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1 PREMESSA

Dopo due anni dall'affidamento ad Agec da parte del Comune di Verona del
servizio di ristorazione scolastica e servizi ausilari scolastici, 'Azienda, superata la
prima e necessaria fase di acquisizione delle conoscenze circa la complessita e
particolarita dei servizi affidati, ha potuto individuare ed analizzare in un’ottica
gestionale strategica gli aspetti operativi che — in base all'attuale configurazione
della gestione del servizio — mostrano particolari criticita.

Il presente Piano Industriale ha dunque lo scopo di individuare le linee strategiche
ed operative necessarie alla riqualificazione del servizio secondo modalita
razionali, efficienti ed economiche con I'obiettivo di mantenere il livello qualitativo
raggiunto nei confronti dell'utenza del Comune di Verona, riconoscendo
comunqgue la funzione fondamentale dell'intervento pubblico nel settore scolastico
e materno-infantile.

Le caratteristiche insite nel servizio e la necessita di garantire la sicurezza
dellutenza di riferimento costituita da minori, rendono necessario il continuo
miglioramento dei servizi affidati, tramite il rispetto della normativa di riferimento e
'adeguamento strutturale ed operativo.

Nel diagramma di seguito riportato € illustrato il processo ciclico di miglioramento
che si intende implementare per garantire la qualita del servizio erogato.
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ADEGUAMENTO
NORMATIVO E
QUALITA’ DEL AGGIORNAMEN-
SERVIZIO TO PROCESSI

INDIVIDUAZIONE

CRITICITA
OTTIMIZZAZIONE DELL’ATTUALE
RISORSE MODELLO

ORGANIZZATIVO

‘ RAZIONALIZZAZIO
NE PROCESSI
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2 SITUAZIONE ATTUALE

La ristorazione ed i servizi ausiliari

AGGIORNAMENTO PIANO INDUSTRIALE

scolastici sono svolti quotidianamente presso le

seguenti strutture scolastiche del Comune di Verona:

TIPO SCUOLA

ASILI NIDO COMUNALI

SCUOLE DELL'INFANZIA COMUNALI
SCUOLE DELL'INFANZIA STATALI
SCUOLE PRIMARIE

SCUOLE SECONDARIE DI PRIMO GRADO
TOTALE

SEDI
23
31
17
53
25

149

Nelle strutture comunali (nidi, infanzie e scuola speciale Sartori) oltre al servizio di
ristorazione vengono svolti tutti i servizi ausiliari ovvero le attivita di reparto che
consistono nella cura della pulizia di aule e parti comuni delle strutture.

Nelle strutture statali (infanzie,

primarie e secondarie) viene prestato solo il

servizio di refezione scolastica. | servizi ausiliari sono svolti dal personale statale.

Di sequito il diverso peso di cias

cuna tipologia scolastica in base al numero di

strutture servite e al numero di bambini e ragazzi iscritti. In entrambi i casi viene
confermata la netta prevalenza di utenti della scuola statale.

DISTRIBUZ

SCUOLE
SECONDARIE DI
PRIMO GRADO

17%

IONE SEDI

ASILI NIDO
COMUNALI
15%

SCUOLE
DELL'INFANZIA
COMUNALI
21%

SCUOLE

—__DELL'INFANZIA

STATALI
11%
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DISTRIBUZIONE ISCRITTI  asiunio
COMUNALI
SCUOLE 9%
SECONDARIE DI
PRIMO GRADO
10% SCUOLE
DELL'INFANZIA
COMUNALI
18%
SCUOLE
DELL'INFANZIA
STATALI
11%

Si riportano di seguito le tabelle relative alle cinque tipologie di scuola servita con
I'elenco delle sedi e del numero di iscritti per I'anno scolastico in corso e il

precedente.

| dati sono aggiornati al mese di novembre 2011, pertanto non considerano le

variazioni successive.

| dati riportano il numero di bambini e ragazzi, e non considerano il numero degli

adulti.

Gli educatori, insegnanti, personale ausiliario ed ULSS, ospiti occasionali (genitori
e scolaresche altri istituti), autorizzati ad usufruire del servizio di ristorazione
scolastica, contano complessivamente oltre 200.000 presenze nel corso dell’anno

scolastico.
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ASILI NIDO COMUNALI I

 |NUMERO ISCRITTI PER ANNO EDUCATIVO

DENOMINAZIONE NIDO 2011/2012| 2010/2011

1 ASILO NIDO AZIENDALE 23 23
2 ASILO NIDO BANCHETTE 58 59
3 ASILO NIDO BORGO I* MAGGIO 64 68
4 ASILO NIDO BORGO NUOVO 59 59
5 ASILO NIDO BORGO ROMA 59 68
6 ASILO NIDO GARBINI-COLOMIATTI 12 12
7 ASILO NIDO GOLOSINE 68 68
8 ASILO NIDO MICRONIDO MAZZA 27 17
9 ASILO NIDO MICRONIDO VINCENTI 15 17
10 ASILO NIDO PESTRINO 15 17
11 ASILO NIDO PINDEMONTE 68 68
12 ASILO NIDO PONTE FLORIO 40 40
13 ASILO NIDO PORTA VESCOVO 61 68
14 ASILO NIDO PORTO S.PANCRAZIO 62 68
15 ASILO NIDO SACRA FAMIGLIA 32 34
16 ASILO NIDO SAN BERNARDINO 68 68
17 ASILO NIDO SAN FELICE 66 68
18 ASILO NIDO SAN MASSIMO CROCE BIANCA 68 68
19 ASILO NIDO SAN MICHELE 65 68
20 ASILO NIDO SANTA CROCE NORD 29 32
21 ASILO NIDO SANTA LUCIA CONTRADA POLESE 66 68
22 ASILO NIDO STADIO 63 68
23 ASILO NIDO VILLA COLOMBARE 105 111
 TOTALEISCRITTINIDI | 1193]  1237|
____ VARIAZIONE PERCENTUALE SU ANNO PRECEDENTE 4%
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SCUOLE DELL'INFANZIA COMUNALI ]

| |NUMERO ISCRITTI PER ANNO EDUCATIVO

2011/20122010/2011

1 INF.COM. ALESSANDRI 62 78

2 INF.COM. APORTI FERRANTE 96 102

3 INF.COM. AVESA 97 102

4 INF.COM. BACCHIGLIONE 92 102

5 INF.COM. BADILE 89 99

6 INF.COM. BARBARANI 50 50

7 INF.COM. BENEDETTI 75 75

8 INF.COM. BENTEGODI 76 78

9 INF.COM. BOTTAGISIO 78 78
10 INF.COM. CARSO 78 78
11 INF.COM. DAI LIBRI 76 77
12 INF.COM. DALL'OCA BIANCA 118 126
13 INF.COM. DI CAMBIO 90 104
14 INF.COM. FOA® 72 77
15 INF.COM. FONTANA DEL FERRO 48 52
16 INF.COM. GARBINI COLOMIATTI 46 46
17 INF.COM. MONTE TESORO 102 100
18 INF.COM. MONTESSORI 74 77
19 INF.COM. ORTI DI SPAGNA 24 23
20 INF.COM. PESTRINO 51 50
21 INF.COM. PICCONO DELLA VALLE 51 52
22 INF.COM. POIANO 70 78
23 INF.COM. PRIMO MAGGIO 127 125
24 INF.COM. PRINA 95 103
25 INF.COM. S. MATTIA 32 43
26 INF.COM. S. NICOLO® 52 52
27 INF.COM. SANTA CROCE 101 102
28 INF.COM. VILLA ARE 78 78
29 INF.COM. VILLA COLOMBARE 70 78
30 INF.COM. VILLA COZZA 129 129

31 INF.COM. VINCENTI 47

51
| TOTALEISCRITTI 2346 2465
. |VARIAZIONE PERC. SU ANNO PRECEDENTE
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 |SCUOLE DELL'INFANZIA STATALI s

 |NUMERO ISCRITTI PER ANNO EDUCATIVO

2011/2012 _2010/2011
25

1 INF.STAT. AGAZZI 27
2/INF.STAT. ARCOBALENO 62 61
3 INF.STAT. BERNINI BURI 124 122
4 INF.STAT. CONTRADA POLESE 116 118
5 INF.STAT. CROCE BIANCA 162 154
6 INF.STAT. DEI CILIEGI 74 72
7 INF.STAT. IL GABBIANO 74 70
8 INF.STAT. JACOPO TATTI 81 77
9 INF.STAT. LAQUILONE 125 118
10 INF.STAT. LA MONGOLFIERA 49 49
11 INF.STAT. MANIN 67 63
12 INF.STAT. MASSALONGO 43 45
13 INF.STAT. MONTE D'ORO 116 111
14/INF.STAT. PASCOLI 129 116
15 INF.STAT. PRETO 81 92
16 INF.STAT. RODARI 71 71
17 INF.STAT. SOLE LUNA 48 50

| TOTALE ISCRITTI 1449 1414
____VARIAZIONE PERC. SU ANNO PRECEDENTE 2%

Di seguito si riportano le scuole primarie e secondarie servite, con il numero di
iscritti settimanali poiché, a differenza di nidi ed infanzie dove il numero di iscritti &
costante per tutta la settimana, in queste scuole il numero di rientri varia in
funzione della programmazione delle attivita pomeridiane da parte di ciascun
istituto.
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1 PRIMARIA 6 MAGGIO 1848
2 PRIMARIA ALEARDI
3 PRIMARIA ARIOSTO
4 PRIMARIA BARBARANI
5 PRIMARIA BETTELONI
6 PRIMARIA BUSTI
7 PRIMARIA CAMOZZINI
8 PRIMARIA CARDUCCI
9 PRIMARIA CESARI
10 PRIMARIA COLLODI
11 PRIMARIA D'AZEGLIO
12/ PRIMARIA DALL'OCA BIANCA
13 PRIMARIA DE AMICIS
14 PRIMARIA DEI CILIEGI
15 PRIMARIA DON MERCANTE
16 PRIMARIA DORIGO
17 PRIMARIA EUROPA UNITA
18 PRIMARIA FARINATA DEGLI UBERTI
19 PRIMARIA FORTI
20 PRIMARIA FRACCAROLI
21 PRIMARIA FRATTINI
22 PRIMARIA GIULIARI
23 PRIMARIA GUARINO DA VERONA
24 PRIMARIA LE RISORGIVE FRACAZZOLE
25 PRIMARIA LENOTTI
26 PRIMARIA MAGGI
27 PRIMARIA MANZONI
28 PRIMARIA MASSALONGO
29 PRIMARIA MERIGHI
30 PRIMARIA MESSEDAGLIA
31 PRIMARIA MILANI
32 PRIMARIA MIZZOLE
33 PRIMARIA MONS. CHIOT
34 PRIMARIA NIEVO
35 PRIMARIA NOGAROLA
36 PRIMARIA PASCOLI
37 PRIMARIA PERTINI
38 PRIMARIA PIETRO CALIARI
39 PRIMARIA PISANO
40 PRIMARIA PROVOLO
41 PRIMARIA RODARI
42 PRIMARIA ROMAGNOLI
43 PRIMARIA ROSANI
44 PRIMARIA RUBELE
45 PRIMARIA SALGARI
46 PRIMARIA SARTORI - SPECIALE PRE LAVORC
47 PRIMARIA SEGALA
48 PRIMARIA SIMONI
49 PRIMARIA SOLINAS
50 PRIMARIA UBERTI
51 PRIMARIA VILIO MARIANO
52 PRIMARIA VIVALDI
53 PRIMARIA ZORZI

959
286
1060
540
851
538
828
575
720
189
565
669
149
674
647
801
799
327
1183
553
299
1181
1416
1085
366
797
750
400
460
760
1135
360
722
707
757
710
523
248
500
592
316
567
1543
142
217
190
701
584
1053
995
284
494
770

AGGIORNAMENTO PIANO INDUSTRIALE

1140
288
1070
572
1009
572
850
606
796
146
701
727
243
780
619
818
844
320
1095
500
387
1745
1498
1095
355
750
746
360
445
730
1150
360
657
550
710
814
708
307
424
756
296
563
1596
218
235
190
697
611
779
1070
385
562
865
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1 SECONDARIA ALIGHIERI 520 265
2 SECONDARIA AOSTA 128 124
3 SECONDARIA BATTISTI 396 372
4 SECONDARIA BETTELONI 959 1028
5 SECONDARIA CAPERLE 305 179
6 SECONDARIA CATULLO 458 427
7 SECONDARIA DON MILANI 158 194
8 SECONDARIA FAINELLI 165 168
9 SECONDARIA FAVA 130 190
10 SECONDARIA FEDELI 130 122
11 SECONDARIA FINCATO ROSANI 698 588
12 SECONDARIA GANDHI 40 90
13 SECONDARIA GIOVANNI XXIII 24 49
14 SECONDARIA KING 44 48
15 SECONDARIA MANZONI 250 294
16 SECONDARIA MARIO MAZZA 254 282
17 SECONDARIA MENEGHETTI 368 297
18 SECONDARIA PACINOTTI 216 169
19 SECONDARIA PALAZZINA 240 342
20 SECONDARIA PAOLO CALIARI 847 960
21 SECONDARIA PARONA 148 54
22 SECONDARIA QUARTIERE S. LUCIA 218 218
23 SECONDARIA SALGARI 42 37
24 SECONDARIA SIMEONI 66 0
25 SECONDARIA VERDI 80 90

L’attuale flessione del numero degli iscritti alla refezione derivante
sostanzialmente dalle scuole primarie, fatte salve prossime integrazioni degli
iscritti grazie all'attivazione di nuovi rientri pomeridiani, si tradurrd in una
significativa flessione sul valore della produzione complessiva annua, come si
analizzera meglio nei prossimi paragrafi.
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3 CRITICITA’

La gestione operativa del servizio, come configurato nella vigente definizione
contrattuale con il Comune di Verona, rivela numerose criticita.

Si procede ad analizzare ciascuna di esse, raggruppandole in modo omogeneo
per argomento e dimensione di lavoro:

=

le criticita relative alla gestione delle risorse umane

N

le criticita relative alla gestione delle strutture
3. le criticita relative alle gestione dei processi alimentari

4. le criticita relative alla gestione dei contratti commerciali.
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3.1 CRITICITA’ GESTIONE DEL PERSONALE

Il personale dedicato alla gestione del servizio di ristorazione scolastica e servizi
ausiliari, ad esclusione di quello dedicato alla sola distribuzione di pasti veicolati in
primarie e secondarie, € oggi maggiore rispetto a quello del 2009, definito nel
precedente Piano industriale.

3.1.1 ORGANICO

Di seguito si espongono i valori del personale di cucina e di reparto (sia di ruolo
che mediante contratto di somministrazione lavoro) convertiti in FTE (full time
equivalent) per consentire una comparabilita tra i momenti considerati:

Novembre 2009, dati da piano industriale 371,5
Novembre 2010 366
Novembre 2011 380,5

Fatta salva una economia di circa 5,5 unita equivalenti registrata nel nhovembre
2010, rispetto all’'organico da Piano Industriale 2009, resa possibile anche grazie
alla chiusura di 5 cucine in attuazione del piano di razionalizzazione deliberato
dallAmministrazione nel 2005, l'organico complessivamente utilizzato oggi per
proseguire la gestione del servizio &€ maggiore rispetto agli esercizi precedenti.

La causa di tale incremento é direttamente collegata allaumento dei casi di
personale con limitazioni fisiche certificate dal medico competente secondo
'annuale piano di sorveglianza sanitaria, oltre allaggravamento delle limitazioni di
personale gia precedentemente identificato come non completamente idoneo.

3.1.2 CRITICITA’ DERIVANTI DALL’IDONEITA” ALLA MANSIONE

Il personale con limitazioni e prescrizioni € circa un terzo dell'intero personale di
ruolo: si tratta di un dato allarmante, sia perché in tendenziale aumento in
considerazione del fisiologico invecchiamento della popolazione, sia perché
I'Azienda ha gia adottato tutte le misure possibili per alleviare il carico lavorativo
fisico delle persone con maggiori problematiche sanitarie, trasferendo a lavori
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impiegatizi secondo le necessita degli uffici aziendali e internalizzando la
distribuzione dei pasti di tutte le infanzie statali con pasti trasportati.

AGGIORNAMENTO PIANO INDUSTRIALE

Esauriti i posti disponibili per trasferimenti ed internalizzazione distribuzione pasti,
'Azienda ha dovuto pertanto incrementare l'organico per fornire personale di
supporto e garantire gli standard qualitativi del servizio svolto anche nei casi di
gruppi di lavoro con gravi limitazioni.

Il costo aziendale annualmente sostenuto per fornire il personale di supporto ai
soggetti con gravi limitazioni, sommato al costo dell'internalizzazione della
gestione delle infanzie statali con pasti veicolati, ammonta complessivamente ad
oltre 500.000 euro.

Con riferimento alla distribuzione del personale di ruolo, si precisa che, rispetto al
precedente anno scolastico, ben 30 dipendenti sono passati dallo stato di idoneita
completa a quello di idoneita con limitazioni e prescrizioni (dato gia al netto dei
pochi fenomeni inversi). Come noto, le motivazioni di tale incremento sono da
ricercarsi oltreche nella fattispecie di lavorazioni effettuate, nell’eta media del
personale impiegato e nel genere femminile che rappresenta la maggioranza del
personale del servizio.

Di sequito la distribuzione del personale di ruolo al novembre 2011.

PERSONALE IDONEO

FULL TIME 202 60%
PART TIME 32 9%
TOTALE PERSONALE IDONEO 234 69%

PERSONALE CON LIMITAZIONI E PRESCRIZIONI

FULL TIME 81 24%
PART TIME 23 7%
TOTALE 104 31%
TOTALE PERSONALE DI RUOLO 338 100%

La differenza tra il numero di persone di ruolo rispetto alla data del trasferimento
dal Comune di Verona, € dovuta soprattutto al trasferimento ad altri settori
aziendali, pensionamenti e a qualche dimissione, nonché sono state integrate con
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il passaggio a tempo pieno dei part time idonei a seguito di accordo sindacale
sottoscritto .

AGGIORNAMENTO PIANO INDUSTRIALE

Vi e poi I'apporto del lavoro interinale a colmare la differenza tra personale di ruolo
e organico complessivo impiegato.

3.1.3 INFORTUNI, ASSENTEISMO E SOSTITUZIONI PERSONALE ASSENTE

Alla criticitd derivante dall’aggravarsi del fenomeno delle limitazioni fisiche
certificate, si aggiunge il fenomeno infortuni e, quale logica conseguenza di
entrambi, la problematica dell’assenteismo.

L’Azienda sta investendo risorse in formazione, dispositivi di prevenzione
individuale ed analisi sul rischio attivita, nell'intento di rendere maggiormente
consapevoli i lavoratori e quindi ridurre in futuro la frequenza dell’evento infortunio
(si allegano i risultati del progetto realizzato con la collaborazione di un team
specializzato di esperti del Centro Polifunzionale Don Calabria — ALLEGATO 1 -
Progetto “Benessere in Azienda” — Analisi ergonomica settore mense — Analisi dei
bisogni, proposte operative, azioni di miglioramento — dott. A. Cosentino).

Tuttavia, occorre evidenziare che le peculiarita delle lavorazioni di cucina e di
reparto, comportano un tasso di rischio infortunio maggiore rispetto ad altre
mansioni a causa dell’'utilizzo di attrezzature taglienti o roventi, di scale e scalette,
ed a causa della continua movimentazione di carichi.

Di seguito si riportano gli infortuni occorsi dal novembre del 2009 al novembre
2010, suddivisi per anno e per tipologia di infortunio (sul lavoro o in itinere).

SUL LUOGO DI LAVORO 3 22 18 44
IN ITINERE 1 4 6 11
TOTALE INFORTUNI 4 26 24 54

Al fine di indagare meglio sulle cause di infortunio, I’Azienda chiede al personale di
comunicare anche il cosiddetti “mancati infortuni” ovvero situazioni che avrebbero
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potuto dare luogo ad un incidente, ma che fortunatamente si sono risolte senza
danni all'incolumita del lavoratore.

AGGIORNAMENTO PIANO INDUSTRIALE

Di seguito le segnalazioni finora trasmesse, che, si stima, corrispondano a circa |l
10% degli effettivi mancati infortuni che si sono verificati.

SUL LUOGO DI LAVORO 2 4 6

Passando poi ad analizzare i riflessi di malattie ed infortuni, in termini di
assenteismo, si registra un’assenza media di quasi 40 dipendenti Agec al giorno.
Nei periodi di epidemia influenzale tale valore si incrementa notevolmente.

Occorre comunque precisare che il dato include tutte le cause di assenza dal
lavoro: permessi retribuiti, Legge 104, maternita, aspettativa, ferie, scioperi (tranne
quello del 06/05/2011) e ovviamente malattia e infortunio.

Di seguito I'analisi grafica dell'assenteismo registrato durante il precedente anno
scolastico: la linea di tendenza evidenzia un progressivo incremento del tasso di
assenteismo tra I'inizio dell’anno scolastico e la fine dello stesso. Tale tendenza,
spezzata dai periodi di epidemia influenzale, risulterebbe confermata anche
dall’andamento dell’anno scolastico 2009/2010.
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PERSONALE DI RUOLO ASSENTE
Periodo Settembre 2010-Giugno 2011
70

60

50

40
30 \ A
AN

20 ¥
10

0

) o Q 0 N N N N N N
> Y4 )4 ) ) N e I\ )4 o
\Qo)\q’ \9\’\« \}\'\, \'QS"V \0\9 \6\? \6,3\"1’ \Q& é)\'\« do\’\f
N 0'0‘ N Q¥ Q¥ N N N N Q¥

| dati dell’'anno scolastico 2010/2011 sono stati normalizzati escludendo i periodi di
vacanza scolastica infrannuale e il numero delle persone che in data 06/05/2011
hanno partecipato allo sciopero (oltre un centinaio), in quanto tali picchi di assenza
avrebbero alterato il reale andamento medio che si vuole in questa sede
analizzare.

Di seguito si riporta la rappresentazione grafica dellandamento piu recente
dell'assenteismo (periodo settembre-novembre 2011), precisando che non si sono
verificati picchi di assenza se non in occasione del ponte del primo novembre e
che tale picco é stato quindi programmato. Non risulta nel periodo considerato
alcuna epidemia influenzale, pertanto I'andamento & abbastanza lineare.
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PERSONALE DI RUOLO ASSENTE
Periodo Settembre-Novembre 2011
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Il costo su base annua sostenuto per provvedere all'incremento di forza lavoro
necessario per le sostituzioni del personale mediamente assente (35-40 unita)
ammonta a circa 400.000 euro, gia al netto dei rimborsi INPS in capo all’Azienda.

3.1.4 DINAMICA DI QUIESCENZA DEL PERSONALE

A completamento del quadro generale sulla situazione del personale, un breve
accenno all’anzianita anagrafica, che, al novembre 2011, si assesta a ridosso dei
50 anni (49,23 per I'esattezza) e della correlata previsione di pensionamento.

L'analisi sull'anzianita si basa sulla data di accesso al sistema pensionistico al
raggiungimento del 65° anno di eta (anche se al momento della redazione del
documento sono in corso modifiche normative tali da allungare le previsioni
effettuate).

La sintesi grafica & di seguito esposta.
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Previsione pensionamenti

AGGIORNAMENTO PIANO INDUSTRIALE
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Si stima dunque che entro i prossimi 10 anni il 20% della forza lavoro dipendente,
circa 80 lavoratori, accederanno alla pensione; entro i prossimi vent'anni il 70%.

Si riporta 'andamento in termini percentuali.

Previsione percentuale
pensionamenti
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L’'anzianita della popolazione ed il suo naturale aggravamento fisico, costringono
I’Azienda ad una seria riflessione sull’organizzazione del lavoro dei prossimi anni.
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Una ulteriore criticita relativa alla gestione del personale attiene alla particolarita
del lavoro, soprattutto quello di reparto, svolto dal personale Agec nei nidi e nelle
infanzie comunali. In queste strutture il personale aziendale svolge i propri compiti
in situazione di promiscuita di spazi e di tempi con il personale educatore,
ricevendone anche indicazioni e richieste specifiche, in base alle necessita e alle
attivita svolte nelle sezioni. Non si tratta dunque di un lavoro di mera cura igienica
degli spazi, ma di vera e propria collaborazione su richiesta e indicazione da parte
dei coordinatori comunali della singola struttura. Tale promiscuita ha riflessi sia
sulla gestione del lavoro da parte della struttura aziendale, anche alla luce delle
frequenti limitazioni fisiche, sia in materia di igiene e sicurezza dei lavoratori nei
luoghi di lavoro.

AGGIORNAMENTO PIANO INDUSTRIALE
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3.2 CRITICITA’ GESTIONE STRUTTURE

AGGIORNAMENTO PIANO INDUSTRIALE

La situazione dell’edilizia scolastica, come noto, necessita di molteplici interventi di
adeguamento alla normativa laquale, in ragione dell’'utenza costituita da minori,
detta regole molto stringenti in materia di sicurezza delle strutture, anche per
quanto riguarda la normativa antincendio.

A tali prescrizioni si aggiungono quelle derivanti dalla normativa igienico-sanitaria
in materia di spazi destinati alla produzione e distribuzione dei pasti, altrettanto
stringenti rispetto alle prime.

In entrambi i casi si tratta di adeguamenti normativi la cui applicazione richiede
ingenti risorse da parte del’Amministrazione Comunale.

E’ in questo contesto che si inserisce l'analisi dello stato manutentivo delle
strutture affidate in gestione ad Agec.

| dati raccolti nei numerosi sopralluoghi da parte dei tecnici aziendali, consentono
di delineare un quadro complessivo sullo stato manutentivo delle cucine gestite. Di
seguito si riporta I'elenco nominativo delle cucine con lo stato manutentivo
aggiornato al novembre 2011, rispetto alla valutazione effettuata dagli uffici
comunali in sede di redazione Piano industriale 2009.

Si precisa che i giudizi tecnici espressi sinteticamente sono supportati dai dati
rilevati dai tecnici aziendali attraverso rilievi diretti, planimetrie e disegni, materiale
fotografico, documentazione reperita su luogo o presso gli uffici tecnici comunali.
Tutto il materiale tecnico €& archiviato e disponibile agli atti del presente
documento.
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AGGIORNAMENTO PIANO INDUSTRIALE

STATO MANUTENTIVO CUCINE

VALUTAZIONE COMUNE
DA PIANO INDUSTRIALE

VALUTAZIONE AGEC
DICEMBRE 2011

Asili Nido

POLLICINO (Porta Vescovo Vicolo Madonnina 10) buono discreto

L' ARCOBALENO (Banchette Via Casorati 45) buono discreto

L’AQUILONE (San Michele Via Gallizioli 4) buono discreto

LA FIABA (San Bernardino Via Pisacane 6) buono buono

L'’ALBERO VERDE (Borgo Nuovo Via Trapani 14) buono discreto

IL GIRASOLE (Stadio Via Don L. Sturzo 1) buono discreto

MICRONIDO MAZZA - POLLICINO 2 (Trav. di Via _
Trezza - Vicolo Vetri 2) buono

PAESE DELLA FANTASIA (Pindemonte Via Carso

13) buono necessita di manutenzione straordinaria
IL QUADRIFOGLIO (S. Massimo Croce Bianca Via S.

Euprepio 2) buono necessita di manutenzione straordinaria
LA FILASTROCCA (Santa Lucia Contrada Polese

Via Salita S. Lucia 21) buono discreto

IL CUCCIOLO (Golosine Via Bacchiglione 12) buono discreto

LA COCCINELLA (Borgo Roma Via Centro 207) buono necessita di manutenzione straordinaria
IL GIROTONDO (Ponte Florio Via Ponte Florio 8) buono discreto

IL MAGGIOCIONDOLO (1° Maggio Via Teodolinda 3) [buono buono

BRUCO FELICE (San Felice Extra Via Belvedere

123) buono discreto

Asili nido + Scuola dellinfanzia statale

FIORDALISO (Sacra Famiglia -Mos 80- Via Giove

5)+ GENOVESA buono discreto

Asilo nido + Scuole dellinfanzia comunali

PESTRINO buono buono

BENTEGODI buono discreto

VINCENTI buono buono

GARBINI buono discreto (attrezzature carenti)

SANTA CROCE buono necessita di manutenzione straordinaria
COLOMBARE buono necessita di manutenzione straordinaria
Scuole dell'infanzia comunali

APORTI ottimo buono

ALESSANDRI necessita piccoli interventi

AVESA necessita piccoli interventi

BADILE necessita piccoli interventi

DALL'OCA BIANCA necessita interventi straordinari necessita di manutenzione straordinaria
CARSO necessita piccoli interventi in ristrutturazione

DICAMBIO necessita piccoli interventi

BACCHIGLIONE necessita piccoli interventi

BENEDETTI necessita interventi straordinari

BOTTAGISIO necessita piccoli interventi

FONTANA DEL FERRO necessita piccoli interventi

MONTE TESORO buono buono ]
POIANO buono

DAILIBRI necessita piccoli interventi

PRINA necessita piccoli interventi
E. FOA' necessita piccoli interventi

VILLA ARE necessita piccoli interventi

MONTESSORI buono bworo |
S. MATTIA buono

VILLA COZZA necessita piccoli interventi

PRIMO MAGGIO

necessita piccoli interventi

Scuole dellinfanzia comunali + primaria

BARBARANI

ottimo

buono

PICCONO VALLE

ottimo

buono
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VALUTAZIONE COMUNE VALUTAZIONE AGEC
STATO MANUTENTIVO CUCINE DA PIANO INDUSTRIALE
DICEMBRE 2011
2009
Scuole dell'infanzia statali
RODARI- BASSONA necessita interventi straordinari in ristrutturazione
CROCE BIANCA necessita piccoli interventi
L'AQUILONE - EX F. PROCOLO necessita piccoli interventi
IL GABBIANO - EX L. CATENA necessita piccoli interventi
ARCOBALENO (VILLA MONGA) necessita piccoli interventi
CONTRADA POLESE necessita piccoli interventi
SANSOVINO necessita piccoli interventi buono
PASCOLI necessita piccoli interventi necessita di manutenzione straordinaria
BERNINIBURI necessita piccoli interventi buono
Scuola dellinfanzia statale + primaria
DEICILIEGI necessita piccoli interventi buono
Primarie
PRIMARIA ARIOSTO necessita interventi straordinari _
PRIMARIA CESARI ottimo discreto
PRIMARIA CHIOT ottimo buono
PRIMARIA D. D. MERCANTE necessita interventi straordinari
PRIMARIA DALL'OCA BIANCA necessita piccoli interventi [necessita di manut. straord. urgente |
PRIMARIA EUROPA UNITA necessita interventi straordinari
PRIMARIA FRACAZZOLE (dispensa e servizi stimati
da pdf) buono buono
PRIMARIA FRATTINI necessita interventi straordinari
PRIMARIA GIULIARI necessita interventi straordinari
PRIMARIA LENOTTI necessita piccoli interventi _
PRIMARIA MESSEDAGLIA buono necessita di manutenzione straordinaria
PRIMARIA MILANI buono discreto
PRIMARIA MIZZOLE buono buono
PRIMARIA ROSANI buono necessita di manutenzione straordinaria
PRIMARIA SEIMAGGIO ottimo discreto
PRIMARIA SOLINAS necessita interventi straordinari
PRIMARIA VIVALDI ottimo necessita di manutenzione straordinaria
Secondaria + Asilo nido + Primaria
FAVA + PORTO DEIPICCOLI + SEZ. MAGGI necessita interventi straordinari___|necessitadi manut straord- Urgente |
Speciale
PRE-LAVORO SARTORI buono discreto
Mense centralizzate
GUARINO ottimo discreto
AMERICANA ottimo buono
SIMEONI ottimo necessita di manutenzione straordinaria
LEGENDA: |buono
discreto
necessita di manutenzione straordinaria

Nonostante i numerosi interventi di manutenzione ordinaria effettuati dall’Azienda,
oltre alla trasformazione in punti di distribuzione pasti veicolati delle cucine che nel
2009 necessitavano di urgenti interventi di manutenzione straordinaria (indicate in
viola in tabella), e alla ristrutturazione di qualche altra cucina in gravi condizioni da
parte del Comune di Verona, emerge comungue un quadro piuttosto allarmante,
se proiettato nel medio periodo: le strutture che necessitano di manutenzione
straordinaria urgente sono numerose e se I’Amministrazione comunale non sara in
grado di inserirle in un piano di interventi nel breve periodo, I'Azienda deve
considerare lipotesi di uno scenario alternativo che permetta I'erogazione del
servizio in condizioni di sicurezza per i lavoratori e i piccoli utenti.
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Una valutazione di tutti gli interventi di manutenzione straordinaria al fine della loro
pianificazione tecnica e finanziaria risulta molto difficile e costosa, pertanto nel
seguito si procedera ad ipotizzare una stima di massima dell'importo dei lavori,
facendo riferimento a valutazioni di scenario piu che non a valutazioni puntuali sui
singoli interventi. In altre parole, non essendo possibile per la scrivente Azienda
attuare una pianificazione di dettaglio dei lavori necessari sull’intero complesso
edilizio scolastico, si vuole in questa sede quantificare I'ordine di grandezza dei
lavori necessari al mantenimento in sicurezza e buono stato degli impianti di
produzione pasti per la ristorazione scolastica, stimandone prima l'importo
complessivo e poi I'importo annuo in base al numero di anni di vita utile di una
cucina. La stima, pertanto, non considera l'attuale pregresso inteso come urgenze
di manutenzione straordinaria gia maturare, ed evidenziate nella precedente
tabella. Tali urgenze, se sanate con interventi di ristrutturazione, andrebbero tutte
collocate nelle previsioni di spesa del prossimo esercizio!

