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OFFERTA TECNICA – COMUNE DI SAN GIUSTO CANAVESE (TO) 

1. STRUTTURA ORGANIZZATIVA DEL SERVIZIO 

1.1) CURRICULUM DEL DIRETTORE DEL SERVIZIO 

CMS impiegherà il sig. Luca Serra come direttore del servizio con oltre 20 di esperienza nel settore 

della ristorazione collettiva nel gestire impianti di dimensione almeno pari a quello del servizio 

richiesto. 

1.2) ADDETTI IMPIEGATI E MODALITA’ DI SOSTITUZIONE DEL PERSONALE 

CMS si impegnerà a riassorbire il personale attualmente operante e ad inserire una nuova risorsa 

per la somministrazione dei pasti presso il refettorio. 

FIGURE PROFESSIONALI IMPIEGATE presso mensa infanzia di San Giusto C.se – CCNL TURISMO E PUBBLICI ESERCIZI 

ORGANI

CO 
LIV.  

ORE GIORNALIERE DEDICATE ORE 

SETT

. 

TOT. 

LUOGO MANSIONE 
LUN MAR MER GIO VEN 

CUOCA 4° 

5,2 5,2 5,2 5,2 5,2 

26 
Cucina e 

refettorio 

Magazzino, preparazione e confezionamento 

pasti, somministrazione pasti infanzia, riassetto 

e pulizia cucina e attrezzature, lavaggio 
stoviglie, ordini, manuale autocontrollo 

Orario: 

9:00 -  

14:12 

Orario: 

9:00 -  

14:12 

Orario: 

9:00 -  

14:12 

Orario: 

9:00 -  

14:12 

Orario: 

9:00 -  

14:12 

A.S.M. 6° 

2 2 2 2 2 

10 Refettorio 

Allestimento refettorio, sporzionamento e 

somministrazione pasti, riassetto e pulizia 

refettorio, rifiuti 

Orario: 

11:30 -  
13:30 

Orario: 

11:30 -  
13:30 

Orario: 

11:30 -  
13:30 

Orario: 

11:30 -  
13:30 

Orario: 

11:30 -  
13:30 

TOTALI 7,2 7,2 7,2 7,2 7,2     36  

 TOTALE GENERALE ORE SETTIMANALI: 36 

In caso di aggiudicazione potrà essere adottata un’organizzazione del lavoro come sopra riportato 

(la ripartizione giornaliera delle ore potrà essere rivista invariando il monte ore settimanale di 

ogni lavoratore ed ottimizzata tenendo conto dell’esperienza pregressa dei lavoratori). 

Modalità di sostituzione del personale 

CMS ha attivato una squadra jolly multidisciplinare composta da personale operativo (cuochi, addetti 

mensa, autisti) operante su tutto il territorio piemontese, che può essere utilizzata in sostituzione del 

personale “titolare” impiegato nel presente appalto in caso di: smaltimento ferie, copertura in caso di 

malattie e/o infortuni, interventi non preventivabili, ecc... La formazione riguarda aspetti produttivi 

ed igienico sanitari, oltre l’intercambiabilità delle risorse ed il concetto di polivalenza: ogni risorsa è 

formata per ricoprire più mansioni. L’intercambiabilità delle risorse permette di riprogrammare 

provvisoriamente il servizio portandolo a termine con soddisfacimento dell’utenza. Detta 

riprogrammazione è provvisoria e dura fino all’arrivo del direttore del servizio che si attiverà nel più 

breve tempo possibile per reperire figure con analoga esperienza e capacità professionale. 

La presenza sul territorio consente di avere lavoratori intercambiabili in caso di emergenza e/o 

necessità (distanze GoogleMaps da scuola infanzia di Via Asilo 5, San Giusto Canavese). 

IMPIANTO DISTANZA IMPIANTO DISTANZA 

RSA Tota Poncini, Via Cesare Battisti 33, 

10014 Caluso 
8,2 km / 11 min RSA casa protetta, Via Dora 2, 10035 Mazzè 13,3 km / 18 min 

RSA Piccola Lourdes, Via Papa Giovanni 

XXIII 4, 10032 Brandizzo 
21,6 km / 19 min RSA Barucco, Via Busano, 3, 10087 Valperga 16,7 km / 21 min 
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RSA Anna Maria, Via S. Giovanni Bosco 58, 

10015 Ivrea 
22,6 km / 23 min RSA Saudino, Via Saudino 3, 10015 Ivrea 23,4 km / 23 min 

RSA, Via Vercelli, 30, 10036 Settimo Torinese 30,6 km / 23 min 
RSA Globo Azzurro, Via Enzo Migliore 17, 

10010 Lessolo 
26,1 km / 25 min 

Qualora il disservizio relativo ad una carenza si verificasse in orari avanzati e non si avesse la 

possibilità di preparare i pasti in altri centri cottura interverrebbe direttamente il direttore di 

ristorazione che provvederebbe ad attivare il “Menù di emergenza” costituito da alimenti facilmente 

reperibili. Solitamente il “Menù di emergenza” viene concordato ad inizio contratto tra azienda e 

referenti del Comune.  

Di seguito si elencano alcune azioni che verranno intraprese in caso di criticità: 

֎ Reperibilità immediata delle diverse figure di coordinamento aziendali: la presenza di cucine 

nelle immediate vicinanze consente di avere a disposizione del servizio mensa / personale del 

comune in qualsiasi giorno dell’anno il direttore di zona, la nutrizionista, il responsabile 

commerciale, il responsabile sistema informatizzato mensa scolastica e l’RSPP nonché tutto il 

personale di cucina ed autisti. 

֎ Contenimento turn over: CMS ha attivato un sistema di analisi e azioni correttive per limitare i 

disagi e problemi dovuti dal turn over (costi aggiuntivi, impatto sul sistema organizzativo, errori per 

inesperienza, rapporti umani). Il sistema per il contenimento del turn over è stato perfezionato negli 

ultimi anni dall’ufficio personale sulla base dell’evoluzione delle risorse umane aziendali. Si elencano 

di seguito le strategie aziendali che verranno intraprese per limitarne il turn over: 

• Il piano di lavoro viene organizzato impostando una programmazione delle mansioni congrue 

con le capacità del singolo operatore. Orari e i turni di lavoro sono definiti nel rispetto dei limiti 

di legge, riservando al lavoratore tempo libero per la famiglia e relazioni umane. 

• Si garantisce flessibilità organizzativa che permetta di accettare le richieste di ferie e permessi 

dei lavoratori, nei limiti imposti dal servizio in oggetto. 

• Si garantisce la predisposizione di una cassa mensile per coprire eventuali spese impreviste 

dell’ultimo minuto. 

• I lavoratori vengono ascoltati per le decisioni organizzative e gestionali del servizio, come la 

pianificazione di orari e turni di riposo. 

• Tutte le richieste avanzate dal personale sono considerate con la massima attenzione e 

considerazione. 

• Si garantisce la giusta retribuzione salariale in base al carico di lavoro a tutto il personale. 

• Organizzazione di riunioni periodiche in cui il personale può esporre le proprie idee, critiche 

ed osservazioni. 
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• Predisposizione di una cassetta delle lettere presso la struttura, in cui il personale può scrivere 

in forma anonima le proprie critiche / suggerimenti sulla gestione del servizio. Ogni lettera verrà 

discussa con il personale per individuare le soluzioni da implementare. 

• L’azienda opera un rapporto di dialogo con tutti i suoi dipendenti basato sulla stima e il rispetto 

reciproco, proponendo interviste periodiche sul livello di gradimento e soddisfazione del lavoro 

svolto. 

• La ricerca di nuovo personale avverrà con preferenza nel territorio locale per limitare distanza 

e tempo di viaggio per raggiungere il luogo di lavoro. Questa scelta inoltre permette di disporre 

dei lavoratori con maggiore reperibilità in caso di emergenza o sostituzione. 

• Il personale neoassunto viene affiancato dal primo giorno di lavoro dal personale esperto, sarà 

incoraggiato e motivato a migliorarsi, prendendo sicurezza delle proprie capacità. In aggiunta 

seguirà i corsi di formazione / addestramento previsti. 

1.3) PIANO DI FORMAZIONE E AGGIORNAMENTO 

La formazione del Personale riveste un carattere di fondamentale importanza per il settore nel quale 

CMS opera.  Tutto il Personale destinato a venire a contatto diretto o indiretto con gli alimenti (cuochi, 

aiuti cuochi, addetti alla somministrazione, autisti) viene costantemente ed adeguatamente 

informato/formato/aggiornato/addestrato, in aula e/o in campo, in modo da garantire la conoscenza 

delle corrette prassi igieniche e delle procedure di autocontrollo, al fine di ridurre i rischi di 

contaminazioni correlati a errati comportamenti degli addetti. Ad inizio anno scolastico i Responsabili 

aziendali elaborano un “Piano di formazione” riportante le necessità formative previste per tutto il 

Personale aziendale. Nel Piano di formazione sono indicati: il tipo di formazione da erogare, i 

destinatari, i docenti, la durata e la data indicativa (mese) dell’effettuazione del corso. Gli argomenti 

principali trattati negli interventi formativi sono i seguenti: tossinfezioni alimentari e igiene di base, 

microbiologia alimentare e conservazione degli alimenti, pulizia e disinfezione nel settore alimentare, 

HACCP e piano di autocontrollo aziendale (Istruzioni Operative e Moduli), allergie, intolleranze e 

allergeni, gestione diete speciali, capitolato speciale d’appalto, metodiche gestione del servizio, 

tecniche comunicative, ottimizzazione consumi (attivazione protocollo aziendale di risparmio 

energetico già in utilizzo), sicurezza nei luoghi di lavoro, ecc… 

In base agli argomenti trattati, i corsi di formazione/aggiornamento possono essere effettuati sia dai 

responsabili aziendali, sia da Consulenti / Enti esterni (la cui qualifica viene valutata in base al 

titolo di studio e dall’esperienza professionale acquisita nel settore alimentare). 

