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COMUNE  DI  MENFI
 Libero Consorzio Comunale di Agrigento
SETTORE AFFARI GENERALI
SERVIZIO DI REFEZIONE SCOLASTICA

^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^
SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE AL DOCUMENTO UNICO DI VALUTAZIONE DEI RISCHI DA INTERFERENZE

(DUVRI)

SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE AL DOCUMENTO UNICO DI VALUTAZIONE DEI RISCHI DA INTERFERENZE

(DUVRI)
APPALTO DELLA GESTIONE DEL SERVIZIO DI PREPARAZIONE E CONSEGNA PASTI PRONTI A LEGAME FRESCO/CALDO PER LA REFEZIONE NELLE SCUOLE DELL’INFANZIA DELLA CITTA’. PERIODO SCOLASTICO 21.10.2019 al 31.05.2020.CIG 
DEFINIZIONI
Vengono fornite le seguenti definizioni secondo le indicazioni di cui alla Determinazione dell’Autorità di vigilanza sui contratti pubblici di lavori, servizi e forniture:

a) Stazione appaltante :Comune di Menfi;

b) Impresa Aggiudicataria o I.A.: l’impresa, il raggruppamento temporaneo di imprese, la cooperativa che è risultata aggiudicataria;

c) Datore di lavoro: qualsiasi soggetto obbligato dal D.Lgs. 81/2008 a redigere il Piano di sicurezza e che in modo diretto o indiretto svolge un’attività che si “incrocia” con le attività oggetto dell’appalto.
CAMPO DI APPLICAZIONE

Premessa
Il presente Documento Unico di Valutazione dei Rischi da Interferenze (D.U.V.R.I.) è stato redatto in applicazione all’art.26 comma 3 del D.Lgs. n° 81/2008 e costituisce parte integrante sia del Capitolato Speciale d’Appalto per la Gestione del servizio di refezione scolastica sia della Relazione sulla Valutazione dei Rischi per la Sicurezza e la Salute durante il lavoro elaborato dall’Impresa aggiudicataria in conformità alle disposizioni vigenti in materia di tutela della salute e sicurezza dei lavoratori. 

Il presente documento (DUVRI) riguarda esclusivamente i rischi residui dovuti alle interferenze ovvero le circostanze in cui si verifica un “contatto rischioso” tra il personale del Committente, il personale dell’Impresa aggiudicataria e il personale del/i Datore/i di lavoro che operano presso gli stessi siti, come ad esempio ditte incaricate di eseguire le manutenzioni straordinarie ai macchinari presenti presso la cucina o il refettorio, esecuzione delle derattizzazioni, esecuzione di manutenzioni straordinarie dei locali di produzione e quelli di consumo dei pasti.

Pertanto le prescrizioni previste nel presente Documento non si estendono ai rischi specifici cui è soggetta l’Impresa di ristorazione che eseguirà il servizio.

Nella stesura del presente documento sono stati presi in esame tutte le attività costituenti il servizio di

ristorazione, che avverranno comunque all’interno dello stesso edificio scolastico.

Per quanto riguarda l’attività svolta presso la cucina i rischi derivanti da interferenze risultano minimi in quanto vi opera esclusivamente personale dell’Impresa. I rischi potenziali sono riconducibili alla sola

consegna delle derrate alimentari. I rischi potenziali maggiori sono riconducibili ai rischi derivanti dall’attività specifica dell’Impresa di ristorazione. Tali rischi, relativi alle attività connesse con l’appalto in oggetto, devono essere individuati, valutati e descritti nella Relazione sulla Valutazione dei Rischi per la Sicurezza e la Salute durante il lavoro, redatto dall’impresa aggiudicataria, entro il tempo massimo 30 giorni dalla data di effettivo inizio del servizio .

Per quanto riguarda invece l’attività che l’Impresa svolgerà presso il refettorio (somministrazione dei pasti agli utenti, pulizia e rigovernatura dei locali) sono stati riscontrati rischi, evidenziati nelle tabelle più avanti riportate, derivanti da possibili interferenze tra il personale dell’Impresa, il personale dei Datori di lavoro ed eventuali utenti presenti presso l’edificio scolastico.

Infine il presente documento come chiarito dal Ministero del Lavoro e della Previdenza Sociale è da considerarsi “dinamico” nel senso che la valutazione dei rischi effettuata dalla Committente prima dell’espletamento dell’appalto deve essere obbligatoriamente aggiornato nel caso in cui nel corso di esecuzione del contratto, dovessero intervenire significative modifiche nello svolgimento delle attività e quindi si configurino nuovi potenziali rischi di interferenze.

In tal caso il Documento deve essere adeguato alle sopravvenute modifiche e ad ogni fase di svolgimento delle attività, alle reali problematiche riscontrate ed alle conseguenti soluzioni individuate.

