
COMUNE DI MORRO D’ORO
Provincia di TERAMO

AREA AMMINISTRATIVA

CAPITOLATO TECNICO-PRESTAZIONALE PER L’AFFIDAMENTO DEL SERVIZIO
DI  PREPARAZIONE,  CONFEZIONAMENTO,  TRASPORTO  E
SOMMINISTRAZIONE  DEI  PASTI  NELLE  SCUOLE  DELL’INFANZIA
DELL’ISTITUTO  COMPRENSIVO  DI  NOTARESCO  (PLESSI  SCOLASTICI  DEL
COMUNE DI MORRO D’ORO) A.S. 2017/2018 2018/2019 2019/2020 2020/2021 2021/2022
CON POSSIBILITA’ DI PROROGA PER 6 MESI.
 

TITOLO I
INDICAZIONI GENERALI

ART. 1 OGGETTO DEL CONTRATTO

Il presente capitolato ha per oggetto l’affidamento del servizio di gestione della refezione
scolastica per  le Scuole dell’Infanzia  dell’Istituto Comprensivo di  Notaresco (Te)  Plessi
scolastici  di  Morro  D’Oro  (TE),  per  GLI  ANNI  SCOLASTICI  2017/2018  2018/2019
2019/2020  2020/2021  2021/2022  CON  POSSIBILITA’  DI  PROROGA  PER  6  MESI,
comprendente:

1. l’approvvigionamento  delle  derrate  alimentari  e  la  produzione  di  pasti  per  gli
utenti delle scuole materne e degli insegnanti dei plessi di Morro D'oro,

2. la somministrazione dei pasti (scodellamento dei pasti e spezzettatura di secondi
piatti);

3.  la preparazione dei locali adibiti a refettorio;

4. la  veicolazione dei  pasti  dal  centro  di  cottura sito  presso l’Edificio  Scolastico di
Pagliare – Via Montessori  ai plessi scolastici all’Edificio Scolastico di Morro D’Oro
sito in Piazza Duca Degli Abruzzi;

5. la pulizia e sanificazione dei locali utilizzati (sala refettorio compresi gli arredi, gli
impianti e gli utensili utilizzati, e dei servizi igienici utilizzati), la fornitura di tutto
il materiale necessario a tale scopo (prodotti  detergenti  ed igienizzanti, ramazze,
scopettoni,  stracci  per  pavimento,  spugne,  sacchi  per  i  rifiuti  ecc.),  la  pulizia
straordinaria della sala refettorio (in occasione delle vacanze scolastiche ed all’inizio
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dell’anno scolastico) e delle vetrate da farsi  almeno quattro volte per ogni anno
scolastico, con proprio personale e con imprese specializzate;

6. la  manutenzione  ordinaria  per  le  strutture,  ordinaria  e  straordinaria  per  le
attrezzature da lui stesso fornite;  

7. la fornitura di stoviglie, tovaglioli,  bicchieri, posate del tipo “usa e getta”;

8. gestione rifiuti con RACCOLTA DIFFERENZIATA; 

L’Amministrazione Comunale segnalerà alla ditta aggiudicataria i nominativi dei soggetti
che per particolari motivi (religiosi, di intolleranza ecc.), necessitano di un’alimentazione
individualizzata e per i quali dovrà quindi essere garantita una dieta speciale.

L’aggiudicatario  dovrà rigorasamente  attenrsi  alle  Linee  d'indirizzo per  la  ristorazione
scolastica   della  Regione  Abruzzo  Dipartimento  per  la  salute  e  il  Welfare   -  Servizio
Prevenzione e tutela della salute  ( Allegato A) - in punto di  tabelle dietetiche, menu e
ricettario (punto 3.1 da pagina 76 a pagina 130);

L’Amministrazione Comunale  gestirà  la  parte  relativa  all’autorizzazione sanitaria  ed  i
conseguenti rapporti intercorrenti con l’A.S.L. Competente. 

Art. 2 – Durata del contratto
L’appalto avrà durata quinquennale dalla sottoscrizione del contratto. 

L’amministrazione comunale si riserva altresì la facoltà, ai sensi di legge, di prorogare il
contratto  oltre  la  scadenza  alle  vigenti  condizioni,  nelle  more  dello  svolgimento  delle
procedure di scelta del nuovo aggiudicatario ovvero per motivi non preventivabili o non
riconducibili alla volontà dell’Amministrazione Comunale ai sensi dell’art. 106 comma 11
del D.Lgs. 50/2016.

Art. 3 – Valore del contratto e revisione periodica del prezzo
Il valore annuo del contratto, calcolato in ragione del numero dei pasti presunti annui per
il costo/pasto di aggiudicazione di € 4,00 oltre Iva, ammonta ad € 72.576 oltre ad IVA di
legge.
L'importo del contratto per tutta la sua durata  ( anni 5) è pari ad € 362.880,00 + IVA di
legge. 
L’importo massimo stimato del contratto, comprensivo di sei mesi di proroga  tecnica , è
di € 387.072,00 + IVA.

Successivamente alla prima annualità di durata del servizio, la revisione del prezzo sarà
operata, a seguito di formale richiesta scritta da parte della ditta appaltatrice, nella misura
corrispondente  alla  variazione  dei  prezzi  al  consumo  accertata  dall’ISTAT-FOI  con
riferimento al mese di giugno dell'anno precedente;
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Gli oneri per rischi interferenziali sono pari ad euro 0.067 a pasto dell’importo unitario
posto a base d’asta.

Art. 4 – Cessione contratto e subappalto

A pena di nullità del contratto, è esclusa ogni forma di subappalto o cessione del contratto.

Art. 5 – Tipologia dell’utenza
L’utenza è composta dagli alunni della Scuola dell’infanzia (Plessi Scolastici del Comune
di Morro D’Oro) e i frequentanti di servizi ricreativi scolastici a cui il presente capitolato si
riferisce,  nonché  dal  personale  docente,  e  da  eventuale  personale  espressamente
autorizzato dalla Amministrazione Comunale e da eventuale estensione del servizio di
refezione anche per la Scuola Primaria (Plessi scolastici di Morro D’Oro).

Art. 6 – Standard minimi di qualita’ del servizio
Gli  standard minimi di  qualità  di  servizio  sono quelli  riportati  nel  presente  capitolato
nonché quelli definiti nelle  Linee d'indirizzo per la ristorazione scolastica della Regione
Abruzzo Dipartimento per  la salute e il  Welfare  -  Servizio Prevenzione e tutela  della
salute  ( Allegato A).

