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	AREA SERVIZI 

DIREZIONE SCUOLA E POLITICHE GIOVANILI
Settore Gestione Servizi per l’Infanzia e le Scuole dell’Obbligo

                                                SERVIZI DI RISTORAZIONE

	


	APPALTO: GESTIONE DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE SCOLASTICA DEL COMUNE DI GENOVA per il periodo …………………………………………
______________________________________________


	DOCUMENTO UNICO

DI VALUTAZIONE DEL RISCHIO

INDIVIDUAZIONE DEI RISCHI

SPECIFICI DEL LUOGO DI LAVORO

( D.Lgs. n° 81/2008)

e
MISURE ADOTTATE PER

ELIMINARE LE INTERFERENZE

( D.Lgs. n° 81/2008.)




	Genova, lì ………..

	Responsabile Gestione del Contratto/ R.U.P   

 (dott ……………………)
	Direttore/Datore di Lavoro della Direzione Committente
(dott…..  )

	
	


Nelle seguenti schede sono indicati i soggetti che cooperano all’attuazione delle misure di prevenzione e protezione dai rischi sul lavoro nell’attività lavorativa oggetto dell’appalto ai sensi  del D.Lgs.n°81/2008.

	DATORE   DI   LAVORO   COMMITTENTE
DATI   RELATIVI 



	indicazione del ruolo
	Nominativo
	recapito telefonico e 

Indirizzo Sede

	Direttore/Datore di Lavoro della Direzione Committente (con riferimento all’art.26 del D.Lgs.n°81/2008)


	
	

	Direzione/U.O./Settore Committente (Direzione richiedente come definita nella Delibera G.C. n°877 del 04.06.98)


	
	

	Responsabile Gestione del Contratto/R.U.P. (come definito nella Delibera G.C. n°877 del 04.06.98)


	
	

	Rappresentante del Comune presso la sede di svolgimento del lavoro (designato dal Direttore/Datore di Lavoro Direzione Committente come definito nella Delibera G. C .n°877 del 04.06.98,art. 9 e non solo)


	
	

	Responsabile del S.P.P. Comune di Genova (ai sensi del D.Lgs.n°81/2008)


	
	

	Medico Competente

(ai sensi del D.Lgs.n°81/2008)


	Dott.Fabio Pampaloni

Dott.Domenico Florio
	Via di Francia 3, Matitone, 2° piano

16149  Genova


Scheda Committente

	IMPRESA APPALTATRICE / LAVORATORE AUTONOMO 

DATI RELATIVI



	RAGIONE SOCIALE


	

	INDIRIZZO


	

	Trattasi di Impresa Artigiana 


	      
	[image: image2.wmf] 


Si
	
No

	Lavoratore Autonomo

	
	Si


	No

	Datore di Lavoro

 (con riferimento.)


	Nominativo
	Indirizzo Sede - Recapito telefonico 

	Responsabile del S.P.P.


	
	

	Medico Competente


	
	

	Rappresentante del Cantiere, presso la sede di svolgimento del lavoro, designato dall’Appaltatore o Fornitore (come definito nella Delibera G.C. n°877 del 04.06.98)


	
	


Scheda Appaltatore
1) FINALITA’

Il presente Documento di Valutazione è stato redatto preventivamente alla fase di appalto in ottemperanza al dettato del D.Lgs.n°81/2008 :

 per promuovere la cooperazione ed il coordinamento, previsto al comma 3 dell’articolo 26 e cioè:   

· per cooperare all’attuazione delle misure di protezione e prevenzione dai rischi sul lavoro incidenti sull’attività lavorativa oggetto dell’appalto;

· per coordinare gli interventi di protezione e prevenzione dai rischi cui sono esposti i lavoratori;

· per informarsi reciprocamente in merito a tali misure;

al fine di eliminare i rischi dovuti alle interferenze nelle lavorazioni oggetto:

· dell’appalto;

· del contratto d’opera;

da stipularsi tra le parti, in forma scritta, mediante :

· incarico specifico per l’effettuazione di una prestazione determinata, all’interno di una convenzione quadro esistente tra le parti;
· incarico “una tantum”;

· …………………..