AGGIORNAMENTO PIANO INDUSTRIALE

In tale ottica di valutazione di massima, dalle esperienze degli anni precedenti, ed
in particolare dalla stima della spesa necessaria alla ristrutturazione di una cucina
media (valori aggiornati al 2011 del computo metrico dell'intervento di
ristrutturazione effettuato presso la scuola Barbarani), rapportando il costo
dell'intervento e del rinnovo delle attrezzature all'intero parco cucine, in base al
costo al metro quadro, si puo procede a stimare il costo di ciascun intervento, iva
esclusa.

| costi non ivati, al metro quadro di superficie, presi a base del calcolo sono i
seguenti (si allega computo metrico — ALLEGATO 2):

COSTO LAVORI 806,44 1.097,20
COSTO ATTREZZATURE 747,34 1.016,79
COSTO ATTREZZATURE

CENTRALIZZATE 939,84 1.278,69,

Tali costi, applicati ai metri quadri di superficie (lorda o netta) di ciascun punto
cottura (si allega tabella di calcolo — ALLEGATO 3), determinano i seguenti importi
medi per tipologia di struttura, iva esclusa:
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AGGIORNAMENTO PIANO INDUSTRIALE

COSTO MEDIO CUCINA ASILO NIDO 63.017,15 58.398,75 121.415,89
COSTO MEDIO CUCINA NIDO + INFANZIA COM. 85.943,44 79.644,83 165.588,27
COSTO MEDIO CUCINA INFANZIA COMUNALE 63.811,41 59.134,80 122.946,22
COSTO MEDIO CUCINA INFANZIA STATALE 65.095,48 60.324,77 125.420,25
COSTO MEDIO CUCINA PRIMARIA 107.385,42 99.515,36 206.900,77
COSTO MEDIO CENTRALIZZATA 291.234,98 339.409,78 630.644,77

Pertanto, ipotizzando di ristrutturare completamente e nello stesso momento tutte
le cucine, si renderebbe oggi necessaria una disponibilita di risorse finanziarie di
oltre € 13.700.000 di cui circa 1,8 milioni di lva (quest’ultima calcolata con
aliquota 10% sui lavori e 21% sulle attrezzature. E’ chiaro che ulteriori manovre
governative in tema di imposte indirette andrebbero direttamente ad incrementare
il fabbisogno finanziario appena stimato per la quota lva).

Si precisa che tale importo si riferisce alla mera ristrutturazione di cucine e
annessi spazi di servizio (es. dispensa), la stima non riguarda i relativi refettori
intesi come spazi destinati al consumo dei pasti da parte degli utenti, per i quali il
costo al mq potrebbe essere abbattuto del 70-80% rispetto a quanto stimato
puntualmente per la cucina. La stima non riguarda neppure l'insieme delle mense
delle scuole dove il pasto e gia oggi veicolato, dove, oltre al refettorio, esiste un
cucinino adibito al porzionamento e al lavaggio delle stoviglie.

Riguardo alle cucine attive si € provveduto dunque a redigere una stima di
massima, ma significativa, che, a prescindere dall’adeguamento tecnico richiesto
dalla normativa cogente, coinvolge sia gli impianti tecnologici, che le attrezzature
di cucina. Quest'ultime in particolare, specie se elettriche, hanno una vita utile che
arriva a vent'anni con difficolta (cfr. stime produttori e indagini di mercato).

Partendo dunque da tale importo complessivo di euro 13.700.000 — calando
temporalmente la spesa complessiva in diverse valutazioni di scenario — si
procede a stimare la spesa annua per ristrutturazione delle cucine, in base alla
vita utile massima della cucina, come di seguito graficamente rappresentato.
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Pertanto, ipotizzando una vita media utile di venti anni delle cucine affidate, per il
rinnovo delle stesse '’Amministrazione Comunale dovrebbe stanziare almeno
685.000 euro ogni anno e, si sottolinea, solo per le cucine ed ipotizzando di non
avere alcun pregresso da sanare.

A completamento del quadro complessivo, si passa ad analizzare lo stato di
vetusta delle attrezzature effettivamente in gestione al servizio di ristorazione
scolastica, esponendo in forma grafica la distribuzione dei cespiti comunali in base
all'anno di acquisto (fonte: inventario beni mobili del Comune di Verona, dati
aggiornati a novembre 2011).
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Distribuzione temporale acquisti -
attrezzature cucina e arredi refettori
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Anno di acquito attrezzature
| circa 17.400 articoli che costituiscono arredi e attrezzature della refezione

scolastica sono stati acquistati per piu del 50% prima del 1990.

Si tratta di un dato significativo, ma per un’analisi piu corretta occorre escludere
tutti gli arredi dei refettori che possono effettivamente avere una vita molto lunga,

se gestiti con cura dagli utenti.

Di seguito quindi le sole attrezzature da cucina, per anno di acquisto. Si evidenzia
che comunque le quasi 7.000 unita sono state acquistate per piu della meta (52%)

prima del 1990.
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Distribuzione temporale acquisti - solo

AGGIORNAMENTO PIANO INDUSTRIALE
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Anzianita attrezzature cucina
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meno di 5

Infine si concentra l'analisi sulle attrezzature che hanno durata oggettivamente
inferiore, quelle elettriche, depurando l'insieme analizzato da tutte le altre
(attrezzature manuali, carrelli, armadi e tavoli inox, ecc.).
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Distribuzione temporale acquisti - solo
attrezzature elettriche cucina
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Anche in questo caso si conferma la pesante anzianita di una fetta considerevole
di attrezzature elettriche costituite per lo piu da forni e frigoriferi.
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Alla luce dei dati appena esposti e dell'esperienza maturata nel biennio completo
di gestione, si stima il fabbisogno finanziario necessario alla sostituzione delle
attrezzature guaste e non recuperabili con manutenzione, in un importo annuo
variabile tra i 250.000 ed i 400.000 euro, in funzione dell’aleatorieta del verificarsi
dei guasti tecnici.

AGGIORNAMENTO PIANO INDUSTRIALE

L’'impossibilita del’Amministrazione Comunale, soggetta anche ai vincoli del patto
di stabilita, di rinnovare le attrezzature necessarie al buon funzionamento del
servizio é visibile dal trend di acquisto successivo al 2009, il piu basso degli ultimi
dieci anni.

La carenza di attrezzature implica decisioni antieconomiche da parte di Agec per
poter garantire il servizio in condizioni di sicurezza alimentare e igienica, come ad
esempio raddoppiare i trasporti dei contenitori termici in numero non sufficiente,
oppure procedere all'acquisto diretto di attrezzature indispensabili, di modesto
importo come le lavatrici (si pensi al disagio per un asilo nido o per un refettorio
senza lavatrice, e alllaccumulo giornaliero di biancheria sporca e tovaglie da dover
gestire).

| riflessi di tali vincoli strutturali sulla sicurezza dei processi del servizio di
ristorazione scolastica e servizi ausiliari, sono ancora piu critici per I’Azienda in
quanto responsabile della sicurezza alimentare ai fini della vigente normativa
igienico-sanitaria e pertanto direttamente passibile di ogni sanzione da parte degli
enti di vigilanza preposti alla verifica delle condizioni strutturali e di processo in
campo di produzione alimentare e somministrazione.

In conclusione, alla luce delle considerazioni svolte, risulta evidente che il Comune
di Verona, volendo mantenere in stato di efficienza/efficacia le infrastrutture
destinate alla produzione di pasti, dovrebbe disporre di almeno 700.000 €/anno
per gli interventi di manutenzione straordinaria, dei quali circa la meta destinata
all'acquisto di nuove attrezzature, oltre ad almeno 250.000 e fino a 400.000
€/anno per la sostituzione delle attrezzature guaste non riparabili.
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3.3 CRITICITA’ GESTIONE PROCESSI ALIMENTARI — HACCP

AGGIORNAMENTO PIANO INDUSTRIALE

Come appena accennato nel precedente paragrafo, la legislazione italiana in
materia igienico-sanitaria (nazionale e locale) e la legislazione europea
(Regolamento CE 852/2004) pongo in maniera inequivocabile in capo al titolare
dell'attivita di produzione e somministrazione di alimenti, precisi obblighi circa le
caratteristiche strutturali e le modalita di attuazione dei processi e dei controlli
sulla filiera produttiva. Ne derivano conseguentemente precise responsabilita in
capo al titolare, cosiddetto O.S.A. (Operatore Settore Alimentare), e precise
sanzioni amministrative, civili e penali, a seconda della gravita del fatto occorso.

L’attuale configurazione del servizio prevede invece la frammentazione della filiera
organizzativa dei processi produttivi in capo a piu soggetti, generando
triangolazione di informazioni e dispersione in termini di tempo e risorse, a
discapito dell’efficienza e dell’economicita del servizio di ristorazione scolastica.

Innanzitutto, il principale punto critico di ogni processo di produzione alimentare
ovvero l'acquisizione delle materie prime/derrate € delegato all’esterno, in quando,
prudentemente, I’Amministrazione Comunale (come citato nel Piano industriale del
2009 e nel Contratto di servizio) ha preferito mantenere in capo al proprio Settore
Economato tale funzione, trattandosi di una fase iniziale del processo di
esternalizzazione.

A distanza di due anni, tale scelta iniziale dimostra i propri limiti gestionali: Agec,
responsabile del processo alimentare di ristorazione scolatica, non ha alcuna
titolarita nella gestione delle derrate, pur essendole necessariamente delegate le
funzioni di generare ordini di acquisto e di controllo della quantita e qualita delle
consegne. Da cio deriva un potere contrattuale minimo nella gestione di non
conformita, termini di consegna e variazione dei prodotti, rispetto a quelli previsti
da capitolato e dei quali si dispone di scheda tecnica.

Il controllo qualita materie prime € la funzione che risulta piu penalizzata: come gia
segnalato da Agec agli uffici comunali (lettere prot. 13467 del 04/10/2011 e prot.
13992 del 13/10/2011 — ALLEGATI 4 E 5) la gestione delle non conformita di
fornitura, oggi frammentata su piu soggetti, non assicura una soluzione immediata
e continuativa alle problematiche emergenti. Di conseguenza e per necessita,
vengono talvolta immessi nel processo produttivo dei prodotti alimentari che
generano maggior scarto e che assorbono maggior tempo di lavorazione non
essendo corrispondenti agli standard contrattualizzati e che dovrebbero essere
sempre garantiti.

Altra criticitd emergente e la variazione dei prodotti alimentari consegnati dal
fornitore senza informazione preventiva e trasmissione di scheda tecnica di
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composizione del prodotto (ns. lettera prot. 11936 del 01/09/2011 — ALLEGATO
6).

AGGIORNAMENTO PIANO INDUSTRIALE

La gravita € evidente se si pensa al numero di diete speciali richieste dagli utenti,
circa il 10% del totale dei nominativi iscritti al servizio di ristorazione scolastica.

Non poter disporre delle schede tecniche dei prodotti, anche se apparentemente
equivalenti ai precedenti, introduce un nuovo rischio nel processo: si pensi ai
bambini con gravi forme di allergia a semplici tracce di determinate sostanze
contenute in alimenti, apparentemente innocui, ma che possono diventare
pericolosi perché confezionati in stabilimenti che trattano anche alimenti
contenenti le sostanze di cui € allergico il bambino. Tali informazioni, per legge
devono essere citate nella scheda tecnica.

Passando quindi ad analizzare le criticita della gestione delle diete speciali,
occorre segnalare le difficolta esistenti anche a monte di tale processo, in ragione
del fatto che la funzione di gestione menu e diete e delegata al Comune che la
svolge attraverso i propri uffici del Settore Istruzione.

Anche in questo caso la triangolazione delle informazioni genera ritardi e talvolta
confusione, come gia segnalato dall’Azienda nella corrispondenza intercorsa con il
Comune di Verona (lettera prot. 12989 del 26/09/2011 — ALLEGATO 7). La
soluzione gia proposta dall’Azienda allAmministrazione comunale e ai dirigenti
degli Istituti Comprensivi (lettere prot. 12541 del 14/09/2011 e prot. 15161 del
09/11/2011- ALLEGATI 8 E 9) e di creare una piattaforma informatica condivisa
(IC-Comune-Agec) in modo da eliminare gli errori derivanti dal passaggio manuale
degli stessi dati tra i diversi operatori della filiera, oltre a guadagnare in velocita e
sicurezza del buon fine del trattamento del dato stesso. Per completezza, si
conferma che e allo studio la fattibilita pratica di una piattaforma condivisa
Comune-Agec (vedi lettera di riscontro positivo da parte del Comune di Verona del
21/10/2011 prot. 258021 alla ns. prot. 12989 — ALLEGATO 10). Alla data di
redazione del presente documento e stato concretamente sottoscritto un accordo
per la gestione del sistema informatico sulle diete speciali degli iscritti al servizio di
refezione scolastica (ALLEGATO 11), e sono in corso le attivita di affiancamento
tra il personale dell’Azienda e quello del Comune di Verona.

Se il processo di informatizzazione dei dati delle diete speciali potra risolvere le
criticita a monte del processo di ristorazione scolastica, si evidenziano ulteriori
problematiche al momento della distribuzione del pasto, non essendo gli utenti con
dieta identificabili se non in base alla conoscenza personale dell’operatore finale.

Necessita pertanto un miglioramento, una gestione piu moderna dell'intera filiera
diete speciali dal momento dell’acquisizione dei dati dell'utente alle modalita di
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erogazione del pasto (monoporzione, Contenitori coperchio con nome, Tessere di
riconoscimento al momento del ritiro).

AGGIORNAMENTO PIANO INDUSTRIALE

Sempre sul tema della gestione delle diete speciali, si evidenzia un notevole
incremento delle richieste, non solo per motivazioni collegate ad intolleranza
alimentare. Tale incremento comporta un notevole aumento nella complessita
della produzione dei pasti, e come conseguenza un aumento del rischio di errore.

Qualora la tendenza dovesse risultare confermata, si riterrebbe opportuno un
riesame delle modalita di certificazione di tali richieste, prevedendo una meglio
definita classificazione delle figure mediche autorizzate all’emissione.

Un’ultima criticita, tutt'altro che formale, attiene alle modalita di approvazione del
manuale HACCP, ad oggi, in base al vigente contratto di servizio, delegate al
Comune di Verona.

Si precisa che la normativa igienico sanitaria prevede I'obbligo in capo al’lOSA di
analizzare i punti critici del processo produttivo e monitorarli costantemente
attraverso l'identificazione di procedure operative e il monitoraggio di temperature
e altri requisiti specifici che devono rientrare sempre entro un range di sicurezza a
garanzia della salubrita del prodotto finito. Il documento che I'OSA deve redigere —
a pena di gravi sanzioni — & proprio il Manuale HACCP (Hazard Analisys and
Critical Control Point).

In seqguito all’affidamento del servizio, Agec ha adottato il manuale gia predisposto
dal Comune di Verona, peraltro riconoscendone l'indiscutibile qualita.

Tuttavia, a distanza di due anni, alcune parti del manuale necessitano di qualche
revisione, anche in ottemperanza ad alcune prescrizioni verbalizzate dallULS20 —
SIAN all’Agec, in sede di verifica ispettiva presso alcuni siti.

In base al vigente contratto di servizio, Agec, titolare e responsabile del servizio,
non ha facolta di modificare il proprio manuale, se non previo consenso del
Comune di Verona. L’attuale previsione del contratto di servizio va modificata in
guanto contra legem, perché il disposto normativo e le raccomandazioni degli
organi di vigilanza pongono in capo ad Agec il potere/dovere di adottare il proprio
manuale ed implementarlo in funzione delle variazioni organizzative dei processi
lavorativi, come gia scritto con ns. lettera prot. 12194 del 13/10/2010 -
ALLEGATO 12.

Da ultimo, ma non meno importante, la possibilita di gestire i menu e le loro
variazioni momentanee o miglioramenti, facolta che dovrebbe essere in capo al
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soggetto gestore del servizio, il quale dovrebbe confrontarsi direttamente con
I’Amministrazione per quanto riguarda le linee guida da adottare e con gli organi
sanitari preposti alla verifica degli aspetti dietetici per quanto riguarda I'equilibrio
nutrizionale. Anche tale funzione, mantenuta in capo allAmministrazione, crea
difficolta nella gestione pratica quotidiana e nella gestione programmata dei
rinnovi dei menu, a causa della triangolazione delle informazioni e
dell'allungamento della catena dei processi decisionali.
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3.4 CRITICITA’ GESTIONE CONTRATTI COMMERCIALI
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Solamente alcuni contratti di fornitura di beni e servizi sono stati trasferiti in capo
ad Agec al momento dell’affidamento del servizio.

Agec e dunque subentrata in tutti i contratti relativi alla gestione del personale
dipendente e interinale, ai contratti relativi alla manutenzione ordinaria delle
attrezzature di cucina e al trasporto dei pasti.

La situazione contratti in capo Agec € riassumibile nella seguente tabella (importi
al netto di iva).

Senizio di manutenzione degli subentro contratto Comune - in fase di
elettrodomestici 161.111,00 pubblicazione nuovo bando

dal 01/12/2008 al 01/12/2011 - subentro
Senizio di trasporto pasti 205.000,00 contratto Comune - in proroga
Senizio di distribuzione dei pasti 1.065.300,00 dal 01/09/2010 al 31/08/2012
Fornitura di materiale per la pulizia 52.800,00 dal 14/12/2010 al 13/12/2011 - in proroga

Inoltre € stato introdotto nuovamente il contratto di appalto per la distribuzione dei
pasti veicolati, come negli anni precedenti. Solo il materiale per pulizia ha richiesto
una nuova gara d’appalto (di importo inferiore al precedente piano industriale in
quanto parte dellammontare e ricompreso nel costo del contratto di
“scodellamento”), mentre i materiali d’'uso della cucina continuano ad essere
acquistati in economia.

In capo al Comune di Verona permangono due tipologie di acquisto estremamente
strategiche per la gestione del servizio di ristorazione scolastica:

1. acquisto derrate
2. acquisto attrezzature.

Di seguito lo schema di sintesi dei 5 lotti del nuovo bando triennale, con importi al
netto di iva e al lordo del ribasso d’asta. Il lotto 1, in scadenza a fine novembre, &
stato prorogato di due mesi.
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1 Generi alimentari vari 1.300.000,00 31/01/2012-30/01/2015 3.900.000,00
2 Carne 600.000,00 31/01/2012-30/01/2016 1.800.000,00
3 Surgelati 190.000,00 1/12/2011-30/11/2014 570.000,00
4 Prodotti ortofrutticoli 690.000,00 01/02/2012-31/01/2015 2.070.000,00
5 Pane fresco 230.000,00 13/12/2011-12/12/2014 690.000,00

Per quanto riguarda gli importi di spesa per gli acquisti di attrezzature, non si
dispone di un quadro complessivo di importi di gara annuali poiché gli acquisti
vengono effettuati a mezzo di gara europea ad evidenza pubblica solo in
occasione di ristrutturazioni importanti, mentre gli acquisti di modesto importo non
sono pubblicati sul sito comunale alla sezione gare ed appalti, in quanto gestiti con
gare diverse.

Pertanto si rimanda alle stime di spesa annua gia effettuate al paragrafo dedicato
alle criticita derivanti dalla gestione delle strutture.
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3.5 CONCLUSIONI CRITICITA’
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Rispetto all’attuale configurazione del servizio, emerge in maniera evidente
'incongruenza tra attribuzione di responsabilita al soggetto Agec (OSA) senza
equivalente attribuzione degli strumenti necessari per migliorare I'organizzazione
di un servizio di per sé complesso, articolato e problematico.

BN

Di fatto Agec € oggi priva delle leve strategiche e operative fondamentali per
efficientare processi e risorse necessari allo sviluppo del servizio nel lungo
periodo, potendo agire solo su una parte del servizio complessivo ovvero la mera
gestione del personale che, seppur qualificato, risulta oggi aggravato in misura
pesante da limitazioni fisiche irreversibili, che potranno con grande sforzo solo
essere contenute nel tasso di incremento nel futuro.

L’attuale configurazione dell’'affidamento si rivela non adatta a consentire una
riorganizzazione in termini di maggior efficienza ed economicitad complessiva nella
gestione di un servizio pubblico importante e delicato, con riflessi diretti sul
benessere della popolazione minorile veronese.
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4 IPOTESI DI RIORGANIZZAZIONE DEL SERVIZIO
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Alla luce delle considerazioni svolte sull’analisi dello stato di fatto, il cui
mantenimento non ha prospettive economiche ed organizzative sostenibili nel
medio lungo periodo, si vuole proporre una soluzione alle criticita evidenziate
ipotizzando un percorso pluriennale verso la nuova configurazione del servizio che
dovra mantenere il patrimonio di competenze e gli standard qualitativi sinora
acquisiti, e nel contempo consentire di evolvere l'intera struttura secondo i principi
di professionalita, flessibilita ed economicita.

4.1 PRIMO STEP — UNIFICAZIONE DEL SERVIZIO

Il primo imprescindibile passo e costituito dall’'unificazione del servizio in capo al
medesimo soggetto superando [l'attuale frammentazione/frazionamento delle
medesime competenze tra piu settori di enti diversi che rallenta ed appesantisce
I'organizzazione del servizio, disperdendo risorse.

Le funzioni fondamentali da trasferire dal Comune di Verona ad Agec per
consentire la riorganizzazione sono:

1. gestione degli acquisti delle materie prime alimentari;
2. gestione degli acquisti delle attrezzature da cucina;
3. approvazione del manuale HACCP e successive variazioni;

4. formulazione e revisione dei menu;

ol

. gestione diete speciali.

Di cui solo le prime due comportano il trasferimento delle relative capacita di
spesa ovvero solo la prima funzione, in base alle considerazioni sui risparmi che
I’Azienda riuscira ad attuare grazie alla riorganizzazione, secondo le previsioni dei
prossimi paragrafi.

Sarebbe in tal modo raggiunto [l'obiettivo primario dell’allineamento tra
responsabilita e capacita gestionale/organizzativa/potere di spesa.
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TITOLARITA’
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4.2 SECONDO STEP — RIORGANIZZAZIONE DEL SERVIZIO

L'obiettivo strategico consiste nell’evolvere lintera struttura secondo i principi di
professionalita, flessibilita ed economicita.

La gestione degli acquisti dovra essere orientata alla semplificazione dei flussi
informativi e allimplementazione di un sistema efficiente di monitoraggio di
quantita e qualita secondo standard parametrati al costo pasto. Tale sistema
dovra consentire di ridurre gli scarti in fase di lavorazione e gli sprechi in sede di
distribuzione. E di conseguenza anche i costi del processo.
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Il disagio degli operatori, gran parte dei quali soggetti a limitazioni fisiche, dovra
essere ridimensionato identificando le attivita fisicamente piu gravose e trovando
per ciascuna di essere le soluzioni piu efficaci. Qualora tali soluzioni non siano
riconducibili al miglioramento di processi interni (maggior ergonomia delle
postazioni di lavoro, formazione del personale in materia di postura e gestione
della movimentazione dei carichi), dovranno essere considerate ipotesi di
esternalizzazione dei processi piu gravosi.

AGGIORNAMENTO PIANO INDUSTRIALE

by

Quest'ultima ipotesi €& riconducibile anche all’esigenza di massimizzare la
flessibilita dei processi produttivi in base allandamento della domanda del medio
periodo. In altre parole, mentre parte della domanda del servizio — quella relativa
ai servizi di ristorazione ed ausiliari dei nidi e infanzie — pu0 considerarsi
ragionevolmente costante, la domanda derivante dalle scuole primarie e
secondarie viceversa e imprevedibilmente variabile sia nel breve che nel medio
lungo periodo.

Pertanto, mentre e ragionevole, e rassicurante per I'Azienda e per i propri
dipendenti, gestire i servizi dedicati ai nidi e alle scuole dell'infanzia, con una
propria struttura fissa, risulta rischioso nel medio-lungo periodo strutturare in
maniera altrettanto rigida i servizi destinati alle scuole di grado superiore, la cui
variabilita degli iscritti € gia stata accennata al paragrafo 2.

In particolare si evidenziano di seguito i numeri dei pasti distribuiti negli ultimi due
anni in base ai dati registrati sull’apposita modulistica (cosiddetti “modelli C”) da
ciascuna scuola per ogni giorno di attivita dell’anno scolastico ordinario; il dato non
considera la produzione per le attivita estive (Centri Estivi Ricreativi) che tuttavia
conta circa 70.000/80.000 pasti all’'anno (fonte pasti da “modelli C”: rilevazione dati
da parte del Settore Economato ed esportazione da data base Comune di
Verona):

2010 2.459.334,00
2011 2.239.306,80
Nota: il mese di dicembre 2011 é stimato

Risulta immediatamente riscontrabile la diminuzione di pasti erogati nell'ultimo
anno e dovuta sostanzialmente alla riduzione di domanda da parte degli Istituti
Comprensivi statali.
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Tale andamento costringe I'Azienda a considerare la strada dell’'esternalizzazione
parziale.

AGGIORNAMENTO PIANO INDUSTRIALE

In conclusione, se alla necessita di evidenziare i processi piu gravosi ed
esternalizzare la parte di produzione relativa alla domanda variabile di pasti, si
unisce la difficolta dellAmministrazione comunale nel reperire costantemente
risorse finanziarie per ammodernare e ristrutturare le cucine (come gia analizzato

al paragrafo 4), lo scenario alternativo per il superamento di tali criticita &
ipotizzabile in:

v' progressiva trasformazione delle cucine che necessitano di interventi
urgenti di manutenzione straordinaria, in punti di distribuzione di pasti
veicolati, al fine di ridurre drasticamente il fabbisogno finanziario per la
ristrutturazione delle cucine, da parte del’Amministrazione comunale;

v’ riorganizzazione dei centri cottura di produzione dei pasti veicolati, anche
tramite esternalizzazione dei processi;

v' concentrazione delle risorse sul miglioramento e la riorganizzazione del
lavoro nelle scuole dell'infanzia e asili nido;

v' miglioramento dei processi di controllo e monitoraggio dei servizi di
produzione, distribuzione e ausiliari;

v"incremento delle attivita di controllo della qualita di prodotti e processi.

La riorganizzazione del servizio ipotizza I'esternalizzazione di una parte dei
processi che presuppone la ricerca tramite gara ad evidenza pubblica di un
partner specializzato del settore allo scopo di ottimizzare le strutture, i processi
produttivi e 'organizzazione del lavoro.

Le strutture produttive delle quali si ipotizza l'affidamento al partner sono quelle
destinate alla produzione del pasto veicolato: si propone quindi la riqualificazione
dei tre centri cottura o cucine centralizzate, allo scopo di incrementare la capacita
produttiva (miglioramento attrezzature e miglioramento layout; revisione materie
prime con eventuale acquisto di quarta gamma, se il contratto potra includere
I'acquisto delle derrate).

Agec, dal canto suo, dovra incrementare adeguatamente I'attivita di controllo della
qualita dei prodotti e dei processi sull'operato del partner, rafforzando la propria
struttura ispettiva.
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4.3 TERZO STEP — RAZIONALIZZAZIONE DEI PUNTI COTTURA
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Il piano di razionalizzazione dei punti cottura coinvolgera le cucine per le quali si
riscontra la necessita di interventi di manutenzione straordinaria urgente e
I'impossibilita da parte del Comune di ristrutturare in tempi brevi.

Una volta approvato il presente Piano Industriale dal parte dellAmministrazione
Comunale, sara dovere di Agec dare informazione preventiva al Comune con un
preavviso di almeno 3 mesi, prima di dar corso alla chiusura di ciascuna delle
cucine di seqguito identificate.

Tale operazione consentira al Comune di Verona di risparmiare circa 700.000
€/anno in base alle considerazioni gia ampiamente svolte al paragrafo dedicato
alle criticita sulla gestione delle strutture.

Come pure gia evidenziato nel paragrafo dedicato alle criticita strutturali, le cucine
che oggi necessitano di manutenzione straordinaria urgente, sono di seguito
elencate in ordine alfabetico e non di urgenza, distinguendo per tipo di scuola.

a) Scuole dell'Infanzia Comunali (in ordine alfabetico)

ALESSANDRI

AVESA

BADILE

DI CAMBIO
BACCHIGLIONE
BENEDETTI
BOTTAGISIO
FONTANA DEL FERRO

© © N o g B~ w N e

POIANO

10.DAI LIBRI

11.E. FOA'
12.VILLA ARE
13.S. MATTIA
14.VILLA COZZA
15.PRIMO MAGGIO
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b) Scuole dell’infanzia Statali
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CROCE BIANCA

L'AQUILONE - EX F. PROCOLO
IL GABBIANO - EX L. CATENA
ARCOBALENO (VILLA MONGA)

o 0 w0 bdPE

CONTRADA POLESE

c) Scuole Primarie

1. PRIMARIA ARIOSTO

2. PRIMARIA DALL'OCA BIANCA
3. PRIMARIA LENOTTI

Il piano di chiusura ipotizzato prevede di procedere a partire dal grado piu alto di
istruzione, quindi dalle primarie.

