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BANDO DI GARA PER L’AFFIDAMENTO DEL SERVIZIO DI MENSA
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SCOLASTICA -
ANNI SCOLASTICI DAL 2010/2011 AL 2014/2015.

DENOMINAZIONE E INDIRIZZO DELL’AMMINISTRAZIONE AGGIUDICATRICE: Comune di Eraclea
Piazza Garibaldi n.54 30020 Eraclea (Ve) - C.F. 84002090276 P.Iva 00861310274 Telefono 0421/234290 Fax
0421/234397 E-mail commercio@comune.eraclea.ve.it sito del comune www.comune.eraclea.ve.it

TIPO DI AMMINISTRAZIONE AGGIUDICATRICE: Ente Locale.

TIPO DI APPALTO: Servizi — Categoria n.17 di cui all’allegato Il B del D. Lgs. n.163 del 12.04.2006 e
ss.mm..

DENOMINAZIONE APPALTO: Affidamento del servizio di mensa scolastica — anni scolastici dal 2010/2011
al 2014/2015.

DESCRIZIONE: servizio di refezione rivolto agli alunni delle scuole dell’infanzia e primarie di primo grado e
agli utenti della Casa dell’ Accoglienza di Eraclea.

TIPO DI PROCEDURA: Procedura aperta ai sensi dell’articolo 55 del D. Lgs. 163/2006 e ss.mm..

LUOGO DI ESECUZIONE: Territorio del Comune di Eraclea.

CATEGORIA SERVIZI: 17 Servizi alberghieri e di ristorazione Codice CPC: 64. Codice CPV: 55523100-3
Servizi di mensa scolastica.

DIVISIONE IN LOTTL: No.

_ DURATA DELL’APPALTO: L’appalto avra durata 5 anni a partire dal’anno scolastico 2010/2011 fino

all’anno scolastico 2014/2015.

VALORE DELL’APPALTO: il prezzo posto a base d’asta & di € 4,50 a pasto IVA esclusa. Il valore
complessivo dell’appalto per i cinque anni del contratto & pari a € 1.395.000,00 IVA esclusa.

CODICE GARA (CIG): 049081160B

PARTECIPANTI: possono partecipare alla gara tutti i soggetti di cui all’articolo 34 e seguenti del D. Lgs.
n.163/2006.

GARANZIE: garanzia provvisoria di € 28.000,00 e garanzia definitiva pari al 10% dell’importo aggiudicato
costituite ai sensi dell’articolo 20 del capitolato.

CRITERIO DI AGGIUDICAZIONE: Offerta economicamente piti vantaggiosa sulla base degli elementi
dettagliati nel capitolato. Non sono ammesse offerte in rialzo. L’appalto potra essere aggiudicato anche in
presenza di una sola offerta valida sempre che sia ritenuta congrua e conveniente per I’ Amministrazione.
REQUISITI DI PARTECIPAZIONE: tutti i requisiti di partecipazione sono indicati nel capitolato.
SOPRALLUOGHI: il sopralluogo presso la cucina e i refettori sono obbligatori ai fini della partecipazione alla
gara. Qualora dovesse partecipare alla gara, la Ditta che ha gestito il servizio di mensa scolastica per gli anni
scolastici dal 2005 al 2010 & esonerata dall’obbligo di presa visione dei locali.

CONDIZIONI PER OTTENERE LA DOCUMENTAZIONE RELATIVA ALLA GARA: tutti i documenti di
gara sono consultabili presso I’Ufficio di cui al punto 1 e sul sito del comune www.comune.eraclea.ve.it.
TERMINE PER LA PRESENTAZIONE DELLE DOMANDE: ore 12.30 del giorno 23/07/2010.

LINGUA: italiano. i

PERIODO MINIMO DI VINCOLO DELL’OFFERTA: 180 giorni dal termine per la presentazione delle
offerte.

DATA, ORA E LUOGO DI APERTURA DEI DOCUMENTI DI GARA IN SEDUTA PUBBLICA.: ore 14.30
del giorno 27/07/2010 presso il Comune di Eraclea Piazza Garibaldi n.54 30020 Eraclea (Ve)

NORME DI RIFERIMENTO: art.20 del D. Lgs. n.163/2006 ¢ quelle espressamente richiamate nel capitolato
con i relativi allegati. -

RESPONSABILE DEL PROCEDIMENTO: d.ssa Barbara Barosco

DATA INVIO DEL BANDO ALL'U.E.: 31/05/2010.

