CAPITOLATO TECNICO PER LA
GESTIONE DELLO STABILIMENTO
ELIOTERAPICO DI MARZOCCA-
SENIGALLIA- ANNO 2025
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PREMESSA
Lo Stabilimento Elioterapico M.M. di Marzocca ¢ un Organismo di Protezione Sociale (O.P.S.) per i
dipendenti militari e civili della Difesa.
A esso sono devoluti i seguenti fini istituzionali:
- mantenimento dell’efficienza psico-fisica del personale;
- aggregazione sociale attraverso lo sviluppo dei rapporti di convivenza e spirito di corpo tra i
dipendenti per la migliore integrazione nell’interesse dell’ Amministrazione;
- promozione culturale;
At fini del presente capitolato, sono adottate le seguenti definizioni:
“lo Stabilimento’: 1o Stabilimento Elioterapico M.M. di Marzocca;
“il servizio”: tutti 1 servizi oggetto della concessione;
“la Direzione” o “Maricommi Ancona’: la Direzione di Commissariato M.M. Ancona;
“il Referente”: ’incaricato nominato dalla Direzione per assicurare l’efficienza e il buon
andamento dello Stabilimento nel perseguimento della finalita istituzionale tipica degli Organismi
di Protezione Sociale dell’Amministrazione della Difesa.
o “PAffidatario”: la Ditta risultata aggiudicataria della concessione della gestione del servizio;
“A.D.”: Amministrazione della Difesa.

Lo Stabilimento comprende le aree e strutture ubicate in Lungomare Italia, 60019 Marzocca di
Senigallia (AN) che sono concesse in affidamento alla ditta concessionaria secondo le planimetrie in
annesso 1 al presente Capitolato tecnico'. Inoltre sono concesse in uso alla ditta concessionaria le
attrezzature di cui all’elenco in annesso 2 al presente Capitolato tecnico, per le finalita e nelle
modalita in esso descritte.

1. Le planimetrie potrebbero subire delle variazioni in funzione dell’ultimazione di alcune lavorazioni programmate 1
(installazione di ulteriori bagni, installazione di nuove docce, ampliamento dell’area giochi, realizzazione di un’area adibita
a parcheggio cicli e motocicli).




Lo Stabilimento sara fruibile dal 1 giugno 2025 al 15 settembre 2025 con apertura tutti 1 giorni dalle
08.00 alle 20.00, conformemente al Regolamento approvato dal Comandante delle Scuole della
Marina Militare. L’inizio e la fine della stagione estiva saranno ufficializzati da Maricommi Ancona
con apposita comunicazione.

L’accesso alla struttura ¢ riservato al personale militare e civile della Marina Militare, in servizio e in
quiescenza, ai loro familiari, nonché alle altre categorie di utenti previste dal vigente regolamento
approvato dal Comando Scuole.

Articolo 1
OGGETTO DELLA CONCESSIONE

La concessione prevede, ai sensi del D.Lgs. n. 36/2023 (di seguito “codice”), 1’affidamento a terzi
dell’organizzazione e gestione unitaria finalizzata all’impiego, da parte del personale citato in
premessa, dei servizi dell’O.P.S. e, in particolare, spiaggia, bar, biglietteria, ristorazione, assistenza e
salvataggio bagnanti da effettuare presso 1’0O.P.S. “Stabilimento Elioterapico M.M. di Marzocca”
come specificato nel presente capitolato tecnico. Questi dovranno essere assicurati a carattere
continuativo giornaliero, secondo le modalita riportate nei successivi articoli. E’ fatto obbligo
all’operatore economico di effettuare un sopralluogo presso lo Stabilimento oggetto di affidamento
alla presenza di un funzionario della Direzione di Commissariato M.M. di Ancona che rilascera
apposita attestazione di avvenuto sopralluogo da allegare in sede di presentazione della
documentazione amministrativa.

Articolo 2
DURATA DELLA CONCESSIONE

La gestione dei servizi oggetto del presente capitolato tecnico avra inizio con la firma dell’atto
negoziale sara svolta nel periodo dal 1 giugno 2025 al 15 settembre 2025, con possibilita di nr. 3
rinnovi, da autorizzare annualmente, previo accertamento da parte dell’A.D. del puntuale rispetto
delle condizioni contrattuali da parte dell’Affidatario. La procedura di rinnovo avra inizio con la
richiesta dell' Amministrazione e si concludera con l'accettazione da parte dell’ Affidatario.

La Direzione fa riserva di non procedere con il rinnovo a suo insindacabile giudizio ovvero di non
procedere al rinnovo anche nel caso in cui la situazione di fatto dello Stabilimento e dell’affidamento
siano mutate nel corso dell’anno, senza che 1’operatore economico abbia nulla a che pretendere.

La Direzione con apposita comunicazione scritta, si riserva la facolta, per imprevedibili esigenze di
Forza Armata, di risolvere anche parzialmente la presente concessione in qualsiasi momento, senza
che I’ Affidatario possa avanzare pretesa di sorta per tale anticipata risoluzione.

Articolo 3
VALORE DELLA CONCESSIONE

Il valore annuo stimato della concessione da intendere, esclusivamente, quale presunto volume
d’affari complessivo annuo ¢ di € 84.000,00 (ottantaquattromila/00), al netto di .V.A. e degli oneri
demaniali, calcolato sulla media del fatturato realizzato annualmente nelle gestioni dell’ultimo
triennio.