La chiusura invece delle cucine delle infanzie statali consente la creazione di posti
di lavoro utili all'impiego delle risorse umane con forti limitazioni fisiche, in ragione
della particolare distribuzione dei carichi di lavoro tra personale aziendale e statale
(il reparto e infatti gestito dal personale dello stato, mentre al personale aziendale
compete solo lo scodellamento).

Il piano di chiusura delle cucine di medio periodo dovra inoltre tenere conto:
v dell'urgenza dell'intervento in base allo stato di degrado tecnico;

v' della disponibilita di risorse umane e dunque del piano dei pensionamenti al
fine di ottimizzare il ricollocamento delle risorse umane;

v dell’ attribuzione dei pasti alle centralizzate esternalizzate;

v dello spostamento del personale Agec alle altre realta in gestione diretta.
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5 ANALISI ECONOMICA

Si procede ad analizzare I'impatto del settore ristorazione e servizi ausiliari
scolastici sui conti economici aziendali, evidenziando la distribuzione dei costi
diretti sulle diverse tipologie di servizio erogato distinguendo per tipo di scuola
servita, con il duplice obiettivo di verificare la congruita rispetto alle capacita di
spesa finanziate dall'introito dei canoni comunali definiti nel 2009 e nel contempo
esplicitare una prima configurazione di costo pasto veicolato al fine di confrontarla
con il benchmark del settore.

L’analisi si basa sui seguenti documenti:
» Piano industriale 2009 — conti economici previsional
» Bilancio consuntivo Agec 2010 — conti economici per settori riclassificati
» Bilancio preconsuntivo Agec 2011 — conti economici per settori riclassificati
>

Bilancio economico preventivo annuale 2012 — conti economici per settori
riclassificati

» Bilancio economico preventivo triennale 2012-2014 — conti economici per
settori riclassificati

» Dati di contabilita generale ed analitica

» Dati estratti dai gestionali specifici aziendali (gestione acquisti,
manutenzioni, personale, inventario attrezzature)

» Analisi del mercato svolta su molteplici gare di appalto recenti esperite da
vari Comuni italiani, indagini e studi pubblicati, consultazione imprese del
settore ristorazione collettiva.

5.1 ANALISI COMPARATA CONTI ECONOMICI

Si comincia I'analisi con una vista sullandamento dell'intero settore refezione e
servizi ausiliari rispetto alle previsioni elaborate nel 2009 e poste alla base della
definizione del canone di servizio.

Di seguito il dettaglio del primo esercizio completo di attivita, il 2010. La tabella
riporta il conto economico riclassificato secondo il disposto del codice civile (IV
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Direttiva CEE) confrontando i dati previsti in sede di piano industriale 2009 con i
dati registrati dal bilancio consuntivo settoriale aziendale 2010 al loro volta ripartiti
tra costi diretti specifici del settore e costi indiretti, costituiti quest’ultimi dalla quota
di costi generali allocata sul settore in base ai criteri di riparto ufficialmente adottati
da anni dallAzienda (per l'eventuale approfondimento sui criteri di riparto si
rimanda al Bilancio consuntivo Agec 2008, Relazione sulla gestione).

AGGIORNAMENTO PIANO INDUSTRIALE

| dati consuntivi settoriali sono immediatamente riscontrabili dai bilanci per settore
allegati al consuntivo 2010, nelle due tipologie di riclassifica secondo la IV Dir.CEE
e a valore aggiunto.

Si ricorda che il conto economico pluriennale del piano industriale 2009 é stato
redatto al fine di calcolare I'importo del canone per I'affidamento del servizio sulla
base del duplice presupposto di realizzare un risparmio sul costo annuo
complessivo del servizio da parte del’Amministrazione comunale e, nel contempo,
di coprire tutti i costi aziendali di Agec con un ricavo pari alla sommatoria degli
stessi.

Pertanto, al fine di rendere comparabili i costi ed i ricavi dei diversi bilanci, si €
proceduto in via extracontabile al riparto del costo per Irap in base al peso del
costo del personale (diretto, indiretto, complessivo del settore) rispetto al
personale aziendale complessivo, in quanto la struttura dei settoriali aziendali si
ferma al riparto del costo ante-imposte.

L’ultima colonna della tabella di confronto riporta:

» la differenza per ogni voce di bilancio tra i costi diretti del settore rilevati a
consuntivo e quanto previsto nel piano economico pluriennale del piano
industriale del 2009 (“differenza consuntivo settore — piano industriale
20097): nell'analisi dei costi, gli importi negativi identificano i “risparmi”
consequiti rispetto al preventivato, mentre gli importi positivi viceversa i
maggiori costi non coperti dalla quota ideale di canone;

» la sommatoria delle differenze (positiva) riporta il contributo alla copertura
dei costi generali attribuiti al settore in base ai driver adottati.

Di seguito il conto economico 2010 comparato.
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IS P0IE) CONSUNTIVO 2010 DIFFERENZA
e CONSUNTIVO
SETTORE RISTORAZIONE E SETTORE.-
SERVIZIAUSILIARI ESERCIZIO INDIRETTI PIANO

TOTALI

2010 GENERALI IND.2009

A) VALORE DELLA PRODUZIONE

1. Ricavidelle vendite 15.586.372 15.586.372 19.208 15.605.580 0
5. Altriricavi e proventi 19.208 33.243 52.451 19.208
TOTALE VALORE DELLA "
PRODUZIONE 15.586.372 15.605.580 52451 15.658.031 19.208

B) COSTIDELLA PRODUZIONE
6. Per materie prime, sussidiarie, di

consumo e di merci 228.000 217.786 6.834 224.620 -10.214
7. Per servizi 3.301.109 2.583.512 75.630 2.659.142 -717.597
8. Per godimento di beni di terzi 116 116 0
9. Per il personale 11.648.131 11.568.601 715.272 12.283.873 -79.530
10. Ammortamenti 1.560 64.092 29.163 93.255 62.532

Variazioni delle rimanenze di materie
prime, sussidiarie, di consumo e di

11. merci 0 0
12. Accantonamenti 226.662 226.662 0
14. Oneri diversi di gestione 67.394 84.594 151.989 67.394
TOTALE COSTIDELLA
PRODUZIONE 15.178.799 14.501.385 1.138.272 15.639.657 -677.414
DIFFERENZA TRA VALORE E COSTI
DELLA PRODUZIONE 407.573 1.104.195 -1.085.821 18.374 696.623

TOTALE PROVENTIE ONERI
C) FINANZIARI 18.825 0

RETTIFICHE DI VALORE DI
D) ATTIVITA' FINANZIARIE

TOTALE ONERIE PROVENTI
E) STRAORDINARI

RISULTATO PRIMADELLE

IMPOSTE 407.573 1.104.195 -1.085.821 37.199 696.623
Imposte sul reddito di esercizio (solo
22. Irap) 407.573 436.459 26.986 463.445 28.887

UTILE / PERDITA

23. DELL'ESERCIZIO 667.736  -1.112.807 -426.246

Partendo dai dati di sintesi (utile/perdita dell’esercizio) risulta evidente che i ricavi
derivanti dal canone di affidamento del servizio (gli ulteriori ricavi derivanti dal
servizio di catering e dal riparto di voci di ricavo generali sono marginali e
trascurabili), sono sufficienti alla copertura dei costi diretti inclusa la rilevante
quota Irap. Mentre coprono i costi complessivi del settore fino al margine ante-
imposte con un utile lordo di circa 37.000 euro che diventa una perdita netta di
426.000 € dopo la imputazione delle imposte sul reddito (colonna “consuntivo
2010 — totali”).
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Si procede dunque ad analizzare I'esercizio 2011, avendo a diposizione i dati del
bilancio pre-consuntivo, che in attesa del bilancio consuntivo ufficiale,
costituiscono una base di analisi attendibile per I'esercizio in corso.

AGGIORNAMENTO PIANO INDUSTRIALE

L'analisi segue gli stessi criteri adottati per il 2010, salvo aggiornare i dati del
conto economico da piano industriale 2009 dello stesso tasso di adeguamento
Istat adottato per il canone 2011, in base a quanto previsto dal vigente contratto di
servizio (+ 1,77% per il periodo settembre 2009-ottobre 2010).

DATI PIANO IND. 2009 PRE-CONSUNTIVO 2011

DIFFERENZA
SETTORE RISTORAZIONE E PRECONSUNTI
SERVIZI AUSILIARI ESERCIZIO  IMPORTI INDIRETTI VeSOl

TOTALI PIANO IND.2009

2011 RIVALUTATI GENERALI
ISTAT

A) VALORE DELLA PRODUZIONE

1. Ricavi delle vendite 15.217.919 15.487.276 15.487.276 18.004 15.505.280 -0
5. Altri ricavi e proventi 18.004 51.019 58.739 18.004
TOTALE VALORE DELLA "
PRODUZIONE 15.217.919 15.487.276 15.505.280 58.739 15.564.019 18.004

B) COSTIDELLAPRODUZIONE
6. Per materie prime, sussidiarie, di

consumo e di merci 228.000 232.036 191.100 7.322 198.422 -40.936
7. Per servizi 3.334.775 3.393.801 3.277.295 87.235 3.364.530 -116.506
8. Per godimento di beni di terzi 0 700 700 0
9. Per il personale 11.263.131 11.462.488 11.273.009 858.343 12.131.352 -189.479
10. Ammortamenti 6.560 6.676 99.766 36.639 136.406 93.090

Variazioni delle rimanenze di materie
prime, sussidiarie, di consumo e di

11. merci 0 0 0
12. Accantonamenti 0 0 0
14. Oneri diversi di gestione 0 67.394 4.334 71.728 67.394
TOTALE COSTIDELLA
PRODUZIONE 14.832.466 15.095.001 14.908.564 994.574 15.903.138 -186.436
DIFFERENZA TRA VALORE E COSTI
DELLA PRODUZIONE 385.453 392.276 596.716 -935.835 -339.119 204.440

TOTALE PROVENTI E ONERI
C) FINANZIARI 10.285 0

RETTIFICHE DI VALORE DI
D) ATTIVITA FINANZIARIE

TOTALE ONERI E PROVENTI
E) STRAORDINARI

RISULTATO PRIMADELLE

IMPOSTE 385.453 392.276 596.716 -935.835 -328.834 204.440
Imposte sul reddito di esercizio (solo
22. Irap) 385.453 392.276 393.795 29.984 423.779 1.519

UTILE / PERDITA

. DELL'ESERCIZIO 202.921 -965.819 -752.614

Come nel precedente esercizio si confermano i risparmi sugli acquisti di beni e
servizi, tuttavia il peso del maggior costo di personale, ammortamenti e oneri
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diversi, riduce di molto il contributo del settore alla copertura della quota di costi
generali. In ogni caso sussiste la copertura dei costi diretti nel rispetto delle
previsioni del conto economico del piano industriale 2009, aggiornato Istat.

Di seqguito la situazione prevista per l'esercizio 2012. | dati del 2009 sono
aggiornati in base all'indice Istat per il periodo settembre 2009-ottobre 2011 (+
5,1%) coerentemente con I'aggiornamento del canone 2012.

DATIPIANO IND. 2009 PREVENTIVO 2012

DIFFERENZA
SETTORE RISTORAZIONE E PREVENTIVO
SERVIZI AUSILIARI ESERCIZIO  IMPORTI INDIRETTI R

TOTALI  PIANO IND.2009

2012 RIVALUTATI GENERALI
ISTAT

A) VALORE DELLA PRODUZIONE

1. Ricavidelle vendite 15.244.434 16.021.900 16.021.900 22,500 16.044.400 0
5. Altri ricavi e proventi 0 22.500 44.372 66.872 22.500
TOTALE VALORE DELLA "
PRODUZIONE 15.244.434 16.021.900 16.044.400 66.872 16.111.272 22.500

B) COSTIDELLAPRODUZIONE
6. Per materie prime, sussidiarie, di

consumo e di merci 228.000 239.628 196.100 8.702 204.802 -43.528
7. Per servizi 3.356.442 3.527.620 3.333.980 81.474 3.415.454 -193.640
8. Per godimento di beni di terzi 0 700 700 0
9. Per il personale 11.263.131 11.837.550 11.467.559 907.102 12.374.661 -369.991
10. Ammortamenti 11.560 12.150 91.720 37.210 128.930 79.571

Variazioni delle rimanenze di materie
prime, sussidiarie, di consumo e di

11. merci 0 0 0 0
12. Accantonamenti 0 0 0 0
14. Oneri diversi di gestione 88.590 5.589 94.179 88.590
TOTALE COSTIDELLA "
PRODUZIONE 14.859.133 15.616.948 15.177.950 1.040.778 16.218.727 -438.999
DIFFERENZA TRA VALORE E COSTI
DELLA PRODUZIONE 385.301 404.951 866.450 -973.906 -107.455 461.499

TOTALE PROVENTIE ONERI
C) FINANZIARI 7.575 0

RETTIFICHE DI VALORE DI
D) ATTIVITA' FINANZIARIE

TOTALE ONERI E PROVENTI
E) STRAORDINARI

RISULTATO PRIMADELLE

IMPOSTE 385.301 404.951 866.450 -973.906 -99.880 461.499
Imposte sul reddito di esercizio (solo
22. Irap) 385.301 404.951 415.071 32.833 447.904 10.120

UTILE / PERDITA

. DELL'ESERCIZIO 451.379 -1.006.738 -547.784

Si conferma la tendenza alla copertura dei costi diretti e dei costi per Irap, mentre
aumenta la copertura dei costi indiretti ante imposte.
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Si ribadisce, in conformita a quanto riportato in maggior dettaglio negli ultimi
bilanci aziendali, che 'ammontare dei costi indiretti generali attribuiti al settore
refezione scolastica dipende in maniera sostanziale dai criteri di ripartizione dei
costi generali aziendali. Tali criteri non sono stati modificati a seguito
dell'affidamento del servizio di refezione scolastica in quanto ritenuti
sostanzialmente congrui, fermo restando che 'ammontare complessivo dei costi
generali aziendali non ha avuto aumenti direttamente imputabili al servizio.

AGGIORNAMENTO PIANO INDUSTRIALE

Non si valuta attendibile proseguire nell’analisi comparata degli esercizi 2013,
2014 e 2015, in considerazione della mancanza di un tasso consuntivo di
adeguamento Istat del canone di servizio da applicare allaggiornamento delle
singole voci di costo ferme alla stima 2009.

5.2 ANALISI COSTI DIRETTI DEL SETTORE

| costi diretti del settore, come gia accennato, sono desumibili dai conti economici
settoriali riclassificati a valore aggiunto allegati ai bilanci preventivi aziendali. Ad
essi — per coerenza con il piano industriale 2009 — si aggiunge la quota di imposta
Irap sul personale diretto.

Inoltre, si specifica che il preventivo triennale 2012-2014 riprende i medesimi
importi di spesa stimati nel piano industriale 2009, senza alcuna maggiorazione
Istat, salvo aggiornare per ciascun anno limporto del costo preventivo del
personale e ricalcolare la quota degli ammortamenti in base agli investimenti
effettuati e previsti.

Di seguito i costi diretti 2011- 2014.

|CONTO ECONOMICO A VALORE AGGIUNTO 2011 2012 2013 2014
COSTI DIRETTI - beni -191.100 -196.100 -196.100 -196.100
COSTI DIRETTI - servizi f -3.277.295 -3.333.980 -3.403.622 -3.298.837
COSTI DIRETTI - personale " 11.273.009 -11.467.559 -11.668.911 -11.874.289
COSTI DIRETTI - ammortamenti -99.766 -91.720 -93.921 -85.368
COSTI DIRETTI - altro -67.394 -88.590 -89.280 -89.980

TOTALE COSTI DIRETTI DA CONTO EC. A VAL.AGG. -14.908.564  -15.177.950  -15.451.834  -15.544.574

QUOTA IRAP SU PERSONALE DIRETTO r -393.795" -415.071" -433.362" -438.981

| TOTALE COSTI DIRETTI

-15.302.359,27 |- 15.593.020,71 |- 15.885.196,46 |- 15.983.555,55

Il “totale costi diretti da conto economico a valore aggiunto” coincide con il “totale
costi della produzione — colonna diretti settore” dei bilanci riclassificati IV direttiva
CEE appena analizzati. Il costo per Irap figura invece al rigo 22 - sempre colonna
diretti settore - dei precedenti bilanci.
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A partire dall'esercizio 2011, di cui si dispone dei dati consuntivi di quasi tutto
I'anno (escluso solo dicembre), si procede a ripartire tutti i costi principali in base
all'effettivo impiego da parte di ogni tipologia di servizio.

AGGIORNAMENTO PIANO INDUSTRIALE

All'uopo il settore ristorazione scolastica viene suddiviso per tipologia di scuola
servita:

1. Asilo nido: distinguendo tra funzioni di
a) Cucinae
b) Reparto
2. Infanzia comunale: distinguendo tra funzioni di
a) Cucinae
b) Reparto
3. Infanzia statale: ricomprende funzioni di cucina e scodellamento
4. Primarie: distinguendo tra
a) Primarie la cui cucina produce solo pasti interni
b) Primarie la cui cucina produce anche pasti veicolati, distinguendo tra:
I.  Produzione di pasti interni
ii. Produzione di pasti veicolati

5. Cucine centralizzate: produzione di pasti veicolati per infanzia, primarie e
secondarie

6. Refettori: solo funzione di distribuzione pasti in primarie e secondarie con
veicolato

Y

Tale suddivisione e rinvenibile nelle colonne della seguente tabella di riparto,
mentre per quanto riguarda le tipologie di costi diretti dei quali &€ stata possibile la
puntuale suddivisione in base al sistema informativo aziendale, si parte dalla voce
piu rilevante che e quella del costo del personale, a sua volta distinto in quota
personale dipendente, personale interinale e personale indiretto, ovvero il
personale impiegatizio che svolge le attivitd di coordinamento e gestione
personale, organici, haccp, acquisti, manutenzioni e logistica.

Pagina 50 di 74



AGGIORNAMENTO PIANO INDUSTRIALE
Il costo del personale diretto € stato ripartito identificando, per ogni sede
lavorativa e per mansione (cucina o reparto), i nominativi dei dipendenti e dei
lavoratori interinali effettivamente impiegati ed attribuendo a ciascuno di essi il

costo complessivo stimato per il 2011.

Il costo delle primarie con cucina interna che produce pasti trasportati € stato
suddiviso in base al numero di pasti prodotti ogni giorno per ogni scuola,
attribuendo i costi di ogni singolo operatore full o part time alluna o all'altra
produzione, in base agli standard qualitativi indicati dal Comune di Verona (lettera
prot. 2661 del 08/01/2010 — ALLEGATO 13 ) come previsto nel vigente contratto
di servizio.

Il costo del personale indiretto é stato invece ripartito in base al peso del costo del
lavoro diretto per ciascuna categoria di servizio.

La voce di costo “scodellamento” si riferisce all’attivita di distribuzione pasti
effettuata nelle scuole primarie e secondarie con pasti veicolati, ed € interamente
imputata al settore “Refettori”.

Invece il costo per il trasporto dei pasti € puntualmente attribuito in base al
numero delle consegne effettuate per tipologia di scuola (si ricorda che gia alcune
scuole dell'infanzia sia comunale che statale non sono dotate di cucina interna).

| costi per le manutenzioni ordinarie delle cucine e per le manutenzioni delle
attrezzature sono attribuiti analiticamente in base agli interventi eseguiti in ogni
sito nel 2011 (in base ai dati consuntivi conosciuti al momento dell'indagine ovvero
fine novembre, con I'attribuzione del residuo rispetto al dato preconsuntivo totale
in base al peso del costo consuntivo per settore).

Anche il costo per materiali segue lo stesso criterio di attribuzione delle
manutenzioni essendo gestito puntualmente ogni ordinativo emesso da ciascuna
scuola e registrato analiticamente il costo del materiale effettivamente consegnato.

Per quanto riguarda i costi per vestiario, DPI, e formazione, al pari del costo per
Irap, il criterio di riparto adottato € il peso percentuale del costo del lavoro per ogni
singolo settore/tipologia.

Di seguito la tabella di riparto dei costi diretti 2011, che per migliore visibilita dei
contenuti viene suddivisa in due parti (tabella A e tabella B).
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AGGIORNAMENTO PIANO INDUSTRIALE

NIDI INFANZIA COMUNALE
INFANZIA

COSTI 2011 - TABELLA A TOTALE 2011 CUCINA REPARTO CUCINA REPARTO STATALE
PERSONALE RUOLO 1.101.457,29 | 1.699.996,42 | 2.010.782,94 685.734,61 | 1.117.356,83
SOMMINISTRATO 55.908,96 520.403,29 75.526,57 403.526,40 13.636,33
TOTALE COSTO PERSONALE
DIRETTO 10.625.697,97 1.157.366,25 | 2.220.399,71 | 2.086.309,51 | 1.089.261,01 | 1.130.993,17
COSTO PERSONALE
INDIRETTO 646.748,32 70.444,75 135.147,81 126.986,22 66.299,43 68.839,52
COSTO DEL PERSONALE
DIRETTO E INDIRETTO 11.272.446,29 1.227.811,00 | 2.355.547,52 | 2.213.295,73 | 1.155.560,44 | 1.199.832,69
SCODELLAMENTO 1.208.333,00
TRASPORTO PASTI ’ 259.200,00 3.748,76 22.314,05
MANUTENZIONE ORDINARIA 277.859,94 37.400,14 - 40.516,68 - 14.066,39
MANUTENZIONE
ATTREZZATURE 164.814,79 39.272,26 - 30.322,33 - 15.244,42
MATERIALI 142.811,47 15.681,60 48.230,12 21.817,88 22.998,74 10.908,94
VISITE MEDICHE, VESTIARIO,
DPI, CORSI 139.048,96 15.145,41 29.056,38 27.301,66 14.254,18 14.800,29
IRAP SU COSTO PERSONALE 393.795,03 42.892,72 82.289,41 77.319,94 40.368,70 41.915,32
TOTALE COSTI (escluso
utenze, ammortamenti,
assicurazioni, spese uffici) 13.858.309,48 | 1.378.203,13 | 2.515.123,42 | 2.414.322,97 | 1.233.182,06 | 1.319.082,09
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PRIMARIE

SOLO PASTI [CUCINA PASTI CUCINA PASTI [ CENTRALIZZA
COSTI 2011 - TABELLA B INTERNI |[INTERNI TRASPORTATI TE REFETTORI
PERSONALE RUOLO 291.093,00 885.540,25 524.773,08 1.137.180,64
SOMMINISTRATO 102.781,35
TOTALE COSTO PERSONALE
DIRETTO 291.093,00 885.540,25 524.773,08 | 1.239.961,99 -
COSTO PERSONALE INDIRETTO 17.717,79 53.899,68 31.941,06 75.472,06
COSTO DEL PERSONALE
DIRETTO E INDIRETTO 308.810,79 939.439,93 556.714,14 | 1.315.434,05
SCODELLAMENTO 1.208.333,00
TRASPORTO PASTI 233.137,19
MANUTENZIONE ORDINARIA 49.606,64 16.454,78 9.751,14 31.868,96 78.195,21
MANUTENZIONE
ATTREZZATURE 3.584,78 15.945,24 9.449,18 25.374,88 25.621,71
MATERIALI 2.865,95 6.198,61 3.673,31 6.431,90 4.004,42
VISITE MEDICHE, VESTIARIO,
DPI, CORSI 3.809,27 11.588,27 6.867,23 16.226,27 -
IRAP SU COSTO PERSONALE 10.788,09 32.818,68 19.448,42 45.953,77 -
TOTALE COSTI (escluso utenze,
ammortamenti, assicurazioni,
spese uffici) 379.465,52 1.022.445,51 605.903,43 | 1.441.289,83 | 1.549.291,53

Se al totale dei costi cosi ripartiti (tabella A) si aggiungono quelli al momento non
ripartibili in modo soddisfacente/compiuto (come le utenze di cui non si dispone
dei reali consumi per ogni servizio), si arriva al medesimo totale di costi diretti del

settore evidenziati nell’estratto di conto
economico a valore aggiunto ad inizio

paragrafo:

COSTI NON INCLUSI IN

TABELLA - NON RIPARTITI

UTENZE 1.116.464,73
AMMORTAMENTI 99.766,42
ASSICURAZIONI 76.033,00
COMSULEMNZE HACCP 50.000,00
VARIE UFFICI E MEZZI 101.785,64
TOTALE COSTI NOM RIPARTITI 1.444.049,79
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5.3 STIMA DEL COSTO PASTO VEICOLATO

AGGIORNAMENTO PIANO INDUSTRIALE

Una volta effettuato il riparto di tutte le voci principali di costo su tutti i settori
identificati, € dunque possibile definire puntualmente le funzioni ricomprese
nell'ipotesi di esternalizzazione (di fatto tutto cid che oggi € gia pasto veicolato) e

calcolare con precisione il costo pasto nelle sue diverse componenti analitiche.

TOTALE
PRIMARIA IPOTESI COSTO

CUCINA PASTI | CENTRALIZZA ESTERNALIZZA| numero COSTO PESONALE
COSTI 2011 TRASPORTATI TE REFETTORI ZIONE pasti PASTO PER PASTO
COSTO DEL PERSONALE
DIRETTO E INDIRETTO 556.714,14 | 1.315.434,05 1.872.148,19 1.379.113 1,36 1,36
SCODELLAMENTO 1.208.333,00 | 1.208.333,00 | 1.150.793 1,05
TRASPORTO PASTI 233.137,19 233.137,19 | 1.379.113 -
MANUTENZIONE ORDINARIA 9.751,14 31.868,96 78.195,21 119.815,32 1.379.113 0,09
MANUTENZIONE
ATTREZZATURE 9.449,18 25.374,88 25.621,71 60.445,76 1.379.113 0,04
MATERIALI 3.673,31 6.431,90 4.004,42 14.109,63 1.379.113 0,01
VISITE MEDICHE, VESTIARIO,
DPI, CORSI 6.867,23 16.226,27 23.093,50 | 1.379.113 0,02 0,02
IRAP SU COSTO PERSONALE 19.448,42 45.953,77 65.402,19 1.379.113 0,05 0,05
TOTALE COSTI (escluso
utenze, ammortamenti,
assicurazioni, spese uffici) 605.903,43 | 1.441.289,83 | 1.549.291,53 | 3.596.484,78 2,78 1,42

L’ipotesi di esternalizzazione, come precedentemente accennato, abbraccia
l'intero processo produttivo (produzione, trasporto e distribuzione) del pasto gia
attualmente veicolato.

Il numero di pasti che costituisce il denominatore del totale dei costi delle tre
funzioni oggetto di ipotesi di esternalizzazione €& dato dalla stima del numero di
utenti presenti ogni giorno dell’anno scolastico in corso e per ciascuna delle
scuole servite dal veicolato. La stima pertanto considera, a partire dal numero
degli alunni iscritti, sia I'incremento per il personale scolastico sia il decremento
per I'assenteismo mediamente rilevato negli ultimi due anni in base all’analisi dei
dati rilevati dal Comune di Verona dalla compilazione dei modelli C.
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Il numero dei pasti riferiti al costo per scodellamento e inferiore ai pasti prodotti e
trasportati perché — per i ben noti motivi di creazione posti di lavoro per |l
personale con limitazioni fisiche certificate dal medico competente — le scuole
dell'infanzia con pasto veicolato non saranno ricomprese nell’esternalizzazione
per quanto riguarda la funzione di scodellamento, ma tale funzione, in ragione
dell’effettivo minor carico lavorativo, continuera ad essere espletata dal personale
interno.

Al fine di ottenere un quadro piu completo del costo pasto aziendale, per
procedere poi al confronto con il benchmark del settore, si procedere ad
analizzare il triennio 2012-2014 seguendo la medesima procedura di riparto
adottata per 'anno 2011.

Si ipotizza dunque costante il numero di iscritti per ogni scuola ed uguale a quello
dell’anno scolastico in corso. Si ipotizza costanza anche nell'attribuzione degli
organici di ogni struttura e nelle richieste di beni e servizi da parte di ogni sito. E si
ricorda infine che i costi preventivati nel bilancio triennale sono privi di incremento
Istat e confermano i valori del piano industriale 2009, salvo per il ricalcolo piu
preciso sia dei costi del personale che degli ammortamenti.

Ogni esercizio futuro & pertanto determinato aggiornando il dato 2011 in base ad
un coefficiente pari al tasso di incremento (o decremento) tra I'anno considerato e
'anno 2011, registrato da ciascuna tipologia di costo diretto (personale, beni,
servizi). Di seguito la tabella di calcolo dei coefficienti per 'anno 2012.

CONTO ECONOMICO A VALORE AGGIUNTO 2011 2012 DELTA 11/12 INCREMENTO %
COSTI DIRETTI - beni - 191.100,00 -196.100, 5.000,00 2,6%
COSTI DIRETTI - servizi - 3.277.294,57 -3.333.980, 56.685,45 1,7%
COSTI DIRETTI - personale - 11.273.009,00 -11.467.559 194.550,00 1,7%
COSTI DIRETTI - ammortamenti - 99.766,42 -91.720]- 8.045,97 -8,1%
COSTI DIRETTI - altro - 67.394,25 -88.590 21.195,93 31,5%

TOTALE COSTI DIRETTI DA CONTO EC. A VA g 14.908.564,24 -15.177.950 269.385,41 1,8%

QUOTA IRAP 393.795,03 415.071,06 - 21.276,03 5,4%

TOTALECOSTIDIRETTI 1530235927 1559302071 - 29066144

Segue la matrice di riparto dei costi diretti 2012, 2013 e 2014 per servizio. Le
ultime due colonne definiscono il calcolo del costo pasto delle attivita di cui si
ipotizza la esternalizzazione.
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L’analisi effettuata consente di arrivare alla seguente tabella di sintesi del costo
pasto veicolato nel periodo preso in esame.

AGGIORNAMENTO PIANO INDUSTRIALE

E’ immediatamente riscontrabile la tendenziale crescita del costo complessivo,
dovuta in misura prevalente alllaumento del costo della forza lavoro nei prossimi
esercizi dovuto anche al fenomeno dellaumento fisiologico della quota di
personale soggetto a limitazioni fisiche certificate ed alla conseguente
integrazione degli organici a copertura delle limitazioni stesse.