Art. 7 – Elenco delle scuole interessate e consistenza presumibile dell’utenza
Il numero dei pasti annuali previsti per il periodo contrattuale, determinato in base alle
iscrizioni al servizio di refezione e sulla scorta dei dati a consuntivo dell’anno scolastico
2015/2016 (periodo settembre 2015 giugno 2016), viene illustrato nella tabella seguente 

Numero

pasti
settimanali

Numero 

utenti 

Numero complessivo
 pasti 

settimanali

Numero complessivo dei
pasti annui (circa 9 mesi –

36 settimane )

Scuola  Infanzia
Bambini 5 80 400 14.400

 (ludoteca
bambini 2 25 50 1.800

Scuola  Infanzia
Personale
docente 

5 10 50 1.800

Personale
assistente
ludoteca

2 2 4 144

TOTALE 18144

FIRMA PER ACCETTAZIONE

______________________ 3



I   dati sopra riportati hanno valore puramente indicativo ai soli fini della formulazione 
dell’offerta e non costituiscono obbligo per il Comune.

Saranno pagati, in ogni caso, i pasti effettivamente somministrati.
Il  Comune  si  riserva  la  facoltà  di  modificare  il  numero  dei  pasti,  il  calendario  di
erogazione del servizio e gli orari di ristorazione a seguito dell’applicazione di riforme
scolastiche, concordando comunque le possibili variazioni con l’impresa.

Per specifiche esigenze i pasti potranno essere erogati anche su più turni, previo accordo 
con l’Amministrazione Comunale.
Eventuali interruzioni del servizio derivanti da eventi imprevisti o calamitosi non 
comportano alcun obbligo di risarcimento a carico del Comune per il mancato guadagno.

Art. 8 - Calendario ed orari di erogazione del servizio
L'erogazione dei  pasti  avverrà  secondo il  calendario  scolastico  comunicato dall’Istituto
Comprensivo nei mesi e nei giorni di effettivo funzionamento delle scuole: dal lunedì al
venerdì per quanto riguarda la refezione della scuola dell’infanzia e nei giorni di martedì e
giovedì   di  ogni  settimana  per  la  refezione  dei  servizi  ricreativi  scolastici,  fatte  salve
diverse disposizioni da parte dell’Istituto Comprensivo.
I pasti dovranno pervenire in tempo utile per la distribuzione che è prevista per le ore
12,00 per la Scuola dell’Infanzia e per le ore 13,00 per i servizi ricreativi scolastici, salvo
diverso accordo con l’Amministrazione Comunale.
Il  tempo  intercorrente  tra  il  momento  conclusivo  per  la  preparazione  del  pasto  ed  il
momento della effettiva distribuzione presso la mensa, non dovrà superare i 20 minuti e
comunque  tale  da  garantire  sempre  l’appetibilità  del  cibo  ed  il  mantenimento  delle
temperature di legge (indicate dal DPR  327/1980).

Art. 9 – Configurazione del servizio
Le attività di preparazione e confezionamento dei pasti saranno totalmente eseguite presso
il centro cottura di proprietà del Comune di Morro D’Oro sito in Via Montessori, Pagliare
di Morro D’Oro che viene concesso in uso alla ditta appaltatrice. La preparazione, cottura
e la somministrazione dei pasti  deve avvenire nell’assoluto rispetto delle normative di
legge.
I pasti dovranno rispecchiare fedelmente quelle che sono le grammature e i menù ASL e
dovranno essere preparati tenendo presente le differenti necessità delle fasce d’età degli
utenti.
Dovrà essere altresì considerata l’importanza di garantire non solo un pasto sicuro dal
punto di vista igienico-nutrizionale, ma anche gradevole e accettato dagli utenti.
Non sono quindi consentite variazioni ai menù se non in presenza di eventi eccezionali ed
imprevedibili quali:

• guasto di uno o più impianti destinati alla preparazione del piatto previsto;
• black-out energetico;
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• avaria delle attrezzature destinate alla conservazione dei prodotti deperibili;
• irreperibilità  di  alcuni  prodotti  da  sostituirsi  comunque  con  altri  aventi

caratteristiche nutrizionali equivalenti.
L'Appaltatore  ha  comunque  l’obbligo  di  comunicare  per  iscritto  ogni  variazione
all’amministrazione comunale ed è fatto divieto di apportare unilateralmente variazioni al
menù stabilito dall’ASL.

Art. 10 – PREPARAZIONE E SOMMINISTRAZIONE DEI PASTI: STRUTTURA DEL
PASTO

L'Appaltatore dovrà strutturare il pasto da fornire al plesso scolastico nel seguente modo:

un  primo piatto;

un  secondo piatto;

un  contorno;

pane;

frutta.

acqua.

e comunque nel rispetto delle  Linee d'indirizzo per la ristorazione scolastica della Regione
Abruzzo Dipartimento per  la salute e il  Welfare  -  Servizio Prevenzione e tutela  della
salute pagaragrafo 3.1 tabelle dietiche – menù  e ricettario)   ( Allegato A

In particolari festività quale Natale, Carnevale, Pasqua, chiusura anno scolastico e altre
ricorrenze,  l’Amministrazione  Comunale  si  riserva  di  concordare  con  L'Appaltatore  la
fornitura  di  prodotti  o  preparazioni  aggiuntive  senza  che  lo  stesso  possa  richiedere
aumenti e/o integrazioni al costo del servizio a carico dell’utenza.

L'Appaltatore inoltre,  dovrà provvedere su richiesta dell’Amministrazione Comunale, a
fornire pasti freddi o cestini da viaggio o ancora pasti mono-razione in occasioni di gite,
passeggiate o altro con la seguente composizione:

Cestini freddi:

1 panino con prosciutto cotto, 1 panino con prosciutto crudo, 2 formaggini, 1 marmellata
monoporzione, 1 pacchetto di biscotti o crostata alla frutta da gr. 40, 1 banana, 1 succo di
frutta in tetrapak da 200ml, 1 bottiglietta di acqua oligominerale naturale da 50cl.

Cestini freddi adulti:

1 panino con prosciutto cotto, 1 panino con prosciutto crudo , 2 porzioni di formaggio
stagionato, 1 marmellata monoporzione, 1 pacchetto di biscotti o crostata alla frutta da gr.
40, 1 banana, 1 succo di frutta in tetrapak da 200ml, 1 bottiglietta di acqua oligominerale
naturale da 50cl.
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Art.11 – PREPARAZIONE E SOMMINISTRAZIONE DEI PASTI: GRAMMATURE

L'Appaltatore dovrà, nella preparazione dei pasti, rispettare tutti i pesi degli ingredienti
previsti per la preparazione del singolo piatto previsti  nelle Tabelle Dietetiche, al netto
dello scarto di lavorazione e dei cali di peso dovuti allo scongelamento ed alla cottura.