Articolo 4
ATTIVITA’ DELL’AMMINISTRAZIONE DIFESA

Maricommi Ancona, in conformita a quanto previsto dagli articoli 466 e seguenti del T.U.O.M.,

provvede a:

a. comunicare all’Affidatario il nominativo ed i contatti del proprio referente per 1’esercizio delle
attivita di vigilanza e controllo;



consegnare/ricevere le aree e le strutture inerenti allo Stabilimento, con contestuale
verbalizzazione delle operazioni di consegna/riconsegna;

comunicare all’Agenzia del Demanio data di consegna e riconsegna delle medesime aree e
strutture ai fini dell’esatta determinazione del canone demaniale;

consegnare, a titolo gratuito, i materiali in dotazione allo Stabilimento nello stato d’uso in cui si
trovano, con il vincolo specifico di destinazione e permanenza in carico contabile a Maricommi
Ancona;

sostenere gli oneri relativi allo smaltimento rifiuti solidi urbani (T.A.R.L);

effettuare interventi e lavori straordinari urgenti, nel limite delle risorse disponibili e delle
competenze previste dall’ordinamento della Forza Armata;

concedere 1’uso dei locali, degli arredi, degli impianti, dei macchinari, delle attrezzature risultanti
da apposito inventario sottoscritto dalle parti all’inizio dell’attivita, che il Concessionario si
impegna a utilizzare, senza modificarne in alcun modo la destinazione o stato d’uso e a restituire
il tutto al termine dell’affidamento nello stato di normale usura e nelle quantita che risultavano
all’atto della consegna;

assicurare il rispetto, da parte del Concessionario, delle norme generali ivi incluse quelle di
carattere igienico-sanitarie. Nel caso emergano irregolarita, I’ Amministrazione procedera alla
contestazione formale al Concessionario che avra I’obbligo di regolarizzare la propria posizione
entro il termine che sara appositamente comunicato, fatta salva I’eventuale decadenza dalla
concessione e/o I’applicazione delle eventuali penalita contrattualmente previste per la specifica
violazione; rimane impregiudicata I’eventuale responsabilita civile, amministrativa e/o
penale del Concessionario per le eventuali violazioni di legge.

effettuare il pagamento della SIAE per I’eventuale utilizzo di un televisore e dell’impianto di
filodiffusione.

corrispondere al Concessionario le somme riscosse a titolo di quote abbonamenti stagionali
secondo le seguenti modalita:

- 50% entro il 15 luglio;

- 25% entro il 31 agosto;

- 25%entro il 15 ottobre.

Articolo 5
OBBLIGHI E ONERI A CARICO DEL CONCESSIONARIO

I1 Concessionario deve provvedere a:

a.

munirsi di tutte le autorizzazioni, licenze e documentazioni previste dalla normativa nazionale e
di Forza Armata (consultabile presso Maricommi Ancona), per 1’esercizio dell’attivita di
gestione dei servizi in concessione che a titolo esemplificativo € non esaustivo si citano di
seguito:

- segnalazione certificata di inizio attivita (S.C.I.A.);

- documentazione prevista per la notifica sanitaria come previsto dalla Circolare SMM 1040
(Piano HACCP, D.V.R.), necessaria per 1’esercizio dell’attivita di gestione dei servizi
affidati, da fornire entro e non oltre il 1° giugno 2025 (in caso di rinnovo comunque entro il
30 maggio di ciascun anno). Infatti, I’inizio dell’attivita ¢ subordinato all’invio della
comunicazione alle superiori autorita per I’ottenimento delle predette autorizzazioni.

provvedere a proprie spese all’approvvigionamento di tutte le merci e generi alimentari

occorrenti per I’ottimale funzionamento del servizio, garantendo che questi risultino:

- conformi a quanto previsto dalle norme nazionali e dell’UE,;

- adeguatamente etichettate a norma del Reg. CE 1169/2011, direttiva 2011/91/UE e D.Igs.
175/2011 e ss.mm.ii.;

- conformi al Reg.1907/2006.

approvvigionare generi alimentari di prima qualita, trasportati impiegando mezzi idonei e

conservati durante tutte le operazioni fino allo stoccaggio negli appositi frigoriferi affinché sia
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assicurata la massima sicurezza igienico-sanitaria secondo i requisiti previsti dal Regolamento
(CE) 852/2004 e ss.mm.ii.. Le ditte fornitrici, operatrici del settore alimentare, dovranno
possedere sistemi di autocontrollo HACCP, tali da assicurare la tracciabilita dei prodotti.
rispettare gli standard igienici previsti dalle leggi vigenti e dalle disposizioni dettate in materia
di trasporto, conservazione, manipolazione e cottura degli alimenti, nonché di produzione e
distribuzione dei pasti (norme HACCP).

provvedere ad integrare, entro 1’inizio della stagione balneare, la dotazione di materiale e
attrezzature necessarie all’allestimento del servizio di ristorazione e mensa. Si rammenta che
quale gestore dell’impresa alimentare ¢ obbligato ad acquisire materiali e oggetti a contatto con
gli alimenti (MOCA) conformi alle norme in materia.

non creare situazioni debitorie di lunga scadenza verso i fornitori e, al riguardo si impegna, al
termine della gestione, a saldare tutte le pendenze con i creditori.

tenere indenne I’A.D. da qualsivoglia azione o molestia proveniente da terzi in dipendenza
dell’esercizio della concessione stessa, in quanto la concessione ¢ conferita a rischio e pericolo
del Concessionario.

recedere dal contratto, tenendo salva I’ Amministrazione Difesa da qualsiasi forma di rivalsa da
parte di terzi, qualora il Concessionario sia oggetto di provvedimenti giudiziari, anche di natura
cautelare, ritenuti dall’Amministrazione Difesa incompatibili con I’attivita.

nominare e comunicare a Maricommi Ancona, entro la data di apertura dello Stabilimento (il 30
maggio di ogni anno in caso di rinnovo), il nome del Referente Unico responsabile del servizio
e del Responsabile per 1’autocontrollo igienico-sanitario, onde assicurare il regolare svolgimento
del servizio, in conformita agli impegni contrattuali assunti ed in aderenza alla normativa
sanitaria vigente.