DISTRIBUZIONE COSTI DIRETTI PER PASTO

COSTO PERSONALE 1,42 1,45 1,47 1,50
COSTO DISTRIBUZIONE 1,05 1,07 1,09 1,09
COSTO TRASPORTO 0,17 0,17 0,18 0,18
COSTO MANUTENZIONE 0,13 0,13 0,14 0,13
COSTO MATERIALI 0,01 0,01 0,01 0,01

Solo una considerazione prima di procedere al confronto con lindagine di
mercato: in base ai dati emersi dall'analisi di mercato svolta su aziende pubbliche
ed aziende private del settore ristorazione collettiva, il costo del personale per
pasto é stimato in 1,00 €, mentre dall'analisi aziendale risulta attribuibile in 1,42 €
nel 2011, arrivando a 1,50 € nel 2014.

Tuttavia, per rendere confrontabile il costo pasto calcolato con il benchmark
desunto dall'analisi del settore ristorazione scolastica, occorre aggiungere le
componenti del costo complessivo di cui non e stato possibile il riparto,
procedendo dunque all'identificazione e alla stima di ogni voce.

Si tratta dei seguenti costi:

1. derrate alimentari: il costo pasto & stimabile in almeno € 1,50 in ragione
dell'impiego di materie prime anche di provenienza biologica e DOP e IGP

™)

( ! ) La scelta di servire a tavola un pasto completamente biologico comporta il raddoppio
del costi per I'approvvigionamento delle materie prime (da 1,30 a 2,60 €) perché I'acquisto
di ingredienti come la carne bovina e di pollo incide pesantemente. Fonte:
http://www.ilfattoalimentare.it/mense-scolastiche-le-regole-i-costi-e-i-controlli-dei-genitori.-
le-linee-guida-di-genova.html Roberto La Pira 24 ottobre 2010. In considerazione sia
dell'aggiornamento Istat delle materie alimentari e alla luce delle informazioni acquisite da
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2. utenze: il costo pasto e stimato in € 0,34 rapportando al humero pasti il
costo complessivo delle utenze definito forfettariamente in sede di piano
industriale 2009 e ridotto di una quota stimata del 30% per I'assorbimento
da parte delle funzioni di reparto e guardaroba;

AGGIORNAMENTO PIANO INDUSTRIALE

3. ammortamenti: tale quota e molto variabile a seconda del tipo di
configurazione della struttura produttiva (con impianti del Comune o
dell’'azienda o misti). Si stima un costo pasto di € 0,04 con riferimento agli
ammortamenti aziendali. La quota aumenta decisamente se si considerano
anche quelli del’Amministrazione comunale.

4. altri costi diretti: in base ai costi aziendali si stima una quota di circa €
0,10 per pasto.

Applicando al costo pasto 2011 di € 2,78 le quattro componenti di costo diretto, si
arriva ad un costo pasto complessivo di € 4,76, importo utile per il confronto con i
prezzi di mercato anche se tralascia una componente fondamentale data dal
margine di impresa che nella ristorazione varia in una percentuale tra il 12 e il 25%
(*) (nel nostro caso allimporto di € 4,76 andrebbe sommata una quota variabile
da 60 centesimi a 1,2 euro, che in considerazione delle finalita pubbliche
dell'azienda speciale non si ritiene coerente applicare, ricordando I'obiettivo non
dell'utile ma del pareggio di bilancio della gestione).

5.4 CONFRONTO CON BENCHMARK

Nella tabella di seguito riportata si elencano i prezzi pasto posti a base di gara di
un insieme di bandi esperiti recentemente da vari Comuni italiani. Si specificano il
periodo di aggiudicazione, il numero di pasti anno e i servizi accessori richiesti 0

imprese che operano da anni nel settore, si stima congruo il costo pasto per derrate in
almeno 1,50 €.

(2) Cfr. la seguente documentazione: “I costi nella ristorazione” -
http://www.ipssarnicolosi.altervista.org/; “Food cost e gestione informatizzata della cucina”
- http://www.chefmate.it/ilprof/risorse/pres food cost.pdf ; “Budget e costi della

ristorazione” - http://www.gpstudios.it/
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altre caratteristiche salienti di ogni bando, in modo da avere una informazione

ANALISI DI MERCATO COSTO PASTO

AGGIORNAMENTO PIANO INDUSTRIALE

FONTANELLE - 2 anni da sett.2010 ad
TREVISO 3,65[agosto 2012 21000] ANCHE ANZIANI |DISTRIBUZIONE  |€79.800+IVA/ANNO
LOCALI E
3,7 2011/2012+2012/2013 ATTREZZATURE €800.000/ANNO IVA
ROSSANO - COSENZA [IVATO +2013/2014 - 3 anni 2021|IN COMODATO |IVA E DERRATE INCLUSA
bando include
pasti domicillio
ALBAVILLA - COMO 4,1|2010/2011 + 2011/2012 ANZIANI €5,50 € 200.000+IVA/ANNO
5anni da settembre
COGLIATE - MONZA 4,12|2010 ad agosto 2015 65095 €1.341.000+IVA/ANNO
VASCHETTE
TERMOSALDATE
NAPOLI 4,12|2010/2011 425829|MONOUSO KIT MONOUSO
0,6 +0,60 SE UTILIZZO CUCINA INTERNA
0,54 +0,54 CON DISTRIBUZIONE
UTILIZZO LOCALI [RISTRUTTURAZIO
6 anni da settembre E ATTREZZATURE, INE DI UNA euro 412.965,00 +
CAMBIAGO - MILANO 4,2(2010 ad agosto 2016 98325(UTENZE GRATIS |SECONDARIA IVA/ANNO
1,20€ QUOTA
NO CUCINE SCODELLAMENTO
COMUNE - +INTEGRAZIONE
PRODUZIONE ATTREZZATURE
VICENZA 5,46(2010/2011 + 2011/2012 388000|PRESSO I.A. REFETTORI €4.254.000+IVA
SERVIZIO
3anni dasett.2011 ad UTILIZZO CUCINE |RISCOSSIONE
FONTE NUOVA - ROMA 4,5|agosto 2014 271490]COMUNE RETTE €1.258.000+IVA/ANNO
2007/2008+2008/2009+
2009/2010 + proroga 2 UTILIZZO
INVERUNO - MILANO 3,45|anni 52000{CUCINA COMUNE €897.000+IVA/ANNO
COLZATE - BERGAMO 3,6/2011/2012 +2012/2013 16000 €157.500+IVA
TRECASE - NAPOLI 3(2010/2011 + 2011/2012 47700 €286.200+IVA
MANUTENZIONE E
2009/2010fino al UTILIZZO CUCINE |REINTEGRO
NOVEDRATE - COMO 4,56/2012/2013 - 4 anni 3300{COMUNE ATTREZZATURE  |€15.000+IVA/ANNO
MANUTENZIONE E
5anni da settembre UTILIZZO CUCINE [REINTEGRO
SEVESO - MILANO 4,6(2008 ad agosto 2013 170000|COMUNE ATTREZZATURE  |€3.893.000+IVA

Risulta dunque evidente la differenza di costo del pasto veicolato, dal punto di
vista sui prezzi a base d’asta, rendendosi evidente il possibile conseguimento di
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risparmi  consistenti se raffrontati al numero di pasti interessati
all'esternalizzazione.

AGGIORNAMENTO PIANO INDUSTRIALE

5.5 CONTO ECONOMICO CON IPOTESI DI ESTERNALIZZAZIONE DEL
PASTO VEICOLATO

Calando i risultati dell'analisi dei costi per servizio nel conto economico aziendale
del periodo 2011-2014, ipotizzando di esternalizzare tutti i processi relativi alla
filiera del pasto oggi gia veicolato, si ottiene una stima dei costi che 'Azienda
sosterrebbe secondo tale scenario.

Siricorda che i costi diretti del preventivo triennale 2012-14, riprendono i valori del
conto economico pluriennale del piano industriale 2009, senza alcun
aggiornamento lIstat, salvo per il ricalcolo puntuale di costo del personale ed
ammortamenti. | ricavi da canone di servizio sono invece fermi al canone definitivo
2012.

Si procede pertanto a rettificare ogni voce di costo dell’importo relativo ai servizi
esternalizzati, incrementandola del costo pasto veicolato stimato congruo in base
alle indagini di mercato svolte e calate nel contesto aziendale.

Le voci di costo — come le utenze — non ripartite al par. 5.3, sono confermate
costanti in ogni esercizio rispetto alle voci originali da bilancio preventivo.

Di seguito il conto economico a valore aggiunto con esclusione dei costi indiretti
(quelli generali) e inclusione della quota di imposta Irap: alla colonna riportante i
dati dell’'esercizio da bilancio preventivo, si contrappone la colonna con le stime di
ogni valore in ipotesi di esternalizzazione del servizio di produzione del pasto
veicolato; I'ultima colonna di ogni esercizio esplicita in valore assoluto la differenza
tra i valori in base all'ipotesi di esternalizzazione meno i valori base da bilancio
preventivo.
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2011 hp 2012 hp
esternalizz esternalizz

azione azione
CE VALORE AGGIUNTO 2011 veicolato delta 2011 2012 veicolato delta 2012
RICAVI 15.505.280  15.505.280 0| 16.044.400 16.044.400 0
Altri ricavi 69.0237  69.023" 0 744477  74.4477 0
TOTALE RICAVI 15.574.303  15.574.303 0| 16.118.847 16.118.847 0
COSTI DIRETTI - beni 1911000 128.702°  -62.398]  196.100°  132.069  -64.031
COSTI DIRETTI - servizi [ 3.277.2957 4.532.903" 1.255.609] 3.333.980  4.579.836 1.245.856
COSTI DIRETTI - personale [ 11.273.009” 10.111.220" -1.161.789| 11.467.559  10.367.559  -1.100.000
COSTI DIRETTI - ammortamenti 99.766°  99.766 0 91.7207  91.720" 0
COSTI DIRETTI - altro 67.394"  50.893°  -16.501 88.500°  60.454 -28.136
TOTALE COSTI DIRETTI 14.908.564 14.923.484  14.920[ 15.177.950 15.231.639 53.690)
PRIMO MARGINE 665.739  650.819  -14.920| 940.897°  887.208  -53.690
IRAP SUPERSONALEDIRETTO [ -393.795" -328.393" 65402 -415.071" -346.139°  68.932
PRIMO MARGINE NETTO IRAP 271.944  322.426.  50.482| 525.826 541.069]  15.242

2013 hp 2014 hp
esternalizz esternalizz

azione azione
CE VALORE AGGIUNTO 2013 veicolato delta 2013 2014 veicolato delta 2014
RICAVI 16.044.400 16.044.400 0| 16.044.400 16.044.400 0
Altri ricavi 73.975°  73.975° 0 73.894°  73.894" 0
TOTALE RICAVI 16.118.375 16.118.375 0| 16.118.294 16.118.294 0
COSTI DIRETTI - beni 196.100  132.069  -64.031] 196.100° 132.069  -64.031
COSTI DIRETTI - servizi 3.403.622" 4.548.817  1.145.195| 3.298.837" 4.466.709" 1.167.872
COSTI DIRETTI - personale 11.668.911" 10.568.911" -1.100.000| 11.874.289" 10.774.289" -1.100.000
COSTI DIRETTI - ammortamenti 93.921"7  93.921" 0 85.368°  85.368 0
COSTI DIRETTI - altro 89.280°  61.661°  -27.619 89.980° 36767  -53.213
TOTALE COSTI DIRETTI 15.451.834 15.405.380  -46.455| 15.544.574 15.495.203  -49.372
PRIMO MARGINE 666.540  712.995  46.455| 573.720  623.092  49.372
IRAP SUPERSONALE DIRETTO [ -433.362" -361.392"  71.970] -438.981" -366.078°  72.903
PRIMO MARGINE NETTO IRAP 233.178  351.603  118.424| 134.739  257.014 122.275

Emerge pertanto il risparmio complessivo stimato per ciascun esercizio dalla
verifica del delta del primo margine al netto Irap.

Il tendenziale aumento del costo del personale €& giustificato sia dal maggior
investimento in risorse umane a causa del fenomeno in espansione
dell’aggravamento delle limitazioni fisiche del personale, come gia accennato, sia
alla necessita di considerare la parte di forza lavoro in ragione delle funzioni di cui
si richiede il trasferimento in capo ad Agec che comporta maggiori oneri di
controllo. Inoltre tale incremento € in linea con il programma del Governo, il quale

Pagina 63 di 74



AGGIORNAMENTO PIANO INDUSTRIALE

parla espressamente di alzare anche i salari per rilanciare i consumi e per ridurre il
divario sociale. E' quindi assai probabile che aumentino soprattutto i redditi medio-
bassi, piuttosto che quelli alti, e quindi proprio i redditi dei nostri lavoratori.

Si precisa inoltre che [Iesternalizzazione dei pasti veicolati coinvolgera
direttamente solo il personale che gia oggi lavora tramite contratto di appalto del
servizio distribuzione pasti (i cosiddetti “scodellatori”) ed il personale assunto con
contratto di lavoro interinale; mentre tutto il personale dipendente sara mantenuto
alle dipendenze di Agec.
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5.6 CONTO ECONOMICO PLURIENNALE CON IPOTESI DI
ESTERNALIZZAZIONE DEL PASTO VEICOLATO E PIANO DI
RAZIONALIZZAZIONE PUNTI COTTURA

Si prosegue I'analisi proiettando su un arco temporale piu lungo I'effetto del piano
di razionalizzazione dei punti cottura gia illustrato ai paragrafi precedenti e
necessario al fine di ridurre i costi di ristrutturazione per il Comune di Verona oltre
ad azzerare i costi per acquisti di attrezzature per cucina. Quest'ultimi verranno
sostenuti da Agec senza trasferimento di risorse da parte del Comune, ma grazie
all'utilizzo dei risparmi derivanti dalla riorganizzazione del servizio.

Per quanto riguarda le attrezzature da cucina, si procede a stimare I'importo di
acquisti di cespiti, ovvero € 400.000 ivati annui costanti, e il piano di
ammortamento in base alle due diverse aliquote del 12% per attrezzature e del
25% per impianti specifici (es. frigoriferi) ipotizzando una distribuzione equivalente
degli acquisti nelle due tipologie (ALLEGATO 14). La quota annua di
ammortamento € sommata agli ammortamenti dell’'esercizio.

Per quanto attiene alla razionalizzazione dei punti cottura, come gia evidenziato, il
piano di chiusura delle cucine che richiedono urgenti interventi di manutenzione
straordinaria € compatibile e temporalmente allineato con I'esodo del personale
dipendente per pensionamento. Pertanto la chiusura delle cucine, a partire dalle
piu fatiscenti, e calata nel periodo 2013-2020 in funzione del numero di pasti
prodotti dal personale Agec uscito per pensionamento che — nell'ipotesi studiata —

verranno esternalizzati secondo i medesimi criteri gia precedentemente illustrati.

Per ogni anno si procede a stimare il costo del personale pensionato, riducendo
sia il costo del personale complessivo del medesimo importo, sia in misura
proporzionale il costo per Irap; si stima inoltre la riduzione di costi per beni e
servizi per la produzione esternalizzata e il coerente aumento dei costi per servizi
a fronte del costo pasto per il numero di pasti esternalizzati.

Il primo anno di avvio del piano di razionalizzazione € compatibile con I'esercizio
2013, anno in cui si colloca la chiusura della cucina della primaria Dall’Oca. Negli
anni successivi le altre cucine secondo quanto gia visto al paragrafo 4.3. Si ritiene
comunque necessario attuare il piano delle chiusure in maniera flessibile, sulla
base degli effettivi pensionamenti, pertanto non si ritiene opportuno definire in
dettaglio il piano di razionalizzazione, salvo per quanto riguarda l'obiettivo gia
dichiarato di procedere alla chiusura nel lungo periodo di tutte le strutture gia
elencate al par.4.3.
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Per quanto riguarda lo schema di bilancio, anche in questo caso, per coerenza, sSi
adotta il conto economico a valore aggiunto fino al primo margine, escludendo
quindi i costi generali ed includendo invece la quota di costo per Irap direttamente
imputabile al costo del personale.

Avendo a disposizione i bilanci economici preventivi ufficiali dell’Azienda fino al
2014, i valori degli esercizi a partire dal 2015, hanno come base di calcolo l'ultimo
anno disponibile ovvero il 2014. Non si ipotizza dunque alcun incremento Istat per
inflazione: come gia ribadito i costi diretti dei preventivi 2012-2014 riprendono le
medesime stime effettuate nel 2009, salvo il ricalcolo puntuale del costo del
personale e degli ammortamenti fino al 2014; mentre i ricavi da canone di servizio
riportano costantemente I'importo definitivo del canone 2012. Dal 2012, i costi ed i
ricavi non subiscono alcun ricalcolo o aggiornamento dovuto ad eventuali processi
inflattivi.

Inoltre, sia il numero di pasti complessivamente prodotti, sia il numero di pasti
oggetto di esternalizzazione dal 2011, sono costanti, con la variante di aumento
dei pasti esternalizzati negli anni in base all'ipotesi di piano di razionalizzazione.

Di seguito i conti economici comparati degli esercizi 2011-2020.

2011 hp 2012 hp
esternalizz esternalizz

azione azione
CE VALORE AGGIUNTO 2011 veicolato delta 2011 2012 veicolato delta 2012
RICAVI 15.505.280  15.505.280 0| 16.044.400 16.044.400 0
Altri ricavi 69.023"  69.0237 0 74.4477  74.447" 0
TOTALE RICAVI 15.574.303  15.574.303 0| 16.118.847 16.118.847 0
COSTI DIRETTI - beni 1911000 128.702°  -62.398]  196.100°  132.069  -64.031
COSTI DIRETTI - servizi [ 3.277.295 4.532.903" 1.255.609| 3.333.980" 4.579.836  1.245.856
COSTI DIRETTI - personale [ 11.273.009” 10.111.220" -1.161.789| 11.467.559  10.367.559 -1.100.000
COSTI DIRETTI - ammortamenti 99.766°  99.766 0 91.720"0  91.720" 0
COSTI DIRETTI - altro 67.394°  50.893°  -16.501 88.590°  60.454  -28.136
TOTALE COSTI DIRETTI 14.908.564 14.923.484  14.920] 15.177.950 15.231.639  53.690
PRIMO MARGINE 665.739  650.819  -14.920| 940.897°  887.208°  -53.690
IRAP SUPERSONALE DIRETTO [ -393.795" -328.393" 65402 -415071" -346.1397  68.932
PRIMO MARGINE NETTO IRAP 271.944  322.426.  50.482| 525.826  541.069]  15.242
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COSTI DIRETTI - servizi
COSTI DIRETTI - personale

3.403.622" 4.582.743" 1.179.121
11.668.911 10.472.321" -1.196.590| 11.874.289 10.667.192" -1.207.097

2013 hp 2014 hp
esternalizz esternalizz
azione e azione e
razionalizz razionalizz
CE VALORE AGGIUNTO 2013 azione delta 2013 2014 azione delta 2014
RICAVI 16.044.400 16.044.400 0| 16.044.400  16.044.400 0
Altri ricavi 73.975°  73.975" 0 73.804"  73.804" 0
TOTALE RICAVI 16.118.375 16.118.375 0| 16.118.294" 16.118.294 0
COSTI DIRETTI - beni 196.100  128.069  -68.031  196.1000 124.069°  -72.031

3.298.837" 4.486.066 1.187.229

COSTI DIRETTI - ammortamenti 93.9217 155.078°  61.157 85.368°  207.682" 122314
COSTI DIRETTI - altro 89.280°  61.661  -27.619 89.980° 36767  -53.213
TOTALE COSTI DIRETTI 15.451.834 15.399.873  -51.962| 15.544.574 15.521.776  -22.798
PRIMO MARGINE 666.540 718502  51.962| 573.7200 596.518°  22.798
IRAP SU PERSONALE DIRETTO 4333627 -357.625° 75737 -438.981" -361.901"  77.080
PRIMO MARGINE NETTO IRAP 233.178  360.877.  127.698| 134.739  234.617]  99.878

2015 hp
esternalizz
azione e

razionalizz

2016 hp
esternalizzaz
ione e
razionalizzazi

CE VALORE AGGIUNTO

2015 azione

delta 2015

one delta 2016

RICAVI 16.044.400  16.044.400 0| 16.044.400  16.044.400 0
Altri ricavi 73.804"  73.894" 0 73.894" 73.894" 0
TOTALE RICAVI 16.118.294 16.118.294 0| 16.118.294 16.044.400 -73.894
COSTI DIRETTI - beni 196.100  122.069  -74.031]  196.100 120.069 -76.031
COSTI DIRETTI - servizi 3.298.837° 4.496.593° 1.197.756| 3.298.837° 4.517.542°  1.218.705
COSTI DIRETTI - personale 11.874.289 10.643.067" -1.231.222| 11.874.289" 10.499.007" -1.375.282
COSTI DIRETTI - ammortamenti 853687 268.8397  183.471 85.368°  329.996" 244.628
COSTI DIRETTI - altro 89.9807  36.7677  -53.213 89.980" 36.767" -53.213
TOTALE COSTI DIRETTI 15.544.574  15.567.336  22.761| 15.544.574  15.503.382 -41.193
PRIMO MARGINE 573.7200  550.959  -22.761]  573.7200  541.018 -32.702
IRAP SU PERSONALE DIRETTO -438.981" -360.961"  78.021f -438.981"  -355.342 83.639
PRIMO MARGINE NETTO IRAP 134.739  189.998°  55.260| 134.739 185.676 50.937
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2017 hp 2018 hp
esternalizz esternalizz
azione e azione e
razionalizz razionalizz
CE VALORE AGGIUNTO azione delta 2017 2018 azione delta 2018
RICAVI 16.044.400 16.044.400 o| 16.044.400  16.044.400 0
Altri ricavi 73.804"  73.894" 0 73.804"  73.804" 0
TOTALE RICAVI 16.118.294 16.118.294 0| 16.118.294 16.118.294 0
COSTI DIRETTI - beni 196.100 110.069  -86.031] 196.1000 95.069° -101.031
COSTI DIRETTI - servizi 3.298.837° 4.590.214  1.291.376| 3.298.837  4.743.205 1.444.368
COSTI DIRETTI - personale 11.874.289” 10.263.510” -1.610.779| 11.874.289" 9.946.187  -1.928.102
COSTI DIRETTI - ammortamenti 85.368°  391.153  305.785 85.368°  415.9477  330.579
COSTI DIRETTI - altro 89.980° 36767  -53.213 89.980° 367677  -53.213
TOTALE COSTI DIRETTI 15.544.574 15.391.713  -152.861| 15.544.574 15.237.175  -307.400
PRIMO MARGINE 573.720  726.581  152.861] 573.720  881.120  307.400
IRAP SU PERSONALE DIRETTO 4389817 -346.158"  92.823[ -438.981" -333.782"  105.199
PRIMO MARGINE NETTO IRAP 134.739  380.423| 245.684] 134739  547.338°  412.599

CE VALORE AGGIUNTO

2019 hp
esternalizz
azione e
razionalizz

2019 azione

delta 2019

2020 hp
esternalizz
azione e
razionalizz
azione

delta 2020

RICAVI 16.044.400  16.044.400 o| 16.044.400" 16.044.400 0
Altri ricavi 73.894"  73.894" 0 73.894"  73.894" 0
TOTALE RICAVI 16.118.294 16.118.294 o| 16.118.294  16.118.294 0
COSTI DIRETTI - beni 196.100  80.069  -116.031 196.1000  65.069 -131.031
COSTI DIRETTI - servizi 3.298.837  4.887.705  1.588.868] 3.298.837 4.988.975 1.690.138

COSTI DIRETTI - personale 11.874.289" 9.721.764" -2.152.525| 11.874.289" 9.560.801 -2.313.488
COSTI DIRETTI - ammortamenti 85.368°  415.9477  330.579 85.368°  415.947° 330.579
COSTI DIRETTI - altro 89.980°  36.767°  -53.213 89.980°  36.767 -53.213
TOTALE COSTI DIRETTI 15.544.574  15.142.252 -402.323| 15.544.574 15.067.559 -477.015
PRIMO MARGINE 573.7200  976.043  402.323|  573.720 1.050.735  477.015
IRAP SU PERSONALE DIRETTO 4389817 -325.030° 113.951] -438.9817 -318.752" 120.229
PRIMO MARGINE NETTO IRAP 134739 651013 516274 134739  731.983  597.244

Il risparmio stimato derivante dall’effetto combinato del piano di razionalizzazione

a partire dal

2013 e dell'ipotesi di

razionalizzazione, gia al

netto degli

ammortamenti degli investimenti a carico Agec in nuove attrezzature per cucina,
guantificato nella colonna “delta” di ogni esercizio.
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5.7 CONCLUSIONI ANALISI ECONOMICA

AGGIORNAMENTO PIANO INDUSTRIALE

La trasformazione di quota dei costi fissi della struttura in costi variabili attraverso
I'esternalizzazione della parte di servizio maggiormente soggetta all’'alea delle
decisioni degli istituti statali riguardo la domanda di pasti correlata ai rientri
pomeridiani, appare dunque la modalita piu adeguata di gestione delle attuali
criticita.

Tale processo consente inoltre di avviare nel breve periodo un piano di
razionalizzazione dei punti cottura compatibile con la riduzione per pensionamenti
del personale dipendente.

Si ipotizza pertanto di attuare il processo di esternalizzazione senza modificare
I'attuale struttura produttiva ovvero destinando all’esterno:

a) la produzione dei pasti gia attualmente veicolati
b) il trasporto dei pasti veicolati
c) la distribuzione dei pasti veicolati e la gestione dei punti di distribuzione.

La produzione di quasi 1,4 milioni di pasti con affidamento all’esterno (tale e
I'insieme dei pasti attualmente veicolati), consente di trasformare in costo variabile
tutta la filiera per un ammontare complessivo di quasi € 3.600.0000 di cui oltre il
50% relativo a costi del personale.

L’Azienda dovra pertanto predisporre un bando per l'affidamento del servizio ad
un soggetto qualificato, in grado di mantenere e migliorare la qualita del servizio
erogato attraverso l'implementazione della professionalita e linnovazione dei
processi produlttivi.

Il costo del servizio sara dunque parametrato al numero di pasti effettivamente
erogati. Il risparmio & stimabile da pochi punti percentuali fino al 10% del costo
attuale, in funzione dei risultati della gara e in costanza di numero di iscritti alla
refezione con pasto veicolato.

Owviamente, in caso di riduzione futura di pasti richiesti, il risparmio potrebbe
aumentare, in considerazione dell’attuale rigidita della configurazione produttiva
del servizio.

Si  evidenzia che [|'eventuale inclusione dellacquisto delle derrate
nell’esternalizzazione appena menzionata, andrebbe sicuramente ad aumentare il
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risparmio complessivo grazie alla esternalizzazione della filiera completa del
veicolato.

AGGIORNAMENTO PIANO INDUSTRIALE

Nel medio periodo, la nuova forma di gestione del pasto veicolato, potra inoltre
assorbire tutta la produzione relativa alle cucine incluse nel piano di
razionalizzazione, generando i risparmi ipotizzati al paragrafo precedente. Mentre
le attrezzatture in buono stato potranno essere destinate alle altre cucine interne,
generando notevole risparmio sugli investimenti. Anche le manutenzioni
straordinarie necessarie al ripristino delle cucine risulteranno notevolmente ridotte.

In particolare, la futura chiusura delle cucine relative alle scuole dell'infanzia
statale, offrira al personale Agec gli ulteriori posti di lavoro oggi identificati quale
migliore allocazione delle persone soggette a limitazioni fisiche. Come gia oggi
awviene, l'ultima fase della filiera costituita dalla distribuzione, nelle scuole
dellinfanzia non sarebbe esternalizzata, ma gestita con personale dipendente
Agec.

Questa scelta potra contribuire a contenere in futuro il crescente costo relativo
all'impiego del personale con limitazioni che oggi ammonta ad oltre € 500.000.
Tale maggior costo deriva dalla necessita di sovradimensionare gli organici
rispetto agli standard definiti dal Comune di Verona, per dare supporto al
personale con gravi limitazioni e garantire gli standard di qualita nell’erogazione
del servizio.
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6 CONCLUSIONI GENERALI

AGGIORNAMENTO PIANO INDUSTRIALE

L’attuale configurazione del servizio non ha prospettive sostenibili né dal punto di
vista organizzativo e funzionale, né da quello economico.

La soluzione alle criticita evidenziate richiede pertanto l'unificazione dell'intero
servizio in capo al soggetto gestore e giuridicamente responsabile della sicurezza
alimentare dei pasti erogati.

Inoltre lipotesi di nuova configurazione del servizio con l'affidamento all’esterno
delle fasi di produzione del pasto veicolato, rende possibile aumentare la
flessibilita dei processi produttivi in un piano di medio-lungo periodo,
salvaguardando e mantenendo il patrimonio di competenze e tecnologie sinora
acquisito, oltre a salvaguardare il mantenimento di tutto il personale dipendente e
soggetto in misura crescente a limitazioni fisiche connesse al naturale aumento
dell’eta media e alla tipologia delle funzioni svolte.

Pertanto, alla luce delle considerazioni svolte nel presente Piano industriale, si
richiede allAmministrazione comunale il trasferimento in capo ad Agec delle
seguenti funzioni:

1. gestione degli acquisti delle materie prime alimentari;

2. gestione degli acquisti delle attrezzature da cucina;

3. approvazione del manuale HACCP e successive variazioni;
4. formulazione e revisione dei menu;

5. gestione diete speciali.

Solo il punto 1 richiedera il trasferimento ad Agec delle risorse finanziarie
contenute nei relativi capitoli di spesa, mentre la gestione degli acquisti di
attrezzature da cucina sara sostenuta da Agec mediante I'impiego dei risparmi di
spesa derivanti dall’esternalizzazione dei pasti veicolati e dalla razionalizzazione
dei punti cottura che avverra a partire dal 2013 secondo un piano flessibile in
funzione dello stato manutentivo delle cucine e dellesodo del personale
dipendente per pensionamento.

| risparmi di spesa in capo al Comune di Verona deriveranno da:

» Riduzione/azzeramento della quota di spesa relativa alle ristrutturazioni
delle cucina stimata in 700.000 €/anno
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» Azzeramento della spesa relativa all'acquisto delle attrezzature per cucina
stimata in 250 — 400.000 €/anno

AGGIORNAMENTO PIANO INDUSTRIALE

» Azzeramento dei costi del personale dedicato alle funzioni trasferite in capo
ad Agec, stimato in circa 150.000 €/anno e utile ricollocamento dello stesso
personale ad altre mansioni

Per un risparmio complessivo in capo al Comune di Verona stimato in circa
1.250.000 €/anno.

Inoltre, a parere della scrivente si possono conseguire ulteriori vantaggi in capo al
Comune di Verona in ragione dell’aliquota IVA applicabile al canone corrisposto
ad AGEC.

Infatti, 'affidamento di tutta la filiera produttiva all’Azienda configura un completo
servizio di produzione e somministrazione di alimenti nelle mense delle scuole di
Verona.

In tale fattispecie, ai sensi del punto 37) della Tabella A — Parte Il del DPR 633/72,
potrebbe trovare applicazione l'aliquota IVA del 4%.