Per  la  preparazione  dei  pasti  per  gli  adulti,  i  pesi  degli  ingredienti  dovranno  essere
aumentati in misura non inferiore al 15%. Tali variazioni non potranno comportare alcuna
variazione di costo rispetto a quanto proposto in sede di gara.

Art. 12 – PREPARAZIONE E SOMMINISTRAZIONE DEI PASTI: DIETE SPECIALI

L'Appaltatore si obbliga a fornire, senza alcun costo aggiuntivo, pasti che rientrino nelle
cosiddette  “diete speciali”  per tutti  quegli  utenti  che, affetti  da patologie o da allergie
alimentari,  necessitino  di  un regime dietetico  particolare,  certificato  ed  elaborato  dalle
competenti autorità sanitarie.

Le diete speciali dovranno essere contenute in contenitori monoporzione termici in acciaio
inox  separati  rispetto  alla  preparazione  destinata  al  resto  dell’utenza.  Tali  contenitori
dovranno recare il nome dell’utente interessato.

L'Appaltatore si obbliga inoltre a fornire, senza alcun costo aggiuntivo, pasti che rientrino
nelle  “diete  per  motivi  religiosi”  o per  altri  motivi,  così  come previsto  dalla  vigente
normativa.

L'Appaltatore si obbliga infine a fornire, senza alcun costo aggiuntivo, pasti che rientrino
nelle cosiddette “diete in bianco”.

Nella preparazione delle diete sostitutive l'appaltatore dovrà attenersi alle disposizioni
di  cui  alle  Linee  d'indirizzo  per  la  ristorazione  scolastica  della  Regione  Abruzzo
Dipartimento per la salute e il  Welfare  -  Servizio Prevenzione e tutela della salute
( Allegato A).

Art.  13  –  PREPARAZIONE  E  SOMMINISTRAZIONE  DEI  PASTI:  MODALITA’  DI
PREPARAZIONE

L'Appaltatore  assume  piena  responsabilità  nella  preparazione  e  somministrazione  dei
pasti  oltreché  esclusiva  responsabilità  relativamente  al  rispetto  delle  norme  igienico-
sanitarie  relative  alla  trasformazione  degli  alimenti  liberando  senza  riserve
l’Amministrazione Comunale.

L'Appaltatore si obbliga a preparare i pasti con cadenza giornaliera e nello stesso giorno in
cui lo stesso pasto sarà consumato.

Tutte le fasi di preparazione, manipolazione, cottura degli alimenti dovranno rispettare in
modo rigoroso le disposizioni in materia di igiene, contaminazione microbiotica, oltrechè
mirare ad assicurare il rispetto dei parametri nutrizionali.

FIRMA PER ACCETTAZIONE

______________________ 6



Le fasi di cottura e di preparazione dei pasti dovranno avvenire nel centro di cottura di
proprietà del comune di Morro D’Oro

La  ditta  appaltatrice  dovrà  calcolare  i  tempi  di  preparazione  in  modo  tale  che  la
somministrazione dei  piatti  rispetti  i  tempi e gli  orari previsti,  sia minimo il  tempo di
anticipo rispetto al consumo con conseguente appetibilità degli alimenti.

Con riferimento alle modalità di preparazione si ricorda che i contorni quali verdura cotta
possono essere raffreddati con l’ausilio di un apposito abbattitore, è fatto assoluto divieto
di  raffreddare  prodotti  a  temperatura  ambiente  o  sottoporli  ad  immersione  in  acqua.
Nell’ipotesi in cui i contorni debbano essere serviti caldi la temperatura degli stessi (così
per tutti gli alimenti), non può essere inferiore a 65°C.

E’ fatto assoluto divieto di riutilizzo di avanzi o di pasti, di frittura degli stessi, di uso di
alimenti contenuti in confezioni originali non integre, di derrate alimentari surgelate che
abbiano  subito  dei  processi  di  decongelamento  o  che  siano  state  decongelate  senza
rispettare la normativa vigente.

L'appaltatore dovrà rispettare l’apposito “Piano di Autocontrollo”, oltrechè gli eventuali
ulteriori  “Protocolli  di  preparazione,  somministrazione  e  trasporto”  redatti  al  fine  di
assicurare un elevato standard di sicurezza igienico-alimentare e di qualità.

Sono  a  carico  dell'appaltatore   l’identificazione  del  Responsabile  del  Piano  di
Autocontrollo, delle verifiche e dell’attuazione dello stesso.

Art.  14  –  PREPARAZIONE  E  SOMMINISTRAZIONE  DEI  PASTI:  MODALITA’  DI
SOMMINISTRAZIONE.

Il servizio avrà luogo nei mesi e nei giorni di effettivo funzionamento della scuola secondo
il  calendario  scolastico  ministeriale,  fatte  salve  eventuali  interruzioni  dovute  alle
consultazioni  elettorali  o  ad  altre  cause.  Il  servizio  sarà  articolato,  salvo  successivi
assestamenti – variazioni in relazione alle esigenze organizzative dei plessi scolastici come
di seguito indicate:

Scuola dell’Infanzia Capoluogo dal Lunedì al Venerdì 

Scuola dell’Infanzia Pagliare dal Lunedì al Venerdì

Giornalmente il personale scolastico incaricato provvederà entro le ore 9,00 a comunicare
alla ditta appaltatrice il numero effettivo dei pasti da erogare.

PERSONALE

Art.15 – PERSONALE

L'appaltatore , dovrà fornire proprio personale dipendente in numero 5 ( cinque ) tale da
garantire l’espletamento puntuale di tutte le attività oggetto della presente concessione di
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servizio  e  rispettare  le  disposizioni  in  ordine  agli  obblighi  retributivi,  contributivi,
assicurativi previsti dalla legge e dai Contratti Collettivi di Categoria attualmente vigenti.
Gli  addetti  dovranno  essere,  in  possesso  di  tutti  i  requisiti  personali  e  professionali
richiesti  dalla  normativa  con  riferimento  a  quanto  previsto  per  la  preparazione  e  la
somministrazione di alimenti nell’ambito della refezione, dovranno inoltre rispettare un
monte ore stabilito da ogni ditta concorrente in sede di formulazione dell’offerta che dovrà
comunque  garantire  buoni  standard  di  funzionalità  e  di  qualità.  Nel  rispetto  delle
condizioni suindicate, l’aggiudicatario preferibilmente potrebbe ricercare detto personale
in quello che comunque abbia già svolto le proprie prestazioni. in sede.      