comunicare, almeno dieci giorni prima dell’apertura dello Stabilimento, 1’elenco nominativo di
tutto il personale da impiegare presso la struttura, per il preventivo benestare da parte dell’A.D.,
corredato dalla copia di un valido documento di riconoscimento, del libro matricolare oppure
della Comunicazione Obbligatoria Unificata Lav (UNILAYV), con specificazione dei dati
anagrafici, delle qualifiche e delle mansioni, delle attestazioni di avvenuta formazione in corso
di validita relativamente alle mansioni assegnate. Il personale dovra, preferibilmente, essere
esperto nello specifico settore e comunque dovra essere informato, formato ed addestrato e, ove
previsto dalla natura del servizio, munito di specifico attestato/brevetto in corso di validita
(HACCP per Operatore del Settore Alimentare, attestato per Bagnino di salvataggio completo di
BLSD, Addetto al Primo Soccorso ed Addetto alle Emergenze, etc.). In caso di indisponibilita di
personale, legata alla contingenza del mercato del lavoro, sara possibile ricorrere ad assunzioni
temporanee e su chiamata, a norma di legge, derogando alla presente disposizione per il tempo
strettamente necessario alla loro regolarizzazione.

far indossare agli addetti al servizio idonee divise eventualmente diversificate in relazione alle
mansioni assegnate e al tipo di servizio svolto, nel rispetto delle disposizioni di legge in materia
di igiene e antinfortunistica. L’abbigliamento deve essere sobrio € comunque consono
all’ambiente di lavoro.

provvedere, entro 10 giorni dalla richiesta, alla sostituzione del personale ritenuto da Maricommi
Ancona, a proprio insindacabile giudizio, non idoneo o non gradito, senza che cio possa costituire
maggior onere o produrre nocumento all’attivita del servizio.

effettuare una preventiva selezione del personale di cui sopra, al fine di garantire la sicurezza
all’interno dello Stabilimento, escludendo a priori quello che in precedenza non abbia ottenuto il
permesso di accesso allo Stabilimento o ad altri sedimi militari, ovvero ne sia stato allontanato.
regolarizzare in proprio tutti gli adempimenti fiscali connessi con ’esercizio delle attivita in
affidamento, nonché quelli retributivi, assicurativi, previdenziali e assistenziali previsti dalle
norme vigenti in favore del proprio personale, nel rispetto dei minimi salariali e di quanto
previsto nei rispettivi CCNL in vigore di ognuna delle categorie professionali interessate, anche
se il suddetto personale non sia formalmente iscritto alle organizzazioni sindacali interessate,
tenendo salva I’ Amministrazione Difesa da qualsiasi forma di rivalsa da parte di terzi.



osservare ¢ far osservare tutte le vigenti norme di carattere generale e le prescrizioni di carattere

tecnico per la prevenzione degli infortuni sul lavoro, compresa 1’adozione di tutte le misure

previste dal D.lgs. n. 81/2008, in materia di sicurezza (organizzazione ¢ gestione delle
emergenze) e tutela della salute pubblica, compreso il divieto di fumo in tutta 1’area dello
stabilimento con particolare riferimento alle zone comuni, agli specchi d’acqua e alle zone
prospicenti gli stessi, salvo facolta di attrezzare all’aperto, ove possibile, particolari zone
delimitate dove sia consentito il fumo e dove dovranno essere posizionati idonei portacenere.
fornire 1 servizi e i generi alimentari ai prezzi preventivamente convenuti ed espressamente
indicati nel listino predisposto. Ogni modifica o variazione di pietanze, servizi e altro dovra
essere preventivamente richiesta dal Concessionario via mail al seguente indirizzo:
maricommi.an.ops@marina.difesa.it per il concordamento con la Direzione e dovra comunque
avvenire a prezzi concorrenziali rispetto a quelli di mercato.

non utilizzare 1 locali e le attrezzature dello Stabilimento per scopi diversi da quelli per i quali

sono stati concessi.

predisporre apposita mailing list alla quale far aderire, su base volontaria, gli utenti che vogliano

essere informati sulle iniziative ludiche e sociali (ad es. serate a tema, feste, ecc.) organizzate e

concordate con la Direzione.

effettuare le attivita di piccola manutenzione necessarie per garantire la funzionalita ed efficienza

della struttura;

limitatamente al periodo di concessione, sostenere il pagamento delle spese afferenti la fornitura

di acqua, energia elettrica e gas nella misura percentuale del 70%. Il restante 30% sara a carico

dell’A.D.

pagare la tassa sui rifiuti limitatamente al periodo di apertura (giugno - settembre) per 1’intero

sedime. Il Concessionario si impegna a sollevare I’A.D. da ogni responsabilita e a concordare

con 1’Assessorato all’ambiente del Comune di Senigallia la fornitura e posa in opera di appositi
contenitori per la raccolta differenziata.

pagare un canone annuale per I’occupazione del suolo pubblico che ¢ determinato e comunicato

dall’Agenzia del Demanio e, pertanto, nulla potra essere eccepito a questa A.D., tantomeno

eventuali incrementi, che non potranno costituire oggetto di rivalsa per la rideterminazione dei
prezzi della concessione.

costituire, entro la data di apertura dello Stabilimento, in favore della Direzione:

- un deposito cauzionale esclusivamente mediante assegno circolare intestato alla Direzione
di Commissariato M.M. di Ancona, quale cauzione sui consumi idrici/elettrici e sulla TARI,
per un importo di euro 5.000,00= (Cinquemila/00).

inviare a Maricommi Ancona, via PEC, entro 15 giorni dalla stipula dell’atto concessorio (e

dall’eventuale riapertura in caso di rinnovo contrattuale) pena decadenza dello stesso, le seguenti

polizze, complete delle quietanze di pagamento:

- una o piu polizze assicurative a copertura dei molteplici rischi inerenti alla gestione, anche
derivanti da dolo e/o colpa grave del personale dell’ Affidatario, che prevedano la rinuncia
espressa alla rivalsa nei confronti dell'Amministrazione, e coprano:

1. 1irischi di danni ai locali per incendi, esplosioni, scoppi (con massimale almeno di euro
250.000,00 duecentocinquantamila/00);

2. 1rischi (comprese le intossicazioni alimentari) da responsabilita civile verso terzi per
danni o infortuni che dovessero occorrere a persone o cose comunque presenti nelle aree
e nei locali in uso inclusi 1 prestatori d’opera dipendenti dell’ Affidatario (con massimale
minimo di euro 500.000,00 cinquecentomila/00);

3. 1 rischi per danni arrecati ai materiali di proprieta dell’Amministrazione pari al 10%
(dieci per cento) del valore inventariale dei materiali in concessione e, di massima,
quantificabili in euro 200.000,00 (per una garanzia pari, quindi, ad euro 20.000,00).
Questa assicurazione dovra coprire qualsiasi tipo di danno arrecato ai beni dell’A.D.
anche per furto di cose poste all’interno o all’esterno delle infrastrutture.



Le predette polizze dovranno prevedere una copertura per il periodo dal 1 giugno al 15 settembre

2025.

y. inviare a Maricommi Ancona, via PEC e con cadenza mensile, i dati relativi all’affluenza
giornaliera presso lo Stabilimento con i relativi incassi suddivisi per servizio spiaggia, servizio
bar e servizio ristorazione.

z. sostenere tutte le spese fiscali, contrattuali e di bollo, comprese quelle relative alla registrazione

dell’apposita scrittura stipulata, in caso d’uso.
aa. garantire e tenere indenne 1’Amministrazione da eventuali danni causati a terzi dai propri
dipendenti e/o prestatori d’opera durante 1’esecuzione delle attivita.

bb. non divulgare le informazioni e i dati riservati di cui il proprio personale sara venuto a conoscenza

a seguito dell’esecuzione del presente atto.

Il Concessionario, previa autorizzazione di Maricommi Ancona, ha facolta di:

- integrare i generi distribuiti dal bar/caffetteria;

- apportare ogni altra modifica finalizzata a migliorare la qualita dei servizi offerti.

E fatto divieto di cessione/subappalto totale o parziale del contatto di affidamento.

Articolo 6

PULIZIE E NORME IGIENICHE

Il Concessionario garantisce all’A.D. la massima correttezza e precisione nell’espletamento delle
prestazioni richieste ¢ la massima cura nell’uso dei locali e dei materiali concessi in uso,
impegnandosi a mantenerli nel massimo ordine e pulizia.
Sono a carico del Concessionario i costi per le seguenti pulizie, sanificazioni, disinfestazioni e attivita:

AREE
FREQUENZA PRESTAZIONI INTERESSATE/OGGETTO
Lavatura, disinfezione, sanificazione,
Al bisogno deodorazione ed eventuale rifornimento del SERVIZI IGIENICI
materiale di consumo mancante
Pulizia di tavoli, sedie e suolo, svuotamento BAR ED AREE
Al bisogno dei cestini. CONSUMAZIONE PASTI
Svuotamento dei cestini AREA GIOCHI E RELAX
Pulizia e sanificazione CUCINA
Pulizia, livellatura e rastrellatura, rimozione e
smaltimento dei rifiuti trasportati dalle ARENILE
correnti
Giornaliera Puhgla e sanificazione dl.omb'rellom,‘le.ttlm? SPIAGGIA
sdraio, rastrellatura con rimozione dei rifiuti
Pulizia e sanificazione PUNTO MEDICAZIONE
Cura ed innaffiatura TUTTE LE PIANTE DELLO
STABILIMENTO
Sanificazione degli impianti frigoriferi,
Settimanale deca'llc'iﬁcaziQHe e 'disinfezione de}lg . BAR
lavastoviglie, sanificazione bancone, ripiani e
vetrine, pulizia delle vetrate
Quindicinale Pulizia approfondita e sanificazione CUCINA
Mensile Disinfestazione AREA BAR E
CONSUMAZIONE PASTI



Il Concessionario si impegna, altresi, a garantire la corretta esecuzione dei servizi nel rispetto delle
vigenti norme igienico—sanitarie (Regolamento (CE) 178/2002 “Legislazione alimentare generale” e
ss.mm.ii, D.lgs. 6 novembre 2007, n. 193 “Attuazione della direttiva 2004/41/CE relativa ai controlli
in materia di sicurezza alimentare e applicazione dei regolamenti comunitari nel medesimo settore”,
Regolamento (CE) 852/2004 “igiene dei prodotti alimentari” e ss.mm.ii) con particolare riferimento
all’idoneita sanitaria del personale, alla salubrita degli alimenti in vendita e somministrati ed
all’instaurazione del sistema di analisi dei rischi e di controllo dei punti critici (HACCP: Hazard
analysis and critical control points). L’ A.D. si riserva il diritto di esercitare, tramite propri incaricati
di fiducia, in qualsiasi momento e senza preavviso, idonei controlli sulla gestione nel suo insieme e,
in particolare, per quanto attiene alla qualita dei generi alimentari impiegati, alla loro conservazione
e manipolazione ed al livello di contaminazione microbica delle superfici e degli alimenti presenti
presso I’impresa alimentare. A tale riguardo il Concessionario consentira lo svolgimento delle attivita
di verifica e campionamento fornendo la massima collaborazione e gli alimenti da sottoporre ad
analisi.