Sia i corsi di formazione effettuati dai Responsabili aziendali, sia quelli effettuati dagli Enti esterni 

sono registrati nel Modulo “Registrazione formazione”, dove sono indicati gli argomenti trattati, 
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l’eventuale materiale didattico utilizzato, la data di esecuzione, la durata, i nomi e le firme dei 

partecipanti e del Responsabile della formazione. 

Al fine di valutare l’efficacia della formazione, a fine corso viene somministrato un questionario di 

valutazione, che s’intende superato se il personale risponde positivamente al 70% delle domande. Il 

Modulo “Registrazione formazione” e il materiale didattico sono conservati, a disposizione per 

la visione, presso la cucina. I questionari di valutazione sono conservati presso gli Uffici di CMS, a 

disposizione per la consultazione, unitamente al “Registro formazione personale”, che riporta il 

riepilogo della situazione formativa di tutto il Personale CMS, previa richiesta ai Responsabili 

aziendali. 

Per il personale neo-assunto, all’atto dell’assunzione, il Responsabile aziendale consegna al 

Dipendente l’Istruzione “Regolamento igienico del Personale”, facendolo firmare per 

accettazione. Entro un mese dall’assunzione viene effettuata specifica formazione prevista.  

Dall’inserimento e per tutto il tempo necessario il personale neo-assunto viene affiancato da personale 

esperto effettuando una formazione “on the job” che consenta di apprendere le corrette tecniche e 

prassi lavorative durante lo svolgimento dell’attività lavorativa. Nel caso in cui, durante l’anno, 

avvenga l’emissione di nuovi documenti di Autocontrollo la formazione viene effettuata (in aula o in 

campo) prima dell’entrata in vigore del documento stesso. In caso di non conformità ascrivibili a 

errati comportamenti del personale (es. non corretta/mancata compilazione modulistica autocontrollo, 

mancato rispetto delle norme igienico-sanitarie, ecc.), è previsto un aggiornamento per chiarire i 

concetti non assimilati. 

CORSI DI FORMAZIONE 

CMS intende proporre i seguenti corsi di formazione per il personale operativo che verrà impiegato 

nel presente appalto, secondo quanto riportato nelle tabelle:  

CORSI IGIENE, AUTOCONTROLLO, QUALITÀ E ORGANIZZAZIONE DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE: 

ARGOMENTI DURATA CADENZA DESTINATARI 

1) IGIENE ALIMENTARE E HACCP + MODULO COVID-19 4 ANNUALE cuoca, aiuto cuoca, ASM 

2) RINTRACCIABILITÀ PRODOTTI ALIMENTARI E MOCA 1 ANNUALE cuoca, aiuto cuoca 

3) MANUALI DI AUTOCONTROLLO 2 ANNUALE cuoca, aiuto cuoca, ASM 

4) DIETE SPECIALI  1 ANNUALE cuoca, aiuto cuoca 

5) ALIMENTAZIONE E SALUTE NELLA RISTORAZIONE SCOLASTICA 1 ANNUALE cuoca, aiuto cuoca, ASM 

6) CARATTERISTICHE E STAGIONALITA’ DEI PRODOTTI 

ALIMENTARI DEL TERRITORIO (DOP, IGP, BIO, KM0, ECC) 
1 ANNUALE cuoca, aiuto cuoca 

7) OBBLIGHI CAPITOLATI DI APPALTO, TABELLE MERCEOLOGICHE 1 ANNUALE cuoca, aiuto cuoca, ASM 

8) TECNICHE COMUNICATIVE 1 ANNUALE cuoca, aiuto cuoca, ASM 

9) ORGANIZZAZIONE DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE  1 ANNUALE cuoca, aiuto cuoca, ASM 

10) TECNICHE CULINARIE (RICETTARI, PREPARAZIONE PASTI, ECC...) 1 ANNUALE cuoca, aiuto cuoca 

11) SPORZIONAMENTO E SOMMINISTRAZIONE PASTI 1 ANNUALE cuoca, aiuto cuoca, ASM 

12) GESTIONE DELLE EMERGENZE 1 ANNUALE cuoca, aiuto cuoca, ASM 

13) CORSI PROGRAMMATI DA ENTI ESTERNI (ASL) NA ANNUALE cuoca, aiuto cuoca, ASM 

TOTALE ORE CORSI 16   
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CORSI SISTEMA GESTIONE AMBIENTALE - UNI EN ISO 14001:2015 e GESTIONE dell’ENERGIA - UNI EN ISO 50001:2011 

ARGOMENTI DURATA  CADENZA DESTINATARI 

1) LA NORMATIVA UNI EN ISO 14001:2015 e UNI EN ISO 50001:2011 1 ANNUALE 
cuoca, aiuto cuoca, 

ASM 

2) ANALISI AMBIENTALE INIZIALE / PRELIMINARE 1 ANNUALE 
cuoca, aiuto cuoca, 

ASM 

3) LA LEGISLAZIONE AMBIENTALE ITALIANA, REGIONALE, PROVINCIALE 

E COMUNALE 
1 ANNUALE 

cuoca, aiuto cuoca, 

ASM 

4) RISCHI AMBIENTALI: INDIVIDUAZIONE, GESTIONE E MONITORAGGIO  1 ANNUALE 
cuoca, aiuto cuoca, 

ASM 

5) MODALITÀ DI UTILIZZO DEI PRODOTTI PER LE PULIZIE (ECOLOGICI, 

ECOLABEL, ECC..), DILUIZIONE, DOSAGGI, PROPRIETA’, ECC… 
1 ANNUALE 

cuoca, aiuto cuoca, 

ASM 

6) I RIFIUTI E L’IMPATTO SULL’AMBIENTE: RIDUZIONE, RICICLO E 

DIFFERENZIATA 
1 ANNUALE 

cuoca, aiuto cuoca, 

ASM 

7) RIDUZIONE ECCEDENZE ALIMENTARI 1 ANNUALE 
cuoca, aiuto cuoca, 

ASM 

8) FONTI ENERGETICHE: OTTIMIZZAZIONE CONSUMI NELLA 

PREPARAZIONE PASTI 
1 ANNUALE 

cuoca, aiuto cuoca, 

ASM 

9) FONTI RINNOVABILI 1 ANNUALE 
cuoca, aiuto cuoca, 

ASM 

TOTALE ORE CORSI 9   

 

CORSI SICUREZZA SUI LUOGHI DI LAVORO – D. Lgs. 81/08 (Accordo Stato Regioni del 2011): 

ARGOMENTI DURATA CADENZA DESTINATARI 

1) SICUREZZA E SALUTE DEI LAVORATORI SUI LUOGHI DI LAVORO 

GENERALE  
4 SINGOLA cuoca, aiuto cuoca, 

ASM 

2) SICUREZZA E SALUTE DEI LAVORATORI SUI LUOGHI DI LAVORO 
SPECIFICA 

4 QUINQUENNALE cuoca, aiuto cuoca, 
ASM 

3) SICUREZZA E SALUTE DEI LAVORATORI SUI LUOGHI DI LAVORO 

GENERALE PREPOSTI 
8 QUINQUENNALE Preposto 

4) PRIMO SOCCORSO 8 TRIENNALE Addetto primo soccorso 

5) ADDETTI ANTINCENDIO 8 QUINQUENNALE Addetto antincendio 

6) CORSI PROGRAMMATI DA ENTI ESTERNI (ES. SPRESAL) NA ANNUALE cuoca, aiuto cuoca, 

ASM 

Da quanto sopra riportato, verranno pianificati nell’ arco dell’a.s. corsi di formazione di varia natura 

(tra cui il corso di sistema di gestione ambientale in conformità alla norma UNI EN ISO 14001:2015, 

e corso di sistema di gestione dell’energia in conformità alla norma UNI EN ISO 50001:2011).  

CMS è disponibile a svolgere ulteriori corsi di formazione su argomenti richiesti 

dall’Amministrazione Comunale che non siano stati menzionati nelle tabelle sopra elencate. 

Anche il personale gestionale e di coordinamento effettua regolarmente specifici corsi di 

aggiornamento su tematiche riguardanti le specifiche funzioni ricoperte: HACCP, nutrizione, 

comunicazione, software aziendale, codice appalti, salute e sicurezza, ecc… 

 

CORSI SPECIFICI per PERSONALE di COORDINAMENTO CMS (oltre ai corsi menzionati precedentemente)  

ARGOMENTI CADENZA  DESTINATARI 

A. TECNICHE COMUNICATIVE ANNUALE 
Direttore, dietista-nutrizionista, addetto software 

mensa 

B. AGGIORNAMENTO SOFTWARE GESTIONALE 

AZIENDALE 
ANNUALE Direttore 

C. OTTIMIZZAZIONE RISORSE  ANNUALE Direttore 

D. AGGIORNAMENTI HACCP ANNUALE Dietista - nutrizionista 

1.4) PIANO DI AUTOCONTROLLO 

CMS ha implementato uno specifico PIANO DI AUTOCONTROLLO/HACCP, conforme alla 

normativa alimentare vigente, che ha l’obiettivo di monitorare i pericoli per la sicurezza alimentare 
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al fine preparare e fornire un prodotto sicuro, in accordo con le normative vigenti ed i requisiti del 

Cliente. 

