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con sede legale in Ca Vi i

e mi, ;:J?;:mhﬂ]a ne* 61,
rappresentata dal
Dott. Domenica Fellegrine in qualith di Presidente

(per il seguito denominats CLIENTE)
E

FMS Facility Management Services fralia S.rL

con sede in Nova Milanese, Via per Cinisello 1 22

CODICE FISCALE / PARTITA IVA 03803800964
rappresentata dal

Dott. William Fabbro in qualit di Legale Rappresentante

(peril seguito denominata Eestare)

PREMESSO CHE

Lz CLIENTE dis S i
Cormes pone di istituto geriatrici ubicati/ RSA nel territario d;
* La CLIENTE ha affidato af ; :

. Bestons, in fned : : !
pestione del &mzrﬂ_niﬂmﬂﬂmg in mmjei::’::rmmel_?lh ed in esclusiva, [a

* 1l gestore dichiara di aver ‘isi i
5 Preso visione dei local i i
: ! L & dei benj oggetto
!: am;:.t:in]fa E‘:I.IENTE, ¢ di essere in grado dj svolgere | Jm:uri di 'dr::
. presente accordo nei termini ed alle condizioni jvi patturite; e

TUTTO CIOY PREMESSO EFACENTE PARTE INTEGRAN
DEL FRESENTE CONTRATTO R
51 CONVIENEE 8] STIPULA QUANTO SECUE:

Art. 1) Oggetto del contratio

Comn il Presende contratto [a CL]ENTE i T
i can _ afficda al restore Iy REst in esclusi
del servizio di rslorazione in tutte I sup forme {rislu;a:.i;;: dei_gq-n.E
:

|
|
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ristorazione dipendenti, bangueting ef simifin) presso gli lstiteti Geriatrici della
Fondazione Ca d'Industria che seguone: Como Via Varesina, Como Via
Brambilla, Como Via Volta, Villa Celesia & Villa Le Camelie ed eventali altre
seedi della Fondazione;

Il gestore dichiara ¢ garantisce di avere mezzi ¢ persone idonee ¢ sufficienti a
fornire alla CLIENTE i servizi oggetto del presente accordo ¢ meglio descritti
negli articoli swocessivi,

Art. 2)  Durata del contratio

Il comtratto aved durata di anni 10 (dieci), a partive dall” 4,03,/2000 ovvero sino
al 37375020, Detto contratho sard rinnovato per uguale pericdo salvo che una
delle parti ne dia disdetta all'altra, con preavviso scritto di almeno 12 (dodic)
mesi, da comunicarsi mediante lettera raccomandata BYR antecedentemmente
alla scadenza naturale del contratto ovvero entro il 33,2009,

Art. 3}  Menu ospiti ¢ dipendenti

1 mene avranno cadenza settimanale ¢ saranno differenziat per il periedo
estivo ed invernale, nel rispetto delle normative ASL e zaranne concordati con
1a CLIEMTE.

E’ da interderst inclusa la fornitura di diete particolari.

Art. 4)  Corrispettivi

La CLIENTE dovrd riconoacere al gestore, per ogni singola giornata alimentare,
romposia da colazicne, pranzo e cena, € 10,98 (euro dieci/96) + IVA & per ogni
pasto dipendente € 549 (euro cinque/4%) + IVA. La quatazione sopra indicata &
stata determinata sulla base di n® 182.000 giornate alimentari/annue ¢ di 300000
pasti dipendenti/annui. Tali valori sono da considerarsi minimo garantite che
verrd comungue fatturato mensilmente dal gestore al CLIENTE anche s¢ non
richicsto.

1l gestore ogni fine mese  emetterd fattura riepilogativa indicando il numero
delle giornate alimentari e dei dipendenti per | prezzi stabiliti nel presente
contratio e pertanto due fatture mensili coi seguenti importi:

numero giornate alimentari del mese di ... 15000 x € 10,08 =€ m.m.m * iva
10% per servizio pasti per degenti;

numero pasti del mese di ... 2500x 549 € = €13.725,00 + iva 4% servizio pasti
por dipendenti;
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A fine anno le parti s'impegnanc ad effettuare una verilica in funzione del
nurnero di pasti effettivamente somministrati.

Art. 5)  Revisione prezzi

| prezzi saranno revisionati annualmente secondo Findice ISTAT per 1 servizi
di ristorazione. La prima revisione avrd luoge i 17172011 sulla base
dell'incremento del'anno precedente.

Art. ) Pagamento

Il pagamento delle fatture mensili sard effettuato 2 30 giorni data Fattura fine
mese a mezze RID. In caso di ritardato pagamento dei corrispettivi, verrd
applicato quante disposto dal D. Lgs. 231/01.