Il Personale di Servizio

Il numero, la qualifica, i  titoli di studio pertinenti,  le ore del personale dipendente che
ciascun concorrente intenderà utilizzare per l’espletamento del servizio, dovranno essere
indicati  in  sede  di  presentazione  dell’offerta.  L'Appaltatore  ha  l’obbligo  di  mantenere
inalterate  le  caratteristiche  del  personale  di  servizio  per  tutta  la  durata  della  presente
concessione.  L'Appaltatore,  inoltre  si  obbliga  a  comunicare  all’Amministrazione
Comunale, immediatamente entro 48 ore rispetto all’inizio del servizio, l’elenco del personale
dipendente esplicitando pure la tipologia di rapporto contrattuale, le qualifiche ed i titoli
professionali di ciascuno, le mansioni attribuite, il monte ore settimanalmente previsto.

L'Appaltatore  si  obbliga a  comunicare  per  iscritto  ogni  variazione dell’organico  che  si
dovesse  verificare   nel  corso  dell’espletamento  del  servizio  garantendo  comunque  la
sostituzione con personale di pari livello per inquadramento, mansioni, esperienza.

Non sono  ammesse  interruzioni  del  servizio  da  parte  del  personale  dipendente  e  del
Responsabile  del   servizio  salvo le  ipotesi  di  “forza  maggiore”.  L'Appaltatore  tuttavia
dovrà attivarsi per far sì che il disagio per l’utenza sia il minore possibile.

Nelle ipotesi di scioperi o manifestazioni che possano in qualche modo investire il corretto
espletamento del servizio, L'Appaltatore è obbligato a identificare ed attuare tutte quelle
procedure previste dalla legislazione vigente idonee a garantire la minor ripercussione
possibile sull’utenza.

L’Amministrazione Comunale si  riserva comunque la facoltà di controllare in qualsiasi
momento  che  gli   standard  qualitativi  e  quantitativi  offerti  dal  personale  del
concessionario, siano soddisfacenti e conformi a quanto richiesto dal presente capitolato e
proposti in sede di gara; eventuali carenze, daranno luogo all’applicazione di penali e, se
ripetute potranno, ad insindacabile giudizio dell’Amministrazione comunale, essere causa
di risoluzione del contratto.

ART.  16  -  PERSONALE  –  OBBLIGHI  ASSISTENZIALI,  ASSICURATIVI,
PREVIDENZIALI E RETRIBUTIVI.
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L'Appaltatore,  come  già  anticipato  nel  precedente  articolo,  si  obbliga  al  rispetto,  nei
confronti del proprio personale dipendente, di tutte le disposizioni in materia di obblighi
assicurativi, previdenziali,  assistenziali e retributivi attualmente dettate dalla legge ed a
uniformarsi  ad  ogni  eventuale  modifica  legislativa  che  fosse  introdotta  nel  periodo
temporale ricompreso nella presente concessione.

L'Appaltatore inoltre si obbliga a rispettare tutte le disposizioni contenute nei Contratti
Collettivi Nazionali di Categoria e negli Accordi Integrativi eventualmente in essere.

L'Appaltatore  si  obbliga  a  rispettare  le  disposizioni  dettate  in  materia  di  prevenzione
infortuni sul lavoro, igiene del lavoro e ogni altra disposizione atta alla tutela della salute
degli operatori impiegati nell’espletamento del servizio.

ART. 17 - PERSONALE – IDONEITA’ SANITARIA

Tutto il personale impiegato nell’espletamento del servizio dovrà essere in possesso di
idoneità sanitaria per le funzioni svolte.

Qualora risulti che uno dei soggetti impiegati nell’espletamento del servizio non abbia i
requisiti sanitari necessari all’espletamento del servizio, sarà immediatamente allontanato.

ART. 18 - PERSONALE – OBBLIGHI COMPORTAMENTALI

L'Appaltatore si  obbliga a impiegare,  per  l’espletamento del  servizio,  personale avente
comprovata  educazione,  professionalità,  riservatezza,  capacità  di  rapportarsi  con  la
particolare categoria di utenza di cui al presente capitolato.

ART. 19 - PERSONALE – ULTERIORI DISPOSIZIONI/OBBLIGHI FORMATIVI

L'Appaltatore si obbliga al rispetto di tutte le disposizioni di legge in ordine alla fornitura
di abbigliamento da lavoro idoneo per tutto il personale in servizio.

Lo stesso concessionario si obbliga alla costante formazione ed al continuo aggiornamento
di  tutto  il  personale  in  servizio  comprovando  tale  attività  mediante  elenco  dei  corsi
frequentati e dei nominativi dei frequentanti.

Tale elenco, sarà consegnato all’Amministrazione comunale al termine del servizio.

ART. 20 - PERSONALE – ULTERIORI DISPOSIZIONI/NORME DI SICUREZZA SUI
LUOGHI DI

LAVORO

L'Appaltatore  è  obbligato  a  rispettare  tutte  le  disposizioni  in  materia  di  sicurezza  sui
luoghi di lavoro.

L'Appaltatore a tal fine, deve aver redatto il documento previsto dal D. Lgs. N.81/2008.

Lo  stesso  concessionario  comunicherà  il  nominativo  del  Responsabile  del  Servizio  di
Prevenzione e Protezione che si dovrà coordinare con l’Amministrazione Comunale.
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L'Appaltatore si obbliga a far sì che il proprio personale rispetti la normativa relativa alla
sicurezza e si  obbliga altresì ad attuare,  sempre nei confronti dei propri dipendenti,  le
disposizioni normative a tutela della sicurezza, igiene del lavoro volte alla prevenzione
degli infortuni e malattie professionali.

L'Appaltatore deve inoltre redigere apposito piano di evacuazione mappando i locali e
affiggere nei medesimi il piano di fuga.

ACQUISTO, FORNITURA E STOCCAGGIO

DELLE DERRATE ALIMENTARI

Art.21 – ACQUISTO, FORNITURA E STOCCAGGIO DERRATE ALIMENTARI

L'Appaltatore  del  servizio  si  impegna  a  fornire  tutti  i  prodotti  di  cui  alle  schede
merceologiche allegate alle Linee d'indirizzo per la ristorazione scolastica della Regione
Abruzzo Dipartimento per la salute e il Welfare  - Servizio Prevenzione e tutela della
salute  ( Allegato A pagine 156/217). 