Referente: Barosco d.ssa Barbara — Tel. 0421/234290 — Fax 0421/23439

Orario apertura al pubblico: Lunedi:08.30/12.30 - Giovedi 16.00/17.30 — Venerdi: 08.30/12.30 - Piazza Garibaldi n. 54 — 30020 ERACLEA (Ve)

http:\\www.comune.eraclea.ve.it - E-mail:commercio@comune.eraclea.ve.it C.F.: 84002090276 — P.Iva: 00861310274



CAPITOLATO DELLA GARA PER L’AFFIDAMENTO DEL SERVIZIO DI MENSA
SCOLASTICA - ANNI SCOLASTICI DAL 2010/2011 AL 2014/2015.

Art. 1 - OGGETTO DELL’APPALTO.

11 presente appalto ha per oggetto:

a) la gestione integrale del Centro di cottura centralizzato del Comune di Eraclea, sito c/o la scuola
dell’Infanzia “Girotondo”, in Via Virgilio, localita Torre di Fine, per la preparazione dei pasti come
di seguito specificato ed il servizio di loro veicolazione presso le varie scuole comunali, con l'onere
per:

- I’approvvigionamento delle materie prime, la preparazione e cottura dei pasti, da espletare
unicamente ed esclusivamente presso la Cucina comunale sopraindicata per tutte le scuole
comunali;

la consegna dei pasti presso i refettori delle scuole;

la porzionatura e distribuzione dei pasti ad alunni presso le sedi scolastiche sottoindicate e ubicate
nel territorio del Comune e precisamente:

scuola dell’Infanzia “Arcobaleno” di Eraclea, capoluogo;

scuola dell’Infanzia “Girotondo” di Torre di Fine;

scuola Primaria “E. De Amicis” di Eraclea, capoluogo;

scuola Primaria “G. Ancillotto” di Stretti;

scuola Primaria “G. Marconi” di Torre di Fine;

scuola Primaria “F. Filzi” di Ponte Crepaldo.

- la preparazione ed il riordino dei tavoli, in ciascun plesso scolastico; il lavaggio delle stoviglie
con uso delle lavastoviglie in dotazione; la pulizia, sanificazione e riordino dei locali ed attrezzature
di cucina; la raccolta ed il conferimento di tutti i rifiuti prodotti nello svolgimento del servizio,
secondo le indicazioni del servizio pubblico di raccolta;

b) approvvigionamento delle materie prime, la preparazione, il confezionamento e la consegna dei
pasti per gli utenti del servizio di assistenza presso il Centro “Casa dell’Accoglienza” di Eraclea,
gestito dall’A.P.H.E. (Associazione Pro Handicap di Eraclea) durante tutto il periodo di
funzionamento anche eventualmente differente rispetto all’anno scolastico.

Sono ammessi a fruire dei pasti anche gli insegnanti ed il personale scolastico autorizzato che, per
ragioni di servizio, permangono nei plessi.

I pasti dovranno essere consegnati € serviti nei giorni feriali, escluso il sabato, nei periodi di
funzionamento delle scuole e del Centro “Casa dell’ Accoglienza”, secondo 1 rispettivi calendari.

Il numero presunto dei pasti da somministrare, per ciascun anno scolastico & di circa 62.000
(sessantaduemila). Al fine di fornire clementi di valutazione per la formulazione dell’offerta si
specifica orientativamente il numero medio settimanale dei pasti da fornire:

scuola dell’Infanzia “Arcobaleno” di Eraclea, capoluogo: 480 (su 5 giorni la settimana)

scuola dell’Infanzia “Girotondo” di Torre di Fine: 265 (su 5 giorni la settimana)

scuola Primaria “E. De Amicis” di Eraclea, capoluogo: 870 (su 5 giorni la settimana)

scuola Primaria “G. Ancillotto” di Stretti: 138 (su 2 giorni la settimana)

scuola Primaria “G. Marconi” di Torre di Fine: 130 (su 2 giorni la settimana)

scuola Primaria “F. Filzi” di Ponte Crepaldo: 162 (su 2 giorni la settimana)

Centro “Casa dell’ Accoglienza™: 130 (su 5 giomi la settimana)

Tale numero di pasti e la frequenza di erogazione (subordinata al calendario scolastico) hanno
valore indicativo € non costituiscono impegno per il Comune, potendo trovarsi nelle condizioni di
dover estendere e/o ridurre I’attuale servizio di refezione in relazione ad eventuali futuri mutamenti
introdotti nell’ organizzazione scolastica.