Per verificare l'effettiva applicabilita di tale aliquota all'intero servizio, AGEC
provvedera a formulare apposito interpello alla Direzione Regionale delle Entrate
del Veneto, una volta che il presente Piano Industriale sara stato approvato dal
Consiglio di Amministrazione dell’Azienda.

Si ritiene inoltre strategico evidenziare in questa sede la disponibilita dell’Azienda
di farsi carico della gestione anche della manutenzione straordinaria in ragione sia
delle competenze tecniche gia maturate negli anni passati a seguito della
ristrutturazione di alcune scuole affidata dal Comune di Verona ad Agec, sia
dell'odierna attinenza di tale funzione al servizio di ristorazione scolastica affidato
e del quale si richiede appunto la unificazione delle diverse funzioni oggi
frammentate. Resta inteso che il trasferimento di capo ad Agec di tutte o parte
delle manutenzioni straordinarie dovra avvenire contestualmente al trasferimento
delle relative risorse finanziarie da parte del’ Amministrazione comunale.

Infine, si sottolinea che l'attuale livello qualitativo e patrimonio professionale del
servizio di ristorazione scolastica del Comune di Verona, continuera ad essere
salvaguardato, rimandando integralmente al precedente Piano industriale e
confermando gli obiettivi di qualita e gestionali ivi contenuti.

Si ricorda, inoltre, che il Comune tramite Agec, oltre a rimanere in ogni caso
titolare delle politiche nel settore materno-infantile, non ne perde il controllo e le
garanzie di qualita.
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Si ribadisce pertanto la validita del Piano industriale 2009 e del vigente Contratto
di servizio per tutti gli aspetti non esplicitamente considerati e modificati dal
presente Piano industriale, primo fra tutti la conferma degli importi dei canoni di
servizio gia definiti fino all'esercizio 2015. L'Azienda si dichiara sin dora
disponibile alla ridefinizione dei canoni successivi al 2015, anche alla luce dei
risparmi conseguibili grazie all'avvio del programma di riorganizzazione illustrato
dal presente Piano industriale, salvo poter disporre di un periodo di attuazione di
almeno tre anni, che costituisce il periodo minimo necessario per dare attuazione
al programma di riorganizzazione e monitorarne gli effettivi riflessi economici e
finanziari in termini di risparmi.

AGGIORNAMENTO PIANO INDUSTRIALE

Per tale motivazione si invoca una tempestiva approvazione del presente Piano
Industriale, in quanto lo slittamento dei termini di attuazione puo spostare |l
triennio di implementazione e verifica dei risultati oltre la scadenza utile alla
ridefinizione dei canoni oltre il 2015.

Si riepilogano infine i risparmi annui di spesa in conto capitale o corrente per il
Comune di Verona, in base alle analisi e alle considerazioni svolte, ai quali
potrebbero dunque aggiungersi ulteriori risparmi in base alla ridefinizione dei
canoni dal 2016, senza considerare lipotesi di variazione dell'aliquota IVA sul
canone anzi citata, che potrebbe incidere per almeno ulteriori 1,5 milioni di euro.

RISTRUTTURAZIONE CUCINE € 700.000
ATTREZZATURE CUCINA € 400.000
COSTO PERSONALE PER FUNZIONI € 150.000
TRASFERITE AD AGEC

RISPARMIO COMPLESSIVO ANNUO € 1.250.000

Si sottopone il presente Piano Industriale all’approvazione degli organi aziendali e
comunali, la quale, in base alle motivazioni esposte, si auspica tempestiva, e si
ringrazia per I'attenzione.
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AGGIORNAMENTO PIANO INDUSTRIALE
ALLEGATI

ALLEGATO 1 - Progetto “Benessere in Azienda” — Analisi ergonomica settore
mense — Analisi dei bisogni, proposte operative, azioni di miglioramento — dott. A.
Cosentino

ALLEGATO 2 — Valori aggiornati al 2011 del computo metrico estimativo di
intervento di ristrutturazione di cucina e calcolo costi al mq

ALLEGATO 3 - Stima costi ristrutturazione per punto cottura

ALLEGATO 4 — Lettera Agec prot. 13467 del 04/10/2011 — segnalazione non
conformita di fornitura

ALLEGATO 5 — Lettera Agec prot. 13992 del 13/10/2011 — segnalazione ripetute
non conformita

ALLEGATO 6 — Lettera Agec prot. 11936 del 01/09/2011 - richiesta schede
tecniche prodotti diete

ALLEGATO 7 — Lettera Agec prot. 12989 del 26/09/2011 — segnalazione difficolta
gestione dati diete speciali

ALLEGATO 8 — Lettera Agec prot. 12541 del 14/09/2011 — proposta piattaforma
informatica con richiesta collaborazione IC

ALLEGATO 9 — Lettera Agec prot. 15161 del 09/11/2011 — proposta piattaforma
informatica condivisa con Comune

ALLEGATO 10 - Lettera Comune di Verona prot. 258021 del 21/10/2011 -
Risposta affermativa Comune

ALLEGATO 11 - Accordo per la gestione del sistema informatico sulle diete degli
iscritti alla refezione scolastica

ALLEGATO 12 — Lettera Agec prot. 12194 del 13/10/2010 — modifiche al manuale
HACCP dei refettori

ALLEGATO 13 — Lettera Comune di Verona prot. 2661 del 08/01/2010 — indicatori
di prestazione

ALLEGATO 14 - Piano ammortamento acquisti attrezzature cucina
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ALLEGATO 1

PROGETTO BENESSERE IN AZIENDA
ANALISI ERGONOMICA SETTORE
MENSE

Analisi dei bisogni
Proposte operative

Azioni di miglioramento

Fasi

Analisi epidemiologica sulla base dei dati emersi dalle visite
di idoneita del medico competente e dalla descrizione delle
mansioni piu rappresentative per approfondire I'incidenza
dei problemi e la loro origine

Analisi ergonomica attraverso osservazioni in situazione in
un campione di 2 asili nido, 2 scuole materne e una cucina
centralizzata

Elaborazione di un questionario per la valutazione soggettiva
della patologia

Elaborazione dei dati emersi dall’lautosomministrazione dei
guestionari

Individuazione degli elementi di criticita

Condivisione delle osservazione emerse con i principali ruoli
aziendali (Responsabile della sicurezza, Medico competente,
Sindacato) per definire azioni di miglioramento condivise

Definizione di linee guida con raccomandazioni e prescrizioni
agli operatori



Fase 1

e Analisi epidemiologica sulla base dei dati
emersi dalle visite di idoneita del medico
competente e dalla descrizione delle mansioni
piu rappresentative per approfondire
I"incidenza dei problemi e la loro origine

Analisi epidemiologica

Patologie dichiarate (dati aggiomatial 15/06/2010)
79 soggetti di cui:
39 con patologia dolorosa
del rachide
23 con altra patologia
dolorosa muscolo
scheletrica
4 con patologia tumorale
2 con patologia psicologico
psichiatrica
11 con altra patologia
organica mista

i dolore rachide

miscellanea

W tumore

W altra patologia dolorosa

1 patologia psichiatrica



Fase 2

e Analisi ergonomica attraverso osservazioni in
situazione in un campione di 2 asili nido, 2
scuole materne e una cucina centralizzata

Analisi ergonomica effettuata presso il Nido Girasole

Attivita / area

LAVATRICE

MAGAZZINO

Addetta di guardaroba

Problemi identificati Soluzioni proposte

Accesso difficoltoso alla
lavatrice sia perché bassa per
la sua altezza (circa 50 cm) sia
perché frontalmente impedito
da uno scaffale su cui sono
riposti flaconi per la
detersione di ambienti vari.

Difficolta ad utilizzare I'ampio
magazzino per scala di
comunicazione avvertita
pericolosa. Uno dei gradini del pie
d’oca appare ingannevole perché
diviso a meta da una striscia di
materiale antisdrucciolo.
Maggiore frequenza d’inciampo

nel salire piuttosto che nello
crAanAdAva

Sollevare la base della
lavatrice e sgomberare lo
scaffale limitrofo. Cio
comporta un riordino dei
flaconi detergenti ivi stivati.
Con un prossimo contratto
AGEC dovrebbe ricevere
forniture di questi prodotti
non piu mensilmente, ma
settimanalmente.

Eliminare la striscia
ingannevole



Ciclo virtuoso della ergonomia

* |l ciclo dell’ergonomia e
suddiviso in tre parti: centro,
sfera operativa, sfera delle
reazioni.

e Si basa sull’interazione
uomo/contesto

* Una interazione equilibrata e
forte e la premessa
fondamentale per il

benessere sul posto di lavoro  seesee Buon nssitsto
. . . Bul laworg d’esefciria
e per ottenere buoni risultati
. . B Sters aperativa
economici. stera delle reazior

Caratteristiche della persona

<@

pasaindh corablensteim i aratieriatich

* Non modificabili (uvomo/mansione)
* Modificabili (sfera operativa)

* Fattori come rendimento, e ———
affaticamento e logorio dipendonN0  fwiwsmensi  satanea
essenzialmente dal modo in cui i o T
mezzi e i procedimenti di lavoro aanamts oz
sono adattati ai caratteri iaurions nea mansons

lavarativa

antropometrici e umani.

* | lavori che richiedono un notevole
impegno muscolare vanno
pianificati e suddivisi
correttamente per tutta la loro
durata.




Il posto di lavoro

* Le attivita ideali, perché
salutari, sono quelle cosiddette
«miste» da svolgere in posizioni
differenti.

e Un posto di lavoro che prevede
una combinazione tra queste
attivita (in piedi/seduto)
contribuisce in maniera
determinante al benessere del
lavoratore.

e Alternando spesso posizione si
diminuisce il rischio di carichi
anomali sulla colonna
vertebrale. In questo modo,
diversi gruppi muscolari
vengono sollecitati a turno.

Facilitatori

Inclinatore per Impugnatura con Carrello per fusti Bilanciatore
contenitori magnete



Organizzazione del lavoro

* L'organizzazione del
lavoro, se adattata alla
situazione e
all’individuo, esercita
una notevole influenza s

all'an iz eazioan

dirl larscare:

sul clima di lavoro - e o g
nell’azienda, sul - parteasore s ersen

. . = ofadd di land @ agalaEmrlasnng el paisea
rendimento dei + yoleinsivs = ritmiaiane

— margEe i Aot i dicsarals

lavoratori e sulla

redditivita del processo
lavarativn

Contenuto del lavoro

* Un lavoro puo avere un
grado di contenuto
troppo basso o troppo
alto ed essere cosi la
causa di mancanza di sti-
moli sul lavoro o di un

. . .
eccesso di lavoro e/o di S
responsabilita in termini et

qgualitativi e quantitativi.



L'ambiente di lavoro

Si compone di:

e condizioni che possono essere
considerate i presupposti essenziali
per lo svolgimento del lavoro

e condizioni createsi e modificatesi
durante lo svolgimento del lavoro

L mdiviliug nRchsRiie g
= lima o hasa agagaat: alla

* condizioni associate a fattori esterni, araicne chi & chiamao 3
ossia determinate da posti di lavoro e

« o . wzaraflanaliche s oriah
V|C|n|. = Bugng cordizicnl igeniche
= clrma sociale soneno

Inoltre: T p——
* importanza dell’aspetto psicologico  me s lm
e della cultura aziendale -0 T e ——

- radiazioni 5 wicin post di lawarg
- sostarae noCve

= acan

- sgorcoa

- poiwenn

Fase4e5

Elaborazione di un questionario per la
valutazione soggettiva della patologia

Elaborazione dei dati emersi
dall’lautosomministrazione dei questionari



Questionario

Basato sul modello OMS WHO-DAS
Questionario autosomministrato

Valuta le difficolta incontrate negli ultimi 30 giorni a
causa delle condizioni di salute.

Le difficolta sono intese come:

— Maggiore sforzo

— Fastidio o dolore

— Lentezza

— Differenze nel modo in cui compie un’attivita

Analizza il funzionamento delle persone suddiviso in 5
settori

Settori

SETTORE 1 Capire e comunicare,
intraprendere e eseguire compiti

SETTORE 2 Mobilita e spostamenti
SETTORE 3 Cura personale

SETTORE 4 Interagire con le persone e gestire
il lavoro

SETTORE 5 Attivita quotidiane



Il campione degli intervistati e composto da 313
soggetti

Livello di interferenza delle difficolta nei diversi ambiti con la vita
dell'intervistato

m nessuna difficolta

m difficolta lieve, media, grave, completa

120%
100%
80% —
60%
40%
20%
0% .
Cap{re . Interagire con le N
comunicare, Mobilita e . Attivita
intraprendere ed spostamenti Cura personale perst?ne @ gestire quotidiane
eseguire compiti ilavoro
Non hanno dichiarato difficolta 11% 06% 58% 28% 25%
B Non hanno interferito 28% 15% 09% 31% 23%
M Hanno interferito 59% 75% 32% 38% 49%
Difficolta in: Capire, intraprendere ed eseguire compiti
D1.11 Intraprendere un compito singolo in gruppo
D1.10 Intraprendere un compito complesso
D1.9 Intraprendere un compito semplice
D1.8 Intraprendere un compito singolo
D1.7 Focalizzare I'attenzione
D1.6 Avviare e mantenere una conversazione
D1.5 Capire cosa dice la gente
D1.4 Apprendere un nuovo compito
D1.3 Analizzare e trovare soluzioni ai problemi...
D1.2 Ricordare di fare cose importanti
D1.1 Concentrarsi nel fare qualcosa per 10 minuti
0% 40% 60% 80% 100%




Difficolta in: Capire, intraprendere ed eseguire compiti

D1.20 Capacita comprendere/memorizzare info.
D1.19 Capacita affrontare situazione disagio

D1.18 Capacita mantenere comportamento positivo
D1.17 Capacita acquisire cognizioni e impiegarle
D1.16_1 Gestire le crisi

D1.16 Gestire lo stress

D1.15 Gestire il proprio tempo e le proprie attivita
D1.14 Intraprendere compiti articolati in gruppo
D1.13 Eseguire compiti articolati

D1.12 Intraprendere un compito articolato
0% 20% 40% 60% 80% 100%

M nessuna difficolta H difficolta lieve, media, grave, completa

Difficolta in: Mobilita e spostamenti

D2.10 Mantenere la posizione eretta
D2.9 Piegarsi
D2.8 Inginocchiarsi
D2.7 Accovacciarsi

D2.6 Cambiare la posizione corporea di...
D2.5 Camminare per una lunga distanza
D2.4 Uscire di casa
D2.3 Muoversi dentro I'ambiente di lavoro
D2.2 Alzarsi dalla posizione seduta

D2.1 Rimanere in piedi per un lungo...
0% 20% 40% 60% 80% 100%

m nessuna difficolta m difficolta lieve, media, grave, completa




Difficolta in: Mobilita e spostamenti

D2.18 Capacita di sopportare il ritmo lavorativo
D2.17 Capacita compiere lavori con sforzi fisici...

D2.16 Girare o esercitare torsione mani/braccia

D2.15 Rilasciare I'oggetto dalle mani

D2.14 Manipolare

D2.13 Afferrare

D2.12_1 Raccogliere

D2.12 Uso fine della mano

D2.11 Sollevare e trasportare oggetti
0% 20% 40% 60% 80% 100%

® nessuna difficolta m difficolta lieve, media, grave, completa

Difficolta in: Cura personale

D3. 5 Prendersi cura della propria salute
D3.4 Prendersi cura delle singole parti del...

D3.3 Nutrirsi

D3.2 Vestirsi

D3.1 Lavarsi I'intero corpo

0% 20% 40% 60% 80% 100%

m nessuna difficolta m difficolta lieve, media, grave, completa




Difficolta in: Interagire con le persone e gestire il lavoro

D4.10 Entrare in relazione con persone liv. sup.
D4.9 Entrare in relazione con persone subordinate
D4.8 Entrare in relazione con persone di pari livello
D4.7 Gestire relazioni informali

D4.6 Gestire relazioni formali

DA4.5 Interazioni personali complesse

D4.4 Fare nuove amicizie

D4.3 Interagire con le persone a lei intime

D4.2 Mantenere un’amicizia

D4.1 Interagire con persone che non conosce

0% 20% 40% 60% 80% 100%

M nessuna difficolta m difficolta lieve, media, grave, completa

Difficolta in: attivita quotidiane

D5.8 Controllare il proprio comportamento

D5.7 Gestire la tensione/richieste di tipo psicologico
D5.6 Eseguire la routine quotidiana

D5.5 Fare il lavoro velocemente

D5.4 Finire tutto il lavoro che doveva fare

D5.3 Interagire con le persone a lei intime

D5.2 Fare bene le piu importanti cose del lavoro

D5.1 Prendersi cura delle responsabilita lavorative

0% 20% 40% 60% 80% 100%

M nessuna difficolta m difficolta lieve, media, grave, completa




Livello di interferenza delle difficolta nei diversi ambiti con la vita

e .
dell'intervistato
120%
100%
80%
60%
40%
20%
0% X ’ .
Capire comunicare, . Interagire con le
. Mobilita e - . -
intraprendere ed . Cura personale persone e gestire il Attivita quotidiane
. - spostamenti
eseguire compiti lavoro
Completamente 01% 01% 00% 00% 00%
Gravemente 04% 10% 05% 02% 04%
Mediamente 16% 30% 11% 08% 10%
Lievemente 39% 35% 16% 28% 35%
Per nulla 28% 15% 09% 31% 23%
Non hanno dichiarato difficolta 11% 06% 58% 28% 25%

B Completamente M Gravemente B Mediamente [ lievemente MPernulla B Non hanno dichiarato difficolta

Livello difficolta nei diversi ambiti

Attivita quotidiane

Interagire con le persone e gestire il lavoro
Cura personale

Mobilita e spostamenti

Capire comunicare, intraprendere ed eseguire compiti

0% 20% 40% 60% 80% 100%

M nessuna difficolta M difficolta lieve, media, grave, completa




Livello di difficolta nei diversi ambiti

Attivita quotidiane

Interagire con le persone e gestire il lavoro

Cura personale -
Mobilita e spostamenti -

Capire comunicare, intraprendere ed eseguire compiti / -

00% 10% 20% 30% 40% 50%

| Difficolta lieve Difficolta media m Difficolta grave M Difficolta completa

Fase 678

* Individuazione degli elementi di criticita

 Condivisione delle osservazione emerse con i
principali ruoli aziendali

* Definizione di linee guida con
raccomandazioni e prescrizioni agli operatori




Elementi di criticita

Non e sufficiente identificare i comportamenti
inadeguati

Non e produttivo utilizzare strategie
sanzionatorie

| cambiamenti introdotti da azioni di
miglioramento non sono duraturi

Coesistenza di due organizzazioni aziendali

Raccomandazioni

Restituzione dei risultati dei questionari ai
lavoratori

Assunzione di una cultura della sicurezza
basata sul rinforzo positivo

Proposta di un ciclo della sicurezza conil
coinvolgimento degli operatori tipo bottom-up
oltre che top-down



Coinvolgimento del personale

Presa di coscienza degli aspetti di criticita
Condivisione delle soluzioni

Enfasi degli aspetti relazionali per favorire la
motivazione verso comportamenti adeguati

Necessita di operare sulla modificazione di stili
di vita che interessano non solo 'ambiente di
lavoro

Conclusioni-Proposta

Modello sistemico della salute

Circoli virtuosi di miglioramento basati su
— Capability

— Empowerment

— Modificazione degli stili di vita

— Presa di responsabilita sul tema della salute e
della sicurezza

Confronto con gli operatori nel tempo sulla
base del modello sino a qui sperimentato per
I"analisi dei bisogni



Per puntualizzare alcuni concetti:

* Modello bio-psico-sociale

* Empowerment e capability

* || rinforzo positivo e la BBS

* |l ruolo del leader

* Come affrontare i problemi complessi
* La behaviour-analysis

 OBM OrganizationalBehaviour Management)
o PM (Performance Management)

Il modello bio-psico-sociale della interazione uomo
ambiente

menomazioni

condizione di salute

facilitatori



Functioningcapability e empowerment

CAPABILITY

Capability e la somma di Competenza con Capacita.

Le possibilita di funzionamento devono essere congiunte con la
possibilita di funzionare, altrimenti la disponibilita di risorse non
e sufficiente a rendere possibile I'attivita.

Strettamente legato al concetto di funzionamento e quello di
capacita di funzionare. Cio rappresenta varie combinazioni di
funzionamento e riflette la liberta dell’individuo di condurre un
certo stile di vita

Capacitazioni e I'insieme delle risorse relazionali di cui dispone la
persona, congiunto con le sue capacita di fruirne e quindi
disporne in senso operativo, sintesi della relazione persona
contesto



Empowerment

* Interventi a sostegno della persona per esaltare le sue
competenze e risorse e migliorare le sue potenzialita con
azioni dirette ed indirette

* Si sviluppa su Tre livelli:

* Psicologico - Individuale: sostegno alla motivazione

* Organizzativo - Ambientale: sostegno alla
progettazione di interventi educativi e informativi

* Relazionale - Team: sostegno alla interazione e
cooperazione

OPPORTUNITA’ E RESPONSABILITA’

POCHE ELEVATE
OPPORTUNITA’ OPPORTUNITA’

BASSA

DIRITTI LEGALI
RESPONSABILITA’ ALIENAZIONE G

ALTA

RESPONSABILITA | BUROCRAZIA | EMPOWERMENT




Paradigma di Skinner

* Misurare, (non giudicare) i comportamenti
relativi alla sicurezza

* Porre conseguenze positive, immediate e
certe a ridosso dei comportamenti corretti

e Ridurre o eliminare (quasi) qualsiasi
conseguenza sia positiva che negativa,
contingente agli errori o comportamenti
pericolosi sul posto di lavoro

Fasi della

BBS




L'importanza della leadership

e Controllare

— Quando é necessario fornire dei feedback ai lavoratori

— Quando e necessario risolvere un problema di
sicurezza

* Erogare conseguenze soprattutto positive
compreso ringraziare chi vi porta cattive
notizie

* Riconoscere quando viene fatta una cosa
attesa

* Riconoscere |'eccellenza e i miglioramenti

STADI DI SVILUPPO DEL RUOLO DEL LEADER VERSO 'EMPOWERMENT

CONTROLLORI VENDITORE
@
) , @ @
@ ) @ ) @
® O ® ®
@ ® @
ALLENATORE-CONSULENTE l FACILITATORE
@
® o O O
@
@ ) @
@ @ ° P
O ® — o ©
@ @




Affrontare i problemi complessi

Basso
Grado di -
Complessita
accordo
Alto Grado di certezza Basso

La behaviour-analysis

* ha come oggetto lo studio del comportamento
e del suo condizionamento, attraverso
I'adozione di metodi evidencebased,

* in un modello scientifico di gestione del
comportamento umano la capacita di
prevedere i comportamenti e la capacita di
modificarli in funzione delle necessita
professionali, sono i principali parametri per
poter valutare l'efficacia formativa.



OBM OrganizationalBehaviour
Management) o PM (Performance
Management)

* sitratta di una famiglia di metodi e tecniche
d’intervento manageriale che costituiscono un
insieme organico di strumenti, fondati
rigorosamente sul metodo delle scienze
naturali e capaci di ottenere risultati concreti
producendo effetti positivi misurabili.

'OBM/PM

e propone infatti al manager della sicurezza
modelli d’analisi delle interazioni tra il
soggetto ed il suo ambiente
(behaviouranalysis) e gli fornisce strumenti
per la predisposizione delle circostanze
ambientali in grado di modificare i
comportamenti dei Lavoratori (behaviour
management)



allegato

A.G.E.C. di VERONA
MANUTENZIONE STRAORDINARIA SCUOLE "B. BARBARANI"
\ Base d'asta
prog. codice descrizione u.m. g.tadi p.u. q.ta totale
progetto conteggiata | parziale
‘ per cucina
OPERE EDILI ED AFFINI
demolizione
1/A05.A1. A3 |Rimozione manufatto contatore mc 1,33 6,61
2/A05.C1. Al |Demolizone in breccia di muratura in mattoni mc 0,28 150,00
3 A3 |Demolizone in breccia di muratura in c.a. mc 3,50 289,00
4/A05.C2. Al |Demolizione corrente di pareti spessore fino a cm 10 mq 211,82 6,71 69,22 464,47
5 A2 |Demolizione corrente di pareti spessore da 10 a 15 cm mq 8,01 8,78
6/A05.C3. Al |Apertura di vani su muri fino a cm 15 di spessore mq 5,87 108,00
7 A3 |Apertura di vani su muri da oltre 30 cm a 55 di spessore mq 11,46 320,00
8|/A05.C7. A2 |Apertura di fori o tracce e asole di sezione finoacmg 500 'm 45,40 62,00
9/A05.D1. Demolizione di solai in laterocemento o solette in c.a. mag/cm 626,19 1,14
10 A05.F1. Demolizione sottofondi in cls di qualsiasi spessore mq 1.359,43 6,71 62,50 419,38
11 AO5.F2. A2 |Demolizione di pavimenti interni: piastrelle mq 1.320,50 11,36 62,50 710,00
12 D2 Demolizione di pavimenti interni: gomma vinilici e similari  |mq 105,70 7,23
13 AO5.F3. A5 |Rimozione pavimento esterno: quadrotti ghiaino lavato mq 38,93 9,81
A05.F5. Al |Rimozione lastre di marmo su scale e finstre escluso onere
14 recupero mq 36,86 33,57
A2 |Rimozione lastre di marmo su scale e finstre con onere
15 recupero mq 7,62 44,00
16 A5.F8. Demolizone rivestimenti mq 294,98 7,75 37,84 293,26
17/A05.G1. A4 |Demolizone soffitti e controsoffittature in gesso e supporti ' mq 172,69 8,26
A05.H1 Demolizione intonaci qualsiasi spessore e materiale fino a
18 vivo delle murature mq 1.581,20 7,75 54,30 420,83
19 A05.L2. Al |Rimozione di piccola ferramenta kg 250,00 2,07
20|/A05.M3. Al |Rimozione infissi interni/esterni escluso onere recupero mq 577,23 12,40 27,30 338,52
21 A2 |Rimozione infissi interni/esterni con onere recupero mq 3,36 15,49
22|A05.M6. Al |Rimozione zoccolini battiscopa escluso onere recupero m 800,00 1,55 19,84 30,75
23|A05.NV. 01 |Rimozione di tende in tessuto non certificate n 12,00 5,00 4,00 20,00
24 02 Rimozione di coprispigoli in legno a corpo 1,00 609,00 0,10 60,90
25 03 |Rimozione zoccolini per esposizione a corpo 1,00 609,00 0,10 60,90
scavi e rinterri
26/A10.NV. 01 |Scavo di pulizia generale fino a profondita di m 0,20 mq 59,56 1,13
27 02 |Scavo di bancamento mc 320,05 3,71
28 03 |Trasporto a discarica materiale di risulta mc 369,35 2,77
04a Scavo a sezione obbligata fino a m 1,50 con posa del
29 materiale fino a bordo scavo mc 238,49 4,83 20,00 96,60
30 05 Compattazione o costipamento meccanico ghiaione mc 31,76 2,34
31 06 |Rinterro di scavi di fognature o similari mc 380,96 2,19 10,00 21,90
32 07 |Rinterro di tubazioni con materiale sabbioso mc 88,14 22,29 5,00 111,45
33 08 |Fornitura e stesa di ghiaione di fiume lavato mc 31,76 19,58
calcestruzzi
A15.NV. 0la Conglomerato cementizio a dosaggio in opere
34 proconfezionato, dosato a kg/mc 150 mc 20,74 59,33
35 02b |Conglomerato cementizio Rck 30 N/mmg mc 57,54 82,59
02c sovrapprezzo per aumento della classe di lavorabilita da S3
36 asS4 mc 33,02 3,43
37 03 |F/p acciaio in barre per armature kg 2.773,56 1,28
38 04 |Flp rete elettrosaldata kg 533,53 1,35
05a Casseforme rette realizzate in legname per opere in
39 fondazione mq 21,01 16,38
05b | Casseforme rette realizzate in legname per opere in
40 elevazione: muri ... mq 166,86 20,59
05c Casseforme rette realizzate in legname per opere in
41 elevazione: travi, pilastri ... mq 5,95 27,55
05d sovrapprezzo alle casseforme con superficie piallata per
42 getti a faccia vista mq 70,09 12,06
05e Casseforme rette realizzate in legname per opere in
43 elevazione: rampe di scale rette e solette a sbhalzo mq 66,60 32,32
murature e tavolati
44 A20.B1. Al |Pareti divisoria spess. 12 cm - laterizio forato mq 48,70 23,11 20,00 462,20
45 A2 |Pareti divisoria spess. 8 cm - laterizio forato mq 154,52 19,64
46 A20.D1. Al |Tramezze tipo placostil spessore mm 100 mq 5,52 44,00
47 A20.NV. 01 |F/p muratura in blocchi di cls con argilla espansa mc 6,51 163,23
48 02 Muratura in bimattoni a 2 o piu teste mc 6,88 206,04 2,00 412,08
49 03 |Rivestimetno a secco in lastre in gesso rivestito REI 60 mc 243,60 22,00
04 Controparete ad orditura metallica e rivestimento in gesso
50 rivestio REI 120 mq 68,55 39,00 52,03 2.029,17
solai - soffitti - coperture e tavellonati
2 - computo Barbarani 21 12 11.xls Pagina 1 di 10