Descrizione Manuale di Autocontrollo 

Il Manuale di Autocontrollo rappresenta la guida per i Responsabili e gli Operatori CMS ed è 

documento formale per dare evidenza a terzi (Organi Ufficiali di Controllo, Enti Certificatori, 

incaricati di Enti, Clienti) dell’osservanza delle prescrizioni di legge in materia di igiene e sicurezza 

alimentare.                                                                                                                                                                                                        

Lo scopo del Manuale di Autocontrollo è quello di individuare e descrivere le fasi critiche sotto il 

profilo igienico sanitario delle produzioni alimentari e le misure da attuare al fine di garantire la 

preparazione e somministrazione di alimenti sicuri e salubri. 

Il Manuale di Autocontrollo si applica a: 1) preparazione e somministrazione dei pasti e 2) 

riassetto, pulizia e disinfezione delle attrezzature e dei locali mensa e annessi.  

Il Manuale di Autocontrollo, personalizzato per l’attività di Cucina e di Somministrazione pasti 

veicolati, è strutturato in: sezioni, istruzioni Operative, moduli di registrazione. 

Si riportano di seguito le principali attività descritte in dettaglio nelle principali ISTRUZIONI del 

Manuale di Autocontrollo aziendale. 

VERIFICA TEMPERATURE FRIGORIFERO 

Al fine di verificare la corretta funzionalità del frigorifero/congelatore, il Cuoco/Aiuto cuoco 

controlla con frequenza giornaliera (all’inizio dell’attività lavorativa e non durante il processo di 

sbrinamento) la temperatura tramite lettura del termometro digitale o analogico o data logger posto 

all’interno dei frigoriferi. 

In caso di assenza di display/termometro interno, viene rilevata la temperatura dell’acqua posizionata 

in una bottiglia di acqua (appositamente identificata) conservata in frigorifero.  

In tal caso l’acqua deve essere sostituita almeno una volta alla settimana. 

Tale verifica ha anche lo scopo di monitorare il corretto stoccaggio dei prodotti presenti nel 

frigorifero (CCP stoccaggio). Gli esiti dei suddetti controlli sono registrati nel Modulo 

“Registrazione temperature frigoriferi”. Il Personale, inoltre, verifica visivamente durante tutta 

l’attività lavorativa, la continua funzionalità del frigorifero mediate lettura del display/termometro 

interno. 

Gestione non conformità 

Nel caso di rilevazione di temperature non conformi del frigorifero/congelatore, devono essere 

rilevate le temperature dei prodotti eventualmente conservati.  

Le azioni da intraprendere sono le seguenti: 

• Nel caso in cui la temperatura dei prodotti risulti superiore a 7°C gli stessi devono essere 

eliminati (ad eccezione dell’ortofrutta fresca). 
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• Nel caso in cui la temperatura dei prodotti risulti inferiore a 7°C gli stessi devono essere 

trasferiti in un altro frigorifero (ove presente) o utilizzati immediatamente (se si tratta di 

prodotti previsti dal menù giornaliero), altrimenti vanno sospesi dall’utilizzo. 

• In caso di prodotti consegnati il giorno stesso del consumo conservarli all’interno dei 

contenitori isotermici fino al momento dell’utilizzo.  

I prodotti surgelati, se al tatto risultano avere ancora “consistenza ghiacciata”, possono essere 

utilizzati entro la giornata. In caso contrario vanno sospesi dall’utilizzo.  

In ogni caso se i prodotti presentano segni evidenti di alterazioni organolettiche (odore, colore 

anomali, ecc.) vengono eliminati. 

In tutti i casi, se la temperatura del frigo/congelatore non è conforme, viene richiesto 

immediatamente al proprio Responsabile un intervento di manutenzione da parte di una Ditta 

specializzata e viene apposto al frigorifero/congelatore non funzionante il cartello 

“Prodotto/Attrezzatura non conforme”. 

A fine servizio viene compilato il Modulo “Registrazione non conformità e azioni correttive”, 

secondo quanto descritto nell’Istruzione “Gestione non conformità e azioni correttive”. 

Sbrinamento del frigorifero 

Controllare visivamente, con frequenza giornaliera, la presenza di ghiaccio all’interno del frigorifero.  

In caso di eccessiva formazione di ghiaccio effettuare lo sbrinamento secondo le seguenti modalità: 

1) Effettuare lo sbrinamento prima dell’inizio dell’attività lavorativa. 

2) Conservare i prodotti deperibili ricevuti in giornata nei contenitori isotermici o in altro frigorifero 

(ove presente). 

3) Staccare la presa elettrica dal frigorifero.  

4) Raccogliere l’acqua e sanificare il frigorifero come indicato nell’Istruzione “Piano di pulizia”. 

5) Riattaccare la presa elettrica.  

6) Quando il frigorifero ha raggiunto la temperatura conforme, posizionare le materie prime 

deperibili conservate temporaneamente nei contenitori isotermici o in altro frigorifero. 

Verifica temperature impianti refrigerazione 

Il Cuoco/Aiuto cuoco controlla con frequenza giornaliera (all’inizio dell’attività lavorativa) la 

temperatura tramite lettura del display o del termometro analogico posto all’interno dei frigoriferi. 

REGOLAMENTO IGIENICO DEL PERSONALE 

Coloro che manipolano gli alimenti rappresentano uno dei maggiori rischi di contaminazione dal 

momento che i microrganismi presenti sul o nel corpo possono, una volta raggiunto il cibo, 

moltiplicarsi fino a una dose infettante o a un valore di rischio per il prodotto stesso.  
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Per ridurre al minimo questo rischio, è necessario che gli Operatori abbiano la responsabilità morale 

e legale di osservare elevati livelli di pulizia personale per garantire la sicurezza dal punto di vista 

igienico. 

Pertanto, il Personale operante nella Ristorazione collettiva deve rispettare le norme 

comportamentali igienico sanitarie di seguito riportate per ridurre al minimo le possibilità di 

contaminazione. 

CONTROLLI IN PRODUZIONE 

Sono riportate di seguito le attività che i Cuochi/Aiuto mettono in atto durante le fasi di: 

֎ ANALISI PREOPERATIVA: All’arrivo presso la Cucina il Cuoco responsabile effettua un 

controllo preoperativo mirato a valutare se l’avvio delle lavorazioni può avvenire in condizioni 

igienico sanitarie ottimali attraverso la valutazione di: condizioni igieniche generali, delle 

attrezzature ed impianti, del personale e delle divise di lavorazione corretto funzionamento delle 

attrezzature, degli impianti. 

֎ SCONGELAMENTO: Lo scongelamento può essere effettuato sia sotto acqua corrente fredda che 

in frigorifero. Nel caso in cui lo scongelamento viene effettuato sotto acqua corrente potabile 

fredda, i tempi sono ridotti al minimo necessario per permettere lo scongelamento e non è 

necessaria nessuna rilevazione di temperatura. Se invece lo scongelamento viene effettuato in 

frigorifero (a temperatura 0°C/ +4°C), il prodotto va tenuto separato, protetto e posto nel punto 

più basso o del frigorifero per evitare sgocciolamenti su altri cibi. Il liquido di scongelamento, 

infatti, possiede una concentrazione elevatissima di nutrienti che favoriscono la proliferazione 

microbica. 

֎ COTTURA: Le principali modalità di cottura utilizzate sono: cottura in bollitore, cottura in forno, 

cottura in brasiera. Il controllo delle temperature in fase di cottura viene effettuato per verificare 

il raggiungimento della temperatura di 75°C al cuore dei prodotti, al fine di renderli idonei dal 

punto di vista igienico sanitario. La verifica delle temperature deve essere effettuata, a fine cottura 

(forno, pentola, ecc.), per tutti i piatti a base di carne, pesce e uova previsti nel menù del giorno. 

֎ ABBATTIMENTO: Obiettivo dell’abbattimento rapido fatto con abbattitore rapido elettronico è 

quello di raffreddare il prodotto nel più breve tempo possibile ad una temperatura di sicurezza: da 

65°C a 10°C in meno di 2 ore. Una volta raggiunta la temperatura fissata i prodotti abbattuti 

devono essere conservati in frigorifero a temperatura inferiore a 4°C, adeguatamente protetti ed 

identificati (nome prodotto e data di preparazione) fino al momento del consumo. 

֎ RIATTIVAZIONE: Tutti i prodotti sottoposti ad abbattimento/raffreddamento, da consumarsi caldi, 

devono essere riportati a temperatura di sicurezza, al fine di rendere un prodotto idoneo dal punto 

di vista igienico sanitario, tramite riattivazione/riscaldamento (forno, pentola, ecc.) ad una 
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temperatura di 75°C al cuore del prodotto o portati ad ebollizione (bollitore, ecc.), rispettando le 

stesse condizioni stabilite per la cottura. 

֎  STAZIONAMENTO IN ATTESA DEL CONSUMO: La fase di stazionamento si applica ai prodotti 

finiti caldi o freddi che, per ragioni organizzative, al termine della preparazione non possono essere 

immediatamente avviati alle fasi successive del processo (confezionamento/inserimento in 

contenitori termici / trasporto / somministrazione). I PRODOTTI FREDDI devono essere 

conservati in frigorifero, adeguatamente protetti. I PRODOTTI CALDI devono essere mantenuti 

a caldo attraverso stazionamento in forno e/o su fornelli (a fuoco basso) e/o in carrelli/banchi 

termici. 