Articolo 7
OPERAZIONI DI APPRONTAMENTO

All’atto dell’inizio del servizio, I’A.D. fornira il materiale e le attrezzature risultanti dall’apposito
verbale che sara redatto in contraddittorio con il Concessionario.
Sono a carico del Concessionario le spese relative alla manutenzione ordinaria dell’infrastruttura e
degli impianti tecnologici — ivi compresa la fornitura dei ricambi necessari al ripristino e corretto uso
di tutti gli impianti — necessaria ad assicurare la completa e decorosa fruibilita delle strutture in
concessione.
Per tutta la durata contrattuale I’A.D. non fornira le attrezzature per i servizi di spiaggia
(trattori, pulisci spiaggia ecc.) che, quindi, dovranno essere garantiti dal Concessionario. L’A.D.
garantisce, esclusivamente, le attivita di approntamento e di chiusura della spiaggia
(spianamento e livellamento spiaggia, posizionamento e rimozione ombrelloni, posizionamento
e rimozione torretta bagnino, creazione dune protettive).
Rientrano nella manutenzione ordinaria, a totale carico del Concessionario, gli interventi relativi ai
lavori per la messa in funzione e la messa a riposo degli impianti tecnologici.
Sono, altresi, a carico del Concessionario:
a. la predisposizione di nr. 2 postazioni con registratore fiscale da adibire:

- al servizio di biglietteria e prenotazione pasti, collocata all’ingresso dello Stabilimento;

- al servizio bar e caffetteria, collocata all’interno del locale bar;
b. 1seguenti costi di primo impianto per:

- D’installazione di postazioni per il pagamento con POS e/o con le principali carte di credito,
nonché I’implementazione di un idoneo sistema di pagamento on-line;

- 1l rilascio delle prescritte autorizzazioni amministrative;

- I’impiego di personale per lavori di minuto mantenimento;

- la prevenzione della contaminazione dell’acqua destinata al consumo umano (flussaggi,
sostituzione filtri, shock termici e clorazione);

- pulizia dell’attrezzatura da spiaggia (lettini, sdraio, ombrelloni, etc.);

c. 1seguenti ulteriori oneri o costi per:

- rimozione e smaltimento di rifiuti urbani, speciali, urbani pericolosi e speciali pericolosi
derivanti dalle prestazioni contrattuali. In tale attivita il Concessionario si obbliga al rigoroso
rispetto del D.lgs. 152 del 3 aprile 2006 “Testo Unico Ambientale (T.U.A.)” e successive
modifiche e integrazioni. In tale circostanza il Concessionario sara considerato come
produttore e dovra adempiere gli obblighi previsti dalla normativa vigente (Registro Carico
Scarico rifiuti, M.U.D., ecc.). Le operazioni di rimozione dei rifiuti suindicati dovranno
essere effettuate come da programma di pulizie di cui al precedente articolo 6. Il
Concessionario, in caso di richiesta dell’A.D., si impegna a fornire in ogni momento del
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rapporto contrattuale adeguata documentazione relativa alla corretta gestione dei rifiuti
suindicati.

Articolo 8
OPERAZIONI DI CHIUSURA E CONTROLLI DURANTE IL PERIODO DI INATTIVITA
DELLO STABILIMENTO

Al termine della stagione balneare il Concessionario dovra predisporre 1’inventario dei materiali
dell’A.D. avuti in concessione ed assicurare un’idonea pulizia degli stessi.

Articolo 9
MODALITA’ DI SVOLGIMENTO DEI SERVIZI

9.1 SERVIZIO STABILIMENTO ELIOTERAPICO

Le attivita balneari seguiranno gli orari ed 1 periodi stabiliti dall’ordinanza della Capitaneria di Porto
di Ancona e dal Comune di Senigallia.

Il servizio di assistenza ai bagnanti dovra essere fornito tutti i giorni di norma dalle ore 10.00
alle 18:00 e nel rispetto delle vigenti disposizioni che disciplinano la balneazione stabilite per la
stagione balneare 2025 dalla Capitaneria di Porto di Ancona o dal Comune di Senigallia. Ogni
eventuale variazione dei servizi dovra essere preventivamente concordata e autorizzata dal Referente.
Al fine di garantire ’accesso ordinato alla struttura, lo Stabilimento consentira I’ingresso agli utenti
a partire dalle ore 08:00, fermo restando quanto stabilito al precedente alinea in termini di assistenza
al bagnanti. Il Concessionario ha 1’obbligo di protrarre gli orari di apertura dello Stabilimento per
particolari ricorrenze o eventuali esigenze che richiedano I’organizzazione di eventi conviviali serali
preventivamente autorizzati dall’A.D.. La frequenza dello Stabilimento ¢ consentita al personale
individuato nel Regolamento.

9.2. OSPITI
E consentito al personale militare e civile della Marina Militare ricevere ospiti come da Regolamento.

9.3 PARCHEGGIO
L’area parcheggio, posta all’esterno dello Stabilimento, ¢ riservata al personale come da
Regolamento.

9.4 SERVIZIO DI NOLEGGIO SDRAIO, LETTINI, OMBRELLONI, CABINE.

I1 Concessionario utilizzera i beni concessi in affidamento.

Le assegnazioni degli ombrelloni sono regolamentate in conformita alle modalita d’uso indicate dal
Referente.

9.5 CABINE
Le cabine sono gestite in conformita a quanto previsto nel Regolamento.

9.6 AREA CANI
La fruizione dell’area cani ha luogo in conformita alle disposizioni previste nel Regolamento.

9.7 SERVIZIO BAR, RISTORANTE E PIZZERIA

Il Concessionario dovra garantire il servizio di bar, ristorante e pizzeria dal 1 giugno al 15 settembre
2025 dalle ore 08.00 alle ore 20.00, salvo in occasione di eventi sociali o serate a tema per le quali
potra essere autorizzato un prolungamento del servizio sino alle ore 24.00.