allegato

A.G.E.C. di VERONA
MANUTENZIONE STRAORDINARIA SCUOLE "B. BARBARANI"
\ Base d'asta
prog. codice descrizione u.m. g.tadi p.u. q.ta totale
progetto conteggiata | parziale
per cucina
A25.D6. A3 |Realizzazione cessonetti per copertura tubazioni per
51 larghezze oltre cm 30 m 167,41 77,47 5,00 387,35
A25.NV. 01 |Solaio in opera, L fino a 6 m, travetti prefabbricati con
52 armatura a traliccio e fondo in laterizio mq 7,87 45,48
02 |Controsoffitto fonoassorbente e termoisolate tipo Eracustic
53 Travertino-M mq 725,90 33,00
03 |Controsoffitto antincendio REI 60, classe 0, tipo SUPALUX-
54 S mq 700,90 35,00
55 04 | Controsoffitto antincendio REI 120, tipo SUPALUX-S mq 81,60 35,00 54,30 1.900,50
05 |Controsoffitto termofonoisolante antincendio REI 60, classe
56 0, tipo ERACUSTIC-S mq 145,70 37,00
57 06 Botola in alluminio per ispezione cad 21,00 40,00 1,00 40,00
manto di copertura e impermeabilizzazione
A30.NV. 01 Fornitura di tegole curve o coppi per ripristino copertura
58 manto esistente n 100,00 0,22
intonaci ed opere di finitura
59 A35.A3. Ingranitura di pareti e di soffitti mq 243,28 6,20
60 A35.B1. Al |Intonaco grezzo con cemento mq 82,06 12,91
61/A35.NV. 01la Intonaco civile su superfici interne mq 454,71 15,75 88,93 1.400,65
62 01b Intonaco civile su superfici esterne mq 95,78 16,59
63 01c |sovrapprezzo agli intonaci interni per locali con H>3 m mq 70,66 3,15 13,82 43,53
64 02 F/p rete metallica a protezione caduta materiale mq 1.581,20 6,00 54,30 325,80
65 3 |Intonaco civile monostrato ignifugo REI 120 mq 42,97 23,00
isolanti termoacustici e giunti
66 A40.B1. A2 |F/p lana di vetro pannello rigido sp. 4 cm mq 211,20 6,20
67 B1 |F/p feltro materassiono rapuntato sp. 3 cm mq 41,03 3,10
68 A40.C2. Al |Sottofondo isolante termo-acustico per nuovi pavimenti mc 132,05 108,00 5,68 613,44
69 A40.D1. Al |F/p pannelli di polistirene sp. 3 cm mq 374,32 7,23
70 A2 |di polistirene per ogni cm in pit 0 in meno mq 362,73 1,81
71 A40.D11. F/p tappeto smorzante acustico sp. 5 mm mq 26,18 5,16 7,53 38,83
72 A40.NV. 0la Guaina bituminosa armata con TNT mq 71,87 10,89
73 01b Impermabilizzazione con dopio strato di guaina armata mq 11,47 17,68 11,47 202,79
74 02 |Massetto in conglomerato preconfezionato isolante mq 1.368,72 15,76 54,30 855,77
75 03 | Malta epossidica per allettamento appoggi spess. 3 cm dmc 34,64 6,54
tubazioni pozzetti ed opere di fognatura
76 A45.E1. Al |Pozzetto prefabbricato sez. interna 40x40x40 cad 28,00 33,57 4,00 134,28
77 A3 |Pozzetto prefabbricato sez. interna 60x60x60 cad 2,00 38,73 2,00 77,46
78 A45.E2. A5 |Pozzetto in mattoni pieni 90x90-100x120-150 cad 2,00 263,00
79 A45.E3. A3 |Pozzetto a fondo perdente .. Diametro cm 100 m 15,00 109,00
80 A45.NV. 01 |Prolunga pozzetto 40x40x40 n 4,00 15,00 2,00 30,00
81 02 |Pozzetto degrassatore n 1,00 707,00 1,00 707,00
opere di pavimentazione esterna
82 A50.D1 A3 |Cordonata per marciapiede 12x25 in pietra calcarea m 68,18 38,73
83 A50.NV. 01 F/p pavimento in quadroni finitura ghiaino mq 413,00 26,00
84 02 |Riposizionamento cordonata per marciapiede esistente mq 423,00 21,00
marmi e pietre
A55.A1. Al |Lastre di marmo per riv. scale, cont. Finestre ecc, sp. Fino
85 a 2 cm con marmi del gruppo A mq 21,61 103,00
B1 |Lastre di marmo per riv. scale, cont. Finestre ecc, sp. oltre
86 a2 cm e fino a3 cm, con marmi del gruppo A mq 29,31 145,00
87 A55.B1. Al |Lastre di pietra di Prun spess. 4-6 cm mq 26,34 77,00
A55.C1. A3 |Lastra di pietra viva-biancone di Prun prima scelta, spess. 4
88 cm mq 28,46 181,00
89 A55.NV. 01 F/p lastre di pietra viva-biancone di Prun spess. 10 cm mq 8,10 245,00
pavimenti e rivestimenti
90 A60.C4. F/p rivestimento in piastrelle monocottura prima scelta mq 375,14 28,41 77,00 2.187,57
91 A60.NV. 01 |F/p pavimento in piastrelle monocottura prima scelta mq 70,30 31,00
02 F/p pavimento in piastrelle di gres porcellanato
92 antisdruciolo mq 78,20 34,00 58,30 1.982,20
93 03 | F/p pavimento in linoleum sp. 2,5 mm mq 1.172,00 31,00
94 04 |Lavorazione per zoccolo battiscopa in linoleum m 782,76 10,00
95 05 | F/p zoccolo battiscopa in gres porcellanato m 35,90 7,00 17,40 121,80
96 06 |F/p pavimento tipo "Taraflex action sport” sp. 4,5 mm mq 106,70 35,00
opere da fabbro
97 AB5.A1. Ferramenta lavorata (scale, ringhiere, parapetti, ecc) kg 10.785,28 4,03
98 A65.A3. Al |Corrimano semplice in ferro senza ringhiera m 72,42 24,79
99 A65.E2. Profilati in alluminio m 428,40 12,40
100 AB5.NV. 02a Serramenti in alluminio-lega, porte interne tipo P1 n 17,00 1.800,00
101 02b |Serramenti in alluminio-lega, porte interne tipo P2 n 23,00 790,00
102 02c Serramenti in alluminio-lega, porte interne tipo P3-P4 n 21,00 700,00 3,00 2.100,00
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A.G.E.C. di VERONA
MANUTENZIONE STRAORDINARIA SCUOLE "B. BARBARANI"
\ Base d'asta
prog. codice descrizione u.m. g.tadi p.u. q.ta totale
progetto conteggiata | parziale
per cucina
103 02d |Serramenti in alluminio-lega, porte interne tipo P5 n 1,00 990,00 1,00 990,00
104 02e | Serrmaneto box operatori scolastici n 1,00 4.500,00
105 02f |Serramenti in alluminio-lega, porte interne tipo P6 n 1,00 810,00 1,00 810,00
106 03a Porte antincendio tipo TF4 n 1,00 735,00
107 03b |Porte antincendio tipo TF5 n 1,00 1.120,00
108 03c Porte antincendio tipo TF2 n 1,00 975,00
109 03d |Porte antincendio tipo TF1 n 5,00 832,00 1,00 832,00
110 03e Porte antincendio tipo TF3 n 4,00 715,00
111 03g |Spostamento e adattamento porta tagliafuoco n 1,00 150,00
112 04 | F/p pianerottolo in grigliato metallico mq 43,76 218,30
113 05 |F/p gradino in grigliato metallico dim. 1400x315 n 8,00 125,00
114 06 |F/p gradino in grigliato metallico dim. 1200x315 n 69,00 105,00
115 07 |F/p portella cieca per chiusura nicchia contatori n 2,00 100,00 1,00 100,00
116 08 |F/p evacuatore di fumo a corpo 2,00 1.500,00
09 |Posa di porzione di ringhiera precedentamento smurata e
117 rimossa a corpo 1,00 100,00
opere da lattoniere
118 /A70.Al. B2 |Canali gronda completi in lamiera preverniciata sp. 8/10 mq 3,94 28,41
119 A70.B3. Tubi terminali pluviali sezione circolare L 2 m, sp. 20/10 n 2,00 41,32
opere da falegname
120 A75.E3. Al |Corrimano scala in noce tanganica o mansonia lucidato m 23,85 38,73
121 A75.EA4. Al |Zoccolino in legno douglas h 7 cm m 586,68 8,26 15,90 131,33
122 | A75.H6. Al |Intervento di sostituz. vetro con vetro antisfondamento n 15,00 87,80 5,00 439,00
123 A3 |sovrapprezzo per l'impiego di vetrocamera n 15,00 20,66 5,00 103,30
124 A75.NV. Ola F/p difinestra o portafinestra tipo S2 n 39,00 2.057,00 5,00 10.285,00
125 01b F/p difinestra o portafinestra tipo S5 n 15,00 637,00
126 0l1c F/p difinestra o portafinestra tipo S6 n 12,00 1.421,00
127 01d F/p di finestra o portafinestra tipo S9 n 1,00 940,00
128 0le F/pdifinestra o portafinestra tipo S10 n 6,00 1.427,00
129 01f F/p difinestra o portafinestra tipo S11 n 12,00 516,00
130 01g F/p difinestra o portafinestra tipo S12 n 7,00 767,00
131 01h F/p difinestra o portafinestra tipo S13 n 1,00 1.165,00
132 01i F/pdifinestra o portafinestra tipo S14 n 1,00 3.906,00
133 01l F/p difinestra o portafinestra tipo S15 n 2,00 1.643,00
134 01m F/p difinestra o portafinestra tipo S16 n 1,00 176,00
135 01n F/p difinestra o portafinestra tipo S17 n 1,00 334,00
136 0lo F/p difinestra o portafinestra tipo S18 n 1,00 486,00
137 01p F/p difinestra o portafinestra tipo S4 n 1,00 160,00 1,00 160,00
138 02a F/p porta di ingresso di sicurezza tipo S1 n 2,00 2.722,00 2,00 5.444,00
139 02b F/p porta di ingresso di sicurezza tipo S3 n 4,00 1.524,00
140 02c |F/p porta di ingresso di sicurezza tipo S7 n 1,00 2.353,00
141 02d | F/p porta di ingresso di sicurezza tipo S8 n 1,00 2.156,00
opere da pittore
A80.B3. Al |Tinteggiatura con idropittura opaca lavabile per interni a 2
142 strati di tinta mq 1.844,08 3,00 159,54 478,62
143 A80.B4. Al |Idropittura lavabile opaca per esterni a 2 strati di tinta mq 32,20 4,13
144|A80.D1. Pittura plastica murale al quarzo mq 2.289,11 8,26 8,00 66,08
opere varie
145 A90.NV. 01 |F/p cartelli di sicurezza ed accessori per bagni a corpo 1,00 5.049,00 0,05 252,45
146 02 |Pulizia generale e spostamento arredi a corpo 1,00 5.172,00 0,20 1.034,40
147 03 Prova a freddo delle tubazioni esistenti a corpo 1,00 434,00 0,20 86,80
impianti di sollevamento
148 A95.NV. 01 |F/p montavivande n 1,00/ 11.420,00
149 02 | Sostituzione di porta ascensore n 1,00 2.090,00
03 |F/p di doppio selettore a chiave su pulsantiera cabina
150 ascensore n 1,00 568,16
assistenze murarie
151|EO05.NV. 01 | Assistenza muraria impianti meccanici a corpo 1,00 17.924,00 1,00/ 17.924,00
152 02 |Assistenza muraria impianti elettrici a corpo 1,00 9.577,00 1,00 9.577,00
quadri elettrici
1/E00.05. 10 |Premessa generale
quadro elettrico in resina termoplastica per posa a vista
2/B10.NVO01 |01 |(g.e. pl scuola elementare n 1,00 1.192,00
3 02 g.e. pl scuola materna n 1,00 1.155,00
4 03 |g.e. pl scuola musica n 1,00 652,00
5 04 |g.e. ascensore n 1,00 319,00
6 05 |g.e.AllL n 1,00 164,00
7 06 g.e. rip. Allarmi scuola elementare n 1,00 649,00
8 07 |qg.e. rip. Allarmi scuola materna n 1,00 112,00
9 08 g.e. UTA mensa n 1,00 903,00
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tubo in PVC flessibile corrugato munito di IMQ

\ Base d'asta
prog. codice descrizione u.m. g.tadi p.u. g.ta totale
progetto conteggiata | parziale
per cucina
quadro elettrico monoblocco in metallo
10 B10.NV0O02 01 |g.e.P1 n 1,00 1.921,00
11 02 |g.e.P2 n 1,00 1.485,00
quadro elettrico generale assemblato con carpenteria metallica IP65
12|B10.NV0O03 01 |g.e.g. scuola materna n 1,00 4.453,00
13 02 |g.e.g. scuola elementare n 1,00 3.469,00
14 03 |g.e.g. cucina n 1,00 3.471,00 1,00 3.471,00

conduttori unipolari isolanti in PVC, tipo IMQ HAR

15 B25.NV006 |01 |diametro 25 mm m 240,00 0,90 20,00 18,00
16 02 |diametro 32 mm m 420,00 1,00 10,00 10,00
17 03 |diametro 40 mm m 30,00 1,20 10,00 12,00
tubo in PVC rigido serie pesante munito di IMQ
18 B25.NV007 |01 |diametro 25 mm m 80,00 4,00 30,00 120,00
19 02 |diametro 32 mm m 20,00 5,00
20 03 |diametro 40 mm m 560,00 5,60 30,00 168,00
cavidotto in PVC flessibile spiralato, da interro
21 B25.NV0O0O1 02 |diametro 125 mm m 280,00 2,60
22 01 |diametro 63 mm m 150,00 1,30
passerella in lamiera zincata
23/B25.NV002 01 |aperta/chiusa, IP40, dim. 200x75 mm o simile m 10,00 25,44
24 02 | aperta/chiusa, IP40, dim. 300x75 mm o simile m 10,00 31,55
passerella in PVC autoportante
25/ B25.NV003 01 |IP44, dim. 200x60 mm m 340,00 15,00
cassetta di derivazione, da parete, IP557 posa in vista
26 B25.NV004 |01 |dim. 100x100x50 mm o simile cad 40,00 7,64 10,00 76,40
27 02 |dim. 190x140x70 mm o simile cad 110,00 14,77
cassetta di derivazione da incasso
28 B25.NV005 |01 |dim. 196x152x70 mm cad 31,00 4,08 10,00 40,80
29 02 |dim. 294x152x70 mm cad 4,00 6,56

30 B30.A2 A3 |sez. 2,5 mmqg m 300,00 0,46 60,00 27,60
31 A4 |sez. 4 mmg m 250,00 0,52 80,00 41,60
32 A5 |sez. 6 mmg m 300,00 0,67 200,00 134,00
33 A6 |sez. 10 mmq m 60,00 1,08 80,00 86,40
cavo posa fissa , FG7OR, PVC, 0,6-1 kv
34 B30.NVOO1 01 sez.2x1,5mmg m 900,00 1,88
35 02 sez.2x2,5mmq m 50,00 2,01
36 03 sez. 3x1,5 mmq m 50,00 2,16
37 04 |sez. 3x2,5 mmqg m 2.350,00 2,32
38 05 |sez. 3x4 mmq m 750,00 2,56
39 06 |sez.3x6 mmg m 25,00 3,34
40 07 sez. 4x1,5 mmq m 40,00 2,45
41 08 |sez.5x6 mmg m 90,00 4,97
42 09 |sez.5x10 mmq m 50,00 7,12
43 10 sez.5x16 mmq m 50,00 9,90
conduttore unipolare flessibile FG7R 0,6/1 kv
44 B30.NVO0O5 01 sez.1x35 mmq m 320,00 3,80
45 02 |sez. 1x50 mmq m 200,00 4,70
46 03 |sez. 1x95 mmq m 300,00 7,35
conduttore unipolare/multipolare flessibile FTG10(O)M1 RF 31-22
47 B30.NV002 01 |sez.2x1,5mmq m 450,00 1,34
48 02 sex. 3x2,5 mmqg m 200,00 1,84
cavo per Loop analogico per impianto rivelazione fumo
49 B30.NV003 |01 |2x1 m 490,00 0,95
| dervazioneluceeforzamotrice
50 B05.NV012 punto luce semplice da incasso - tubazioni flessibili n 281,00 10,70
51 B05.NV011 punto luce semplice a vista - tubazioni rigide n 49,00 17,20 14,00 240,80
52 B05.A4 punto luce su canalina o in tubazioni gia predisposte cad 55,00 11,36
punto di comando luce comprendente - tubo plastico
53 B05.B1 Al |deviatore/interruttore 10/16A a 250V cad 55,00 11,88 6,00 71,28
54 A4 |pulsante cad 35,00 11,36
55 B05.B4 maggiorazione per impianto stagno realizzato a vista cad 19,00 20,66 6,00 123,96
56 B50.B4 pulsante generale di sgancio per emergenza cad 5,00 67,66 1,00 67,66
punto di comando sottotraccia
57 B0O5.NV001 01 |interruttore unipolare 10A n 30,00 12,90
58 02 deviatore unipolare 10A n 1,00 13,60
punti allacciamenti vari da incasso (apparecchi standard)
59 B05.NV002 |01 |punto presa FM da 2x10A+T cad 1,00 22,79
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MANUTENZIONE STRAORDINARIA SCUOLE "B. BARBARANI"
\ Base d'asta
prog. codice descrizione u.m. g.tadi p.u. g.ta totale
progetto conteggiata | parziale
per cucina
60 02 |punto presa FM da 2x10\16A+T, tipo bipasso cad 57,00 25,34 5,00 126,70
61 03 | punto presa FM da 2x10\16A+T, tipo unel cad 20,00 26,61
punto presa sottotraccia IP54
62 B0O5.NVO03 01 presa 2x10/16A+T n 8,00 14,60 4,00 58,40
punto presa a vista IP54
63 B0O5.NVO04 01 presa 2x10/16A+T n 15,00 26,60 15,00 399,00
punto prese CEE a vista IP44
64 BO5.NVO05 |01 |cee 2x16A+T 230V con interblocco e fusibili (blu) n 6,00 44,00 6,00 264,00
65 02 |cee 3x16A+N+T 400V con interblocco e fusibili (rossa) n 5,00 49,00 5,00 245,00
66 03 cee 3x32A+N+T 400V con interblocco e fusibili (rossa) n 2,00 65,20 2,00 130,40
predisposizione punto alimentazione per impianti in traccia
67 BO5.NVO09 01 scatola 503 n 115,00 8,00
predisposizione punto alimentazione per impianti a vista
68 B0O5.NV0O0O7 01 scatola 503 n 19,00 13,30
69 B05.NV008 interruttore crepuscolare n 2,00 58,10
B05.NV0O06 |01 |punto alimentazione utenza elettrica con tubazione intraccia
70 - alimentazione rack impianti speciali n 2,00 13,70
punto di alimentazione utenze elettriche varie del tipo a vista
71 B05.NVO10 01 | pentolone cucina n 1,00 22,80 1,00 22,80
72 02 alimentazione g.e. montacarichi n 1,00 22,80
73 03 |alimentazione g.e. cancello n 1,00 22,80
74 04 |alimentazione elettrocalamita evacuatore fumo calore n 2,00 22,80
75 05 |alimentazione elettrosaldature n 4,00 22,80

B05.C3 A2 |punti alimentazione apparecchiature condizionamento -
76 allacciamento termostato cad 3,00 13,94 1,00 13,94
punto di alimnetazione utenze elettriche varie del tipo a
vista
77 B0O5.NV010 06 alimentazione estrattore n 6,00 22,80 1,00 22,80
78 07 alimentazione ventilatore di mandata n 6,00 22,80 1,00 22,80
79 08 alimentazione valvola a tre vie n 3,00 22,80 1,00 22,80

80 B50.NV001 display alfanumerico impianto chiamata bidello n 3,00 1.003,20
81 B50.NV002 lampada fuori porta impianto chiamata bidelli n 12,00 70,70
impianto citofonico costitutito da tubi plastico pesante
82 B50.C1 A2 |xn. 2 pulsantiere esterne cad 2,00 240,00 1,00 240,00
83 A3 |x ogni utenza in piu oltre la prima cad 2,00 56,29
punto di comando luce comprendente - tubo plastico
84 B05.B1 A4 |pulsante cad 19,00 11,36
85 A6 |pulsante a tirante per bagno cad 3,00 11,88 1,00 11,88
86 B50.NV024 segnalazione luminosa fuori porta per wc disabili n 3,00 81,30

87 B50.NV0O03 01 |armadio di distribuzione rack 19" a parete cad 1,00 213,80
88 B50.NV0O04 01 |pannello alimentazione elettrica cad 1,00 100,71
89 B50.NV0O05 01 |pannello guida patch 1 unita cad 2,00 27,37
B50.NV0O06 |01 patch panel con 24 prese RJ45 UTP per cablaggio
90 orizzontale cad 3,00 149,77
91 B50.NVO0O7 |01 |patch cord e work area cable con cavo bilanciato UTP cad 72,00 4,23
92 B50.NV008 01 |posto dilavoro fonia/dati con 1 presa RJ45 cad 18,00 36,15
93 02 posto di lavoro fonia/dati con 2 prese RJ45 cad 1,00 59,39
94 B50.NVO09 01 |cavetto schermato per reti locali m 900,00 1,03

95 B50.NV010 centrale diffusione messaggi di allarme e comunicazione |n 1,00 2.927,20
B50.NV011 diffusore di suono non amplificato con trasformatore per

96 posa in controsoffitto n 15,00 36,30

97 B50.NV012 base microfonica con comando zone n 1,00 250,60

98 B50.NV013 centrale autonoma per la rivalazione di incendi n 2,00 970,90 1,00 970,90
99 B50.NV014 01 rivelatore termovelocimetrico di temperatura cad 3,00 37,00 1,00 37,00
100 B50.NVO15 |01 rilevatore ottico di fumo cad 8,00 44,00 3,00 132,00
B50.NV016 01 |sirena piezoelettrica autoalimentata da esterno, potenza
101 acustica 115 dB cad 2,00 142,54 1,00 142,54
102 B50.NV017 |01 |cassonetto ottico acustico cad 12,00 86,00 3,00 258,00
103|B50.NV018 |01 |pulsante segnalazione d'allarme incendio cad 14,00 25,00 1,00 25,00
104 B50.NV019 |01 |alimentatore circuito segnalazione allarme, 12Vdc, 24 Ah  |cad 2,00 206,58 1,00 206,58

105 B50.NV020 rilevatore di presenza a contatto magnatico n 6,00 38,00
106 B50.NV021 pulsante allarme manuale antisismico n 12,00 57,00
107 B50.NV022 sirena multisuono e lampeggiante allarme antisismico n 12,00 162,00
108 B50.B3 A2 |impianto suoneria Badenia per scuola cad 10,00 60,00
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per cucina
109/B50.NV023 campana cambio ora per posa esterna n 2,00 64,00
110 B55.B1 impianto tv completo per unica utenza cad 2,00 244,00
111 B30.B1 A3 |corda in rame entro tubazione da 50 mmq m 210,00 5,99 20,00 119,80
B30.F4 Al |dispersore di terra infissi entro pozzetti a croce in acciaio
112 zincato sez. 50x50x5 mm L 1,5 m cad 10,00 20,81 2,00 41,62
collegamento equipotenziale nei bagni, cucine
113/B30.G1 A2 |sotto intonaco cad 30,00 9,55 5,00 47,75
114 B1 |sovrapprezzo per cavo di 16 mmq cad 4,00 6,25
B30.NV0O04 |01 |punto collegamento ai ferri dell'armatura del c.a. con
115 tondino da 10 mm fino a 6 m cad 2,00 34,60
B35.NV002 01 |plafoniera a lampade luorescenti per posa a vista IP40,
116 2x36W - tipo Disano Confort n 10,00 64,00
B35.NV0O01 01 |plafoniera a lampade luorescenti per posa a vista IP40,
117 2x36W n 6,00 89,00
B35.NV003 01 |apparecchio diilluminazione stagno IP 65 in policarbonato
118 2x18 W cad 11,00 36,90
02 |apparecchio di illuminazione stagno IP 65 in policarbonato
119 2x36 W cad 29,00 44,10 11,00 485,10
120 B35.NV0O04 |01 |proiettori per esterno IP65 per piccole e medie aree cad 4,00 248,73
121|B35.NV005 plafoniera 1P44 tartaruga n 8,00 15,30 3,00 45,90
122/B35.NV006 |01 |plafoniera per lampada FLC 1x22 W n 23,00 36,00
B35.NV009 plafone lampada fluorescente compatta per illuminazione
123 esterna n 6,00 58,00
plafone lampada fluorescente compatta per illuminazione
scale
124|B35.NV0O07 |01 |2x18 W n 2,00 111,00
125 02 |1x18 W con inverter elettronico per emergenza ... n 10,00 256,00
B35.NV008 proiettore con lampada ioduri metallici per illuminazione
126 porticato n 4,00 233,00
B35.NV010 apparecchio illuminante per fissaggio su canale elettrificato
127 per illuminazione corridoi n 55,00 50,40
plafoniera illuminazione di emergenza a vista o incasso con
scheda interfaccia
128/B35.NV013 01 1x8W n 31,00 100,90 2,00 201,80
129 02 |1x24 W n 18,00 132,30 2,00 264,60
130 03 |1x24 W IP65 n 8,00 139,40 1,00 139,40
B35.NV014 01 |plafone per segnalazione di emergenza con scheda
131 interfaccia, distanza di visibilita 24m - 1h di autonomia n 18,00 125,30
plafoniera illuminazione di emergenza a vista o incasso
132|B35.NV016 01 1x8W n 13,00 66,30
133 02 |1x24 W n 4,00 99,50
134 03 |1x24 W IP65 n 1,00 96,10
B35.NV017 01 |plafone per segnalazione di emergenza con scheda
135 interfaccia, distanza di visibilita 24m - 1h di autonomia n 3,00 95,70
B35.NV011 canale elettrificato per fissaggio apparecchi illuminanti
136 corridoi m 130,00 19,50
137 B35.NV012 griglia di protezione lampade fluorescenti n 17,00 48,80
B35.NV018 plafoniera a lampade fluorescenti illuminazione corridoio
138 piano seminterrato - 1x36 n 1,00 56,30
139 B35.NV015 centralina di autodiagnosi tipo OVA Dardo 2 n 1,00 1.693,00
140/ B10.NV004 alimentatore stabilizzato con batteria n 2,00 166,40
141 B50.NV025 setto taglia famma n 3,00 194,10
142 B75.NV004 smantellamento impianto elettrico a corpo 1,00 5.103,00 0,10 510,30
smontaggio, pulizia, eventuale sostituzione di starter
143|B35.NV019 01 2x36 IP65 n 22,00 5,60
144 02 |2x36 IP40 n 96,00 11,30
impianto di riscaldamento
radiatori in ghisa a colonne componibili completi
1 C35.A1. A3 |h700/4 kw/h 1,70 119,00
2 A4 h900/4 kw/h 7,50 108,00
3 A7 |h700/6 kw/h 12,50 119,00 5,40 642,60
4 A8 h900/6 kw/h 4,80 108,00
5/C35.NV001 recupero radiatore esistente n 60,00 57,00 1,00 57,00
6/C35.NV002 installazione valvola termostatica n 72,00 20,00 3,00 60,00
7/C40.D1.A1 detentore in bronzo tipo diritto o a squadra PN10 DN 3/8" |cad 72,00 14,46 3,00 43,38
8/C40.D6.A2 valvola si sfiato aria con attacco per tubo DN 3/8 manuale | cad 72,00 3,62 3,00 10,86
9/C40.NV005 "rosetta” copritubo a parete n 144,00 1,00 3,00 3,00
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allegato

A.G.E.C. di VERONA
MANUTENZIONE STRAORDINARIA SCUOLE "B. BARBARANI"
\ Base d'asta
prog. codice descrizione u.m. g.tadi p.u. q.ta totale
progetto conteggiata | parziale
per cucina
tubi in acciaio nero Mannesman S.S. verniciato
10/C25.A3. Al |diametroda 3/8 a 1" kg 1.100,00 511
11 A2 |diametro oltrel" (compreso collettori 5") kg 900,00 4,08
tubazioni in rame ricotto trafilato UNI ISO 1057
C25.NV001 |01 |0 12/14 serie pesante, compreso tratti verticali per
12 collegamento sfiati aria nei collettori m 1.800,00 5,70
13 02 |0 14/16 serie pesante m 700,00 5,90 59,50 351,05
tibi in acciaio "mannesman pressfitting"
14/C25.A4. Al |diamotro intermo 12x1,2 m 25,00 6,97
15 A2 |diamotro intermo 15x1,2 m 25,00 7,95
tubo in polietilene ad alta densita reticolato
16|/C25,E3 A4 |diametro est-int 22-16 mm 4 m 4,00 7,75
17|/C30,A5 A4 |diametro int. 37/42 m 200,00 7,13
18/ C30,A5 A5 |diametro int. 43/48 m 25,00 7,95
19/C30,A5 A6 |diametro int. 54/60 m 50,00 10,07
isolamento termico tubazioni con guaina in polietilene
20/C30,A4 Al |diametro int. 12 mm m 1.800,00 1,60
21/C30,A4 A2 |diametro int. 14 mm m 700,00 1,76
isolamento termicotubazioni con guaina in polietilene
22/C30,NV003 |01 |diametro int. 27/33 m 200,00 2,30
23/C30,NV003 |02 |diametro int. 22/26 m 450,00 1,90
coppia di collettori di distribuzione A& 3/4"
24/C40,NV006 |01 | numero derivazioni 2 n 5,00 66,00
25/C40,NV006 |02 | numero derivazioni 5 n 1,00 93,00
26/C40,NV006 |03 | numero derivazioni 3 n 3,00 75,00 1,00 75,00
27/C40,NV006 |04 numero derivazioni 4 n 1,00 83,00
coppia di collettori di distribuzione A& 1"
28/C40,NV007 |01 | numero derivazioni 6 n 2,00 112,00
29/C40,NV007 |02 | numero derivazioni 7 n 1,00 121,00
30 C40,NV007 03 |numero derivazioni 9 n 1,00 142,00
31 C40,NV007 04 |numero derivazioni 5 n 1,00 100,00
coppia di collettori di distribuzione A& 1" 1/4
32/ C40,NV007 |01 |numero derivazioni 9 n 1,00 196,00
cassetta in lamiera verniciata per contenimento collettori
33/C40,NV009, 01 dim 400x450x110 mm n 8,00 101,00 1,00 101,00
34 C40,NV009, 02 |dim 600x450x110 mm n 6,00 111,00
35/ C40,NV009, 03 dim 800x450x110 mm n 2,00 135,00
valvole a sfera a passaggio totale
36 C40,NV001, 01 O 2" n 2,00 26,00
37 C40,NV001, |02 |O01"1/4 n 2,00 19,00
38 C40,NV001, 03 O 1" n 4,00 16,00
39 C40,NV001, 04 O 3/4" n 6,00 14,00
40|C35,NV003 unita di trattamento aria pensile in vista n 1,00 1.004,00
41|/C35,NV004 unita di trattamento aria verticale ad armadio n 1,00 1.453,00
complesso regolazione per unita di trattamento aria
42 C35,NV003 01 |per unita pensile palestra 1,00 426,00
C35,NV004 |02 |per unita ad armadio mensa completo di n. 1 termostato
43 antigelo QAF 81,3 n 1,00 519,00
canalizzazioni rettangolari in lamiera d'acciaio zincato
44 C60,NV004 01 spessore idoneo kg 400,00 4,10 161,70 662,97
isolamento termico condotte con lastra
45 C30,NV004 01 |spessore 19 mm mq 50,00 19,00
bocchette di mandata aria in alluminio
46 C60,NV005, 01 |dim 300x160 mm, con alette captatrici a canale n 9,00 40,00
griglia di aspirazione aria ambiente in alluminio
47 C60,NV006 03 |dim 500x300 mm n 3,00 50,00
48 C60,NV006 01 dim 500x400 mm n 1,00 50,00
49 C60,NV006 02 |dim 500x200 mm n 3,00 40,00
ventilatore cassonato monofase
50 C15,NV001 01 portata 650/1000 mc/h - p.statica utile 100 Pa n 2,00 523,00 1,00 523,00
51 /B75,NV001 smantellamento impianto di riscaldamento corpo 1,00 2.969,00 0,10 296,90
2, IMPIANTO IDRICO SANITARIO
vaso all'inglese in portellana vetrificata vetrochina
52 C45,A1 A2 |h. 39 cm a pavimento cad 5,00 233,00
53|C45,A1 Al |h. 30 cm a pavimento 9,00 233,00 1,00 233,00
lavabo in porcellana vetrificata
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allegato