֎ UTILIZZO E CONTROLLO DEL BANCO/CARRELLO TERMICO: In caso di utilizzo del carrello 

termico o banco caldo self-service per lo stazionamento dei prodotti caldi, occorre: accendere il 

banco/carrello termico all’arrivo in cucina, coprire adeguatamente il banco/carrello per mantenere 

costante la temperatura di tutto il vano di contenimento, registrare la temperatura (che deve essere 

superiore o uguale a 70°C),  

֎ SOMMINISTRAZIONE DEI PASTI IN LOCO: In caso di refettori/sezioni situati nello stesso 

stabile della cucina, i Cuochi/Aiuto cuochi/Addetti alla somministrazione trasportano i pasti 

porzionati in contenitori chiusi, su carrello neutro o carrello bagnomaria e provvedono 

immediatamente alla loro somministrazione. Prima della consegna dei pasti in refettorio, devono 

essere rilevate ogni giorno le temperature dei prodotti (caldi e freddi) a fine stazionamento.  

֎ RILEVAZIONE TEMPERATURE IN FASE DI SOMMINISTRAZIONE: Prima della 

somministrazione in loco/inserimento in contenitori termici per il trasporto devono essere rilevate 

le temperature dei prodotti preparati.  

In presenza di non conformità in una delle suddette fasi, deve essere compilato il Modulo 

“Registrazione non conformità e azioni correttive”. 

PULIZIA E SANIFICAZIONE 

Tutti i dettagli e modalità di pulizia e sanificazione sono descritti negli allegati: 

1) Piano di pulizia e sanificazione relativo alla Cucina (comprensivi di locali annessi); 

2) Piano di pulizia e sanificazione relativo ai refettori; 

LOTTA AGLI INFESTANTI  

Il controllo degli infestanti ha l’obiettivo di tenere costantemente sotto controllo ogni area delle 

cucine circa la presenza di entità infestanti di tipo biologico (roditori, insetti ed altri animali 

indesiderati) per ridurre al minimo il rischio di contaminazione degli alimenti somministrati con le 

operazioni di derattizzazione e deblattizzazione. 

GESTIONE NON CONFORMITÀ E AZIONI PREVENTIVE/CORRETTIVE  
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Tutte le non conformità vengono tempestivamente segnalate al proprio Responsabile per concordare 

congiuntamente la gestione della stessa. Anche in caso di non conformità rilevate da Organi Esterni 

di Controllo, il Personale non deve prendere iniziative personali ma deve contattare immediatamente 

il proprio Responsabile. 

IDENTIFICAZIONE, RINTRACCIABILITÀ E RITIRO DAL MERCATO DEI PRODOTTI                          

Gli obiettivi prioritari per una corretta gestione di identificazione e rintracciabilità dei prodotti sono: 

assicurare l’univoca identificazione e correlazione delle materie prime e dei prodotti finiti con la 

rispettiva documentazione tecnica e con i risultati dei controlli; individuare lo stato di conformità dei 

prodotti; evitare che vengano somministrati prodotti non conformi; assicurare il richiamo di eventuali 

prodotti difettosi dal mercato. 

POTABILITÀ DELL’ACQUA DI RETE  

Il Responsabile dell’Autocontrollo deve garantire che l’acqua non rappresenti un rischio, adottando 

specifiche procedure di controllo e gestione del ciclo delle acque utilizzate e programmando analisi 

dei rischi, secondo quanto previsto dalla normativa vigente. A seguito di quanto disposto dalla 

Normativa Regionale D.G.R. n. 2-3258 del 10/01/12 e D.G.R. n. 59-4262 del 30/07/12, si riportano 

di seguito le operatività adottate al fine di tenere sotto controllo la qualità dell’acqua di rete. 

VALUTAZIONE DEL RISCHIO RETE IDRICA  

Per la valutazione del rischio vengono presi in considerazione i seguenti criteri: se 

l’approvvigionamento dell’acqua avviene mediante allacciamento all’acquedotto comunale, 

pertanto a minor rischio; se gli impianti non sono complessi e non sono presenti serbatoi di 

accumulo, né trattamenti di addolcimento; se non sono state segnalate dal Comune/ASL dell’area di 

appartenenza situazioni di non conformità, la cucina soddisfa i suddetti requisiti e, 

conseguentemente, la scheda di valutazione compilata ha ottenuto un punteggio < 7, non è 

necessario effettuare analisi dell’acqua di rete.  

EROGATORI AUTOMATICI DI ACQUA 

In caso sia previsto il servizio di erogazione automatica dell’acqua di rete, al fine di garantire la 

qualità dell’acqua, oltre alla valutazione del rischio rete idrica, vengono effettuati interventi di 

manutenzione, pulizia e sanificazione programmata degli erogatori da parte della ditta 

incaricata/gestore del servizio. 

MANUTENZIONE  

La corretta manutenzione di locali, impianti ed attrezzature ha lo scopo di evitare che una sua mancata 

esecuzione possa causare un rischio per la sicurezza dei prodotti preparati e/o somministrati presso i 

siti esterni. in caso di anomalie/malfunzionamenti, il personale operante presso i siti informa il proprio 

responsabile, il quale previa autorizzazione della direzione, richiede un intervento manutentivo ad 

una ditta specializzata che rilascerà report dell’intervento archiviato presso il sito esterno. 
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TARATURA TERMOMETRI 

La taratura dei termometri (univocamente identificati) viene effettuata con frequenza annuale. 

eventuali termometri risultati non conformi in fase di taratura vengono eliminati. 

1.5) PRESENZA DI CUOCO RESPONSABILE 

CMS garantirà la presenza di un cuoco responsabile per l’erogazione del servizio mensa scolastica 

(in caso di aggiudicazione della gara verrà riassorbita l’attuale cuoca nel rispetto della clausola 

sociale) per un totale di 26 ore settimanali, come da tabella al punto 1.2. In aggiunta alla cuoca 

responsabile verrà affiancata un’ addetta al servizio mensa dedicata alla somministrazione pasti e 

gestione refettorio. 

1.6) ORGANIZZAZIONE DEI SERVIZI PROPOSTA 

Il servizio è rivolto agli alunni ed agli insegnanti della Scuola per l’infanzia di Via Asilo 5, San 

Giusto C.se. CMS è in possesso di tutte le autorizzazioni necessarie alla preparazione e al trasporto 

dei pasti e delle certificazioni in materia di ristorazione nelle strutture sanitarie (conformità al 

Codex Alimentarius, ex ISO 10854:99-HACCP e UNI EN ISO 22000:2018 che certifica il rispetto 

degli standard previsti nel settore alimentare). In caso di aggiudicazione, i pasti continueranno a 

essere preparati presso la cucina della scuola dell’infanzia, nel rispetto di quanto previsto dal D.Lgs. 

193/07 per il monitoraggio dell’intera filiera del processo di produzione e distribuzione degli 

alimenti indicata di seguito CMS si impegna a: 

▪ garantire il servizio nei giorni di scuola previsti dal calendario scolastico negli orari di 

distribuzione previsti dal CSA; 

▪ rispettare la programmazione prevista dai menù vidimati dall’ASL; 

▪ verificare che la preparazione/somministrazione dei pasti assicurino le condizioni atte a preservare 

le caratteristiche organolettiche e igieniche dei cibi; 

▪ effettuare periodicamente controlli analitici sulla potabilità dell’acqua e sull’efficacia della 

sanificazione effettuata dagli operatori. 

Approvvigionamento e gestione delle derrate alimentari  

CMS, tramite il direttore di ristorazione, servizio qualità e l’ufficio ordini che operano in staff, 

garantisce l’approvvigionamento delle materie prime tramite la selezione di fornitori che assicurano 

un buon servizio e il miglior rapporto prezzo/qualità. Per la ricerca di nuovi fornitori si utilizzano 

elenchi specifici per categoria merceologica e zona geografica di interesse. Altre fonti di ricerca 

possono essere: fiere di settore, ricerche di mercato o la conoscenza del mercato stesso.  
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Per l’effettuazione degli ordini, l’ufficio acquisti ha a disposizione l’elenco fornitori qualificati e il 

modulo “Abbinamento fornitori qualificati e centri di costo” che riporta la gamma completa di 

prodotti forniti da ciascun fornitore ai singoli clienti / centri di costo, nonché un estratto delle 

caratteristiche merceologiche delle derrate richieste dai singoli Capitolati, privilegiando fornitori 

locali. Sulla base di tali informazioni, l’ufficio acquisti, in collaborazione con il direttore di 

ristorazione e il capocuoco, elabora gli ordini per ciascun centro di costo (es. centro cottura, cucina) 

e li inoltra ai fornitori. Predisposizione ed invio ordini vengono effettuati con cadenze prestabilite a 

seconda del prodotto per il quale è richiesta la fornitura in modo tale da programmare consegne just 

in time che tengano conto della capacità di ricezione delle aree di stoccaggio disponibili presso la 

dispensa e che permettano la consegna di prodotti sempre freschi: a tal proposito viene offerto nr. 1 

frigorifero 700 lt per potenziare lo stoccaggio dei prodotti deperibili. Le consegne avvengono in 

orari lontani dalle attività di preparazione (entro le ore 9:00), per garantire l’effettuazione del 

controllo in ricevimento, permettendo l'immediato immagazzinamento. 

Per garantire la freschezza dei prodotti, le consegne verranno effettuate direttamente dai fornitori 

referenziati presso i locali di stoccaggio e conservazione presenti nella cucina della scuola 

dell’infanzia di San Giusto C.se (TO). 