Il Concessionario:

1. dovra esporre per la vendita solo gli articoli previsti nel listino prezzi approvato dall’A.D.;



)

per il servizio bar potra proporre alla Direzione ulteriori prodotti oltre a quelli in convenzione,
da porre in vendita solo dopo I’approvazione da parte di quest’ultima;

dovra prevedere una serie di “menu” con relativi prezzi e composizione degli alimenti;

dovra impiegare un numero adeguato di personale addetto in relazione all’affluenza;

dovra impiegare personale qualificato con appropriata tenuta;

dovra attivare un’utenza telefonica dedicata per le prenotazioni del servizio ristorazione.

Gh olii esausti dovranno essere smaltiti a cura del Concessionario, secondo le normative vigenti. Il
Concessionario dovra consegnare alla Direzione la documentazione attestante lo smaltimento degli
olii esausti.

9.8 ASSISTENZA BAGNANTI

I1 Concessionario dovra assicurare il servizio di assistenza ai bagnanti secondo le disposizioni della
Capitaneria di Porto e, di massima, dalle ore 10.00 alle ore 18.00. Detto servizio dovra tener conto
delle seguenti indicazioni:

le principali attrezzature da spiaggia e i mezzi di salvataggio sono messi a disposizione dall’A.D..
Eventuali integrazioni previste dall’ordinanza n. 21/19 della Capitaneria di Porto di Ancona (o
eventuali successive modifiche ed integrazioni alla stessa) relative alle attrezzature di sicurezza
saranno a completo carico del Concessionario;

le dotazioni individuali e il vestiario di identificazione, previsto dalle norme, sono a carico del
Concessionario;

ogni preposto dovra essere in possesso del brevetto di “Assistente Bagnanti” rilasciato dalla
Federazione Italiana Nuoto — Sezione Salvamento contraddistinto dalla sigla “M.L.P.”, oppure

del brevetto di “Bagnino di Salvataggio” in corso di validita ed in possesso dell’attestato di
BLSD.

L’assistente bagnanti, oltre ad intervenire immediatamente in caso di necessita durante il servizio,
dovra:

indossare una maglietta con scritta ben visibile che ne identifichi la funzione
(“SALVATAGGIO”);

essere impegnato esclusivamente per il servizio di salvataggio, con divieto di svolgere altre
attivita o servizi, salvi i casi di forza maggiore e cio previa sostituzione con un altro operatore
abilitato;

tenere un comportamento corretto, vigilare e segnalare immediatamente tutti gli incidenti che si
dovessero verificare sia sugli arenili sia in acqua;

stazionare nella postazione appositamente predisposta sulla battigia, sulla torretta di
avvistamento, oppure in mare, sull’imbarcazione di servizio. In caso di necessario
allontanamento dovra sempre farsi sostituire da altro personale idoneo.

nell’espletamento delle sue funzioni egli dovra rispettare e far rispettare le norme e le
disposizioni emanate dalle Autorita Marittime competenti, nonché il regolamento e le direttive
di funzionamento dello Stabilimento. Inoltre, a fine giornata, dovra collaborare al rassetto della
postazione, al ritiro e al ricovero delle attrezzature e dell’imbarcazione di salvataggio.

E altresi necessario che tutte le predisposizioni previste dall’art. 4 dell’Ordinanza n. 29 in data
10.05.2024 della Capitaneria di Porto di Ancona siano costantemente rese disponibili al personale
addetto, controllate, vigilate ed integrate dal Concessionario quali ad esempio (elenco non esaustivo):

binocolo;

maschera e snorkel;

megafono (fornito dall’amministrazione);

un paio di pinne;

galleggiante di soccorso;

300 metri di cavo galleggiante con cintura come specificato nell’ordinanza;

che I’unita a remi sia in buone condizioni e perfettamente fruibile (fornita dall’amministrazione).



9.9 SERVIZIO SANITARIO
Durante la stagione balneare, il Concessionario deve mantenere il “punto medicazione” in perfette
condizioni igieniche e attrezzarlo ad uso esclusivo, secondo le prescrizioni contenute nell’ordinanza
della Capitaneria di Porto con il seguente materiale fornito dall’A.D.:
- tre bombole individuali di ossigeno da un litro cadauna (di cui due litri pronti -riduttore collegato-
ed una in riserva);
- un set completo di cannule per la respirazione bocca a bocca;
- un tira lingua;
- un pallone “Ambu” o altra apparecchiatura riconosciuta equipollente dalle autorita sanitarie;
- materiale sanitario occorrente per far fronte a piccole ferite, ustioni, punture di insetti o altro;
- una cassetta di pronto soccorso, anche di tipo portatile, contenente dotazioni prescritte dalla
normativa vigente;
- un defibrillatore.

Articolo 10
DUVRI e PIANO EMERGENZE

In allegato E all’atto negoziale ¢ riportato il DUVRI contenente le linee guida utili alla redazione del
piano di emergenza redatto a cura del Concessionario mediante I’impiego della propria
organizzazione e del proprio personale.

Lo Stabilimento ¢ dotato di un impianto di filodiffusione per gli avvisi di sicurezza ed emergenza,
oltre che di generale pubblico interesse, che potra essere utilizzato dal Concessionario.

Articolo 11
PERSONALE ADDETTO AI SERVIZI

Il personale addetto all'esecuzione dei servizi dovra essere professionalmente idoneo alle mansioni
assegnate. Per I’ottimale conduzione dei servizi nei modi e nei termini di cui al presente atto, il
Concessionario dovra impiegare un numero di unitd lavorative oggettivamente sufficiente,
regolarmente assunte con contratto di lavoro, ottemperando a tutte le disposizioni di legge vigenti in
materia lavoro, per I’intero periodo di gestione dei servizi stessi. In caso di indisponibilita di
personale, legata alla contingenza del mercato del lavoro, sara possibile ricorrere ad assunzioni
temporanee e su chiamata, a norma di legge, derogando alla presente disposizione per il tempo
strettamente necessario alla loro regolarizzazione.

