrazione

Applicazione di prezzi difformi rispetto al
listino prezzi (paragrafo 10 e offerta
economica)

€ 50,00 per singola infrazione

Ritardo nella riconsegna dei locali (paragrafo
26)

€ 200,00 per ogni giorno di ritardo superiore a 7 giorni

Ritardo nell’avvio dei servizi (paragrafo 16)

€ 200,00 per ogni giorno di ritardo superiore a 7 giorni

Mancato rispetto dei CAM (paragrafo 12)

€ 100,00 per singola infrazione

Mancato pagamento del canone entro il
termine previsto (paragrafo 5)

€ 50,00 per ciascun giorno di ritardo + applicazione interessi legali
maturati
Resta salva la facolta per ’Amministrazione di avviare ulteriori azioni a
tutela dei propri diritti, compresa la risoluzione della concessione in caso
di reiterata inadempienza.

Dalla seconda contestazione per la stessa
violazione nell’arco di 12 mesi

Penalita raddoppiata

Importo complessivo delle penali applicate
superiore al 10% del valore economico della
Concessione

Facolta di procedere alla revoca della Concessione e trattenere I'intero
importo della garanzia definitiva

Altre violazioni non indicate in modo espresso
nei punti precedenti

€ 50,00 per infrazione

Si precisa che:

- eventuali esecuzioni parziali o non rispondenti interamente alle prescrizioni dettate dal presente Capitolato

sono da intendersi come inadempimenti contrattuali per i quali si applicheranno le gia menzionate penali;

- lirrogazione delle penalita sara preceduta da una contestazione scritta della singola inadempienza ommessa,

con le modalita indicate nel precedente paragrafo 29;

- I'importo della penalita, compreso I’eventuale risarcimento per danni causati, sara addebitato direttamente al

Concessionario attraverso escussione sulla garanzia definitiva;
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- Il'importo delle penali applicate non potra superare, complessivamente, il 10% del valore economico della
Concessione, pena la facolta di procedere alla revoca della Concessione e trattenere I'intero importo della
garanzia definitiva. La garanzia dovra, di volta in volta, essere reintegrata in modo tale da ricostituire 'ammontare
originario;

- in caso di grave e reiterata violazione di quanto sopra indicato, sara fatta salva la facolta dell’Amministrazione

di procedere alla risoluzione del contratto, secondo quanto previsto dal presente Capitolato.

31. Cauzione definitiva

Ai sensi dell’art. 53 D. Lgs. n. 36/2023, per la sottoscrizione del contratto il concessionario costituisce una
garanzia, denominata "garanzia definitiva", a sua scelta sotto forma di cauzione o fideiussione con le modalita
dell’art. 106 del D. Lgs. n. 36/2023, pari al 5% dell'importo contrattuale.

La garanzia € prestata per I'adempimento di tutte le obbligazioni del contratto e per il risarcimento dei danni
derivanti dall'eventuale inadempimento delle obbligazioni stesse, nonché per il rimborso delle somme pagate in
piu all'esecutore rispetto alle risultanze della liquidazione finale, salva comunque la risarcibilita del maggior
danno verso il concessionario. La garanzia cessa di avere effetto solo alla data di emissione del certificato di
regolare esecuzione e secondo le modalita previste dal comma 8 dell’art. 117 del D. Lgs. n. 36/2023. La Stazione
appaltante puo richiedere all’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.
La Stazione appaltante ha il diritto di valersi della garanzia, nei limiti dell'importo massimo garantito, per
I'eventuale maggiore spesa sostenuta per il completamento dei servizi nel caso di risoluzione del contratto
disposta in danno dell'esecutore. Puo altresi incamerare la garanzia per il pagamento di quanto dovuto
dall’esecutore per le inadempienze derivanti dalla inosservanza di norme e prescrizioni dei contratti collettivi,
delle leggi e dei regolamenti sulla tutela, protezione, assicurazione, assistenza e sicurezza fisica dei lavoratori

addetti all'esecuzione dell'appalto.

32. Responsabilita civile e copertura assicurativa

Il Concessionario assume la piena responsabilita, sia civile che penale, per danni rivenienti dalla gestione dei

servizi oggetto della Concessione e dall’utilizzo dei locali, eventualmente subiti dall’Amministrazione o da terzi,
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Cose O persone.

Il Concessionario si obbliga a tenere indenne I’Amministrazione da qualsiasi pretesa che sia eventualmente
avanzata nei suoi confronti da terzi danneggiati dall’esecuzione delle attivita oggetto del presente Capitolato. Il
Concessionario, ai fini della stipula del Contratto di Concessione, € obbligato a presentare idonea polizza
assicurativa per Responsabilita Civile verso Terzi (incluso anche la Regione Emilia-Romagna) e verso Prestatori di
lavoro (RCT - RCO) e a mantenerla in vigore per tutta la durata della concessione.

La polizza dovra essere idonea a coprire danni, di qualsiasi natura, diretti e indiretti arrecati a persone o cose,
compresi gli infortuni occorsi ai prestatori di lavoro addetti ai servizi, in conseguenza di un fatto verificatosi in
relazione all’attivita svolta, comprese tutte le operazioni di attivita inerenti, accessorie e/o complementari,
nessuna esclusa, né eccettuata, nonché i danni per incendio, scoppio, allagamento.

Tale copertura (RCT) deve avere un massimale unico di garanzia non inferiore a € 5.000.000,00 per ogni danno a
persona e a € 1.500.000,00 per danni a cose e non potra prevedere esclusioni che limitino la copertura delle
responsabilita sopra descritte.