2) DESCRIZIONE DELLE ATTIVITÀ OGGETTO

· dell’appalto;

· del contratto d’opera;

I lavori affidati in appalto/contratto d’opera, consistono nelle seguenti attività, per ogni singola tipologia di pasto richiesto, che sono articolate come di seguito dettagliatamente descritto: 

Pasti Crudi: pasti prodotti in cucine scolastiche di proprietà pubblica, gestite con personale comunale.
L’lmpresa. Appaltatrice deve provvedere a: 

· confezionamento e trasporto degli alimenti costituenti i pasti crudi (derrate e/o semilavorati) per la preparazione del menu giornaliero (comprensivi dei regimi dietetici) alle cucine scolastiche di proprietà pubblica; 

· integrazione della dotazione di elettrodomestici, piccole attrezzature, utensili, arredi, fornitura di materiale igienico-sanitario, materiale di pulizia, e del materiale monouso per le emergenze;

· consegna dei pasti crudi , presso le cucine, con cadenza giornaliera. Possono essere autorizzate consegne di alcuni generi con frequenza settimanale, bisettimanale e mensile con modalità e tempi da concordare con il Comune; 

· installazione di freezers in comodato per il mantenimento dei gelati, ove possibile e secondo le modalità concordate con il Comune e la scuola.

Pasti Pronti da consumare in loco:  pasti prodotti in cucine scolastiche di proprietà pubblica, gestite da personale dell’Impresa. 
L’lmpresa Appaltatrice deve provvedere a: 

· confezionamento e trasporto degli alimenti  costituenti i pasti crudi (derrate e/o semilavorati) alle cucine scolastiche di proprietà pubblica gestite con personale dell’Impresa; 

· preparazione e confezionamento del menu giornaliero (comprensivi dei regimi dietetici)  da parte di personale dell’Impresa.; 

· allestimento  dei locali di distribuzione e consumo (refettori); 

· distribuzione di pasti pronti in multirazione o eventuale monorazione  (comprensivi dei regimi dietetici);

· rigoverno dei locali di distribuzione e consumo (refettori) e nello specifico: 

scuole statali (infanzia, primarie, secondarie di primo grado)  riordino, pulizia e sanificazione di tavoli, sedie, attrezzature, arredi; 

scuole comunali (asili nido, infanzia)  riordino, pulizia e sanificazione di tavoli, sedie, attrezzature, arredi, scopature  e lavaggio pavimenti;

scuole in coabitazione secondo le specifiche sopra citate;
· pulizia e sanificazione dei locali accessori (disbrigo, spogliatoi, servizi igienici) e relativi arredi; 

· distribuzione delle merende 
scuole statali (solo scuola infanzia) predisposizione del refettorio, preparazione dei tavoli, distribuzione, riordino, pulizia e sanificazione dei tavoli e delle sedie;

scuole comunali (asili nido e scuole infanzia) predisposizione del refettorio, preparazione dei tavoli, distribuzione, riordino, pulizia e sanificazione dei tavoli e sedie, scopatura e lavaggio dei pavimenti;

  -   gestione dei rifiuti;
      - 
manutenzione ordinaria dei locali adibiti a ristorazione, manutenzione correttiva e preventiva degli impianti e delle attrezzature di cucina compresi gli scaldabagno e sostituzione e/o integrazione della dotazione esistente;
· installazione di freezers in comodato per il mantenimento dei gelati, ove possibile e secondo le modalità concordate con il Comune e la scuola; 

· manutenzione e sanificazione dei freezers;

· mantenimento in buono stato dei locali e delle attrezzature; si precisa che eventuali modifiche, innovazioni o trasformazioni ai locali, agli impianti, alle attrezzature debbono essere preventivamete autorizzati dal Comune;

· rottamazione eventuale di una o più attrezzature presenti nella struttura  con conseguente smaltimento e sostituzione delle stesse previa autorizzazione del Comune.   