Dette schede dovranno essere controfirmate per accettazione.

L'Appaltatore,  prima  dell'inizio  del  servizio,  fornirà  all'Ente  l'elenco  dei  prodotti  da
utilizzarsi con acclusa per ognuno l'indicazione di almeno numero 3 marche di primaria
importanza.  L'Ente  non  più  tardi  di  7  giorni  dall'inizio  programmato  del  servizio,
comunicherà l'accettazione della marca o delle marche prescelte. Tale indicazione obbliga
L'Appaltatore a servirsi esclusivamente di tali prodotti.

Il  Comune di  Morro D’Oro tramite un proprio incaricato  verificherà giornalmente o a
campione  il  rispetto  della  fornitura  –  somministrazione  dei  prodotti  di  cui  all’elenco
sottoscritto.

Per la mancata fornitura- somministrazione dei prodotti indicati nell’elenco, il Comune di
Morro  D’Oro,  procederà  all'applicazione  delle  penali  a  norma del  presente  capitolato,
nonché alla revoca del servizio sempre a norma di capitolato.

La revoca del servizio dà facoltà al Comune di Morro D’Oro di avvalersi della Ditta che
segue  in  graduatoria  addebitando  il  maggiore  costo  del  servizio  alla  Ditta  esclusa  ed
incamerando contestualmente alla revoca la cauzione provvisoria.   

Gli alimenti forniti devono quindi garantire il requisito della freschezza fino al consumo.

Si  dovranno  inoltre  rispettare  tutte  le  disposizioni  legislative  in  materia  di
confezionamento, di stoccaggio, di conservazione e di trasporto.
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In particolare, le confezioni dovranno essere standardizzate ed ottimizzate con riferimento
ai tempi di consumo ed ai tempi di deperibilità dei prodotti, le pezzature dovranno essere
tali da soddisfare il fabbisogno giornaliero e le grammature rispettando le disposizioni
legislative in materia.

Le  derrate  debbono  riportare  idonea  etichettatura   e  debbono  contenere  i  seguenti
elementi:

nome del fornitore originario;

varietà e categoria di appartenenza (solo per frutta e per verdura);

data di scadenza;

lotto di appartenenza;

data di confezionamento;

quantità;

natura del prodotto.

I  fornitori  del  concessionario  inoltre,  dovranno  essere  rigorosamente  selezionati  sul
mercato in base a criteri  oggettivi e dimostrabili di affidabilità, costanza nelle forniture
ecc.ecc.

Gli stessi fornitori dovranno, nelle periodiche consegne di derrate alimentari, utilizzare
mezzi  idonei  ed  adibiti  esclusivamente  al  trasporto  di  alimenti.  Tali  mezzi  dovranno
essere periodicamente sanificati in modo da non risultare sudici o potenzialmente idonei
ad essere veicolo di contaminazione.

Per le modalità di trasporto degli alimenti si rinvia alle schede merceologiche.

E’ vietato l’uso di alimenti contenenti OGM (organismi geneticamente modificati).

STRUTTURE

Art.  22  –  STRUTTURE:  LOCALI  DESTINATI  A  CUCINA,  REFETTORIO  ED
AMBIENTI

PERTINENZIALI.

I servizi dovranno essere svolti dalla Ditta con propri capitali e mezzi tecnici, con proprio
personale,  attrezzature  e  macchine,  mediante  la  propria  organizzazione  e  a  proprio
rischio.
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Ogni tipo di  attrezzature  e  macchinari  utilizzati  dalla  Ditta  presso il  centro  di  cottura
dovranno avere i requisiti previsti dalla vigente normativa nonché dal locale regolamento
di igiene.

L’Amministrazione comunale cederà in uso, alle condizioni di cui ai successivi articoli, alla
Ditta aggiudicataria i locali, gli impianti e le attrezzature attualmente presenti nei locali
stessi e necessarie al funzionamento della mensa, il cui elenco si allega alla presente sub
lett. B.

Sarà onere della Ditta verificarne lo stato di efficienza nonché le rispondenze delle stesse
alle vigenti disposizioni di legge e di regolamento in materia di sicurezza e di igiene.

In particolare la Ditta dovrà, in sede di valutazione dell’offerta di gara, prendere visione
dei locali  adibiti  al servizio nonché delle attrezzature ed impianti ivi presenti,  tenendo
conto  in  sede di  formulazione dell’offerta  di  tutti  gli  oneri  connessi  agli  adeguamenti
nonché all’acquisto  di  eventuali  attrezzature  supplementari  o  sostitutive,  da mettere  a
disposizione a proprie spese, al fine anche di rendere meglio funzionale l’organizzazione
complessiva (banconi, tavoli, carrelli e altre attrezzature necessarie.).

Di ciò si terrà conto in sede di valutazione della qualità dell’offerta della Ditta.

L’inventario e la descrizione analitica dello stato dei locali e delle relative attrezzature di
proprietà  comunale  saranno  effettuati  con  appositi  verbali  redatti  a  cura  delle  parti
contraenti.

La consegna dei locali e dei beni predetti, nonché l’immissione nel possesso degli stessi,
avranno luogo, ad ogni effetto, contestualmente alla sottoscrizione di detti verbali.

Art.  23  –  STRUTTURE:  ATTREZZATURE  PER  IL  FUNZIONAMENTO  DELLA
CUCINA

Si fa riferimento a quanto già specificato al punto precedente.

Art. 24 – STRUTTURE: PULIZIA, SANIFICAZIONE E SMALTIMENTO DEI RIFIUTI

L'Appaltatore  ha  l’obbligo  di  provvedere  alla  pulizia  ed  alla  sanificazione  dei  locali
utilizzati secondo le disposizioni previste dalla normativa vigente.

La pulizia, la sanificazione ed il riassetto dei locali, delle attrezzature e degli utensili deve
essere quotidiana rispettando gli standard richiesti dalla legge e specificati nel “Protocollo
di  Sanificazione”  o  documento  equivalente  che  ciascuna  ditta  partecipante  deve
possedere.

L’Amministrazione  Comunale  si  riserva  la  facoltà  di  poter  verificare  il  rispetto  degli
standars  qualitativi   richiesti  in  tema  di  igiene  e  pulizia,  segnalando  per  iscritto  al
concessionario  le  eventuali  anomalie  o  manchevolezze  sulle  quali  quest’ultimo  dovrà
intervenire nel termine perentorio di cinque giorni.
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L’inadempimento  da  parte  del  concessionario,  comporterà  l’addebito  delle  spese
eventualmente  sostenute  dall’Amministrazione  per  gli  interventi  e  l’eventuale
applicazione di apposita penale.