CONSEGNA 

GIORNALIERA 
Per prodotti a brevissima conservazione (es. pane) 

CONSEGNA 

BISETTIMANALE 
Per prodotti a breve conservazione (frutta, verdura, formaggi freschi e carni) 

CONSEGNA 

SETTIMANALE 

Per prodotti a medio-breve conservazione (affettati, prodotti lattiero caseari) e per 

prodotti a lunga conservazione (es. pasta, riso, prodotti in scatola, surgelati, 

condimenti, bevande) 

In caso di richiesta CMS si impegna a fornire all’Ente appaltante le bolle di consegna dei fornitori e 

la eventuale documentazione allegata (es. Certificazioni prodotti biologici, COALVI), regolarmente 

conservate presso la ns. azienda, secondo quanto previsto dalla Procedura di Rintracciabilità, 

inserita nel Piano di Autocontrollo e HACCP aziendale, a disposizione per la consultazione. 

ORGANIZZAZIONE CUCINA 

La cucina della scuola dell’infanzia di San Giusto C.se verrà organizzata produttivamente secondo 

quanto di seguito:  

1) ISPEZIONE DI TIPO PREOPERATIVA: svolta dalla cuoca responsabile, all’atto dell’arrivo presso i 

locali cucina, mirata a valutare le corrette condizioni igienico sanitarie e operative di: attrezzature, 

impianti e divise del personale. Vengono disinfettate e sanificate superfici ed attrezzature di cucina. 

2) VESTIZIONE: il personale di cucina addetto alla preparazione degli alimenti si reca presso i locali 

spogliatoio ed indossa gli indumenti professionali: divisa, cuffia copricapo, scarpe 
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antinfortunistiche, guanti e mascherina (all’occorrenza). Viene effettuato il lavaggio mani prima di 

maneggiare gli alimenti. 

3) PRESA VISIONE DEL MENÙ DI GIORNATA: il personale addetto alla preparazione dei pasti 

verifica il menù di giornata consultando il menù vidimato regolarmente dall’ASL TO4. 

4) PRELIEVO DELLE MATERIE PRIME: la cuoca preleva dalla dispensa le materie prime che 

serviranno per la preparazione dei pasti. Le materie prime vengono private dei loro imballi originali 

(per evitare la contaminazione del piano di lavoro). Le derrate che necessitano di conservazione a 

basse temperature verranno prelevate dai frigoriferi solo al momento dell’utilizzo per evitare un 

innalzamento della temperatura.  

Il personale addetto alla preparazione dei pasti è addestrato e formato per il rispetto di 2 vincoli 

fondamentali: 

• QUALITÀ del menù: vengono prelevate solo le materie prime previste dal menù di giornata. 

• QUANTITÀ delle tabelle dietetiche: l’addetto alla preparazione effettua una moltiplicazione del 

numero dei pasti prenotati per la grammatura prevista; al risultato ottenuto viene aggiunto un 

10%, questa procedura ci pone al riparo da eventuali problematiche di frodi in commercio di tipo 

quantitativo. La pesatura delle materie prime avviene su apposita bilancia tarata dal Servizio 

Nutrizione e Sicurezza Alimentare. 

5) UTILIZZO DEI GUANTI MONOUSO: prima di accingersi alla lavorazione delle materie prime, il 

personale di cucina indossa guanti monouso che verranno sostituiti ad ogni cambio lavorazione al 

fine di evitare contaminazioni di tipo crociato. 

6) ORGANIZZAZIONE DELLA PRODUZIONE: il personale addetto alla preparazione stabilisce un 

ordine logico di produzione dei pasti in funzione delle tempistiche di cottura e di preparazione. 

7) PREPARAZIONE DEI PIATTI PREVISTI DAL MENÙ: la preparazione avviene seguendo le 

indicazioni riportate nel ricettario aziendale elaborato del Servizio Nutrizione e Sicurezza 

Alimentare: ciò garantisce uniformità di ingredienti e modalità di preparazione in tutti i centri di 

cottura evitando l’utilizzo di ingredienti impropri dal punto di vista delle allergie. L’operatore 

utilizza attrezzature a norma: teglie GN in acciaio inox, posateria e mestolame lavabile e 

sanificabile (priva di parti in legno od altro materiale poroso), utensili da cucina in genere in acciaio 

inox, taglieri in teflon o policarbonato e coltelli identificati con il codice colore: verde per le 

verdure, azzurro per il pesce, rosso per le carni, bianco per gli sfarinati. Tutte le preparazioni 

devono avvenire nel pieno rispetto dei dettami igienico sanitari e delle procedure del Manuale di 

autocontrollo HACCP redatto dal Servizio Nutrizione e Sicurezza Alimentare. 

Viene proposta la fornitura di nr. 1 mixer a immersione + nr. 1 cutter tagliaverdure come 

migliorie per facilitare e ottimizzare il lavoro della cuoca. 
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8) COTTURA DEGLI ALIMENTI: la cottura degli alimenti del menù di giornata avviene secondo 

metodiche e tempistiche riportate nel ricettario. Vengono effettuate solo cotture di tipo “leggero”: al 

vapore, al forno, per bollitura; non vengono effettuate fritture. Durante la cottura il cuoco controlla 

la temperatura “al cuore” dell’alimento oltre allo stato esteriore ed organolettico al fine di produrre 

una pietanza il più possibile appetibile (priva di bruciature, non annacquata, ecc...). La cuoca 

preparerà gli alimenti in maniera invitante così da favorirne l’assaggio e il consumo da parte degli 

utenti. La cottura verrà programmata per terminare in orari prossimi alla fase di confezionamento e 

somministrazione dei pasti. In questa fase è importante il monitoraggio delle temperature: i pasti da 

somministrarsi a caldo dovranno essere mantenuti a temperature > +65°C, mentre i pasti da 

somministrarsi a freddo dovranno essere mantenuti a temperature ≤ +10°C. 

9) PREPARAZIONE E CONFEZIONAMENTO DI DIETE SPECIALI: le diete speciali vengono 

preparate in idonea parte della cucina demandata alla preparazione delle stesse e definita “Zona 

Diete”. In tale zona non devono essere preparati altri alimenti per evitare contaminazioni. Lo 

stoccaggio delle materie prime non deperibili destinate alle diete speciali avviene in modo 

controllato in apposite aree/scaffali dedicati all’interno della dispensa. Gli alimenti deperibili 

destinati alle diete speciali verranno riposti all’interno di specifiche casse riposte in scomparti 

dedicati del frigorifero dedicato. Tali materie prime devono essere facilmente identificabili ed 

accuratamente etichettate. La cottura della dieta avviene all’interno di pentolame dedicato o in 

apposito forno, evitando problematiche di contaminazione. A seguito di cottura o di porzionatura gli 

alimenti vengono messi all’interno di idonei piatti che verranno termosigillati (con apposita 

termosigillatrice offerta come miglioria) ed etichettati indicando la tipologia di dieta, la tipologia di 

alimento, il codice univoco dell’utente a cui la dieta è destinata (per rispetto della privacy).  

N.B.: tutte le attrezzature offerte come migliorie (frigorifero, cutter, mixer a immersione, 

termosigillatrice) verranno fornite in comodato d’uso per l’intera durata del presente appalto. 

Modalità di distribuzione pasti  

1) Apparecchiatura refettori: il personale procede ai controlli preoperativi: verifica che i locali siano 

in buone condizioni di pulizia, non vi siano infestanti, le condizioni climatiche siano favorevoli al 

consumo del pasto e all’areazione degli stessi. Quindi visiona il prospetto del numero dei presenti a 

mensa suddivisi per ordine e grado di scuola. Predispone i tavoli e le sedie sanificandoli e 

disinfettandoli. Vengono collocate sul tavolo idonee tovaglie/tovagliette monouso, le posate in inox, 

bicchieri in policarbonato e piatti melamina. Si procede al riempimento delle caraffe tramite erogatore 

dell’acqua chiudendole con coperchio e disponendone una ogni 6/8 utenti. In ultimo viene messo il 

pane per ogni utente (in alternativa può avvenire durante la somministrazione dei pasti). 

2) Predisposizione dei carrelli: le teglie GN contenenti gli alimenti vengono collocate sui carrelli e 

verranno aperte soltanto all’atto della somministrazione dei pasti agli utenti presso il refettorio. 
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3) Somministrazione di eventuali diete speciali: le diete speciali rivolte ad utenti affetti da 

intolleranze, allergie o diete etico religiose verranno somministrate all’inizio del servizio (in idonei 

piatti termosigillati: questo per evitare che vi siano contaminazioni con gli alimenti dei pasti definiti 

“convenzionali”. I piatti verranno aperti solo nel momento in cui l’utente a cui sono destinate sia 

seduto al suo posto e si utilizzerà un set di posate pulite diverse, evitando contaminazioni crociate. 

4) Somministrazione pasti agli utenti: prima che inizi la somministrazione, vengo preparati dei “piatti 

campione” al cui interno viene messa la quantità grammata di primo, secondo, contorno (grammature 

da tabelle ASL TO4). Questo sistema offre all’addetta un controllo visivo per somministrare la giusta 

quantità di alimento. Il personale addetto alla somministrazione assisterà i bambini più piccoli nel 

tagliare gli alimenti. Si somministra il primo, il secondo ed il contorno e la frutta o il dessert così 

come previsto dal menù di giornata. 

6) Raccolta dei piatti, bicchieri e posate sporche: al termine del pasto l’addetta alla somministrazione 

sparecchierà i tavoli raccogliendo i piatti, i bicchieri e caraffe e le posate che vengono avviati al 

lavaggio tramite lavastoviglie. Nello svolgimento della mansione vengono indossati idonei guanti 

con protezione dell’avambraccio.  