Pasti Pronti veicolati: pasti pronti per il consumo, preparati in  cucine di propietà/disponibilità aziendale e/o pubblica,  trasportati e distribuiti presso i locali di distribuzione e consumo (refettori); 

L’lmpresa. Appaltatrice deve provvedere a: 

· preparazione, confezionamento, trasporto di pasti pronti (comprensivi dei regimi dietetici) costituenti il menu giornaliero, in multirazione e, quando richiesto in monoporzione,  ai locali di distribuzione e consumo (refettori); 

· distribuzione con scodellamento dei pasti agli utenti mediante l’utilizzo di carrelli termici di proprietà dell’Impresa, con vasca riscaldata (atta al mantenimento del cibo a temperatura superiore a 65°C) e adatti alla collocazione di contenitori Gastro-Norm. Il numero di carrelli termici deve essere adeguato al numero degli utenti e  ai locali di distribuzione e consumo (refettori ); 

· distribuzione self-service nelle sedi di ristorazione ove richiesta e meglio specificate nell’allegato 1 mediante utilizzo di arredi e vassoi, distributori di bicchieri, materiale monouso e quanto necessario ad una corretta esecuzione del servizio;

· preparazione, allestimento dei locali di distribuzione e consumo (refettori); 

· rigoverno dei locali di distribuzione e consumo (refettori) e nello specifico: 

scuole statali (infanzia, primarie, secondarie di primo grado)  riordino, pulizia e sanificazione di tavoli, sedie, attrezzature, arredi;

scuole comunali (asili nido, infanzia)  riordino, pulizia e sanificazione di tavoli, sedie, attrezzature, arredi, scopatura  e lavaggio pavimenti;

scuole in coabitazione secondo le specifiche sopra citate;
· pulizia e sanificazione dei locali accessori (disbrigo, spogliatoi, servizi igienici) e relativi arredi; 

· fornitura dell’utensileria, delle attrezzature e degli arredi (es. carrelli neutri, armadietti spogliatoio, piani di appoggio, armadi food e non food), delle brocche con coperchio per acqua, delle stoviglie monouso e degli altri materiali necessari all’erogazione del servizio;

· ritiro giornaliero dei contenitori sporchi e di tutto il materiale utilizzato per il servizio che necessita di pulizia e sanificazione;

· gestione dei rifiuti;

· installazione di freezers in comodato per il mantenimento dei gelati in ogni sede di ristorazione, ove possible e secondo le modalità concordate con il Comune e la scuola;

· manutenzione ordinaria dei locali di distribuzione e consumo (refettori), comprensivi dei locali di servizio annessi, atta a mantenere i requisiti igienico sanitari previsti dalle normative vigenti;
· manutenzione e sanificazione dei freezers e dei carrelli termici; 

· integrazione e sostituzione di attrezzature e arredi  che si dovessero rendere necessari per il mantenimento degli standard di qualità previsti nel Capitolato;

· distribuzione delle merende: 
scuole comunali (nido infanzia)  predisposizione del refettorio, preparazione dei tavoli, distribuzione, riordino, pulizia e sanificazione dei tavoli e sedie, scopatura e lavaggio dei pavimenti, raccolta e gestione dei rifiuti.
Ulteriori prestazioni richieste all’Impresa Appaltarice.