A.G.E.C. di VERONA
MANUTENZIONE STRAORDINARIA SCUOLE "B. BARBARANI"
\ Base d'asta
prog. codice descrizione u.m. g.tadi p.u. q.ta totale
progetto conteggiata | parziale
per cucina
54 C45,NV001 01 |dim 64x50 cm circa n 8,00 151,00
55/C45,NV001 |02 |dim 90x45 cm circa n 1,00 146,00 1,00 146,00
56 C45,NV001 03 |dim 120x45 cm circa n 6,00 179,00
57 C45,NV002 lavabo in vetrochina per disabili reclinabile con manopola |n 3,00 376,00
58 C45,A2 vaso alla turca in porcellana vetrificata, vetrochina cad 6,00 258,00
59|C45,NV004 sedile ribaltabile per doccia n 1,00 167,00
rubinetteria per doccia in ottone cromato pesante
60 C45,H4 Al |gruppo da incasso n 1,00 78,00 1,00 78,00
61 C45,H4 B1 |astaregolabile per supporto doccetta n 1,00 23,24 1,00 23,24
rubinetteria per lavabo in ottone cromato pesante
62 C45,H1 A3 |gruppo monocomando - per servizi insegnanti cad 2,00 124,00
63 C45,H1 A4 |gruppo da parete con comando a leva cad 26,00 124,00 1,00 124,00
64|C45,NV005 rubinetto a leva clinica n 3,00 71,00 1,00 71,00
65|C45,NV006 attacchi per un apparecchio sanitario n 36,00 91,00 7,00 637,00
66 C45,NV007 attacchi per sola acqua fredda e scarico n 24,00 89,00 4,00 356,00
67|/C45,NV008 attacchi per sola acqua calda e scarico n 1,00 79,00 1,00 79,00
tubo in PEAD per acqua potabile - PN 10
68/C25,NV002 |01 O est75 m 70,00 10,00
69/C25,NV002 |02 |0 est42 m 20,00 6,00 120,00 720,00
tubi in acciaio zincato internamente ed esternamente
70 C25,A1, A2 DN 1/2" ml 500,00 12,39
71/ C25,A1, A3 DN 3/4" ml 300,00 13,94
72/C25,A1, A4 DN 1" ml 300,00 15,49
73/C25,A1, bl |per diametri maggiori di 1" kg 400,00 4,65
tubi in acciaio "mannesman pressfitting"
74/C25,A4, A3 |diametro (interno) 18x1,2 ml 15,00 8,83
75 C25,A4, A5 |diametro (interno) 28x1,5 ml 10,00 15,96
isolamento termico tubazioni con guaina in polietilene
76 C30,A5, A6 |diametro int. 54/60 ml 15,00 10,07
77 C30,A5, A5 |diametro int. 43/48 ml 55,00 7,95
78/C30,A5, A4 |diametro int. 37/42 ml 60,00 7,13
isolamento termico tubazioni con guaina in polietilene
79/C30,NV003, |01 |diametro int. 27/33 ml 300,00 2,30
80 C30,NV003, 02 |diametro int. 22,26 ml 300,00 1,90
81 C30,NV003, 03 diametro int. 16/21 ml 500,00 1,80
collettore in bronzo 3/4" per acqua sanitaria
82 C40,NV011, 01 |numero derivazioni 2 n 2,00 31,00
83 C40,NV011, 02 |numero derivazioni 4 n 2,00 45,00
84 C40,NV011, 03 |numero derivazioni 5 n 1,00 51,00 2,00 102,00
85 C40,NV011, 04 |numero derivazioni 6 n 3,00 59,00
86 C40,NV011, 05 |numero derivazioni 7 n 3,00 65,00
87 C40,NV011, 06 |numero derivazioni 9 n 1,00 79,00
88/ C40,NV011, 07 |numero derivazioni 10 n 1,00 86,00 1,00 86,00
89 C40,NV011, 08 |numero derivazioni 11 n 2,00 93,00
90 C40,NV009, 01 |dim 400x450x110 mm n 2,00 101,00 1,00 101,00
91 C40,NV009, 02 dim 600x450x110 mm n 9,00 111,00 2,00 222,00
92 C40,NV009, 03 |dim 800x450x110 mm n 2,00 135,00
93/C40,NV009, 04 dim 1000x450x110 mm n 2,00 153,00
94/C40,C1 A2 DN1/2" n 7,00 16,53 2,00 33,06
95/C40,NV012, piletta di scarico a pavimento sifonata n 11,00 34,00 1,00 34,00
grigliatosu canaletta con scarico sifonato
96 C45,NV003, 01 L=2,0x04m n 1,00 277,00 1,00 277,00
97 C45,NV003, 02 L=1,0x04m n 1,00 162,00 1,00 162,00
tubo in polietilena HD (alta intensitd) malleabilizzato
98|A45,G1 A6 |diametro mm 110x4,3 ml 80,00 18,08 6,00 108,48
99/A45,G1 A3 |diametro mm 63x3 ml 30,00 7,23 15,00 108,45
100/A45,G1 A2 |diametro mm 50x3 ml 40,00 5,68 15,00 85,20
101/C40,NV010 rubinetto portagomma cromato n 10,00 31,00 2,00 62,00
valvole a sfera a passaggio totale
102|C40,NV001, (02 |0 1"1/4 n 3,00 19,00
103/C40,NV001, 03 |O 1" n 2,00 16,00
104/C40,NV001, 04 O 3/4" n 4,00 14,00
105/C40,NV001, 05 O 1/2" n 3,00 13,00
106|C60,NV007, canalizzazioni in lamiera d'acciaio inox kg 250,00 9,00
tubi in acciaio zincato internamente ed esternamente
107|C25,A1, A3 DN 3/4" ml 15,00 13,94
rubinetto di intercettazione d'erogazione gas
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ALLEGATO 2

A.G.E.C. di VERONA

MANUTENZIONE STRAORDINARIA SCUOLE "B. BARBARANI"
\ Base d'asta
prog. codice descrizione u.m. g.tadi p.u. g.ta totale
progetto conteggiata | parziale
per cucina
108/C40,C2 A3 DN 3/4" cad 1,00 18,08 1,00 18,08
109 A45,G4 cappelli esalatori alla sommita cad 3,00 13,00 1,00 13,00
110/B75,NV002 smantellamento impianto idroco sanitario corpo 1,00 3.711,00 0,10 371,10
111 B75,NV003 pulizia colonne di scarico esistenti corpo 1,00 927,00 0,10 92,70
2, IMPIANTO IDRICO SANITARIO
| BIMPIANTOANTINCENDIO
tubazioni in PEAD PN16 interrate per reti antincendio
112|/C25,NV003 01 O est110 m 70,00 17,00
113|C25,NV003 02 O est76 m 6,00 10,00
tubi in acciaio zincato internamente ed esternamente
114/C25,A1 B1 |per diametri maggiori di 1" kg 1.150,00 4,65
isolamento tubazioni con coppelle di polistirolo
115/C30,NV001 01 |spessore 30 mm mq 10,00 10,00
116 C30,NV002 finitura esterna delle tubazioni con PVC mq 10,00 11,00
naspo antincendio UNI 25
117 /C60,NV008 |01 |lunghezza tubo 20 m n 11,00 278,00
118 C60,NV001 attacco per autopompa UNI 70 in ottone n 1,00 234,00
saracinesca in ghisa PN 16 corpo piatto cuneo gommato
flangia
119/C40,NV013, |02 |DN 100 n 2,00 271,00
120/C40,NV013, 01 DN 65 n 3,00 207,00
filtro in ghisa flangiato
121/C40,NV004 |01 |DN 100 n 1,00 185,00
disconnettore UNI 9157 flangiato
122|/C40,NV003 |01 |DN 100 n 1,00 1.191,00
manometro con rubinetto di prova
123/C40,NV002 01 [fondoscala 16 bar n 1,00 35,00
valvola di ritegno in ghisa a flusso avviato flangiata PN16
124/C40,NV014 |02 |DN 100 n 1,00 198,00
125/C40,NV014 01 DN 65 n 1,00 145,00
126/C60,NV002 pressostato di minima sull'acqua corpo 1,00 163,00
3, IMPIANTO ANTINCENDIO
OPERE EDILI ED AFFINI 40.314,35
IMPIANTI ELETTRICI E SPECIALI 9.922,31
Assistenze murarie imp. Elettrico 5.457,27
IMPIANTO DI RISCALDAMENTO 2.826,76
Assistenze murarie imp. di riscaldamento 565,35
IMPIANTO IDRICO SANITARIO 4.343,31
Assistenze murarie imp. Idrico sanitario 1.085,83
64.515,18 806,44 €/mq (sup. lorda)
1.097,20 €/mq (sup. netta)
ATTREZZATURE
IMPORTI DA RICERCA DI MERCATO
a frigorifero 3 € 9.600,00
b freezer 1 € 3.700,00
c forno 1 € 10.000,00
d pelapatate 1 € 3.000,00
e pentolone 1 € 8.300,00
f cuocipasta 1 € 22.000,00
g brasiera 1 € 7.400,00
h 4 fuochi+forno |1 € 5.100,00
hl |2 piastre 1 € 2.600,00
i lavastoviglie |1 € 6.300,00
j lavatrice 1 € 500,00
k frullatore 1 € 900,00
| motoriduttore |1 € 1.500,00
m tagliaverdure |1 € 2.000,00
n lavapentole |1 € 2.000,00
o] lavatoio 160 |1 € 1.850,00
p lavatoio 120 |1 € 1.450,00
q ripiano 180 1 € 1.450,00
r ripiano 160 1 € 1.400,00
S armadio 1 € 2.500,00
t cappa cottura |1 € 6.660,00
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A.G.E.C. di VERONA
MANUTENZIONE STRAORDINARIA SCUOLE "B. BARBARANI"
\ Base d'asta
prog. codice descrizione u.m. g.tadi p.u. q.ta totale
progetto conteggiata | parziale
per cucina
u cappaforno |1 € 2.000,00
\ scaffalature |1 € 2.000,00
w affettatrice 1 € 2.500,00
X sterilizzatore |1 € 700,00
€ 107.410,00
sconto 30%| € 32.223,00
totale scontato| € 75.187,00
SINTESI COSTI (NON IVATI) AL MQ DI SUPERFICIE LORDA E NETTA AGGIORNATI AL NOVEMBRE 2011

SENZA CUOCIPASTA
747,34 €/mq (sup. lorda)
12,71 €/mq (sup. netta)

CON CUOCIPASTA
939,84 €/mq (sup. lorda)
1.278,69 €/mq (sup. netta)

TOTALE CON CUOCIPASTA
1.746,28 €/mq (sup. lorda)
2.375,89 €/mq (sup. netta)

TOTALE SENZA CUOCIPASTA
1.553,78 €/mq (sup. lorda)
1.109,91 €/mq (sup. netta)
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ALLEGATO 3

SUP. NETTA | SUPERFICI | SUPERFICI COSTO COSTO

STIMA COSTO RISTRUTTURAZIONI CUCINA (mq) | NETTE (mgq) |LORDE (mq) COSTOLAVORI | A 1TREZZATURE R'STR"TJETTL;T/EZ'ONE
Asili Nido
COSTO MEDIO CUCINA ASILO NIDO € 63.017,15 | € 58.398,75 | € 121.415,89
POLLICINO (Porta Vescovo Vicolo Madonnina 10) 60,25 77,42| € 66.106,12 | € 61.261,34 | € 127.367,46
L’ ARCOBALENO (Banchette Via Casorati 45) 70,56 € 77.418,22 | € 71.744,40 | € 149.162,62
L’AQUILONE (San Michele Via Gallizioli 4) 30 € 3291591 | € 30.503,57 | € 63.419,48
LA FIABA (San Bernardino Via Pisacane 6) 60 € 65.831,82 | € 61.007,14 | € 126.838,96
L'’ALBERO VERDE (Borgo Nuovo Via Trapani 14) 25,78 € 28.285,74 | € 26.212,74 | € 54.498,47
IL GIRASOLE (Stadio Via Don L. Sturzo 1) 85 € 93.261,75 | € 86.426,79 | € 179.688,53
MICRONIDO MAZZA - POLLICINO 2 (Trav. di Via
Trezza - Vicolo Vetri 2) 52,52 € 57.624,79 | € 53.401,59 [ € 111.026,37
PAESE DELLA FANTASIA (Pindemonte Via Carso 13) 84,94 € 93.19591 | € 86.365,78 | € 179.561,69
IL QUADRIFOGLIO (S. Massimo Croce Bianca Via S.
Euprepio 2) 85 € 93.261,75 | € 86.426,79 | € 179.688,53
LA FILASTROCCA (Santa Lucia Contrada Polese Via
Salita S. Lucia 21) 67,07 77,62 € 73.589,00 | € 68.195,82 | € 141.784,82
IL CUCCIOLO (Golosine Via Bacchiglione 12) 29,64 € 32.520,92 | € 30.137,53 | € 62.658,45
LA COCCINELLA (Borgo Roma Via Centro 207) 38,77 48,32| € 42.538,33 | € 39.420,78 | € 81.959,11
IL GIROTONDO (Ponte Florio Via Ponte Florio 8) 42 56 € 46.696,71 | € 43.274,40 | € 89.971,11
IL MAGGIOCIONDOLO (1°Maggio Via Teodolinda 3) 67,07 € 73.589,00 | € 68.195,82 | € 141.784,82
BRUCO FELICE (San Felice Extra Via Belvedere 123) 62,36 € 68.421,21 | € 63.406,76 | € 131.827,96
Asili nido + Scuola dellinfanzia statale
FIORDALISO (Sacra Famiglia -Mos 80- Via Giove 5)+
GENOVESA 107,61 € 118.069,37 | € 109.416,31 | € 227.485,68
Asilo nido + Scuole dell'infanzia comunali
COSTO MEDIO CUCINA NIDO + INFANZIA COM. € 85.943,44 | € 79.644,83 | € 165.588,27
PESTRINO 49,75 € 54.585,55 [ € 50.585,09 | € 105.170,64
BENTEGODI 58,25 € 63.911,73 | € 59.227,77 | € 123.139,49
VINCENTI 72,03 93,68| € 79.031,10 | € 73.239,08 | € 152.270,18
GARBINI 57,02 € 62.562,17 | € 57.977,12 | € 120.539,30
SANTA CROCE 58,61 74,64| € 64.306,72 | € 59.593,81 | € 123.900,53
COLOMBARE 174,32 € 191.263,38 | € 177.246,09 | € 368.509,47
Scuole dell'infanzia comunali
COSTO MEDIO CUCINA INFANZIA COMUNALE € 63.811,41 | € 59.134,80 | € 122.946,22
APORTI 65,83 € 72.228/48 | € 66.935,00 | € 139.163,48
ALESSANDRI 26,82 75,34 102,74 € 82.662,82 | € 76.604,64 | € 159.267,46
AVESA 29,78 53,51 69,8| € 58.711,01 | € 54.408,20 | € 113.119,22
BADILE 22 51,23 64| € 56.209,40 | € 52.089,93 [ € 108.299,34
DALL’OCA BIANCA 35 73,47 93| € 80.611,06 | € 74.703,25 | € 155.314,31
CARSO 58,14 77] € 63.791,03 | € 59.115,92 | € 122.906,96
DI CAMBIO 26 55,35 72| € 60.729,85 | € 56.279,09 | € 117.008,94
BACCHIGLIONE 43 62,58 81| € 68.662,59 [ € 63.630,45 [ € 132.293,04
BENEDETTI 26 67,57 86| € 74.137,60 | € 68.704,21 | € 142.841,81
BOTTAGISIO 27 66,71 86| € 73.194,01 | € 67.829,78 | € 141.023,79
FONTANA DEL FERRO 21 28,83 37| € 31.632,19 | € 29.313,93 [ € 60.946,12
MONTE TESORO 56,99 € 62.529,26 | € 57.946,62 | € 120.475,88
POIANO 66,39 81| € 72.84291 | € 67.504,40 | € 140.347,31
DAI LIBRI 65,92 78] € 72.327,23 | € 67.026,51 | € 139.353,74
PRINA 26 51,45 63| € 56.450,79 | € 52.313,63 | € 108.764,41
E. FOA' 56,84 € 62.364,68 | € 57.794,10 | € 120.158,78
VILLA ARE 26 48,28 72| € 52.972,67 | € 49.090,41 | € 102.063,09
MONTESSORI 50 € 54.859,85 [ € 50.839,29 | € 105.699,14
S. MATTIA 48,92 € 53.674,88 | € 49.741,16 | € 103.416,04
VILLA COZZA 57,38 € 62.957,16 | € 58.343,16 | € 121.300,33
PRIMO MAGGIO 60,6 € 66.490,14 | € 61.617,21 | € 128.107,35
Scuole dell'infanzia comunali + primaria
BARBARANI 39 58,8 80| € 64.515,18 | € 59.787,00 | € 124.302,18
PICCONO VALLE 71,22 90| € 78.142,37 | € 7241548 | € 150.557,85
TOTALE SUPERFICI - TAB. A 2.790,46 € 3.061.684,39 | € 2.837.299,86 | € 5.898.984,26

SUP. NETTA | SUPERFICI | SUPERFICI
STATO MANUTENTIVO CUCINE CUCINA (mq) | NETTE (mq) |LORDE (mq)

Scuole dell'infanzia statali
COSTO MEDIO CUCINA INFANZIA STATALE € 65.095,48 | € 60.324,77 | € 125.420,25
RODARI - BASSONA 51,18 68| € 56.154,54 | € 52.039,09 [ € 108.193,64
CROCE BIANCA 31 60,17 78| € 66.018,34 | € 61.180,00 | € 127.198,34
L'AQUILONE - EX F. PROCOLO 31 54,94 67| € 60.280,00 | € 55.862,21 | € 116.142,21
IL GABBIANO - EX L. CATENA 31 59,86 74| € 65.678,21 | € 60.864,79 | € 126.543,01
ARCOBALENO (VILLA MONGA) 46 61 73| € 66.929,02 | € 62.023,93 [ € 128.952,95
CONTRADA POLESE 51 59,18 74| € 64.932,12 | € 60.173,38 | € 125.105,50
SANSOVINO 54 € 59.248,64 | € 54.906,43 | € 114.155,07
PASCOLI 32 82,73 99| € 90.771,11 | € 84.118,68 | € 174.889,79
BERNINI BURI 50,9 € 55.847,33 | € 51.754,39 | € 107.601,72




ALLEGATO 3

SUP. NETTA | SUPERFICI | SUPERFICI COSTO COSTO

STIMA COSTO RISTRUTTURAZIONI CUCINA (mq) | NETTE (mgq) |LORDE (mq) COSTOLAVORI | A 1TREZZATURE R'STR"TJ:')TTL;T/EZ'ONE
Scuola dell'infanzia statale + primaria
DEI CILIEGI 74,95 8591| € 82.234,92 | € 76.208,09 | € 158.443,01 |
Primarie
COSTO MEDIO CUCINA PRIMARIA € 107.38542 | € 99.515,36 | € 206.900,77
PRIMARIA ARIOSTO 101,54 106,72| € 111.409,39 | € 103.244,42 | € 214.653,81
PRIMARIA CESARI 231,85 € 254.385,13 | € 235.741,77 | € 490.126,90
PRIMARIA CHIOT 85,44 101,32[ € 93.74451 | € 86.874,17 | € 180.618,68
PRIMARIA D. D. MERCANTE
PRIMARIA DALL'OCA BIANCA 82,23 104| € 90.22251 | € 83.610,29 | € 173.832,80
PRIMARIA EUROPA UNITA
PRIMARIA FRACAZZOLE (dispensa e servizi stimati
da pdf) 110,97 € 121.755,95 | € 112.832,71 | € 234.588,66
PRIMARIA FRATTINI
PRIMARIA GIULIARI
PRIMARIA LENOTTI 78,88 € 86.546,90 | € 80.204,06 | € 166.750,96
PRIMARIA MESSEDAGLIA 91,31 € 100.185,06 | € 92.842,70 | € 193.027,76
PRIMARIA MILANI 76,37 € 83.792,94 | € 77.651,93 [ € 161.444,86
PRIMARIA MIZZOLE 55,71 € 61.124,85 | € 56.645,13 | € 117.769,98
PRIMARIA ROSANI 77,23 € 84.736,53 | € 78.526,36 | € 163.262,89
PRIMARIA SEI MAGGIO 93,28 € 102.346,54 | € 94.845,77 | € 197.192,31
PRIMARIA SOLINAS
PRIMARIA VIVALDI 89,66 € 98.374,68 | € 91.165,01 | € 189.539,69 |
Secondaria + Asilo nido + Primaria
FAVA + PORTO DEI PICCOLI + SEZ. MAGGI 37,72 73,42 € 80.556,21 | € 74.652,41 | € 155.208,61 |
Speciale
PRE-LAVORO SARTORI 75,89 € 83.266,28 | € 77.163,87 | € 160.430,15
TOTALE SUPERFICI - TAB. B 1.932,69 € 2.120.541,71 | € 1.965.131,58 | € 4.085.673,29
TOTALE COMPLESSIVO TAB. A+ TAB. B 4.723,15 € 5.182.226,10 | € 4.802.431,45 | € 9.984.657,54
Mense centralizzate
COSTO MEDIO CENTRALIZZATA € 291.234,98 | € 339.409,78 | € 630.644,77
GUARINO 312,64| € 252.125,34 | € 293.830,80 | € 545.956,14
AMERICANA 374 € 301.608,49 [ € 351.499,23 | € 653.107,71
SIMEONI 396,77 € 319.971,12 | € 372.899,32 | € 692.870,45
TOTALE SUPERFICI CENTRALIZZATE 758,39 1083,41| € 873.704,95 | € 1.018.229,35 | € 1.891.934,30
TOTALE GENERALE COSTI RISTRUTTURAZIONE
COMPLETA € 6.055.931,05 [ € 5.820.660,79 | € 11.876.591,84
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PROT. 13467 Verona, 04/10/2011
Al Comune di Verona
Avv.to MARINA DESIGNORI
Dirigente Coordinamento Acquisti
Via Campo Marzo
37121 Verona
TRASMISSIONE A MEZZO PEC

OGGETTO: Segnalazione Non Conformita Generi Alimentari e Carni

Con la presente si pone alla Sua attenzione il fatto che dall'inizio del presente anno scolastico sono state

segnalate dalle cucine numerose non conformita relative a care e generi alimentari, di cui si allega elenco:

DATA SCUOLA SEGNALAZIONE
01/09/2011 Infanzia Barbarani Consegna incompleta prodotti per diete
02/09/2011 Nido Stadio Consegna incompleta prodotti per diete
08/09/2011 Mensa Simeoni Lonza di maiale con vita utile residua inferiore al 70%
13/09/2011 Infanzia Vincenti Consegna carne priva della etichettatura completa
13/09/2011 Primaria Milani Indicato sul ddt un peso diverso da quello dei prodotti consegnati
13/09/2011 Mensa Guarino Presenza corpi estranei in confezione di riso
19 e 22/09/2011 Nido San Bernardino Mancata consegna prodotti per diete
29/09/2011 Infanzia Aporti Consegna carne scaduta
29/09/2011 Primaria Milani Indicato sul ddt un peso diverso da quello dei prodotti consegnati
30/09/2011 Infanzia Pascoli Consegna farina di mais con TMC 06/11/2011
04/10/2011 Primaria Rosani Consegnata carne di pollo con DS 06/10/2011

AGEC

Via E. Noris 1 - 37121 Verona - Centralino 045 80 51 311 Fax 04580 51 387
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Tra i rilievi in elenco si evidenzia la gravita della consegna di came scaduta all'infanzia Aporti, in seguito alla

quale il responsabile di cucina & stato invitato, telefonicamente da personale del fornitore, a far riferimento al
fornitore stesso senza seguire la procedura della segnalazione della non conformita.

Da inizio anno scolastico, inoltre, sono stati consegnati molti prodotti a marchio non conosciuto dal personale
di cucina, senza che la scrivente Azienda ne avesse ricevuto comunicazione.

Data la numerosita delle segnalazioni ricevute, si chiede a codesto Coordinamento di adottare adeguate
misure al fine di ridurre le non conformita su questa tipologia di prodotti.

IL DIRETTORE SERVIZI ISTITUZIONALI
Ing. Stefano Campedell

f | /.1,

/ yee _L‘____x,__E SR VA TA

|

S
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Prot. 13992 Verona, 13 Settembre 2011

Gent. Awv.
Marina Designori

Dirigente Coordinamento Acquisti del
Comune di Verona

ep.c. Egr. Dott.
Renato Piccoli
Direttore Generale del Comune di Verona

TRASMISSIONE A MEZZO PEC

Oggetto: Ripetute non conformita fornitura carne e generi alimentari. Ns. Lettera prot. 13467 del
04/10/2011. Vs. Risposta fax prot. 247219 del 12/10/2011. Segnalazione di ulteriori difformita di
fornitura.

Facendo seguito alla corrispondenza in oggetto, della quale si allega copia per completezza di informazione,
si evidenzia a Codesta Amministrazione il disagio causato alla scrivente Azienda dalla frequenza delle non
conformita rilevate in merito alla fornitura di came e generi alimentari, inclusi, in quest'ultima tipologia, anche i

prodotti per diete speciali.

Al verificarsi di ogni anomalia di fornitura si arreca un rallentamento all'attivita di cucina: solo alcune delle non
conformita sono rinvenibili al momento della consegna o in fase di stoccaggio (quelle sulla etichettatura e sul
peso ad esempio), ma ve ne sono molte altre che sono oggettivamente rinvenibili solo poco prima della
lavorazione delle materie prime che, come noto, avviene lo stesso giorno della somministrazione dei pasti. In
quest'ultimo caso, la produzione viene complicata dalla mancata disponibilita di un materia prima perché non
idonea e che dovra essere segregata oppure, qualora il prodotto sia utilizzabile, richiedera sicuramente

maggiori tempi di lavorazione.

AGEC

Via E. Noris 1 — 37121 Verona — Centralino 045 80 51 311 Fax 045 80 51 387
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In merito alla frequenza delle non conformita, si comunica che successivamente alla data del 04/10/2011 sono

state segnalate dalle cucine altre non conformita relative a came e generi alimentari, come di seguito

specificato:
DATA SCUOLA SEGNALAZIONE
06102011

- _ Presenza di corpl estranei (bestlohne vnve) in tre confe2|on| di riso
07/10/2011 Primaria 6 Maggio

parboiled
e : Presenza di corp| estranel (bestuollne vive) i in due confe2|on| di riso
Primaria 6 Maggio

vialone nano

. )i estranei ~(beSﬁtiélihéfvive) in unaconfezione di riso
‘,ananaRosamv . ... ‘ ; -

. ’f;f;;walone nano . ’
: : Parziale consegna d| prodottl per diete e mancata consegna pastina
13/10/2011 Mensa Simeoni
per minestre
. Indlcazmne peso merce in ddt supenore alla quantrta eﬁettwamente»i
;13’19”2011 ~ Primaria Milani .

'consegnata

Con riferimento alla risposta dell’Avv. Designori citata in oggetto, si prende atto che il Coordinamento Acquisti
si é attivato chiedendo chiarimenti al fornitore, si prende atto altresi delle prime tre risposte del fornitore
allegate al Vs. fax, ma si giudicano quest'ultime insufficienti, soprattutto quella relativa alla consegna di carne
scaduta allinfanzia Aporti, in seguito alla quale - si ricorda — il responsabile di cucina & stato invitato,
telefonicamente da personale del fornitore, a far riferimento al fornitore stesso senza seguire la procedura

della segnalazione della non conformita.

Da inizio anno scolastico, si ricorda da ultimo, sono stati consegnati molti prodotti a marchio non conosciuto

dal personale di cucina, senza che la scrivente Azienda ne avesse ricevuto comunicazione.

AGEC
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Si chiede pertanto a Codesta Amministrazione di poter intervenire al fine di migliorare la qualita delle forniture
in discorso ad indubbio vantaggio di tutto il servizio di ristorazione scolastica del Comune di Verona.

Si ringrazia per la collaborazione e si porgono distinti saluti.

IL DIRETTORE GENERALE
Ing. Sandro Tartaglia

ALLEGATI:
1. Ns. Lettera prot. 13467 del 04/10/2011.
2. Vs. Risposta fax prot. 247219 del 12/10/2011.

AGEC
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Prot. 12989 Verona, 26 Settembre 2011

Egr. Dott.
Renato Piccoli
Direttore Generale

Gent. Dott.ssa
Anna Pasqualin

Dirigente Coordinamento Servizi
Educativi

Gent. Awv.
Marina Designori
Dirigente Coordinamento Acquisti

Del Comune di Verona
TRASMISSIONE A MEZZO PEC

OGGETTO: PROBLEMATICHE GESTIONE DIETE SPECIALI

La presente per sottoporre all'attenzione delle SS.LL. la situazione di difficoltd che la scrivente
Azienda deve affrontare quotidianamente allo scopo di perseguire la corretta gestione del servizio di
ristorazione scolastica per quanto attiene la somministrazione delle diete speciali.

Tale disagio € testimoniato dai riscontri negativi anche diretti dei genitori degli alunni con dieta
speciale, come accaduto ieri da parte della sig.ra Francesca Campedelli che lamenta limpossibilita da
parte di Agec di far fronte completamente alla dieta particolare richiesta - a giugno 2011 — per il figlio
Alessandro Zampieri frequentante da quest'anno la primaria Camozzini.

Si vuole pertanto precisare che Agec, responsabile a tutti gli effetti secondo la normativa igienico-
sanitaria della corretta erogazione del servizio, riceve i dati relativi agli iscritti e alle diete speciali
dall’Amministrazione comunale secondo i tempi tecnici degli uffici preposti del Coordinamento Servizi
Educativi e altrettanto non é titolare del rapporto con i fornitori di derrate alimentari essendo in capo
anch’esso all’Amministrazione comunale.

Con precedenti note si e richiesto ai Coordinamenti Intersettoriali in oggetto di comunicare con la
tempestivita necessaria all'organizzazione del nuovo anno scolastico, sia i dati delle diete speciali, sia

d. Fisc. 80028240234 - Part. |.V.A. 02769110236 - N° Reg. Imprese 191381/1997
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le schede tecniche dei prodotti forniti dalla ditta selezionata per la fornitura dei prodotti per diete. Si
sottolinea che ad oggi tali schede tecniche non sono ancora pervenute essendo stato comunicato solo
l'elenco con la descrizione dei prodotti acquistabili dal fornitore, mentre & necessaric conoscere
lesatta composizione di ogni prodotto al fine di avere la certezza se somministrabile 6 meno ad uno
specifico richiedente dieta.

La comunicazione dei dati relativi alle diete speciali & avvenuta a distanza di pochi giorni dall'avvio
dell'anno scolastico, seguita da numerosi aggiornamenti telefonici ai ns. uffici o direttamente alle
cucine, aumentando il rischio di errore nel buon fine del processo. Si specifica che tali aggiornamenti
telefonici sono poi ripresi nelle successive comunicazioni scritte di aggiornamento che includono
anche altri nominativi completamente nuovi.

