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All’interno di questa cornice il progetto educativo prende sfumature differenziate per accogliere e 
rispondere ai bisogni e alle aree di sviluppo delle diverse età dei bambini. 
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3.4 Piano di svolgimento dei servizi pulizia e sanificazione 
 
Il piano di pulizia di locali interni ed esterni al nido e delle attrezzature definisce specifiche modalità di 
pulizia e disinfezione, in riferimento a quanto stabilito dalla normativa vigente in materia di pulizia e 
sanificazione degli ambienti (riconducibile al Reg. Ce n.852/2004 e alla successione della Legge n. 82/94, 
D.M. n. 274/97 e Legge n. 40/2007 per quanto concerne le attività di pulizia, disinfezione, disinfestazione, 
derattizzazione e sanificazione). 
Le modalità di pulizia prevedono operazioni ordinarie e operazioni straordinarie; le ordinarie vengono 
eseguite con frequenza prefissata a prescindere dai risultati del controllo o da eventi esterni, quelle 
straordinarie sono determinate dalla necessità di un intervento di pulizia o disinfezione non previsto nel 
piano ordinario.  
Nel piano di pulizia sono identificate le frequenze, le modalità di esecuzione ed il prodotto da utilizzare per 
le operazioni di sanificazione. Tali operazioni sono registrate dagli operatori giornalmente su specifica 
modulistica presente all’interno del piano di autocontrollo igienico-sanitario della struttura. Tali schede di 
autocontrollo prevedono modalità, prodotti, attrezzature, frequenza, monitoraggio a fine operazione, limite 
critico, azione correttiva. 
Vengono indicate anche le modalità di raccolta e smaltimento dei rifiuti che prevedono azioni di 
salvaguardia dalle contaminazioni e il rispetto delle norme igieniche. 
I prodotti detergenti e disinfettanti utilizzati per le operazioni di pulizia e sanificazione di locali, ambienti 
ed attrezzature sono conformi alla normativa in vigore e le relative schede tecniche e di sicurezza sono 
conservate a cura del responsabile dell’autocontrollo. I prodotti utilizzati per la pulizia e sanificazione sono 
stoccati in apposito locale destinato a tale scopo.  
È stata definita inoltre un’efficace lotta ad ogni forma di infestazione biologica, al fine di ridurre i pericoli 
di trasmissione d’infezioni agli alimenti tramite il contatto diretto o con le feci o con le urine degli 
infestanti, attraverso una specifica pianificazione e documentazione dei risultati relativi agli interventi di 
derattizzazione e disinfestazione, con un controllo giornaliero. 
Il piano di svolgimento dei servizi e sanificazione è articolato sui principali locali del nido. 