Reiterati  inadempimenti  da  parte  del  concessionario  saranno  valutate  per  l’eventuale
risoluzione del contratto per fatto e colpa del concessionario.

Sono a carico del concessionario la pulizia, la sanificazione ed il riassetto dei locali che
comprendono  la  sala  refettorio,  i  bagni,  le  vetrate   ivi  compresa  la  pulizia  di  arredi,
impianti, attrezzature, utensili e quant’altro utilizzato per l’espletamento del servizio.

Tutte le spese relative ai materiali per provvedere all’igienizzazione ed alla pulizia degli
ambienti sono a carico del concessionario che vi provvederà con prodotti di prima qualità
per  i  quali  si  dovranno  fornire  all’Amministrazione  le  relative  schede  di  sicurezza  e
comunque tali da assicurare il raggiungimento di un risultato ottimale.

Ciascun concorrente dovrà inoltre proporre soluzioni innovative per l’utilizzo degli scarti
delle preparazioni ovvero per l’utilizzo dell’avanzo di cibo giornaliero.

Art. 25 – STRUTTURE: OBBLIGHI DELL’AMMINISTRAZIONE COMUNALE.

L’amministrazione comunale oltre agli obblighi di intervento nelle ipotesi di straordinaria
manutenzione sugli stabili e sulle proprie attrezzature, sosterrà i costi legati a:

1) alla manutenzione ordinaria e straordinaria dei locali;

2) alla rimozione, mediante appositi contenitori, dei rifiuti e delle immondizie;

3)  alle  forniture  di,  acqua,  energia  elettrica,  riscaldamento,  telefono  e  quant’altro
necessario per il funzionamento degli impianti.

Art. 26– STRUTTURE: ULTERIORI DISPOSIZIONI

L’aggiudicatario ha l’obbligo di provvedere, oltre alla già citata fornitura di materiale per
l’igienizzazione  e  la  pulizia  dei  locali  utilizzati,  anche  delle  eventuali  ed  ulteriori
attrezzature (macchine sanificatrici,ecc.) che dovessero eventualmente rendersi necessarie
per l’ottimale pulizia delle strutture.

 Art. 27 – STRUTTURE: PULIZIA STRAORDINARIA.

L'Appaltatore  al  termine del  periodo oggetto  della  presente  concessione,  si  obbliga ad
effettuare  una  pulizia  straordinaria  degli  ambienti  utilizzati  in  modo  da  garantire  la
perfetta igienizzazione dei locali.

NORME DI VIGILANZA SULLA QUALITA’

E SULLA SICUREZZA
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Art. 28 – ALIMENTI ED AMBIENTI:VIGILANZA, QUALITA’ E SICUREZZA

L'Appaltatore si obbliga al rispetto scrupoloso, attento ed assoluto di tutte le disposizioni
legislative  in  materia  di  igiene  e  sanità  da  applicarsi  ad  ogni  fase  di  erogazione  del
servizio. 

L’Amministrazione  si  riserva  la  facoltà  di  richiedere  in  qualsiasi  momento  analisi
microbiologiche  e  merceologiche  ulteriori  a  quelle  normalmente  effettuate  dal
concessionario  il  quale,  dovrà  costantemente  monitorare  mediante  analisi  e  tamponi
ambientali, la qualità degli alimenti.

L’Amministrazione si riserva anche la facoltà di effettuare liberamente, nelle cucine e nei
refettori  senza  interferire  con  lo  svolgimento  dell’attività,  controlli  a  vista  o  mediante
prelievi di alimenti senza preavviso per la verifica della rispondenza dei processi attuati
con la normativa di legge.

L’aggiudicatario inoltre, per le analisi condotte internamente, dovrà essere dotato di un
proprio laboratorio di  analisi  riconosciuto ovvero,  appoggiarsi  a  laboratorio esterno di
comprovata esperienza ed affidabilità.

L’Amministrazione Comunale tuttavia, qualora ne ravvisasse la necessità potrà incaricare
strutture specialistiche o lo stesso Servizio di Igiene Pubblica ed Ambientale dell’A.S.L.
competente per effettuare attività di verifica, vigilanza e monitoraggio.

In  particolare,  la  ditta  appaltatrice  provvederà  a  conservare  per  almeno  48  ore  alla
temperatura di 4° un campione rappresentativo del pasto completo del giorno in appositi
contenitori chiusi. Tali contenitori  dovranno essere muniti di etichetta recante la data e
saranno utilizzati, nel caso si verifichino casi di intossicazione e ogni qualvolta sorgessero
dubbi sulla qualità degli alimenti, per effettuare le necessarie analisi di laboratorio.

Il Comune si riserva di effettuare controlli sulla esecuzione del servizio.

L'Appaltatore  è  tenuto,  oltreché  al  rispetto  della  normativa  vigente,  al  rispetto  del
protocollo  di   autocontrollo  aziendale  ed  al  rispetto  degli  standard  previsti  nella
Certificazione di Qualità  non solo per quanto riguarda il  controllo alimentare nel suo
complesso, ma pure in relazione alle norme riguardanti l’igiene e la sanità del personale,
degli ambienti e degli impianti in uso.

Con particolare riferimento agli impianti L'Appaltatore è obbligato al rispetto di tutta la
normativa vigente con particolare riferimento al contenuto della Legge D.lgs n.81/2008.

L’appaltatore  si  impegna,  altresì,  a  rispettare  integralmente  tutte  le  norme  vigenti  in
materia di sicurezza nei luoghi di lavoro, in ottemperanza alle disposizioni del D.Lgs.vo n.
81/2008.  L’Impresa  dovrà  attenersi,  inoltre,  alle  prescrizioni  contenute  nel  documento
unico di valutazione dei rischi da interferenza (DUVRI) redatto in ottemperanza a quanto
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previsto  dall’art.26  del  D.Lgs.vo  81/2008.  Il  documento  è  predisposto
dall’Amministrazione con la finalità di evidenziare le varie attività interferenti e le misure
da  adottare  per  eliminare  o  ridurre  i  relativi  rischi.  I  costi  di  interferenza  per
l’espletamento di tale servizio sono pari ad euro 0.067  a pasto in relazione alle modalità
operative  del  servizio.  Viene  attribuita  espressa  facoltà  all’appaltatore  di  effettuare
apposita verifica su possibili evidenziazioni di ulteriori rischi da interferenze che saranno
così valutati in sede di stipula del contratto

L’Amministrazione  comunale  è  quindi  liberata  da  qualsiasi  responsabilità  riferita  alla
vigilanza sul servizio, responsabilità trasferita in capo all’aggiudicatario dell'appalto

Art. 29 – ALIMENTI ED AMBIENTI: CONTROLLI DI QUALITA’

Come già anticipato, l’Amministrazione Comunale si  riserva la possibilità di  effettuare
controlli,  senza  preavviso,  presso  i  locali  di  preparazione,  di  somministrazione  e  di
conservazione degli alimenti.