In particolare, il Concessionario dovra impiegare il personale nella seguente composizione di
massima e con idonea qualifica professionale, in modo da assicurare il servizio:

MARZOCCA

SERVIZIO RISTORANTE

Nr. 1 cuoco abilitato all’esercizio della professione (corso di addetto al settore alimentare);

Nr. 1 aiuto-cuoco abilitato all’esercizio della professione (corso di addetto al settore alimentare);
Numero adeguato di camerieri in funzione dell’affluenza

Nr. 1 lavapiatti.

SERVIZIO ACCOGLIENZA

Nr. 1 direttore che puo coincidere con la figura del Referente Unico responsabile del servizio o del Responsabile per
I’autocontrollo igienico-sanitario.

SERVIZIO BAR

Nr. 1 barista

SERVIZIO PIZZERIA

Nr. 1 pizzaiolo che puo identificarsi con la figura dell’aiuto cuoco o del cuoco.

SERVIZI SPIAGGIA

Numero adeguato di bagnini (come meglio precisato nel precedente punto 9.8).

SERVIZI GENERALI

nr. 1 manutentore/ addetto alle pulizie e rifornimento materiali di consumo dei locali igienici.
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Oltre a queste, il Concessionario potra prevedere un’aliquota di personale “di riserva” che utilizzera
allorquando si rendera necessaria una sostituzione/integrazione delle predette figure titolari. Il
servizio dovra essere disimpegnato con efficienza, decoro ed educazione da parte del personale
dipendente.

I1 Concessionario s’impegna a sollevare I’ Amministrazione da qualsiasi responsabilita civile e penale
in ordine a eventuali istanze provenienti dal personale del Concessionario medesimo per
I’inosservanza di qualsivoglia disposizione normativa sul lavoro e sulla sicurezza nei luoghi di lavoro
che incombono in capo allo stesso, in quanto esecutore dell’appalto.

Articolo 12
AGGREGAZIONE MENSA PER IL PERSONALE MILITARE IN SERVIZIO DI
GIORNATA

Per il personale in servizio di vigilanza o comandato ad effettuare servizi giornalieri protratti per
I’amministrazione (Referenti e referente di giornata) opportunamente comunicati dalla Direzione, il
Concessionario si impegna ad assicurare un pasto completo del menu all’importo massimo di euro
7,00 (sette/00).

Articolo 13
CLAUSOLA DI RISERVATEZZA

I Concessionario si obbliga a non divulgare alcuna notizia concernente ['attivita svolta
dall'Amministrazione e le informazioni di cui verra a conoscenza a terzi. In caso di inadempimento
I'’Amministrazione avra la facolta di dichiarare risolto il contratto, nonché di adottare gli opportuni
provvedimenti a propria tutela.

Articolo 14
DEPOSITO CAUZIONALE

La cauzione definitiva art. 53 del D.Igs. 36/2023 ¢ di euro 4.200,00 (quattromiladuecento/00) pari al
5% dell’ammontare del valore dell’affidamento. Tale cauzione dovra essere costituita, a scelta
dell’ Affidatario, in uno dei seguenti modi previsti dall’art. 106, commi 2 e 3, del Codice dei contratti:

- mediante bonifico o deposito di assegno circolare non trasferibile;

- mediante fideiussione rilasciata, a scelta dell’appaltatore, da imprese bancarie o assicurative che

rispondano ai requisiti di solvibilita previsti dalle leggi che ne disciplinano le rispettive attivita,
oppure dagli intermediari finanziari iscritti nell’albo di cui all'art. 106 del testo unico delle leggi
in materia bancaria e creditizia, di cui al decreto legislativo 1° settembre 1993, n. 385, che
svolgono in via esclusiva o prevalente attivita di rilascio di garanzie e che sono sottoposti a
revisione contabile da parte di una societa di revisione iscritta nell’apposito albo e che abbiano i
requisiti minimi di solvibilita richiesti dalla vigente normativa bancaria assicurativa. La garanzia
fideiussoria deve essere emessa e firmata digitalmente; essa deve essere altresi verificabile
telematicamente presso 1’emittente ovvero gestita mediante ricorso a piattaforme operanti con
tecnologie basate su registri distribuiti ai sensi dell’art. 8-ter c.1 del decreto-legge 14 dicembre
2018, n. 135, convertito, con modificazioni, dalla legge 11 febbraio 2019, n. 12, conformi alle
caratteristiche stabilite dall’AGID con il provvedimento di cui all’art. 26 c.1.
La garanzia deve prevedere espressamente la rinuncia al beneficio della preventiva escussione
del debitore principale, la rinuncia all’eccezione di cui all’art. 1957, secondo comma, del codice
civile, nonché I’operativita della garanzia medesima entro quindici giorni, a semplice richiesta
scritta della Stazione Appaltante (dall’art. 106 c. 4, del Codice dei contratti).

11


https://www.bosettiegatti.eu/info/norme/statali/2023_0036.htm#026

La garanzia seguitera ad essere prestata oltre la scadenza prevista, fino al rilascio del nulla osta
di svincolo anche nel caso che la Ditta obbligata dovesse rendersi morosa nel pagamento dei
supplementi di premio.

Articolo 15
RESPONSABILITA CIVILE E OBBLIGHI

I Concessionario ¢ direttamente responsabile, per sé e per il proprio personale, di qualsiasi
inadempienza e/o evento dannoso che possa accadere, durante e/o in dipendenza dell’esecuzione delle
prestazioni, ai suoi dipendenti e/o ai suoi beni, ai dipendenti e/o beni della A.D., nonché a terzi e/o
relativi beni.