SCOPO
Il presente Documento ha lo scopo di:
- fornire alle imprese partecipanti alla gara di appalto e soprattutto all’Impresa risultata aggiudicataria,

dettagliate informazioni sui rischi specifici esistenti negli ambienti in cui il servizio deve essere svolto.
- promuovere la cooperazione e il coordinamento tra il Committente, l’Impresa aggiudicataria e i Datori di lavoro, per l’attuazione delle misure di prevenzione e protezione dai rischi sul lavoro inerenti l’attività lavorativa oggetto dell’appalto con particolare riguardo alla individuazione dei rischi dovuti alle interferenze tra i lavoratori dell’Impresa, dei Datori di lavoro e le persone operanti presso i locali scolastici, gli alunni ed eventuale pubblico esterno.
- ridurre ogni possibile rischio a cui i lavoratori sono soggetti, nell'ambito dello svolgimento delle loro normali mansioni, tramite l’adozione di un comportamento cosciente, la generazione di procedure/istruzioni e regole a cui devono attenersi durante il lavoro.

DESCRIZIONE DELLE ATTIVITA’
Il servizio descritto nel “Capitolato Speciale d’Appalto “per l’affidamento in gestione del servizio di ristorazione scolastica prevede le seguenti attività potenzialmente a rischio di interferenze:

• La produzione dei pasti presso la cucina della Stazione appaltante (gestione delle derrate, stoccaggio,lavorazione e cottura) in base al numero di presenze giornaliere;

• L’allestimento dei tavoli dei refettori e successivo sbarazzo, pulizia e rigovernatura degli stessi;

• Il trasporto e la somministrazione dei pasti agli utenti ,c/o i refettori delle sedi scolastiche, con servizio al tavolo;

• La pulizia e la disinfezione dei locali di produzione e di consumo e di ogni altro spazio utilizzato;

• il lavaggio e la disinfezione dei macchinari, delle attrezzature, degli impianti e degli arredi, nonché delle attrezzature utilizzate per la somministrazione dei pasti;

• La raccolta differenziata dei rifiuti provenienti dai locali di produzione e di consumo dei pasti ed il convogliamento degli stessi presso i punti di raccolta., nel rispetto del sistema di raccolta vigente al tempo presso il Comune di Menfi.

• L’effettuazione delle manutenzioni ordinarie dei locali, degli impianti, delle attrezzature, dei macchinari e degli arredi della cucina;

• L’effettuazione delle manutenzioni ordinarie degli impianti, delle attrezzature, dei macchinari e degli arredi presso i refettori e gli altri locali di pertinenza.
L’organizzazione del servizio è così definita:
- Presso la cucina di Corso dei Mille ,  vengono prodotti a cura dell’Impresa, i pasti per:

· gli utenti della scuola dell’infanzia n. 6 sezioni “ plesso Norino Cacioppo “dipendente dall’Istituto comprensivo “S. Bivona". 

·  gli utenti della scuola dell’infanzia n. 2 sezioni “ plesso”Palminteri” Via Volpe dipendente dall’Istituto comprensivo “S. Bivona".

· gli utenti della scuola dell’infanzia n. 4 sezioni “ plesso “Falk” Via Pirandello dipendente dall’Istituto comprensivo “S. Bivona".

·  gli utenti della scuola primaria n. 1 classe “ plesso”Palminteri” Via Volpe dipendente dall’Istituto comprensivo “S. Bivona".

Soggetti che cooperano
Nelle seguenti schede sono indicati i soggetti chiamati a cooperare per l’attuazione delle misure di prevenzione e protezione dai rischi sul lavoro nell’attività lavorativa oggetto dell’appalto ai sensi della vigente normativa in materia di sicurezza sul lavoro:
Dati relativi al Committente 
Comune di Menfi 

Piazza V,Emanuele III - 92013 Menfi (AG) 

Tel. 0925 70216 - Fax 0925 70282 e-mail: affarigenerali@comune.menfi.ag.it 

	RUOLO
	NOMINATIVO
	RECAPITO

	Legale Rappresentante 
	Capo Settore   I 

Dr. Gaspare Quartararo
	0925/70216 

	Responsabile del Procedimento 
	Istruttore Direttivo 

Dott.ssa Francesca Monaco
	0925/70212 

	Medico Competente 
	Dott. 
	