Allo stesso modo potra subire variazioni il fabbisogno indicato di pasti relativi al servizio presso il
centro “Casa dell’ Accoglienza”.



11 servizio dovra essere svolto anche per quantitativi inferiori o superiori ed impegnera il contraente
alle stesse condizioni e senza nessuna altra pretesa.

Ai fini del presente Capitolato, il Comune di Eraclea verra in prosieguo denominato, per brevita, “il
Comune” o “I’Amministrazione” oppure “I’Ente”, mentre la ditta appaltatrice verra denominata
“la Ditta” o “il Gestore”.

Art. 2 — DURATA DELL’APPALTO.

La durata dell’appalto ¢ di anni 5 (corrispondente agli anni scolastici 2010/2011, 2011/2012,
2012/2013, 2013/2014 ¢ 2014/2015) a decorrere dalla data di inizio del servizio, stabilita di
concerto con la dirigenza scolastica prima dell’avvio dell’anno scolastico 2010/2011.

1l calendario di sospensione del servizio di refezione, per il periodo delle vacanze scolastiche, €
quello stabilito dai competenti Organi Scolastici € sara comunicato alla Ditta appaltatrice prima
dell’inizio di ogni anno scolastico. In caso di variazione del calendario in corso d’anno,
I’ Amministrazione Comunale si impegna a darne tempestiva comunicazione alla Ditta.

La fornitura e somministrazione dei pasti potra iniziare, sotto riserva di legge ed in pendenza della
stipula del contratto, dopo che sara stata acquisita la necessaria documentazione.

Al termine dell’appalto, che coincide con I'ultimo giorno del servizio di refezione dell’anno
scolastico 2014/2015, il contratto scadra di pieno diritto, senza bisogno di disdetta o preavviso.

Per tutta 1a durata dell’appalto la Ditta aggiudicataria dovra provvedere, per quanto di competenza,
con personale e mezzi propri idonei, alle esigenze del servizio affidatole.

Qualora, per cause non imputabili all’ Amministrazione Comunale, 1’appaltatore non provveda a
dare esecuzione al servizio, incorrera in via prioritaria nelle sanzioni di cui all’art. 23) e,
successivamente, nella revoca dell’appalto, salva I’azione civile per il risarcimento dei danni
eventuali.

Art. 3 - PREZZ0O PASTO PRESUNTO.

Il prezzo a base di gara per singolo pasto ¢:

Importo appalto a
base d’asta
€4,50 ]62.000 € 279.000,00 |€ 1.395.000,00

Prezzo |Pastipresunti | Tot. per anno

oltre I.V.A. nella misura di legge.

L’importo annuale presunto per I’affidamento del servizio di cui all’art. 1 del presente Capitolato
d’appalto & di Euro 279.000,00 IVA esclusa, tenuto conto di un numero complessivo presunto di
pasti da somministrare per anno scolastico pari a 62.000, come sopra precisato.

1l valore complessivo dell’appalto, per la durata di anni 5, & quindi presunto in Euro 1.395.000,00
oltre a .V.A. nella misura di legge.

Non sono ammesse offerte in aumento del prezzo.

Art. 4 — REVISIONE DEL PREZZO PASTO.

La Ditta aggiudicataria non potra pretendere sovrapprezzi o compensi diversi da quelli pattuiti,
qualunque possa essere la circostanza sfavorevole che insorgesse dopo 1’aggiudicazione del
servizio.

Nel primo anno d’appalto la quotazione offerta rimarra fissa ed invariata.

I prezzi pasto offerti saranno soggetti ad aggiornamento, al termine di ciascun anno scolastico,
secondo i parametri indicati dall'ISTAT, che verranno desunti dal bollettino mensile di statistica



nazionale dei prezzi al consumo per le famiglie di operai ed impiegati, con riferimento al mese di
luglio di ogni anno (indice calcolato sui 12 mesi precedenti).