Art.7) Obblighi a carico della CLIENTE

¥ mettere a disposizione del gestore i locali e le attrezzature necessari per
un agevole svolgimento del servizio garantendone l'efficienza e la
conformith alle disposizioni vigenti in materia di igiene e sicurezza, con
particolare riferimento al DLgs. 81/08 e ssmmii e D.Lgs. 195/07 e
4. TAImLIL;

¥ assicurare il ripristino di tutbe le attrezzature in essere alla data di inizio
servizio mediante I'esecuzione di manutenzioni straordinarie. Le parti
analizzeranno con apposita perizia tecnica lo stato in cui st trovano dette
attrezzature ¢ valuteranmo  Popportunita  di mantenerle  {con
manutenzione straordinaria a carico del cliente) o dismetterle.

¥ L'acquisto di eventuali attrezzature da sostituire e non presenti nel
progetto del gestore saranno a carico del cliente fino alla realizzazione
del centro cottura di via Varesina. )

v mantenere la costante efficienza dei locali e degli impianti mediante
lesecuzione di manutenzioni ordinarie e straordinarie;

¢ fornire la dotazione iniziale ed i swocessivi reintegri i qualsias
aftrezzatura necessaria per espletamento del servizio fino alla
realizzazione del centro cottura di via Varesina;

< fornire la dotazione iniziale ed i successivi reintegri di tutta la minuteria
(piatti, posate, stoviglie ed altro); :

¥ gestire I'impiantistica totale sostenendone i costi energetici e strutturali
(utenze)

¥ occuparsi dello smaltimento dei  rifiuti, derivanti dall'attivild di
ristorazione, dal punto di raccolta interne all'esterne detl istituto;

¥ tutto quanto non espressammente indicato & carico del gestore,
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Arl. 8)

lavara

Obblighi a carico del gestore

espletare tutte le pratiche amministrative necessarie per Fottenimento
chielbe relative Autorizosziond Sanitarse;

masbcurare 1installazione di tutte be attrezzatuse Ji cucina proposte in
progetto;

assicurare esecuzione di manuwtenzioni ordinarie & shaordinarie
limitatarmente alle attrezzature di cucina proposte in progetto per il
nEovo cenitro cottura di via Varesina;

acyuistare tutte le materie prime necessarie per lespletamento del
sy ko

gostire ed orpanizzare tutto il personale necessario per Pottimale
eepletamento del servizio

procduree | pastl presso i locali cucing de_lla CLIENTE;

fornire tutti | prodottl sanificanti ¢ detergenti necessari per le relative
pulizl.-l:- dei locall, def pavimenti e delle attrezzature;

eilettuare la pulizia ordinaria delle attrezzature utilizzate presso il locale
cucing;

pulire tutte le aree di portimenza merenti al servizio di ristorazione
{(magnzzini, locale cucina e spogliatoi);

clfetenre lo smaltimento olii esausty;

fornire be divise del personale (grembiuli, cuffie, piacche ecc.) e le
rilative detaziont antinforfunistiche;

elfetiuare il controllo qualith;

sttuore le procedure previste: HACCP, DuLgs 195 ,/07;

Flﬂil:‘.!-""'-‘“ banuale Dualith ed i1 Manuale di Awtocontralle.

Personale

1l gestore metterd a  disposizione personale qualificato, numericamente
adeguate al numero giomaliero del pasti. Tale prrsnnale sard regalarmente
assunto seconde |a legislazione vigente,

1! personale impiegato si presenterd in servizio in ordine, con apposita divisa di

¢ relative dotezioni antinfortunisiiche,

Il personale che resterd alle dipendenze gerarchiche del cliente sard affidato in
COTN
chenie

do funzionale al gestore. 11 costo di tali dipendenti sard fatturato dal
al pestone sulla base del giorni di effettiva presenza.

s ntankl

Ledee g
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Lo parti s'impegnane a sottoscrivere un accondo a latere che definird le modalita
di presapgio del personale dal cliente al gestore.

Ar. % Responsabilits

Le respomsabilita attinenti il rispetto delle normative sull autocontrallo ricadona
In eape al gestare a partire dal ripristino di tutte le altrezzature e dalla messa 3
norma i Ltk gli implant,

i 4 ra

| AL10) Spese

| Lo #pese | registrazione contratto e i relativi bolli saranno equamente divisi tra

.-_ i

,14) © Accesso ai locali
[Agresso nel locali della cucing, dei magazzini e dei irigoriferi & riservato al
] ale del gestore addetto al servizio, Avranno inoltre libero accesso a detti
oeall | funelonari della CLIENTE specificamente incaricati di controllare la

‘preparagione, la qualita, la quantith e la distribuzione dei pasti. Detti funzionari

i W l',%lﬂi alla scrupolosa osservanza delle norme igienico - sanitarie.,
1 Lol
Al lone di demicilic
Ak A g one < _ !
v Par ogn| oversia inerente al presente contratto il Foro competente & quello
: i Comao,.
kL
Arl, 13) - Subsppalto

Non & st ppaliabile Iattivity principale oggetto del contratto se non nei
i dalls lopge.
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