7) Pulizia e sanificazione dei tavoli, sedie e banchi: vengono eliminati i residui di alimenti, 

successivamente vengono lavati con detergente per rimuovere sporco ed unto e quindi disinfettati per 

l’eliminazione di eventuali cariche batteriche. Tale operazione verrà effettuata prima della 

somministrazione, tra un turno e l’altro e a fine pasto. La pulizia dei carrelli termici viene effettuata 

giornalmente rimuovendo l’acqua ed eventuali residui alimentari, successiva detersione per 

rimuovere sporco, grasso ed unto e quindi disinfezione per eliminare eventuali batteri e ridurre la 

carica batterica. Verrà previsto anche un trattamento per la disincrostazione degli stessi. 

8) Pulizia e sanificazione delle attrezzature, dei locali cucina e locali annessi: vengono pulite le 

attrezzature di cucina, i macchinari ed i piani di lavoro procedendo con la rimozione di eventuali 

residui di alimento, successivamente si procede con la detersione per rimuovere sporco, grasso ed 

unto ed infine con la disinfezione per l’eliminazione di eventuali cariche batteriche secondo quanto 

previsto dal piano di pulizie e sanificazione implementato. 

Allo stesso modo verranno deterse e disinfettate le piastrelle delle pareti o lo smalto lavabile delle 

pareti dei locali cucina e locali preparazione alimenti, locali dispensa, locali lavaggio, ecc... Si 

procede quindi alla scopatura dei pavimenti ed al lavaggio e disinfezione delle pavimentazioni. 

1.7) ORGANIZZAZIONE E GESTIONE DELLA CUSTOMER SATISFACTION 

Per il servizio della mensa scolastica per la scuola dell’infanzia di San Giusto Canavese, CMS intende 

proporre l’implementazione a proprie spese del software per la gestione della mensa scolastica 

School.Net, attualmente utilizzato da migliaia di comuni in Italia e numerosissime amministrazioni 

nel territorio Piemontese e Canavesano. 
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CMS intende offrire un servizio di comunicazione all’utenza e customer satisfaction di facile 

fruizione e semplicità di utilizzo. Per visualizzare avvisi, newsletter, carta dei servizi, progetti 

informativi su educazione alimentare e sostenibilità ambientale del servizio mensa scolastica / 

alimenti proposti sarà necessario accedere al portale informatizzato dedicato alla mensa scolastica 

Etica Soluzioni sarà possibile scaricare tale materiale informativo, accedere alla sezione della 

customer satisfaction e compilare i questionari. I dati raccolti verranno elaborati automaticamente 

in tempo reale dal software che restituirà l’elaborazione delle risposte sottoforma di grafici, 

percentuali o altri risultati utili a percepire carenze / punti di forza del servizio mensa offerto ed offrire 

utili spunti per il miglioramento del servizio. Le domande contenute nei questionari e le tempistiche 

di somministrazione degli stessi saranno condivisi con il Comune e la direzione didattiche delle 

scuole di San Giusto C.se. 

Questionari di valutazione gradimento servizio ristorazione scolastica 

Per migliorare continuamente la qualità del servizio erogato, CMS monitora ed analizza 

costantemente il grado di soddisfazione del Cliente attraverso indagini di “Customer Satisfaction” 

(verifica del gradimento del servizio) che viene effettuata attraverso la somministrazione di specifici 

“Questionari di valutazione del gradimento del servizio”. 

Tali questionari hanno lo scopo di indagare come l’utenza percepisce il servizio mensa e di 

raccogliere le eventuali opinioni, suggerimenti, criticità o lamentele al fine di poter intraprendere, se 

necessario le opportune azioni ed interventi concreti volti al miglioramento della qualità del servizio 

di ristorazione scolastica. Le principali indagini dei questionari sono rivolte ai seguenti aspetti del 

servizio: 

֎ valutazione di qualità complessiva     ֍  varietà dei piatti 

֎ gradimento del pasto del giorno            ֍  qualità materie prime 

֎ temperatura dei piatti                             ֍  pulizia dei locali 

֎ quantità dei piatti                                   ֍  puntualità del servizio 

֎ corrispondenza menù                             ֍  personale di servizio 

Al fine di ottenere un dato facilmente interpretabile i questionari sono stati predisposti con domande 

a “risposta chiusa”. Per non perdere eventuali critiche o suggerimenti vengono lasciati spazi aperti a 

corredo di ogni domanda. L’indagine è rivolta a diverse tipologie di utenza: alunni, famigliari, 

insegnanti, commissione mensa. Domande e grafica dei questionari sono personalizzati in base ai 

destinatari.  

Il contenuto dei questionari è sviluppato con l’obiettivo di facilitare al massimo l’attività di 

compilazione, nonché di ottimizzare l’efficacia della successiva elaborazione dei dati. La scala di 

valutazione del gradimento per gli alunni è descritta attraverso immagini facilmente interpretabili, 
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per aiutare i bambini ad esprimere la loro opinione. Per quanto riguarda la privacy, i questionari 

vengono compilati dall’utenza in forma anonima, i giudizi non sono riconducibili ai singoli utenti. 

Al termine della raccolta ed elaborazione dei dati, CMS consegna al Cliente una relazione dettagliata 

con i risultati dell’indagine, il livello di soddisfazione raggiunto, le aree di eccellenza e quelle che 

necessitano di miglioramento con le relative azioni attuate da CMS per migliorare la qualità del 

servizio erogato. In alternativa, l’indagine potrà essere svolta in formato cartaceo; anche in questo 

caso la cadenza verrà concordata con il Comune (ad esempio mensile), coinvolgendo la totalità 

dell’utenza (alunni, insegnanti, commissione mensa e genitori) per: monitorare l’andamento del 

servizio, migliorare qualità, gradibilità piatti, puntualità, cordialità del personale, ecc… Grafica e 

domande possono essere preventivamente scelte e condivise. 

1.8) PIANO DI PULIZIA ORDINARIA E STRAORDINARIA 

CMS andrà ad implementare i seguenti Piani di Pulizia e Sanificazione: 

1. Piano di pulizia e sanificazione relativo ai centri di cottura (comprensivi di locali annessi); 

2. Piano di pulizia e sanificazione relativo ai refettori; 

3. Piano di pulizia e sanificazione relativo agli automezzi per il trasporto dei pasti.  

Per sanificazione s’intende l’insieme dei procedimenti atti a rendere igienicamente idonei alla 

produzione, conservazione e somministrazione degli alimenti, gli impianti e gli ambienti destinati ad 

essi, riducendo in misura sufficiente la carica microbica e/o qualsiasi altra contaminazione mediante 

operazioni di pulizia, detersione e/o disinfezione. 

La sanificazione si ottiene attraverso operazioni importanti, che sono: 

֎ RIMOZIONE DEGLI SCARTI DI LAVORAZIONE / RESIDUI ALIMENTARI: eliminazione 

meccanica dei residui di alimento da attrezzature, piani di lavoro, ecc. mediante asportazione con 

carta monouso; 

֎ DETERSIONE: vengono utilizzanti prodotti chimici chiamati detergenti o sgrassanti la cui azione 

è favorita dall’azione dell’acqua calda e risciacquo, in cui l’uso di acqua corrente in abbondanza 

consente di allontanare il detergente con ogni residuo di materiale organico. Il detergente più 

adatto per la rimozione delle sostanze indesiderate viene scelto in funzione del tipo di sporco da 

eliminare, facilmente risciacquabile, di bassa schiumosità e di tipologia ecosostenibile; 

֎ DISINFEZIONE: tale operazione consiste nell’eliminare o comunque nel ridurre da ogni 

superficie, attrezzatura o utensile i germi sia patogeni, sia non patogeni per ridurre la carica 

microbica e raggiungere livelli di sicurezza tali da non compromettere la conservazione 

dell’alimento. Deve sempre essere effettuata rispettando i tempi di azione previsti. 

PIANO DI PULIZIA E SANIFICAZIONE DEI LOCALI 

Il piano di pulizia e sanificazione prende in esame le varie aree che si possono individuare all’interno 

del centro cottura. All’interno della stessa area si va ad identificare la tipologia di attrezzatura / 
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superficie che deve essere pulita, la corretta modalità di intervento, la frequenza con cui tale 

intervento deve essere effettuato, il prodotto chimico che deve essere utilizzato ed il corretto dosaggio 

dello stesso. Si allega la documentazione riguardante il piano di pulizia + schede dei prodotti 

utilizzati. Gli interventi di pulizia / sanificazione vengono registrati su di appositi moduli che vengono 

inseriti in specifici dossier. Le operazioni di lavaggio e sanificazione verranno effettuate utilizzando 

prodotti della ECOLOGICI della Diversey. 

Gli interventi di pulizia e sanificazione vengono registrati su appositi moduli inseriti in specifici 

dossier.  

I prodotti utilizzati per le operazioni di pulizia e sanificazione avranno le seguenti caratteristiche 

inerenti alla sostenibilità ambientale e risparmio risorse utilizzate: 

• Utilizzo di prodotti per pulizia concentrati forniti in taniche riutilizzabili. Tali prodotti 

verranno diluiti tramite specifici dosatori: permette di ridurre la quantità di imballi in plastica 

utilizzati per contenere i prodotti e ridurre i consumi legati al trasporto dei prodotti. 

• Utilizzo di prodotti pulizia ECOLABEL: permette di ridurre la quantità di inquinanti che 

finiscono negli scarichi al termine delle operazioni di pulizia stesse. Tali prodotti saranno forniti 

dalla ditta DIVERSEY. 