Art. 5 - ORGANIZZAZIONE DEL SERVIZIO.

1l servizio dovra essere espletato utilizzando il Centro cottura Comunale ubicato presso la scuola
dell’Infanzia “Girotondo”, in Via Virgilio, localita Torre di Fine.

La Ditta dovra provvedere alla preparazione dei pasti presso detta cucina assicurando adeguata
qualita e presentazione dei cibi, in conformita a quanto previsto all’art. 10) del presente Capitolato,
con il pieno rispetto di quanto offerto in fase di gara.

La Ditta aggiudicataria ha comunque ’obbligo di disporre di un Centro di cottura (di proprieta o
concesso legittimamente in disponibilita), di dimensioni e potenzialita tecnica - produttiva adeguate
alla fornitura oggetto dell’appalto che non disti pitt di 30 chilometri dalla Sede Municipale di
Eraclea e che il tempo di percorrenza fino ai plessi scolastici non sia superiore a 40 minuti.Il
predetto Centro assicurera la gestione delle emergenze per I’eventuale inagibilita temporanea della
cucina comunale.

Non & ammesso, salvo specifica autorizzazione scritta da parte dell’ Amministrazione Comunale,
I’uso di pietanze o pasti preparati o precotti in locali diversi dal Centro di cottura affidato, nonché il
trasferimento di pasti gia cotti da una cucina ad un’altra.

La Ditta aggiudicataria dovra provvedere all’acquisto dei generi alimentari necessari alla
preparazione dei pasti ed al loro confezionamento in base ai requisiti previsti dalla normativa
vigente e dalle norme di buona tecnica, utilizzando derrate conformi alle caratteristiche
merceologiche specificate, secondo i menu e le grammature indicati agli Allegati, ai quali potranno
essere apportate variazioni richieste dall’ Amministrazione Comunale o dall’Autorita Sanitaria, in
funzione di particolari esigenze di interesse pubblico o di necessita individuali. Tali variazioni non
dovranno comportare rettifiche al prezzo dei pasti.

I pasto sara costituito da: un primo piatto, un secondo piatto, contorno di verdura cruda e/o cotta,
frutta fresca di stagione o yogurt, pane. I cibi predisposti quali diete speciali dovranno essere
confezionati individualmente e collocati nei contenitori termici in maniera tale da salvaguardarne le
temperature di mantenimento previste. Dovranno inoltre riportare I’indicazione del destinatario.

I pasti dovranno essere preparati e distribuiti in giornata. E’ consentita la cottura il giorno
antecedente il consumo (con successivo abbattimento) per arrosti, brasati, bolliti. Il trasporto dei
pasti dal Centro di cottura alle sedi scolastiche deve essere effettuato con il metodo e i criteri del
legame fresco-caldo, utilizzando esclusivamente teglie multiporzione e contenitori termici che
assicurino la temperatura e le garanzie igieniche previste dalla legge. E’ previsto lo scarico dei
contenitori nel locale esatto di utilizzo, presso ciascun plesso. E’ sempre dovuto il ritiro dei
contenitori termici a fine pasto, la loro pulizia e igienizzazione.

Si esclude la fornitura di pasti in monorazione sigillati (ad eccezione delle diete speciali), se non in
casi espressamente autorizzati dall’ Amministrazione Comunale.

Gli orari di somministrazione dei pasti sono i seguenti, per quanto possano subire variazioni in
relazione all’organizzazione scolastica:

scuole dell’Infanzia: ore 12.00

scuola Primaria “E. De Amicis™: 12.15 / 12.50 (doppio turno)

altre scuole Primarie: ore 12.30

L’ordine, con I’esatto numero dei pasti giornalieri, dovra pervenire alla Ditta entro le ore 9.30 (nove
e trenta minuti) del giorno di somministrazione.

Per le consegne, la Ditta appaltatrice dovra utilizzare appositi mezzi adeguatamente predisposti per
il trasporto di alimenti, in numero tale da garantire che le forniture avvengano presso 1 plessi
scolastici con sufficiente anticipo affinché il servizio di mensa abbia inizio regolarmente all’ora
prefissata da ciascuna scuola. In ogni caso i pasti devono essere recapitati non pit di 30 minuti
prima dell’orario previsto per il loro consumo (anche in relazione all’ipotesi di servizio su due
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turni). Qualora si verificassero modifiche degli orari del pasto, verra data tempestiva comunicazione
alla Ditta, che sara tenuta ad adeguarvisi.