Consapevoli delle difficolta che anche Codesto ente locale deve affrontare nel reperimento dei dati, si
ritiene fondamentale avviare il percorso di implementazione di una piattaforma informatica condivisa
con gli Istituti Comprensivi, come gia richiesto all Amministrazione comunale e a tutti i Dirigenti
scolastici di Verona con ns. nota prot.12541 del 14/09/2011, che si allega in copia.

In attesa di cortese riscontro, si porgono cordiali saluti.

I Direttore Generale

Ing. Sandro Tartaglia

I v, A
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Prot. 12541 Verona, 14 Settembre 2011

Egr. Dott.

Giovanni Pontara
Dirigente Ufficio XII
MIUR — USR Veneto

Egregi
Dirigenti Scolastici delle
Scuole Statali di Verona

Egr. Dott.

Alberto Benetti

Assessore all’Istruzione del
Comune di Verona

Gent. Dott.ssa
Anna Pasqualin
Dirigente Coordinamento Servizi

Educativi del Comune di Verona
TRASMISSIONE VIA FAX LORO SEDI

Oggetto: comunicazione a seguito incontro del 01/07/2011

Facendo seguito all’incontro tecnico di confronto sul Servizio di ristorazione scolastica avvenuto lo
scorso 1° Luglio presso 1’Aula Magna dell’Ufficio Scolastico Territoriale XII, ed alla necessita
evidenziata dai Dirigenti Scolastici di conoscere I’identita dei dipendenti Agec preposti allo
svolgimento di verifiche ispettive durante lo svolgimento del servizio di refezione, come
concordato, la scrivente Azienda comunica i nominativi del personale addetto, di cui si allega
tabella.

Resta inteso che le verifiche - per la natura stessa di ispezioni di controllo - dovranno avvenire
senza ulteriore preavviso al Dirigente, né tantomeno al Responsabile del plesso oggetto di verifica.

Il personale Agec sara identificabile da apposito tesserino.

AGEC
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In merito al progetto di educazione alimentare denominato “Progetto scuole 20127, si informano le
SS.LL. che dovra essere sospeso per tutto I’anno scolastico appena iniziato. Si ringrazia pertanto
per I’interesse dimostrato e si rimanda I’iniziativa al futuro prossimo.

Infine, come gia anticipato durante I’incontro, ¢ ferma intenzione dell’ Azienda di offrire il proprio
contributo tecnico alla creazione di una piattaforma informatica per la gestione delle iscrizioni al
servizio di ristorazione scolastica ed in particolare per la delicata gestione delle informazioni
relative agli iscritti che necessitano di dieta speciale. Infatti, proprio con I’avvio dell’anno scolastico
I’organizzazione del servizio risente fortemente della mancanza e/o dell’incompletezza di tali
informazioni. Una base dati comune consultabile dall’Istituto Comprensivo, dal Comune di Verona
e da Agec, darebbe certezza all’informazione, che verrebbe dunque inserita una sola volta in tutto il
processo, e immediatezza alla comunicazione.

Agec potrebbe inoltre fornire un’importante informazione di ritorno in merito alla data effettiva di
inizio somministrazione della dieta richiesta, chiudendo dunque il percorso informativo.

Convinti dell’utilita di tale iniziativa, si richiede la disponibilita di quanti in indirizzo all’avvio di un
tavolo tecnico per verificare ed attuare la concreta implementazione di tale sistema di gestione
condiviso.

Si rimane a disposizione per qualsiasi chiarimento e si porgono distinti saluti.

Il Direttore Generale Il Presidente del C¢nsiglio di Amministrazione

Ing. Sandro Tartaglia Comm. Gjiu pre Venturini

2 /B 7 ' A

Verona - Centralino 045 80 51 311 - Fax 045 80 51 387




ALLEGATO LETTERA PROT. 12541 DEL 14/09/2011

VERIFICHE ISPETTIVE SERVIZIO RISTORAZIONE SCOLASTICA
DIPENDENTI AGEC

1 ADAMI ing. BARBARA
2 ALDEGHERI MONICA
3 BICEGO per.ind. GIORGIO
4 CACCIATORI dott.ssa ELENA
5 CAVALER EGIDIO
6 CEDRO rag. SONIA
7 CIVALLERI PAOLA
8 CONA ing. GIORGIA
9 DAL MOLIN ILARIA
10 DUSI per.ind. DAVIDE
11 FASOLI dott.ssa LUISA
12 GELAIN geom. MIRIAM
13 OLIVIERI LAURA
14 ROSSI LORETTA
15 ZATTONI SABRINA

Si precisa che ciascun dipendente ha superato il corso regionale per I'abilitazione
alla somministrazione di alimenti e bevande ovvero la formazione haccp ex libretto
sanitario

1+ zio Refez ofne
/ia E. Noris, 1 - 37121 Verona - Centralino 045 80 51 311 - Fax 045 80 51
gec.it

(o8]
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~
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Coordinamento Intersettoriale Servizi Educativi

Verona, 20 ottobre 2011

COMUNE DI VERONA |
PROTOCOLLO GENERALE - U.0. 085 bl-\ Spett.le AGEC
210TT 2011 ‘&x Servizio Refezione Scolastica
Via E. Noris n. 1
N 958001
| AMND TlTOL§ CLASSE FASCICOLO 37121 Verona
WA 0 04 A4 ep.c. Al Direttore Generale

Dott. Renato Piccoli

Al Dirigente Settore
Economato Approvvigionamenti
Avv. Marina Designori

LORO SEDI

OGGETTO: problematiche gestione diete speciali.

In relazione alla nota Prot. 12989 del 26/09/2011, come anticipato telefonicamente
alla Dott.ssa Luisa Fasoli, si conferma la disponibilita da parte del’ Amministrazione scrivente a
valutare l'attivazione di un sistema informatico condiviso che possa essere visionato
direttamente da parte di codesta Azienda, in modo da poter ridurre il margine di errore relativo
ai dati delle diete speciali.

A disposizione per eventuali chiarimenti, si porgono cordiali saluti.

IL DIRIGENTE
COORDINAM O INTERSETTORIALE
SE DUCATIVI

(Dott.ssa’Anpa Pasqualin)

Coordinamento Intersettoriale Servizi Educativi
Via Bertoni, 4 37122 Verona

Tel. 045 8079644 - Fax 045 8079640

E-mail istruzione@comune.verona.it
www.comune.verona.it

Partita IVA 00215150236
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PROT : 12194 VERONA, 13/09/2010

Egr.
DOTT. RENATO PICCOLI
DIRETTORE GENERALE

DOTT:SSA ANNA PASQUALIN
DIRIGENTE COORDINAMENTO
SERVIZI EDUCATIVI

DOTT. MICHELE NICO

DIRIGENTE DEL SETTORE
AZIENDE E PARTECIPAZIONI

Epc.  AVV. ENRICO TOFFALI
ASSESSORE AL PERSONALE E AGLI ENTI PARTECIPATI

DEL COMUNE DI VERONA

OGGETTO: Trasmissione manuali HACCP e aggiornamento sui servizi erogati.

Facendo seguito al subentro di Agec al Comune di Verona in qualita di O.S.A. del servizio di Refezione
scolastica, si € reso necessario apportare ai manuali H.A.C.CP. la modifica dei soggetti responsabil
dell'autocontrollo.

Inoltre, solo per i manuali di autocontrollo dei refettori sono state introdotte alcune modifiche come meglio
specificato al modulo M.R. 10.1 Revisioni.

Si allega pertanto sia una copia del nuovo manuale destinato ai refettori sia una del manuale di una cucina
interna.

Si precisa che i manuali sono gia stati inviati ai luoghi di erogazione dei servizi in quanto, sebbene il Contratto
di servizio per I'affidamento del Servizio di Refezione scolastica del 30/10/2009 (art. 1, punto 2, lett. f),
preveda la preventiva approvazione da parte del Comune, la definizione del contenuto del manuale é
espressamente prevista dalla normativa vigente a carico del soggetto responsabile della applicazione del
protocollo H.A.C.C.P. ovvero I'Operatore Settore Alimentare, quindi Agec, come del resto gia anticipato con la
deliberazione n. 67 in data 10/6/2010 avente ad oggetto “Piano Programma aziendale 2007 — 2012.
Aggiornamento ai sensi dell'art. 20 dello Statuto Aziendale”.

Pagina 1 di 2
AGEC
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Si informa infine Codesta Amministrazione che, a far data da oggi, il servizio di scodellamento, svolto durante
lo scorso anno scolastico da dipendenti Articolo 1 SpA, sara erogato da dipendenti Velox Servizi Srl sia per
I'anno scolastico appena iniziato che per il prossimo, in quanto tale impresa ha vinto |a relativa gara d'appalto.

Si coglie altresi I'occasione per trasmettere copia degli accordi sindacali stipulati tra Velox Servizi srl e
Organizzazioni Sindacali.

Rimanendo a disposizione per eventuali chiarimenti o approfondimenti, si porgono cordiali saluti.

IL DIRETTORE GENERALE
(ing. Sandro Tartaglia)
N tu“/ AN

[P

Pagina 2di 2
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Comune
di Verona

Coordinamento Servizi Educativi

Verona, 08 gennaio 2010

RACCOMANDATA A MANO
R ! Spett.le
YMUNE DI V ; AGEC
E—— Servizio refezione scolastica
| PROTOCOLLO GENERALE-U.0. UUD | Via E. Noris n. 1
i -8 GEN 2010 j

37121 VERONA

P b

N. cc O L (D(:;\

{
ANNO TITOLO CLASSE FA)C]CL;-LJJ
[ |

S

-

OGGETTO: indicatori di prestazione/efficienza individuati per centro di cottura.

Si trasmette codificazione relativa agli indicatori di prestazione/efficienza per centro di
cottura.

Distinti saluti.

IL DIRIGENTE
COORDINAM VIZI EDUCATIVI
(Dott.ss qualin)

PER RICEVUTA

sp

Comune di Verona

Coordinamento Servizi Educativi

Via Bertoni, 4 37121 Verona

Tel. 045/8010360 - 045/8079668 Fax 045 8079640
E-Mail istruzione@comune.verona.it
www.comune.verona.it

Partita IVA 00215150236
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INDICATORI DI PRESTAZIONE/EFFICIENZA INDIVIDUATI PER
CENTRO DI COTTURA

Si precisa che i rapporti indicati sono riferiti al numero di pasti per gli alunni e non sono
mai computati i pasti preparati per gli insegnanti. Inoltre la presenza di soggetti con delle
idoneita parziali o limitazioni professionali pud modificare il rapporto indicativo.

n. 1 unita a tempo pieno ogni 150/160 pasti da produrre.

solo produzione interna

n. 1 unita a tempo pieno ogni 60 pasti prodotti e distribuiti;

con produzione anche per I’esterno

n. 1 unita a tempo pieno ogni 60 pasti prodotti e distribuiti internamente;
+n. 1 unita a tempo pieno ogni 100 pasti prodotti e trasportati.

n. 1 unita a tempo pieno ogni .60 pasti prodotti e distribuiti per gli utenti della scuola
primaria;

+n. 2 unita a tempo pieno ogni 60 pasti prodotti e distribuiti (comprensivo delle merende
del mattino e del pomeriggio);
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n. 1 unita a tempo pieno ogni 60 pasti prodotti e distribuiti (comprensivo delle merende del
mattino e del pomeriggio);
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n. 1. unita a tempo piéno ogni 60 pasti prodotti e distribuiti;
+n. 1 unita a tempo pieno ogni 100 pasti prodotti e trasportati

Si precisa che il personale di reparto collabora con il personale di cucina nella
distribuzione pasti e nelle merende pomeridiane.

solo produzione interna

n. 1 unita a tempo pieno e n. 1 unita a tempo parziale per 2 sezioni;

n. 2 unita a tempo pieno da 3 a 5 sezioni.

con produzione anche per I’esterno

n. 1 unita a tempo pieno e n. 1 unita a tempo parziale per 2 sezioni;

n. 2 unita a tempo pieno da 3 a 5 sezioni:

+ n. 1 unita a tempo pieno ogni 100 pasti prodotti e trasportati

con centro di cottura condiviso con il nido

n. 1 unita a tempo pieno e n. 1 unita a tempo parziale per 2 sezioni;

n. 2 unita a tempo pieno da 3 a 5 sezioni;

+n. 1 unita a tempo parziale di supporto in cucina se i nidi con n. utenti inferiore a 30;
+n. 1 unita a tempo pieno di supporto in cucina se i nidi con n. utenti superiore a 30;
+ n. 2 unita a tempo pieno di supporto in cucina se i nidi con n. utenti superiore a 100.



ASILI NIDO con centro d COtiura esciusivo

con n. utenti fino a 35

n. 1 unita a tempo pieno;
con n. utenti da 35 fino 120
n. 2 unita a tempo pieno;

con n. utenti fino a 35

n. 1 unita a tempo pieno;

+n. 2 unita a tempo pieno ogni 60 pasti prodotti e distribuiti (comprensivo delle merende
del mattino e del pomeriggio);

preparazione e distribuzione pasti per asilo nido+scuola primaria+scuola
secondaria

n. 2 unita a tempo pieno per il nido;

+ 1 unita a tempo pieno ogni 60 pasti prodotti e distribuiti

Nella sostituzione delle assenze giornaliere & opportuno garantire una continuita nel
servizio, evitando un’alternanza nelle assegnazioni del personale supplente.



ALIQUOTA
AMMORTAM STIMA PESO
ENTO anni ACQUISTI
PIANO AMMORTAMENTO ATTREZZATURE frigoriferi - impianti 12% 8,33 50%
attrezzature cucina 25% 4 50%
ACQUISTI COSTANTI 400,000 IVATO
MIX ALIQUOTE ATTREZZ.ELETTRICA E NON ALIQUOTA APPLICATA 19% 5,41
ANNO
ACQUISTO | IMPORTO AMMORTAMENTO
2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020
2013 330.578,51 61.157,02 61.157,02 61.157,02 61.157,02 61.157,02  24.793,39
2014 330.578,51 61.157,02 61.157,02 61.157,02 61.157,02 61.157,02 24.793,39
2015 330.578,51 61.157,02 61.157,02 61.157,02  61.157,02 61.157,02 24.793,39
2016 330.578,51 61.157,02 61.157,02  61.157,02 61.157,02 61.157,02
2017 330.578,51 61.157,02  61.157,02 61.157,02 61.157,02
2018 330.578,51 61.157,02 61.157,02 61.157,02
2019 330.578,51 61.157,02 61.157,02
2020 330.578,51 61.157,02
QUOTA AMMORTAMENTO 61.157,02  122.314,05 183.471,07 244.628,10  305.785,12 330.578,51  330.578,51 = 330.578,51
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	Di seguito la situazione prevista per l’esercizio 2012. I dati del 2009 sono aggiornati in base all’indice Istat per il periodo settembre 2009-ottobre 2011 (+ 5,1%) coerentemente con l’aggiornamento del canone 2012.
	Si conferma la tendenza alla copertura dei costi diretti e dei costi per Irap, mentre aumenta la copertura dei costi indiretti ante imposte.
	Si ribadisce, in conformità a quanto riportato in maggior dettaglio negli ultimi bilanci aziendali, che l’ammontare dei costi indiretti generali attribuiti al settore refezione scolastica dipende in maniera sostanziale dai criteri di ripartizione dei ...
	Non si valuta attendibile proseguire nell’analisi comparata degli esercizi 2013, 2014 e 2015, in considerazione della mancanza di un tasso consuntivo di adeguamento Istat del canone di servizio da applicare all’aggiornamento delle singole voci di c...
	5.2  ANALISI COSTI DIRETTI DEL SETTORE
	I costi diretti del settore, come già accennato, sono desumibili dai conti economici settoriali riclassificati a valore aggiunto allegati ai bilanci preventivi aziendali. Ad essi – per coerenza con il piano industriale 2009 – si aggiunge la quota di i...
	Inoltre, si specifica che il preventivo triennale 2012-2014 riprende i medesimi importi di spesa stimati nel piano industriale 2009, senza alcuna maggiorazione Istat, salvo aggiornare per ciascun anno l’importo del costo preventivo del personale e ric...
	Di seguito i costi diretti 2011- 2014.
	Il “totale costi diretti da conto economico a valore aggiunto” coincide con il “totale costi della produzione – colonna diretti settore” dei bilanci riclassificati IV direttiva CEE appena analizzati. Il costo per Irap figura invece al rigo 22  - sempr...
	A partire dall’esercizio 2011, di cui si dispone dei dati consuntivi di quasi tutto l’anno (escluso solo dicembre), si procede a ripartire tutti i costi principali in base all’effettivo impiego da parte di ogni tipologia di servizio.
	All’uopo il settore ristorazione scolastica viene suddiviso per tipologia di scuola servita:
	1. Asilo nido: distinguendo tra funzioni di
	a) Cucina e
	b) Reparto
	2. Infanzia comunale: distinguendo tra funzioni di
	a) Cucina e
	b) Reparto
	3. Infanzia statale: ricomprende funzioni di cucina e scodellamento
	4. Primarie: distinguendo tra
	a) Primarie la cui cucina produce solo pasti interni
	b) Primarie la cui cucina produce anche pasti veicolati, distinguendo tra:
	i. Produzione di pasti interni
	ii. Produzione di pasti veicolati
	5. Cucine centralizzate: produzione di pasti veicolati per infanzia, primarie e secondarie
	6. Refettori: solo funzione di distribuzione pasti in primarie e secondarie con veicolato
	Tale suddivisione è rinvenibile nelle colonne della seguente tabella di riparto, mentre per quanto riguarda le tipologie di costi diretti dei quali è stata possibile la puntuale suddivisione in base al sistema informativo aziendale, si parte dalla voc...
	Il costo del personale diretto  è stato ripartito identificando, per ogni sede lavorativa e per mansione (cucina o reparto), i nominativi dei dipendenti e dei lavoratori interinali effettivamente impiegati ed attribuendo a ciascuno di essi il costo co...
	Il costo delle primarie con cucina interna che produce pasti trasportati è stato suddiviso in base al numero di pasti prodotti ogni giorno per ogni scuola, attribuendo i costi di ogni singolo operatore full o part time all’una o all’altra produzione, ...
	Il costo del personale indiretto è stato invece ripartito in base al peso del costo del lavoro diretto per ciascuna categoria di servizio.
	La voce di costo “scodellamento” si riferisce all’attività di distribuzione pasti effettuata nelle scuole primarie e secondarie con pasti veicolati, ed è interamente imputata al settore “Refettori”.
	Invece il costo per il trasporto dei pasti è puntualmente attribuito in base al numero delle consegne effettuate per tipologia di scuola (si ricorda che già alcune scuole dell’infanzia sia comunale che statale non sono dotate di cucina interna).
	I costi per le manutenzioni ordinarie delle cucine e per le manutenzioni delle attrezzature sono attribuiti analiticamente in base agli interventi eseguiti in ogni sito nel 2011 (in base ai dati consuntivi conosciuti al momento dell’indagine ovvero fi...
	Anche il costo per materiali segue lo stesso criterio di attribuzione delle manutenzioni essendo gestito puntualmente ogni ordinativo emesso da ciascuna scuola e registrato analiticamente il costo del materiale effettivamente consegnato.
	Per quanto riguarda i costi per vestiario, DPI, e formazione, al pari del costo per Irap, il criterio di riparto adottato è il peso percentuale del costo del lavoro per ogni singolo settore/tipologia.
	Di seguito la tabella di riparto dei costi diretti 2011, che per migliore visibilità dei contenuti viene suddivisa in due parti (tabella A  e tabella B).
	Se al totale dei costi così ripartiti (tabella A) si aggiungono quelli al momento non ripartibili in modo soddisfacente/compiuto (come le utenze di cui non si dispone dei reali consumi per ogni servizio), si arriva al medesimo totale di costi diretti ...
	5.3  STIMA DEL COSTO PASTO VEICOLATO
	Una volta effettuato il riparto di tutte le voci principali di costo su tutti i settori identificati, è dunque possibile definire puntualmente le funzioni ricomprese nell’ipotesi di esternalizzazione (di fatto tutto ciò che oggi è già pasto veicolato)...
	L’ipotesi di esternalizzazione, come precedentemente accennato, abbraccia l’intero processo produttivo (produzione, trasporto e distribuzione) del pasto già attualmente veicolato.
	Il numero di pasti che costituisce il denominatore del totale dei costi delle tre funzioni oggetto di ipotesi di esternalizzazione è dato dalla stima del numero di utenti presenti ogni giorno dell’anno scolastico in corso e  per ciascuna delle scuole ...
	Il numero dei pasti riferiti al costo per scodellamento è inferiore ai pasti prodotti e trasportati perché – per i ben noti motivi di creazione posti di lavoro per il personale con limitazioni fisiche certificate dal medico competente – le scuole dell...
	Al fine di ottenere un quadro più completo del costo pasto aziendale, per procedere poi al confronto con il benchmark del settore, si procedere ad analizzare il triennio 2012-2014 seguendo la medesima procedura di riparto adottata per l’anno 2011.
	Si ipotizza dunque costante il numero di iscritti per ogni scuola ed uguale a quello dell’anno scolastico in corso. Si ipotizza costanza anche nell’attribuzione degli organici di ogni struttura e nelle richieste di beni e servizi da parte di ogni sito...
	Ogni esercizio futuro è pertanto determinato aggiornando il dato 2011 in base ad un coefficiente pari al tasso di incremento (o decremento) tra l’anno considerato e l’anno 2011, registrato da ciascuna tipologia di costo diretto (personale, beni, servi...
	Segue la matrice di riparto dei costi diretti 2012, 2013 e 2014 per servizio. Le ultime due colonne definiscono il calcolo del costo pasto delle attività di cui si ipotizza la esternalizzazione.
	L’analisi effettuata consente di arrivare alla seguente tabella di sintesi del costo pasto veicolato nel periodo preso in esame.
	E’ immediatamente riscontrabile la tendenziale crescita del costo complessivo, dovuta in misura prevalente all’aumento del costo della forza lavoro nei prossimi esercizi dovuto anche al fenomeno dell’aumento fisiologico della quota di personale sogget...
	Solo una considerazione prima di procedere al confronto con l’indagine di mercato: in base ai dati emersi dall’analisi di mercato svolta su aziende pubbliche ed aziende private del settore ristorazione collettiva, il costo del personale per pasto è st...
	Tuttavia, per rendere confrontabile il costo pasto calcolato con il benchmark desunto dall’analisi del settore ristorazione scolastica, occorre aggiungere le componenti del costo complessivo di cui non è stato possibile il riparto, procedendo dunque a...
	Si tratta dei seguenti costi:
	1. derrate alimentari: il costo pasto è stimabile in almeno € 1,50 in ragione dell’impiego di materie prime anche di provenienza biologica e DOP e IGP (0F );
	2. utenze: il costo pasto è stimato in € 0,34 rapportando al numero pasti il costo complessivo delle utenze definito forfettariamente in sede di piano industriale 2009 e ridotto di una quota stimata del 30% per l’assorbimento da parte delle funzioni d...
	3. ammortamenti: tale quota è molto variabile a seconda del tipo di configurazione della struttura produttiva (con impianti del Comune o dell’azienda o misti). Si stima un costo pasto di € 0,04 con riferimento agli ammortamenti aziendali. La quota aum...
	4. altri costi diretti: in base ai costi aziendali si stima una quota di circa € 0,10 per pasto.
	Applicando al costo pasto 2011 di € 2,78 le quattro componenti di costo diretto, si arriva ad un costo pasto complessivo di € 4,76, importo utile per il confronto con i prezzi di mercato anche se tralascia una componente fondamentale data dal margine ...
	5.4 CONFRONTO CON BENCHMARK
	Nella tabella di seguito riportata si elencano i prezzi pasto posti a base di gara di un insieme di bandi esperiti recentemente da vari Comuni italiani. Si specificano il periodo di aggiudicazione, il numero di pasti anno e i servizi accessori richies...
	Risulta dunque evidente la differenza di costo del pasto veicolato, dal punto di  vista sui prezzi a base d’asta, rendendosi evidente il possibile conseguimento di risparmi consistenti se raffrontati al numero di pasti interessati all’esternalizzazione.
	5.5 CONTO ECONOMICO CON IPOTESI DI ESTERNALIZZAZIONE DEL PASTO VEICOLATO
	Calando i risultati dell’analisi dei costi per servizio nel conto economico aziendale del  periodo 2011-2014, ipotizzando di esternalizzare tutti i processi relativi alla filiera del pasto oggi già veicolato, si ottiene una stima dei costi che l’Azien...
	Si ricorda che i costi diretti del preventivo triennale 2012-14, riprendono i valori del conto economico pluriennale del piano industriale 2009, senza alcun aggiornamento Istat, salvo per il ricalcolo puntuale di costo del personale ed ammortamenti. I...
	Si procede pertanto a rettificare ogni voce di costo dell’importo relativo ai servizi esternalizzati, incrementandola del costo pasto veicolato stimato congruo in base alle indagini di mercato svolte e calate nel contesto aziendale.
	Le voci di costo – come le utenze – non ripartite al par. 5.3, sono confermate costanti in ogni esercizio rispetto alle voci originali da bilancio preventivo.
	Di seguito il conto economico a valore aggiunto con esclusione dei costi indiretti (quelli generali) e inclusione della quota di imposta Irap: alla colonna riportante i dati dell’esercizio da bilancio preventivo, si contrappone la colonna con le stime...
	Emerge pertanto il risparmio complessivo stimato per ciascun esercizio dalla verifica del delta del primo margine al netto Irap.
	Il tendenziale aumento del costo del personale è giustificato sia dal maggior investimento in risorse umane a causa del fenomeno in espansione dell’aggravamento delle limitazioni fisiche del personale, come già accennato, sia alla necessità di conside...
	Si precisa inoltre che l’esternalizzazione dei pasti veicolati coinvolgerà direttamente solo il personale che già oggi lavora tramite contratto di appalto del servizio distribuzione pasti (i cosiddetti “scodellatori”) ed il personale assunto con contr...
	5.6 CONTO ECONOMICO PLURIENNALE CON IPOTESI DI ESTERNALIZZAZIONE DEL PASTO VEICOLATO E PIANO DI RAZIONALIZZAZIONE PUNTI COTTURA
	Si prosegue l’analisi proiettando su un arco temporale più lungo l’effetto del piano di razionalizzazione dei punti cottura già illustrato ai paragrafi precedenti e necessario al fine di ridurre i costi di ristrutturazione per il Comune di Verona oltr...
	Per quanto riguarda le attrezzature da cucina, si procede a stimare l’importo di acquisti di cespiti, ovvero € 400.000 ivati annui costanti, e il piano di ammortamento in base alle due diverse aliquote del 12% per attrezzature e del 25% per impianti s...
	Per quanto attiene alla razionalizzazione dei punti cottura, come già evidenziato, il piano di chiusura delle cucine che richiedono urgenti interventi di manutenzione straordinaria è compatibile e temporalmente allineato con l’esodo del personale dipe...
	Per ogni anno si procede a stimare il costo del personale pensionato, riducendo sia il costo del personale complessivo del medesimo importo, sia in misura proporzionale il costo per Irap; si stima inoltre la riduzione di costi per beni e servizi per l...
	Il primo anno di avvio del piano di razionalizzazione è compatibile con l’esercizio 2013, anno in cui si colloca la chiusura della cucina della primaria Dall’Oca. Negli anni successivi le altre cucine secondo quanto già visto al paragrafo 4.3. Si riti...
	Per quanto riguarda lo schema di bilancio, anche in questo caso, per coerenza, si adotta il conto economico a valore aggiunto fino al primo margine, escludendo quindi i costi generali ed includendo invece la quota di costo per Irap direttamente imputa...
	Avendo a disposizione i bilanci economici preventivi ufficiali dell’Azienda fino al 2014, i valori degli esercizi a partire dal 2015, hanno come base di calcolo l’ultimo anno disponibile ovvero il 2014. Non si ipotizza dunque alcun incremento Istat pe...
	Inoltre, sia il numero di pasti complessivamente prodotti, sia il numero di pasti oggetto di esternalizzazione dal 2011, sono costanti, con la variante di aumento dei pasti esternalizzati negli anni in base all’ipotesi di piano di razionalizzazione.
	Di seguito i conti economici comparati degli esercizi 2011-2020.
	Il risparmio stimato derivante dall’effetto combinato del piano di razionalizzazione a partire dal 2013 e dell’ipotesi di razionalizzazione, già al netto degli ammortamenti degli investimenti a carico Agec in nuove attrezzature per cucina, è quantific...
	5.7 CONCLUSIONI ANALISI ECONOMICA
	La trasformazione di quota dei costi fissi della struttura in costi variabili attraverso l’esternalizzazione della parte di servizio maggiormente soggetta all’alea delle decisioni degli istituti statali riguardo la domanda di pasti correlata ai rientr...
	Tale processo consente inoltre di avviare nel breve periodo un piano di razionalizzazione dei punti cottura compatibile con la riduzione per pensionamenti del personale dipendente.
	Si ipotizza pertanto di attuare il processo di esternalizzazione senza modificare l’attuale struttura produttiva ovvero destinando all’esterno:
	a) la produzione dei pasti già attualmente veicolati
	b) il trasporto dei pasti veicolati
	c) la distribuzione dei pasti veicolati e la gestione dei punti di distribuzione.
	La produzione di quasi 1,4 milioni di pasti con affidamento all’esterno (tale è l’insieme dei pasti attualmente veicolati), consente di trasformare in costo variabile tutta la filiera per un ammontare complessivo di quasi € 3.600.0000 di cui oltre il ...
	L’Azienda dovrà pertanto predisporre un bando per l’affidamento del servizio ad un soggetto qualificato, in grado di mantenere e migliorare la qualità del servizio erogato attraverso l’implementazione della professionalità e l’innovazione dei processi...
	Il costo del servizio sarà dunque parametrato al numero di pasti effettivamente erogati. Il risparmio è stimabile da pochi punti percentuali fino al 10% del costo  attuale, in funzione dei risultati della gara e in costanza di numero di iscritti alla ...
	Ovviamente, in caso di riduzione futura di pasti richiesti, il risparmio potrebbe aumentare, in considerazione dell’attuale rigidità della configurazione produttiva del servizio.
	Si evidenzia che l’eventuale inclusione dell’acquisto delle derrate nell’esternalizzazione appena menzionata, andrebbe sicuramente ad aumentare il risparmio complessivo grazie alla esternalizzazione della filiera completa del veicolato.
	Nel medio periodo, la nuova forma di gestione del pasto veicolato, potrà inoltre assorbire tutta la produzione relativa alle cucine incluse nel piano di razionalizzazione, generando i risparmi ipotizzati al paragrafo precedente. Mentre le attrezzattur...
	In particolare, la futura chiusura delle cucine relative alle scuole dell’infanzia statale, offrirà al personale Agec gli ulteriori posti di lavoro oggi identificati quale migliore allocazione delle persone soggette a limitazioni fisiche. Come già ogg...
	Questa scelta potrà contribuire a contenere in futuro il crescente costo relativo all’impiego del personale con limitazioni che oggi ammonta ad oltre € 500.000. Tale maggior costo deriva dalla necessità di sovradimensionare gli organici rispetto agli ...
	6 CONCLUSIONI GENERALI
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