2. QUALITÀ DEL SERVIZIO 

2.1) INSERIMENTO NEI MENÙ DI PRODOTTI BIOLOGICI DEL PIEMONTE 

CMS si impegna a fornire i seguenti prodotti biologici, DOP, IGP della regione Piemonte tutte le 

volte che sono presenti a menù. 

Prodotti offerti FORNITORE 
Tipologia 

prodotto offerto 

1. Uova, misto d’uovo Uova Fantolino – Corso Mandelli 10, 10070 Cafasse (TO) BIO 

2. pane e prodotti da forno Granforno Italia SRL, Via S. Gribaudo 18/A 10034 Chivasso (TO) BIO 

3. farine: 0, 00, integrale, mais, 

farro, semola, riso, segale, 

taragna, ceci, castagne. Ceci 

e farro in chicchi 

Marino Felice SRL - Via Caduti per la Patria 41,  

12054 Cossano Belbo (CN) 
BIO 

4. Toma, raschera, bra, fontal Inalpi Spa – Via Cuneo 38, 12033 Moretta (CN) DOP e BIO 

5. Mozzarella, ricotta, 

stracchino/certosa, yogurt 
Caseificio Pugliese – Via Elia 10, 10020 Lauriano (TO) BIO 

6. Latte  Centrale del Latte di Torino - Via Filadelfia 220 - 10137 Torino BIO 

7. piselli, lenticchie, ceci, 

fagioli, miglio, farina di mais 
Molino Peila - Frazione Gallenca 30, 10087 Valperga (TO) BIO 

8. carne bovine Carni Valle Belbo - Via Statale 60, 12054 Cossano Belbo (CN) COALVI 

9. Prosciutto cotto RUGGER Srl - Via Tetti Giro 7, Santena (TO) BIO 

10. Prodotti ortofrutticoli Bruno Ortofrutticoli – Via Rio S. Giacomo 2, 12045 Fossano (CN) BIO 

11. Riso  Riseria d’Italia srl - Via Torino 5/a, 28064 Carpignano Sesia (NO) BIO 

12. Passata, polpa Tomato Farm Spa - Strada Bissone 1, Pozzolo Formigaro (AL) BIO 

13. Grissini, pangrattato  Lema SRL, Via Leopardi 13, 10040 Leinì (TO) BIO 



  PROCEDURA APERTA PER L’AFFIDAMENTO IN APPALTO DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE SCOLASTICA – SCUOLA 
DELL’INFANZIA DEL COMUNE DI SAN GIUSTO CANAVESE. ANNI SCOLASTICI 2024/2025, 2025/2026 

CIG: B25C747F36 RELAZIONE TECNICA 
 

19 

2.2) INSERIMENTO NEI MENÙ DI PRODOTTI BIOLOGICI DEL CANAVESE 

CMS si impegna a fornire i seguenti prodotti biologici, DOP, IGP del Canavese tutte le volte che 

sono presenti a menù. 

PRODOTTI OFFERTI FORNITORE TIPOLOGIA 

14. piselli, lenticchie, ceci, fagioli, 

miglio, farina di mais 
Molino Peila - Frazione Gallenca 30, 10087 Valperga (TO) BIO 

15. pane, pane integrale, crostata Granforno Italia SRL, Via S. Gribaudo 18/A 10034 - Chivasso (TO) BIO 

16. Grissini, pangrattato  Lema SRL, Via Leopardi 13, 10040 Leinì (TO) BIO 

17. Mozzarella, ricotta, 

stracchino/certosa, yogurt 
Caseificio Pugliese – Via Elia 10, 10020 Lauriano (TO) BIO 

18. Uova, misto d’uovo Uova Fantolino - C.so Mandelli 10, 10070 Cafasse (TO) BIO 

2.3) INTRODUZIONE NUOVI PIATTI STAGIONALI 

CMS intende introdurre nuovi piatti stagionali all’interno dei menu allegati alla documentazione di 

gara, si precisa che si è disponibili ad applicare variazioni e integrazioni con altri piatti e tema 

stagionale se richiesto dall’amministrazione comunale e/o dall’ASL TO4. Si allegano i menu con le 

proposte di variazione di piatti evidenziate in giallo: nr. 25 per il menu autunno / inverno e nr. 22 per 

il menu primavera / estate. Potranno essere introdotte ulteriori variazioni se ritenuto opportuno da 

ASL TO4 e Comune. 

Menù delle feste 

CMS intende proporre menu speciali in occasione delle principali festività: 

1) MENU’ HALLOWEEN: 

− Gnocchi di patate zucca e parmigiano; 

− Fesa di tacchino con castagne e salvia; 

− Verdure stregate; 

− Torta di mele.  

2) MENU’ NATALE: 

− Lasagne; 

− Pollo al forno al rosmarino; 

− Patate al forno; 

− Pandoro / panettone. 

 

 

3) MENU’ CARNEVALE: 

− Polenta e merluzzo 

− Tris di verdure; 

− Bugie. 

4) MENU’ PASQUA: 

− Tagliatelle con crema di asparagi; 

− Pomodori ripieni; 

− Colomba. 

 

5) MENU’ FINE ANNO: 

− Pizza al pomodoro; 

− Polpette di merluzzo; 

− Zucchine alla menta; 

− Fragole e gelato; 

 

 

Progetto merende sane 

CMS propone l’inserimento delle seguenti merende per gli alunni: frutta fresca di stagione, mousse 

di frutta, yogurt alla frutta, torte (margherita, alla frutta, al cioccolato, allo yogurt), biscotti secchi 

locali (paste di meliga, canestrelli, torcetti), fette biscottate (normali e integrali), cracker (normali e 

integrali), marmellate, miele, gelato, focaccia bianca, pizza al pomodoro. 

Giornate a tema 
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CMS intende proporre in aggiunta a quanto previsto dal menù nr. 9 giornate a tema per ogni anno 

scolastico in cui verranno valorizzati prodotti tipici/stagionali e facenti parte della tradizione popolare 

(da intendersi come forniture extra rispetto ai menù usuali in utilizzo e vidimati dall’ASL TO4):  

1) Giornata della torta all’uva: in settembre si forniranno le torte preparate nel centro di cottura  

2) Giornata della torta nocciole: in ottobre si forniranno le torte preparate nel centro di cottura 

3) Giornata della castagnata: in novembre verranno fornite le castagne per fare le caldarroste;  

4) Giornata della torta di mele: in dicembre si forniranno le torte preparate nel centro di cottura. 

5) Giornata della torta all’arancia: in gennaio si forniranno le torte preparate nel centro di cottura 

6) Giornata fornitura torcetti: in marzo si forniranno torcetti  

7) Giornata fornitura bugie per la festa in maschera: in febbraio o marzo si forniranno le bugie 

durante un’attività organizzata dalla scuola come ad esempio una festa in maschera 

8) Giornata caccia all’ovetto di cioccolato: in aprile si forniranno ovetti di cioccolato durante 

un’attività organizzata dalla scuola come, ad esempio, la caccia alle uova di Pasqua. 

9) Giornata della fragolata e del gelato: in maggio o giugno verranno fornite fragole e gelato per 

la fragolata. 

2.4) PROPOSTE MENÙ PER DIETE SPECIALI E DIETE RELIGIOSE 

Per quanto concerne i menù per le diete speciali ed etico religiose, CMS si avvarrà del servizio salute 

e nutrizione interno (figura professionale qualificata nell’elaborazione di schemi dietetici per la 

ristorazione scolastica - Nutrizionista) che provvederà ad elaborare schemi dietetici personalizzati 

per qualsiasi patologia o prescrizione etico-religiosa richiesta, assicurando che i regimi dietetici 

siano il più possibile uguali al menù standard: è necessario quindi promuovere varietà, alternanza e 

consumo di alimenti protettivi, quali frutta e verdura. Vengono tenuti in considerazione anche gli 

aspetti operativi (razionalizzazione attività produttiva della cucina dietetica nell’ottica di riduzione 

dei rischi). Si allegano alcuni menu speciali (celiachia, no suino, no lattosio, vegetariano) 

appositamente elaborati sulla base dei menu allegati alla documentazione di gara. Si allega a titolo 

esemplificativo il menù senza glutine del comune di Burolo (comune servito da CMS) recentemente 

vidimato dall’ASL TO4 di Ivrea. 

2.5) MEZZI DI TRASPORTO IMPIEGATI  

CMS assicura l’impiego di mezzi di trasporto EURO 6 per la fornitura di derrate alimentari, prodotti 

per le pulizie, prodotti monouso cartacei del presente appalto. Tali mezzi sono alimentati con 

biocarburanti di tipologia XTL (gasolio paraffinico derivato da fonti rinnovabili o da materiale 

fossile) oppure HVO (biocarburante liquido e rinnovabile). Vengono sottoscritti con i fornitori 

specifici protocolli in materia di risparmio energetico, movimentazione merci a pieno carico, 

ottimizzazione risorse impiegate, utilizzo imballi riciclabili o riutilizzabili, ecc… 
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2.6) PROGETTO EDUCAZIONE ALIMENTARE E AMBIENTALE 

ATTIVITÀ DI INFORMAZIONE, FORMAZIONE E SENSIBILIZZAZIONE DEGLI UTENTI 

ALLE PROBLEMATICHE LEGATE ALL’ALIMENTAZIONE 

Parlare di alimentazione e dell’importante ruolo che essa svolge nella salute dell’individuo è un fatto 

oggi più che mai di “cronaca”. Aumenta l’obesità nei bambini, mentre anoressia e bulimia riguardano 

fasce di età sempre più giovane. I nostri bambini si trovano altresì troppo spesso in ambienti che non 

dialogano all’interno e con l’esterno, così che i progetti educativi risultano per lo più frammentari e 

confusi. Alla luce di questa premessa il percorso educativo articolato nella proposta che segue, vuole 

promuovere il concetto che gran parte della nostra salute si può costruire a partire dalle sostanze che 

ingeriamo, incentivando un comportamento cosciente in rapporto ai gesti dell’alimentazione 

quotidiana.  