Quotidianamente I’Impresa appaltatrice emettera documenti di trasporto, nel rispetto delle vigenti
norme, riportanti ’indicazione della scuola destinataria, 1’ora di consegna ed il numero dei pasti
forniti.

Gli alimenti cotti da consumarsi caldi dovranno essere mantenuti a temperatura non inferiore a
+65°C (con una tolleranza di +/- 3°C) fino al momento della somministrazione; i prodotti cotti da
consumarsi freddi e i1 generi deperibili ad una temperatura non superiore a +10°C. Il tempo
intercorrente tra il confezionamento del pasto ed il momento della distribuzione presso il refettorio
scolastico dovra consentire il mantenimento anche delle caratteristiche organolettiche e
dell’appetibilita del cibo. La Ditta appaltatrice si impegna, in ogni caso, ad utilizzare sistemi di
mantenimento della temperatura in linea con lo sviluppo delle tecnologie nel settore.

Il servizio dovra essere effettuato con 'uso di stoviglie e posate lavabili messe a disposizione
presso 1 refettori; in tutti 1 plessi dovranno essere fornite e utilizzate dalla Ditta tovagliette e
tovaglioli monouso di carta. Presso le scuole Primarie il Gestore dovra installare apposito banco
caldo per il mantenimento dei cibi in teglia ed il porzionamento. Potrebbe prevedersi che agli alunni
del 2° ciclo (3a, 4a e 5a classe) delle scuole Primarie il pasto venga distribuito al banco di servizio,
su apposito vassoio, in un unico momento.

La distribuzione del pasto sara interamente affidata agli operatori della Ditta. Il personale addetto
alla distribuzione dovra essere adeguatamente formato in tema di igiene e sanita, secondo le norme
vigenti.

Gli operatori della Ditta devono provvedere alla preparazione dei tavoli, al ricevimento dei
contenitori con i pasti pronti e all’eventuale trasferimento delle teglie allo scaldavivande, al
porzionamento e alla distribuzione del cibo, allo sparecchiamento dei tavoli al termine del servizio,
al lavaggio meccanico delle stoviglie e delle posate sporche, al lavaggio dell’attrezzatura, teglie e
contenitori utilizzati, alla pulizia e riassetto dei refettori, alla rimozione e smaltimento dei rifiuti nei
modi previsti dalla legge e secondo le indicazioni date dal servizio pubblico di raccolta, al riordino
del materiale necessario per il pasto del giorno successivo.

Nell’ambito del servizio presso le scuole dell’Infanzia sara compito degli addetti alla distribuzione
anche il taglio a pezzetti del secondo piatto, la sbucciatura e spezzettatura della frutta, I’apertura det
vasetti di yogurt forniti.

Il rapporto tra addetti alla distribuzione e pasti serviti non dovra essere inferiore ad 1:30 presso le
scuole Primarie e ad 1:25 presso le scuole dell’Infanzia, con numero complessivo degli utenti di
ciascun plesso arrotondabile alla decina inferiore.

Nell’ipotesi dovessero subentrare modifiche contrattuali relative al personale A.T.A. che svolge le
“funzioni miste”, I’Amministrazione si riserva di recedere dalla richiesta di esecuzione dello
“scodellamento” dei cibi € operazioni connesse.

La Ditta sara tenuta all’esecuzione dei necessari interventi di pulizia e sanificazione del Centro di
cottura Comunale, di riassetto dei locali adibiti a mensa comprendendo la pulizia dei tavoli ed il
lavaggio delle attrezzature e stoviglie utilizzate per il servizio (da eseguirsi secondo il programma
specificato all’articolo successivo) con 1’uso di propri mezzi, detersivi e materiali di pulizia.

In tutti 1 plessi scolastici il personale della Ditta dovra sempre provvedere alle operazioni sopra
descritte nei tempi pill opportuni e in conformita alle esigenze dettate dalla dirigenza scolastica.

[ prezzi per cui verra aggiudicato 1’appalto, con riserva da parte dell’ Amministrazione di valutare la
congruita delle offerte in ordine all’attribuzione del servizio, si intendono accettati dalla Ditta
aggiudicataria in base a calcoli di propria convenienza, a tutto suo rischio, e sono quindi invariabili
ed indipendenti da qualsiasi eventualita.