Il Comune richiede inoltre le seguenti prestazioni accessorie che si intendono interamente ricomprese nel prezzo di aggiudicazione:

1) per i pasti crudi:

· installazione di freezers per il mantenimento dei gelati presso ogni cucina e relativo servizio di manutenzione;

· fornitura di elettrodomestici, piccole attrezzature, utensili, arredi, fornitura di materiale igienico-sanitario, materiale di pulizia, e del materiale monouso per le emergenze per ogni cucina e su richiesta degli uffici di ristorazione territoriali  con modalità e specifiche tecniche indicate negli specifici Allegati al Capitolato;

2) per i pasti pronti da consumare in loco:

· installazione di freezers per il mantenimento dei gelati presso ogni cucina e relativo servizio di manutenzione e pulizia;

3) per i pasti pronti veicolati:

· installazione di freezers per il mantenimento di gelati e di carrelli termici per il mantenimento della temperatura presso ogni sede di ristorazione;

· servizio di manutenzione e pulizia delle suddette attrezzature:

· fornitura delle brocche con coperchio per acqua, delle stoviglie monouso e degli altri materiali necessari per la distribuzione;
· fornitura, qualora necessario per garantire il regolare funzionamento del servizio e i necessari requisiti igienici, dell’utensileria, delle attrezzature e degli arredi (es. carrelli neutri, armadietti spogliatoio, piani di appoggio, armadi food e non food);
· fornitura di bilancia automatica per alimenti e termometro a sonda per consentire i controlli  su porzionatura e  temperature dei pasti;
4) per tutte le tipologie di pasti:

stampa annuale dei menu in lingua italiana, comprensiva della Carta del Servizio di Ristorazione e delle informazioni necessarie per la conoscenza del servizio offerto (piani di miglioramento, qualità percepita, informazioni nutrizionali e dietetiche per patologia, ecc.).

3) DESCRIZIONE DELLE MISURE DI SICUREZZA ATTUATE

3.1 Con il presente documento unico preventivo (Allegato 1), vengono fornite all’impresa appaltatrice (I.A.)  già in fase di gara d’appalto,

· 3.1.1 dettagliate informazioni sui rischi di carattere generale esistenti sui luoghi di lavoro oggetto dell’appalto (e sulle misure di prevenzione e di emergenza adottate in relazione alla propria attività), sui rischi derivanti da possibili interferenze nell’ambiente/i in cui sono destinate ad operare le ditte appaltatrici nell’espletamento dell’appalto in oggetto e sulle misure di sicurezza proposte in relazione alle interferenze (Allegato DUVRI-1)

· 3.1.2 I Costi per la sicurezza: i costi della sicurezza sono determinati tenendo conto che gli oneri riferiti alle strutture ed agli impianti sono a carico dell’Amministrazione quale proprietaria degli immobili; restano pertanto a carico dell’aggiudicatario i costi relativi agli adempimenti esclusivamente connessi agli aspetti gestionali dell’attività di lavoro. 


I costi della sicurezza, nell’importo determinato e precisato in sede di gara, non sono soggetti a ribasso d’asta e su richiesta, saranno messi a disposizione, sia dei Rappresentante dei lavoratori per la sicurezza, sia delle Organizzazioni sindacali dei lavoratori.

4) PRIMA DELL’AFFIDAMENTO DEL SERVIZIO SI PROVVEDERÀ

4.1) a verificare l’idoneità tecnico-professionale :

· dell’Impresa Appaltatrice (I.A.)

· del Lavoratore Autonomo

anche attraverso la verifica della conformità e compatibilità dell’iscrizione alla CCIA con l’esecuzione dei lavori/servizi/ forniture, commissionati.

A tal proposito 

· l’Impresa Appaltatrice (I.A.)
dovrà risultare in regola con i versamenti dei contributi  assicurativi e previdenziali a favore dei propri lavoratori dipendenti e, inoltre, dovrà produrre prima dell’inizio delle attività la seguente documentazione:

	n
	documentazione  prodotta


	si
	no

	1
	copia dell’ultimo versamento dei contributi assicurativi e previdenziali
	
	

	2
	copia di idonea assicurazione R.C.T., comprendente anche la copertura in caso di


	azione di rivalsa/regresso esercitata dall’INAIL
	
	