I1 Concessionario avra il preciso obbligo di adottare tutte le misure necessarie e/o di impiegare tutti i
mezzi atti a evitare infortuni e/o danni di qualsivoglia tipologia a persone e/o cose e, a tal fine, dovra
stipulare la polizza di cui al precedente art. 5 a decorrere dal 1° giugno 2025.

Il Concessionario dovra quindi consegnare alla Direzione, per ogni annualita in caso di eventuale
rinnovo contrattuale, idonea copia comprovante il rinnovo della predetta polizza completa della
quietanza di pagamento.

Il Concessionario, inoltre, dovra:

a. ottemperare a tutti gli obblighi verso i dipendenti in base alle disposizioni legislative e
regolamentari vigenti in materia di lavoro e di assicurazioni sociali e sanita, assumendo a
proprio carico tutti i relativi oneri;

b. attuare, nei confronti dei dipendenti, condizioni normative e retributive non inferiori a quelle
risultanti dai contratti collettivi di lavoro applicabili alla categoria di pertinenza e nella localita
in cui si svolgono le prestazioni anche dopo la loro scadenza e fino alla loro sostituzione;

c. rispettare le norme in materia di tutela della salute e della sicurezza nei luoghi di lavoro.

I suddetti obbhghl vincoleranno il Concessionario anche nel caso in cui quest'ultimo non sia aderente
alle associazioni nazionali di categoria o receda da esse.

L'A.D. non rispondera in alcun modo di eventuali inadempienze assicurative, previdenziali e fiscali.
L’A.D., per quanto sopra, deve intendersi esonerata da qualsivoglia responsabilita per fatti e/o danni
subiti da operai e/o sui beni del Concessionario o subiti dai beni e/o dipendenti dell’ Amministrazione,
nonché subiti da terzi e ai relativi beni, durante e/o in dipendenza dell’esecuzione del servizio.
L’A.D. sara esonerata da ogni responsabilita per la mancata osservanza, da parte del Concessionario,
delle disposizioni vigenti in materia tributaria e di disciplina del lavoro, nonché delle disposizioni
concernenti la tenuta dei registri obbligatori.

Eventuali inadempienze che dovessero recare danno all’A.D. a fronte di obblighi derivanti dalla
stipula della concessione, costituiranno oggetto di rivalsa nei confronti del Concessionario.

Il Concessionario non potra rivendicare danni derivanti dal mancato funzionamento dovuto a
sospensioni dell’erogazione dei servizi elettrici/idrici per cause tecniche o per altro motivo, comunque
non imputabili alla A.D..

Articolo 16
PENALITA’

In relazione all’eventuale accertamento di inadempienze contrattuali, sono applicabili le seguenti
penalita, in ragione della natura dell’inadempimento:

INADEMPIENZA PENALITA’
Mancata esecuzione delle prestazioni di cui
allart. 7 del presente atto, relative alla
predisposizione della struttura per I’avvio del
servizio, in relazione alle scadenze ivi indicate

€ 50 per giorno di ritardo
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Mancato funzionamento anche di uno solo dei
servizi oggetto dell’affidamento, per causa non

imputabile all’A.D.: per ogni infrazione €50 per giorno di mancato funzionamento

accertata
Mancata attivazione e mancato rispetto del | € 300 per giorno, salve le connesse
sistema di autocontrollo HACCP responsabilita penali e/o amministrative
Aumento arbitrario dei prezzi dei prodotti o dei | € 200 per singola violazione, salve le connesse
servizi responsabilita penali e/o amministrative
. . . . . | € 500 per ogni infrazione accertata, salve le

Vendita e/0 somministrazione di generi s )

) . } . connesse responsabilita penali e/o
alimentari o bevande scaduti o avariati . .

amministrative

Insufficiente pulizia e igienizzazione dei locali | € 50 per giorno

da un minimo di € 20 ad un massimo di € 500,
Altre prestazioni non conformi alle prescrizioni | in ragione della tipologia e della gravita
del presente atto dell’infrazione da valutare a cura di apposita
commissione all’uopo nominata

Le circostanze predette saranno comunque valutate dall’apposita Commissione.

Articolo 17
RILEVAZIONE DELLA CUSTOMER SATISFACTION

L’ Amministrazione si riserva la facolta di provvedere, tramite una propria Commissione, alla
rilevazione del grado di soddisfazione della clientela e alla valutazione della qualita del servizio
(customer satisfaction) mediante la distribuzione di questionari anonimi.

Articolo 18
ATTO NEGOZIALE
Con il Concessionario sara stipulato atto negoziale e le spese di registrazione ed eventuali spese di
pubblicita saranno a carico del Concessionario medesimo.

Articolo 19
RISOLUZIONE DELL’ATTO NEGOZIALE

L’atto negoziale puo essere risolto di diritto dalla Direzione, previa diffida al Concessionario da parte
della Direzione medesima, ai sensi dell’art. 1453 e seguenti del Codice Civile, anche per una sola
infrazione a una delle clausole di cui ai precedenti articoli, per la quale 1’affidatario regolarmente
diffidato non abbia provveduto a far pervenire le giustificazioni entro il termine assegnatogli, ovvero
non abbia provveduto a eseguire le prestazioni entro il termine indicato nella diffida stessa.

Articolo 20
CONTROVERSIE

Le eventuali controversie concernenti 1’esecuzione del presente atto saranno deferite all’ Autorita
giudiziaria ordinaria. Il foro competente ¢ il Tribunale di Ancona.

Seguono:

Annesso 1: Planimetria stabilimento Marzocca;
Annesso 2: Elenco delle dotazioni dello Stabilimento;
Annesso 3: Regolamento Stabilimento edizione 2025.
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