La Ditta aggiudicataria non potra pretendere sovrapprezzi o compensi diversi da quelli pattuiti,
qualunque circostanza sfavorevole insorgesse dopo 1’aggiudicazione del servizio, fatta salva la
rivalutazione ISTAT di cui all’art. 4).



Art. 6 — SERVIZIO DI PULIZIA DELLE MENSE SCOLASTICHE.

La Ditta appaltatrice si impegna a svolgere un programma di pulizia e sanificazione, presso i locali
di refezione ¢ servizio di ciascuna mensa scolastica, delle relative attrezzature, tavoli e stoviglie,
secondo il seguente piano minimo di sanificazione:

OGGETTO DELL’INTERVENTO FREQUENZA MINIMA

Utensileria, stoviglie, piani e tavoli di lavoro-| Al termine del servizio
appoggio e consumo, scaldavivande, -carrelli,
vassoi, sedie

Contenitori portarifiuti Settimanale

Lavastoviglie (disincrostazione) Mensile

A1 fini della quantificazione dei costi generati da tale intervento, le ditte concorrenti dovranno
prendere visione dei locali adibiti alla refezione scolastica previo accordo con I’Ufficio Servizi
Scolastici del Comune. Qualora dovesse partecipare alla gara, la Ditta che ha gestito il servizio di
mensa scolastica per gli anni scolastici dal 2005 al 2010 ¢’ esonerata dall’obbligo di presa visione
dei locali.

Art. 7- GARANZIE DI IGIENE.

La Ditta dovra osservare scrupolosamente tutte le norme in materia igienico - sanitaria riguardanti
la preparazione e la somministrazione dei pasti nonché la pulizia dei locali ed il lavaggio dei
contenitori e delle stoviglie.

La Ditta dovra curare che tutto il personale addetto alla preparazione e somministrazione dei pasti
sia istruito in tema di igiene e sanita, come disposto dalla normativa vigente.

11 personale dovra essere in condizioni di salute idonee al contatto con gli alimenti. Il Responsabile
aziendale dell’Autocontrollo igienico-sanitario dovra assicurare che personale temporaneamente
non idoneo (per infezioni gastrointestinali, ferite infette, altre patologie o condizioni a rischio)
venga escluso dalle attivita produttive e, se del caso, gli venga interdetto 1’accesso ai locali sino a
completo superamento del rischio. Tali precauzioni devono essere prese in considerazione, quando
necessario, anche quando il personale ¢ indirettamente coinvolto in situazioni a rischio (per esempio
casi di tossinfezioni alimentari in famiglia).

E’ obbligatorio, a pena di risoluzione del contratto e fatto comunque salvo il risarcimento dei danni,
il rispetto delle disposizioni di cui alla normativa concernente l'igiene dei prodotti alimentari .

I pasti, disposti in multiporzione, dovranno essere trasportati in idonei contenitori, posti
separatamente (teglie o contenitori diversi per la pasta, per il sugo, per i brodi, per i secondi piatti e
per i contorni).

Detti contenitori, chiusi, dovranno essere a loro volta inseriti in idonei contenitori termici.

I contenitori termici per la veicolazione dei pasti dovranno essere in materiale adatto al trasporto di
alimenti, in perfette condizioni, onde consentire il mantenimento della temperatura dei cibi caldi ad
un livello non inferiore a +65°C (con una tolleranza di +/- 3°C) e dei cibi deperibili freddi ad una
temperatura non superiore a +10°C, fino all'atto della somministrazione.

La Ditta aggiudicataria deve impegnarsi alla pulizia e igienizzazione dei contenitori termici e di
ogni altro utensile utilizzato dalla stessa per il trasporto dei pasti ai terminali di consumo.

Ai fini del controllo igienco-sanitario del servizio, la Ditta dovra provvedere per ogni anno
scolastico a propria cura e spese ad almeno 6 campionature €/o tamponi su prodotti finiti o su
attrezzature e utensili per analisi microbiologiche presso Laboratori accreditati. All’inizio
dell’appalto la Ditta comunichera all’Amministrazione il nominativo del Laboratorio di Analisi
convenzionato. I prelievi verranno svolti direttamente dal personale incaricato del Laboratorio
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