Tali interventi potranno essere effettuati da:

personale specializzato incaricato dall’Amministrazione Comunale;

personale appartenente al servizio ASL territoriale.

Tali controlli potranno essere articolati in ispezioni, controlli sensoriali,  accertamenti  di
laboratorio;

le  ispezioni  hanno  la  finalità  di  controllare  il  servizio  nel  suo  complesso,  dalle

condizioni  igieniche  degli  impianti,  alle  procedure  di  disinfezione  e  sanificazione,  al
controllo sulle materie prime e sui prodotti utilizzati per la preparazione dei piatti;

i  controlli sensoriali, effettuati su campioni prelevati da dipendenti del concessionario

riguardano il gusto e la gradevolezza del piatto preparato;

gli  accertamenti  di laboratorio invece hanno lo scopo di individuare ed accertare gli

indici microbiologici, chimici, fisici e merceologici che accertano la salubrità e la qualità
dei  prodotti  utilizzati  e  preparati.  Tali  accertamenti,  verranno  condotti  su  campioni
alimentari crudi o cotti. I tecnici incaricati si obbligano a non interferire con il servizio, così
come i dipendenti del concessionario a non intralciare l’attività di ispezione, o prelievo.

Nulla può essere preteso per i campioni che saranno comunque prelevati nella quantità
minima per l’accertamento.

Qualora dai rilievi effettuati emergesse la necessità di bloccare le derrate, queste, riportanti
apposita etichetta

“In  attesa  di  accertamenti”  che  ne  faciliti  a  vista  l’identificazione,  dovranno  essere
custodite o nel magazzino o, se deperibili, in celle frigorifere (o frigoriferi) separatamente
dagli altri alimenti.
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L’Amministrazione Comunale provvederà a far analizzare tali derrate ed il responso sarà
comunicato  al  concessionario  che  dovrà  provvedere  ad  eliminare  tali  derrate,
corrispondendo,  se  dovuta,  la  penale  prevista  nel  presente  capitolato  e,  su  semplice
richiesta  dell’amministrazione  e  senza  alcun  costo  per  la  medesima,  provvedere  a
sostituire la fornitura del prodotto incriminato.

Il  blocco  degli  alimenti  la  cui  analisi  dia  esito  sfavorevole  per  L'Appaltatore  potrà
comportare, a  discrezione dell’Amministrazione Comunale e, a seconda della gravità, la
risoluzione del contratto o l’applicazione delle penalità.

NORME DI RESPONSABILITA’

Art. 30 – RESPONSABILITA’ DELLE PARTI – POLIZZE ASSICURATIVE

La Ditta  appaltatrice  si  obbliga a sollevare il  Comune da qualunque pretesa,  azione o
molestia  che  possa  derivargli  da  terzi  per  il  mancato  adempimento  degli  obblighi
contrattuali, per trascuratezza o per colpa nell’assolvimento dei medesimi, con possibilità
di rivalsa in caso di condanna.

Le spese che l’Amministrazione Comunale dovesse eventualmente sostenere a tale titolo
saranno dedotte dai crediti della Ditta appaltatrice ed in ogni caso da questi rimborsate.

La  Ditta  appaltatrice  è  sempre  responsabile,  sia  verso  il  Comune  sia  verso  terzi
dell’esecuzione di tutti i servizi assunti.

Essa è pure responsabile dell’operato e del contegno dei dipendenti e di eventuali danni
che dal personale  dai mezzi potessero derivare al Comune o a terzi.

L’assuntore dei servizi stipulerà, a copertura dei rischi del servizio, ivi compresi incendi,
scoppi, intossicazioni alimentari, idonea polizza assicurativa R.C. verso terzi.

La ditta appaltatrice si impegna a fare applicare, per quanto di sua competenza, quanto
previsto dal decreto legislativo D.lgs n.81/2008

CORRISPETTIVI

Art. 31 – CORRISPETTIVO DEL SERVIZIO

L'Appaltatore ha diritto al corrispettivo per i pasti effettivamente forniti.

Il  prezzo unitario del  pasto sarà quello risultante dalla gara e specificato nel  contratto
sottoscritto dalla ditta aggiudicataria del servizio, oltre all’IVA di legge.
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Nel prezzo unitario di un pasto si  intendono remunerati  dal  Comune alla Ditta tutti  i
servizi, compresi:
• i generi alimentari;
• le prestazioni del personale;
• il materiale di disinfezione e pulizia;
• il costo per l'acquisto delle stoviglie, bicchieri, posate del tipo “usa e getta”
• gli  interventi  di  manutenzione ordinaria  del  centro  di  cottura  sito  presso  l’Edificio

Scolastico di Pagliare – Via Montessori;
• le  spese  ed  ogni  altro  onere  espresso  e  non  dal  presente  capitolato,  inerente  e

conseguente ai servizi di cui trattasi;

Sono escluse le spese per l'energia elettrica, il riscaldamento dei locali e per la fornitura di
acqua, in quanto vengono direttamente sostenute dall'Amministrazione Comunale.

Il  pagamento  verrà  effettuato  sulla  base  dei  pasti  effettivamente  erogati,  rilevabili  da
apposito  registro  delle  presenze,  predisposto  dall’Istituto  Comprensivo,  compilato
giornalmente dal personale scolastico in servizio presso le singole scuole.

Nulla  verrà  riconosciuto  da  parte  dell’Amministrazione  Comunale  per  eventuali  pasti
preparati, non consumati e non corrispondenti alle presenze registrate.

Le fatture avranno cadenza mensile ed il pagamento sarà effettuato entro il 60° giorno
dalla data di ricevimento della fattura.

Nessuna maggiorazione, variazione dei prezzi o altri compensi possono essere pretesi dal
concessionario  fatto  salvo  l’eventuale  adeguamento  periodico  dei  prezzi  (ISTAT);  la
richiesta di revisione dei prezzi può essere presentata a condizione che sia decorso almeno
un anno dalla data di aggiudicazione e comunque sempre senza alcun effetto retroattivo.
Per la revisione dei prezzi si farà riferimento agli elenchi rilevati dall’ISTAT tenendo come
riferimento l’indice alla data di aggiudicazione.