	Medico Competente Plessi ai sensi D.Lgs n. 81/2008 
	A.S.P. territorialmente competente 
	


Dati relativi all'Impresa aggiudicataria

(da compilare ad avvenuta aggiudicazione definitiva)
Ragione sociale

Indirizzo
	RUOLO
	NOMINATIVO
	RECAPITO

	Legale Rappresentante 
	Sig.
	Indirizzo 

	
	
	Tel

	
	
	mail

	

	Responsabile del S. P. P. 
	Sig. 
	Indirizzo 

	
	
	Tel

	
	
	mail

	

	Medico Competente 
	Dott. 
	Indirizzo 

	
	
	Tel

	
	
	mail

	

	Direttore Tecnico del Servzio o altra persona che rappresenti l'impresa 
	Sig. 
	Indirizzo 

	
	
	Tel

	
	
	mail


DATORE DI LAVORO

 (Dirigente Scolastico)
	RUOLO
	NOMINATIVO
	RECAPITO

	Dirigente scolastico Istituto Comprensivo “S.Bivona” 
	Dott.ssa   Croce
	tel. 0925/71895 


4. FINALITÀ
Il presente Documento è redatto al fine di incentivare le procedure per: 

a) cooperare all'attuazione delle misure di protezione e prevenzione dai rischi di incidenti derivanti dall'interferenza di diversi soggetti sui luoghi di lavoro; 

b) per coordinare gli interventi dì protezione e prevenzione dai rischi cui sono esposti i lavoratori; 

c) per informarsi reciprocamente in merito a tali misure; 

Le procedure da mettere in atto serviranno ad eliminare i rischi dovuti alle interferenze nelle attività costituenti l'oggetto dell'appalto. 

5. DESCRIZIONE DELLE MISURE DI SICUREZZA DA ATTUARE
Con il presente documento unico preventivo, vengono fornite ai concorrenti e di conseguenza all'Impresa che risulterà aggiudicataria, le informazioni relative a: 
a) i rischi di carattere generale esistenti sui luoghi di lavoro ove verranno espletate le attività oggetto dell'appalto e i rischi derivanti da possibili interferenze nell'ambiente/i in cui è destinata ad operare l'Impresa aggiudicataria nell'espletamento del servizio di ristorazione nonché sulle misure di sicurezza proposte al fine di eliminare le interferenze individuate; 
b) i costi per la sicurezza sono stati determinati in base alle misure preventive e protettive necessari ad eliminare o comunque ridurre al minimo i rischi derivanti da interferenze. Tali costi sono stati ricavati da un'indagine di mercato ed in base al costo di dispositivi similari a quelli individuati. I costi stimati per la eliminazione e comunque per la riduzione al minimo dei rischi da interferenze sono stati stimati in base al numero complessivo di pasti da fornire nell'intera durata contrattuale (circa              ) pasti pronti a legame fresco/caldo. 

E' stata poi stimata l'incidenza del costo sul singolo pasto. 

I costi della sicurezza, compresi nel valore economico dell'appalto e pertanto riportato su tutti i documenti afferenti alla gara di appalto, non sono soggetti a ribasso e su richiesta, potranno essere messi a disposizione sia dei Rappresentanti dei lavoratori per la sicurezza, sia delle Organizzazioni sindacali dei lavoratori dell'Impresa aggiudicataria. 

5.1 Quadro e costi analitici delle attività interferenti 

Servizio di ristorazione per gli utenti della refezione scolastica 
tab. 2 Attività interferenti e rischi, 
	Attività svolte dall'impresa appaltatrice
	Inteferenze con:
	Frequenza
	Misure preventive
	Incidenza sul costo pasto
	Quantità minime

	Preparazione dei pasti nei locali all’interno dei locali cucina. Pulizia locali e attrezzature.
	Persone operanti presso i locali scolastici, gli alunni eventuale pubblico esterno.

Personale del datore di lavoro
	Giornaliera
	Stabilire percorsi protetti
	0,02
	Secondo necessità

	Trasporto dei pasti all'interno dei locali 
	Persone operanti presso i locali scolastici, gli alunni eventuale pubblico esterno.

Personale del datore di lavoro
	Giornaliera
	Stabilire percorsi protetti
	0,02
	Secondo necessità

	Attività di raccolta dei rifiuti differenziati per tipologia
	Persone operanti presso i locali scolastici, gli alunni eventuale pubblico esterno. 

Personale del datore di lavoro
	Giornaliera
	Stabilire percorsi protetti
	0,01
	Secondo necessità


6. COSTI DELLA SICUREZZA

I costi della sicurezza riferiti ai servizi in appalto sono quindi pari ad € 0,05 a pasto per 22240

 pasti stimati e quindi € 1.112,00.

L'importo stimato dell'appalto, quindi,risulta così definito: 

a) oneri sicurezza € 1.112,00 non soggetti a ribasso 

b) Importo base d'asta €  78.729,60 soggetto a ribasso, ovvero € 3,54 per singolo pasto soggetto a ribasso 

c) Importo complessivo dell'appalto € 79.841,60 oltre ad IVA 4% pari a €. 3.193,66  per un totale di € 83.035,26

7. ADEMPIMENTI

Il Documento Unico di Valutazione dei Rischi Interferenze, costituito dal presente documento preventivo, dovrà essere allegato al contratto al pari delle altre Specifiche Tecniche costituenti parte integrante e sostanziale del Capitolato d’Oneri. 