	
	
	danni per i quali i lavoratori dipendenti dell’appaltatore non risultino indennizzati dall’INAIL
	
	

	3
	Dichiarazione di aver effettuato la valutazione dei rischi, ai sensi delle disposizioni in materia di prevenzione e protezione dai rischi e di  igiene nei luoghi di lavoro, prendendo in considerazione i seguenti elementi
	Ambiente/i di lavoro
	
	

	
	
	Organizzazione del lavoro
	
	

	
	
	Dispositivi protezione collettiva
	
	

	
	
	Dispositivi di Protezione Individuale
	
	

	
	
	Dispositivi sicurezza macchine/impianti
	
	

	
	
	Adottato procedure che prevedono la sostituzione programmata e preventiva delle parti di macchina/e od impianto/i la cui usura o malfunzionamento può dar luogo ad incidenti.
	
	

	
	
	Adottato procedure che assicurino che ciascun lavoratore riceva una formazione sufficiente ed adeguata in materia di sicurezza, con particolare riferimento alla propria mansione, prima che a questi gli vengano affidati specifici compiti
	
	

	4
	Indicazione dei costi della sicurezza dell’I.A.:

l’importo delle spese sostenute per rispettare le disposizioni in materia di prevenzione e protezione dai rischi e di  igiene nei luoghi di lavoro nelle annualità precedenti)
	Anno:
	€

	
	
	Anno:
	€


· il Lavoratore Autonomo (es. Subappalto trasporto)
dovrà risultare in regola con i versamenti dei contributi assicurativi e previdenziali e a dimostrazione di ciò dovrà produrre la seguente documentazione:

	n
	documentazione  prodotta


	si
	no

	1
	copia dell’ultimo versamento dei contributi assicurativi e previdenziali
	
	

	2
	copia di idonea assicurazione RCT, comprendente anche la copertura dei danni per i quali il lavoratore autonomo non risultasse indennizzato dall’INAIL;
	
	

	
	Dichiarazione di aver effettuato la valutazione dei rischi ai sensi delle disposizioni in materia di prevenzione e protezione dai rischi e di  igiene nei luoghi di lavoro
	
	

	3
	Indicazione dei costi della sicurezza del L.A.: l’importo delle spese sostenute per rispettare le disposizioni in materia di prevenzione e protezione dai rischi e di  igiene nei luoghi di lavoro nelle annualità precedenti
	Anno:
	€

	
	
	Anno:
	€


4.2) fornire:

il documento unico di valutazione dei rischi interferenze definitivo che sarà costituito dal presente documento preventivo, eventualmente modificato ed integrato con le specifiche informazioni relative alle interferenze sulle lavorazioni che la l’Impresa Appaltatrice (I.A.) dovrà esplicitare in sede di gara (se diverse da quanto qui indicato) da allegare al contratto;

4.3) a redigere il “Verbale di riunione cooperazione coordinamento”/ “sopralluogo congiunto” (Allegato 2), da sottoscriversi ai sensi del del D.Lgs. n°81/2008 tra il Rappresentante del Comune e il Rappresentante dell’impresa  designato dall’Appaltatore o Fornitore (Artt.2.1,2.2_Capitolato di Sicurezza DeliberaG.C.n°877/ 04.06.98), presso la sede di svolgimento del lavoro, 

L’Impresa Appaltatrice (I.A.) dovrà produrre un proprio Piano Operativo sui rischi connessi alle attività specifiche, che dovrà essere Coordinato con il Documento Unico Valutazione Rischi Interferenze (DUVRI) definitivo (Allegato DUVRI-1) .
	Genova, lì ………..

	Responsabile Gestione del Contratto/ R.U.P   

 (dott ……………………)
	Direttore/Datore di Lavoro della Direzione Committente
(dott…..  )

	
	


FIRMA PER ACCETTAZIONE

RAPPRESENTANTE IMPRESA

(timbro Impresa)
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