Eventuali  richieste  di  revisione  prezzi  avanzate  dall’Azienda  appaltatrice,  di  entità
superiore a quella di cui al precedente punto, potranno essere operate ai sensi dell’art.
1664 del C.C.: qualora per effetto di circostanze imprevedibili si siano verificati aumenti o
diminuzioni dei costi determinanti per il contratto, superiori al 10% e limitatamente per
quella differenza che ecceda il decimo.

DISPOSIZIONI FINALI

Art. 32 – RISOLUZIONE DEL CONTRATTO
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Indipendentemente  dai  casi  previsti  negli  articoli  precedenti,  il  Comune  ha  diritto  di
promuovere,  nel  modo  e  nelle  forme  di  legge,  la  risoluzione  del  contratto  anche  nei
seguenti altri casi, senza pregiudizio di ogni altra azione di rivalsa per danni:

- abbandono dell’appalto, salvo che per casi di forza maggiore;

-gravi  e  frequenti  violazioni  degli  obblighi  contrattuali  non  regolarizzati  a  seguito  di
diffida formale del Comune; 

- contegno abituale scorretto verso il pubblico da parte della Ditta appaltatrice o personale
adibito al servizio;

- impiego di personale non sufficiente a garantire il  livello di efficienza del servizio di
refezione; 

- quando la Ditta appaltatrice si renda colpevole di frode od in caso di fallimento;

-  quanto  ceda  ad  altri,  in  tutto  od  in  parte,  sia  direttamente  che  indirettamente  per
interposta persona, i diritti e gli obblighi inerenti al presente capitolato;

- ogni altra inadempienza qui non contemplata od ogni altro fatto che renda impossibile la
prosecuzione dell’appalto, ai termini dell’art. 1453 del Codice Civile.

Nei casi previsti dal presente articolo, la ditta incorre nella perdita della cauzione che resta
incamerata dal Comune, salvo il risarcimento dei danni per l’eventuale riappalto e per
tutte le altre circostanze che possono verificarsi, in conseguenza.

Art. 33 – PENALITA’

La  Ditta  appaltatrice,  nell’esecuzione  dei  servizi  previsti  dal  presente  capitolato  avrà
l’obbligo di uniformarsi a tutte le disposizioni di Legge e di Regolamenti concernenti il
servizio stesso.

Qualora la Ditta non attenda a tutti gli obblighi, ovvero violi comunque le disposizioni del
presente capitolato, l’Amministrazione Comunale applicherà le seguenti penalità:

• Euro 1.000,00 per forniture con cariche microbiche elevate o per gravi violazioni in
tema di igiene;

• Euro 1.000,00 per sospensione del servizio o mancato preavviso;

• Euro 250,00 per menù non corrispondenti a quello concordato;

• Euro 500,00 per alimenti non corrispondenti a capitolato;

• Euro  500,00  per  utilizzo  prolungato  (superiore  a  mesi  1)  di  addetti  non
corrispondenti ai dichiarati;

• Euro 500,00 per condizioni igieniche sotto la norma.
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Nel caso  venissero  distribuite  un numero di  porzioni  inferiori  a  quelle  delle  presenza
segnalate e/o si verificassero ritardi ed in ogni caso non contemplato esplicitamente nel
presente  o  in  altri  articoli  del  capitolato,  è  facoltà  dell’Amministrazione  Comunale
applicare di volta in volta una penale compresa tra Euro 40,00 e Euro 400,00. Nel caso in
cui le mancanze si ripetessero per più di cinque volte in un mese verrà applicata, oltre a
quelle eventualmente già stabilite, una penalità pari al massimo previsto.

La verifica  della  corrispondenza delle  grammature  avverrà  sulla base del  peso di  n.  5
porzioni scelte a caso, con una tolleranza del 5% in meno e tenuto conto del fisiologico calo
del cotto sul crudo.

L’applicazione  della  penalità  dovrà  essere  preceduta  da  regolare  contestazione  della
inadempienza, rispetto  alla quale la Ditta appaltatrice avrà facoltà di presentare le sue
controdeduzioni  entro  e  non oltre  5  giorni  dal  ricevimento  della  contestazione  stessa,
anche via fax.

Il provvedimento è assunto dal responsabile del servizio.

Si procede al recupero della penalità da parte del Comune mediante ritenuta diretta sul
corrispettivo del mese 

nel quale è assunto il provvedimento del responsabile del servizio.

L’applicazione della penalità di cui sopra è indipendente dai diritti spettanti al Comune
per le eventuali violazioni contrattuali verificatesi.

Art. 34 – CONTROVERSIE

Per la definizione di eventuali controversie che insorgessero sarà esclusa la competenza 
arbitrale e le stesse saranno devolute alla Magistratura Ordinaria del Foro di Teramo;

Art. 35 – DIVIETO DI SUB-APPALTO.

E’ vietata ogni forma di subappalto totale o parziale, pena la immediata risoluzione del
contratto e l’incameramento della cauzione.

In ogni caso responsabile dell’operato del subappaltatore occulto sarà l’appaltatore,  sia
verso il Comune sia verso i terzi.

Art. 36 – SPESE CONTRATTUALI E ONERI FISCALI

Le  spese  relative  alla  stipula  del  contratto,  bolli,  registrazioni  oltreché  qualsiasi  onere
fiscale legato alla gestione del servizio sono a completo carico del concessionario.

Art. 37 – DISPOSIZIONI FINALI.

La  società  aggiudicataria  si  considererà,  all’atto  dell’assunzione  dei  servizi,  a  perfetta
conoscenza dell’ubicazione dei locali e delle attrezzature nonché del loro stato.
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L’Amministrazione  comunale,  dal  canto  suo,  comunicherà  ogni  provvedimento  di
modificare la situazione preesistente.

Per  tutto  quanto  non  espressamente  previsto  nel  presente  capitolato,  valgono  le
disposizioni regolamentari e legislative vigenti in materia.

Ai sensi eper gli effetti  dell'articolo 31 del Decreto Legislativo 50/2016  Il Responsabile
Unico del procedimento è ul funzionario dell'area amministrativa Dr. Salvi Gianluca

 Sottoscrizione per accettazione (timbro ditta e firma per esteso)

 Li,__________________                                Il Titolare/Legale rappr. della ditta

____________________________________________

FIRMA PER ACCETTAZIONE

______________________ 20