A titolo indicativo e non esaustivo la polizza dovra prevedere almeno le seguenti coperture assicurative:

- rischi da tossinfezione alimentare (intossicazione ed infezione alimentare), avvelenamenti subiti dall’utenza

ed eventi connessi a malori, vertigini, stati diincoscienza che comportino invalidita o morte del fruitore dei servizi;

rischi per incendio, scoppio, allagamento;
- danni a cose in consegna e/o custodia;
- danni arrecati ai locali, strutture e beni consegnati, anche per fatti imputabili ai beneficiari dei servizi;

- danni arrecati a terzi (inclusi I’Amministrazione e i beneficiari) da dipendenti, fornitori o collaboratori e/o da
altre persone - anche non in rapporto di dipendenza con il Concessionario - che partecipino, a qualsiasi titolo,
all’espletamento dei servizi oggetto della Concessione.

Le quietanze riguardanti le annualita successive alla stipula della polizza dovranno essere trasmesse
all’ Amministrazione alle relative scadenze.

Si precisa che la polizza assicurativa dovra essere stipulata con una Compagnia di Assicurazione, autorizzata, ai
sensi delle leggi vigenti, all’esercizio dei rami oggetto della copertura richiesta. La polizza dovra valere anche per

le richieste di risarcimento pervenute all’Amministrazione per fatto imputabile al Concessionario.
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In ogni caso, sono a esclusivo carico del Concessionario eventuali rischi scoperti, maggiori danni eccedenti i
massimali assicurati o franchigie che dovessero esistere e non risultare coperte dalla polizza. La mancata

costituzione della garanzia assicurativa determinera la decadenza dall'aggiudicazione.

33. Ipotesi di risoluzione di diritto del contratto

Le parti convengono che, oltre a quanto previsto dall’art. 1453 del Codice civile per i casi di inadempimento delle
obbligazioni contrattuali, costituiscono, ai sensi dell’art. 1456 del Codice civile, anche motivo per la risoluzione
del Contratto per inadempimento le seguenti ipotesi:

a) frode nell’esecuzione del servizio;

b) apertura di una procedura concorsuale a carico del Concessionario;

c) messa in liquidazione del Concessionario;

d) cessione ad altri, in tutto o in parte sia direttamente sia indirettamente per interposta persona, dei diritti e
degli obblighi inerenti al contratto stipulato;

e) impiego di personale non dipendente del Concessionario, fatta eccezione per il personale interinale;

f) inosservanza delle norme di legge relative al personale dipendente e mancata applicazione dei contratti
collettivi;

@) inosservanza delle norme igienico-sanitarie nella conduzione del servizio;

h) utilizzo ripetuto di derrate alimentari in violazione delle norme previste dal contratto e dagli allegati relativi
alle condizioni igieniche ed alle caratteristiche merceologiche;

1) casidiintossicazioni alimentari dovuti ad accertata imperizia del Concessionario;

j) interruzione unilaterale non motivata del servizio o parte di esso;

k) subappalto non autorizzato;

1) violazione ripetuta delle norme di sicurezza e prevenzione;

m) inadempienze reiterate del Concessionario dopo la comminazione di n° 5 penalita per lo stesso tipo di
infrazione nel corso del medesimo anno che la Stazione Appaltante giudichera non pili sanzionabili tramite penali;
n) reiterata mancata esibizione dei documenti inerenti al piano di autocontrollo ai tecnici incaricati dei controlli di
conformita;

o) difformita nella realizzazione del progetto gestionale indicato in sede di offerta;

p) inosservanza e violazione dell’art. 53 comma 16 ter del D. Lgs. n. 165/2001, nonché inosservanza del Codice di
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comportamento della Regione Emilia-Romagna, adottato con Deliberazione 07 aprile 2026, n. 495, reperibile al
seguente link: https://servizissiir.regione.emilia-
romagna.it/deliberegiunta/servlet/AdapterHTTP?action_name=ACTIONRICERCADELIBERE&operation=leggi&co
d_protocollo=GPG/2026/529&ENTE=1;

q) mancato possesso o perdita dei requisiti generali richiesti per I'esecuzione del presente affidamento;

) qualora il Concessionario non sia in grado di provare in qualsiasi momento la copertura assicurativa;

s) mancata reintegrazione della cauzione definitiva nei termini indicati dal Committente;

t) violazione degli obblighi di tracciabilita dei flussi finanziari;

u) mancata accettazione del pagamento mediante buoni in uso dal personale della Regione Emilia-Romagna;

v) mancato pagamento, nonostante reiterati solleciti, anche parziale, del corrispettivo per la concessione e/o

degli oneri accessori;

w) mutamento della destinazione d’uso dei locali;

x) tutti gli altri casi previsti dalla disciplina di gara, ove la risoluzione di diritto sia espressamente comminata.

In ognuna delle ipotesi sopra previste, la Stazione Appaltante non compensera le prestazioni non eseguite, ovvero

non esattamente eseguite, salvo il suo diritto al risarcimento dei maggiori danni.

La risoluzione del contratto, per i motivi sopra indicati o per altri gravi motivi da imputarsi al Concessionario o il

recesso anticipato rispetto alla durata del contratto, fara sorgere a favore dell’ Amministrazione:

- la facolta di incamerare la cauzione definitiva e di procedere all’esecuzione in danno del Concessionario, fatto
salvo il diritto al risarcimento dell’eventuale maggior danno; I'esecuzione in danno non esime il Concessionario
dallaresponsabilita civile e penalein cuilo stesso possaincorrere a norma dilegge per i fatti che hanno motivato
la risoluzione;

- il diritto di affidare ad altri operatori economici i servizi;

- lasegnalazione all’Anac.

34. Rinvio a norme di diritto vigenti

Per quanto non contemplato nel presente Capitolato tecnico, si fa rinvio alle Leggi e ai Regolamenti in vigore.
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