Promuovere l’educazione alimentare diventa un'azione cruciale per far acquisire coscienza della 

propria identità alimentare, frutto di un mix unico di usi, tradizioni e cultura e trasmettere i valori 

irrinunciabili di rispetto dell'ambiente, del territorio e delle altre civiltà. Oggi il consumatore è esposto 

a un sovraccarico di informazioni, anche in relazione ai suoi consumi alimentari. Pubblicità, 

programmi di intrattenimento, trasmissioni scientifiche, stampa e internet veicolano quotidianamente 

quantità enormi di contenuti su cosa, quanto e come mangiare. 

Di fronte a questa tendenza, CMS riconosce l'importanza di azioni educative che mirino a 

formare i bambini, gli insegnanti ed i genitori ad un consumo critico e consapevole, attraverso 

un approccio interdisciplinare e multisettoriale che proponga gli strumenti e le risorse necessari 

per sviluppare una propria identità in campo alimentare. 

IL PROGETTO “ALIMENTAZIONE E AMBIENTE” 

Da diversi anni CMS ha rivolto l’attenzione verso tematiche legate all’alimentazione, all’ambiente 

ed alla sua tutela, attraverso la realizzazione di iniziative di sensibilizzazione dell’utenza (bambini, 

ragazzi, genitori ed insegnanti) sui temi dell’educazione alimentare e del rapporto tra alimentazione, 

ambiente e salute. Lo scopo è quello di favorire nei bambini un atteggiamento di rispetto e di 

salvaguardia dell’ambiente come risorsa di cibi sani quale garanzia di salute. L’intento di CMS è 

quello di infondere nelle nuove generazioni una cultura alimentare che tenda a privilegiare il 

mantenimento della salute come valore primario, anche attraverso i corretti comportamenti 

alimentari e ambientali, in ogni fascia di età e ordine scolastico. In virtù di quanto appena detto 

CMS offre a tutti i bambini iscritti alla scuola dell’infanzia di San Giusto C.se la partecipazione a 

tutte le attività presenti nel progetto “Alimentazione e Ambiente”. 

Per ogni attività svolta CMS lascerà ad ogni bambino un opuscolo contente le principali 

informazioni discusse. Si riporta di seguito breve descrizione degli argomenti che saranno trattati nel 

Progetto. 
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Sezione “Educazione Alimentare” 
• SEZIONE TEORICA destinatari ore 

Classificazione di frutta e verdura Vengono illustrate e commentate agli alunni immagini di frutta e verdura Infanzia 1 

Caratteristiche del pesce Illustrazione di specie ittiche per incentivare al consumo di pesce, alimento 
principe della dieta meditterranea 

Infanzia 1 

Perché è importante mangiare 
frutta e verdura Illustrazione dell’opuscolo esplicativo Infanzia 1 

• SEZIONE PRATICA destinatari ore 
Le quattro stagioni di 
frutta / verdura 

Vengono formate 4 squadre alle quali è assegnata una scheda “Colora la frutta” e “Colora la 
verdura”. L’attività prevede di colorare, ritagliare e incollare le figure rappresentati i frutti e le 
verdure sul cartellone “Le quattro stagioni” in corrispondenza della stagione di appartenenza 

Infanzia 1 

Scoprire frutta e 
ortaggi con i sensi 

I bambini vengono suddivisi in 4 squadre a cui viene consegnato un sacchetto di carta alimenti 
contenente frutta e verdura. Vengono bendati e viene fatto prelevare a ciascuno un frutto/ortaggi 
dal sacchetto con lo scopo di identificare il contenuto attraverso l’olfatto e il tatto 

Infanzia 1 

Orto didattico 
Viene creato un piccolo orto-laboratorio scolastico, se possibile localizzato nel giardino 
scolastico, in alternativa verranno predisposte colture in vaso per imparare a conoscere, 
toccando con mano, il ciclo di vita di ciò che mangiamo, dal seme al frutto 

Infanzia 3 

Laboratorio di cucina Laboratori nei quali i bambini si dilettano nel preparare ricette semplici apprendendo e 
valorizzando l’importanza del cibo, la collaborazione ed a stimolare i sensi 

Infanzia 1 

Sezione “Educazione Ambientale” 
La filiera corta e riduzione dell’ impatto ambientale destinatari ore  

La filiera corta 
Riscoprire la cultura materiale, i gusti e sapori tipici delle tradizioni gastronomiche 
dei territori. Vengono presentate le eccellenze alimentari coltivate ed allevate in 
Piemonte. Verranno descritti i principali prodotti con denominazione che ne 
classificano l’origine e salvaguardano il consumatore 

Infanzia 1  

Riduzione dell’ 
anidride carbonica 
locale 

CMS offre la piantumazione di 30 piante a medio/alto fusto presso il comune (ad 
es. giardino scuola, area verde locale, ecc…) per la compensazione delle emissioni 
di CO2 derivanti dalle attività di produzione pasti. 

Infanzia 1  

Riduzione degli 
scarti, impatto 
ambientale e sociale 

CMS intende dare la giusta importanza alla riduzione degli scarti alimentari, 
trasformando l’attività in uno strumento di educazione per i bambini con la finalità di 
sensibilizzare al rispetto dell’ambiente, l’importanza del riciclo e ottimizzazione di 
rifiuti e risorse. Si insegnerà come smaltire correttamente i rifiuti alimentari e i 
principi base della gestione della raccolta differenziata 

Infanzia 1  

Sezione di incontro “educazione alimentare e ambientale” destinatari ore  

Salvaguardia della 
salute e dell’igiene 

Vengono spiegati i principi base del corretto lavaggio delle mani prima del pasto, la 
corretta postura da assumere a tavola, come tagliare in sicurezza gli alimenti. 
Vengono evidenziati i benefici salutari ed ergonomici. 

Infanzia 1  

Visita in fattoria 
didattica 

CMS offre GRATUITAMENTE (*) una gita FATTORIA DIDATTICA, ovvero 
aziende agricole. È un'occasione per poter scoprire come nascono i prodotti 
alimentari, come vivono gli animali e quali sono i mestieri della campagna. I 
bambini vengono coinvolti nell'attività di realizzazione di un "prodotto tipico” 
dell'azienda (es. produzione di formaggio, raccolta di prodotti ortofrutticoli, attività 
legate all'apicoltura) trascorrendo una giornata a contatto con la natura 
relazionandosi con piante, terra e gli animali. Verranno accolti da operatori abilitati 
per l'attività di animazione didattica; dopo il percorso didattico verrà lasciato del 
tempo per il gioco in spazi adatti e delimitati e verrà offerto un assaggio dei prodotti 
dell'Azienda agricola. (*) I ingresso alla Fattoria offerto da CMS. 

Infanzia  3  

Progetto “spuntino di 
metà mattina a base 
di frutta” 

Il progetto propone di sostituire lo spuntino portato da casa con frutta 
focalizzandosi su: 

• Favorire l’adozione di un corretto stile alimentare di bambini e ragazzi 

• Migliorare l’equilibrio nutrizionale della giornata alimentare di bambini e 
ragazzi 

• Diminuire gli sprechi alimentari 

• Offrire una diminuzione della spesa delle famiglie per la merenda di metà 
mattina 

Il valore aggiunto del progetto è il coinvolgimento continuativo di tutti i bambini 
presenti a scuola 

Infanzia  / 

 
 

 

 

https://it.wikipedia.org/wiki/Azienda_agricola
https://it.wikipedia.org/wiki/Formaggio
https://it.wikipedia.org/wiki/Apicoltura
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Progetto orto didattico – recupero acque - compostiera - arnie destinatari ore  

Progetto orto 
didattico 

CMS propone la realizzazione di un orto didattico, possibilmente localizzato nel 
giardino scolastico (in alternativa verranno predisposte colture in vaso) per imparare a 
conoscere, toccando con mano, il ciclo di vita di ciò che mangiamo, dal seme al frutto. 
Verrà proposta la coltivazione di ortaggi stagionali in modo tale da far apprendere la 
stagionalità dei prodotti, valorizzare i prodotti locali a km0, potranno essere apprese le 
tecniche di messa in terra, le modalità di concimazione (utilizzando il compost prodotto a 
scuola con compostiera proposta), il ciclo di vita della pianta, le modalità di irrigazione 
(sfruttando l’impianto di recupero dell’acqua del quale proponiamo l’installazione), 
l’impollinazione dei fiori (sfruttando l’arnia installata), i vari step della crescita e di 
raccolta degli ortaggi che potranno essere impiegati nella produzione di pasti per la 
mensa scolastica, valorizzando l’utilizzo di prodotti a km0 prodotti direttamente dai 
bambini. L’utilizzo degli ortaggi prodotti a scuola sarà pubblicizzato alle famiglie 
evidenziando attraverso opportuni canali i menù del giorno che utilizzano i prodotti 
dell’orto scolastico tramite il portale mensa scolastica (se utilizzato), sito scolastico, 
sito comunale (se gradito da scuola e comune). Tale progetto (come quelli a seguire) 
sarà pubblicizzato sulla carta dei servizi della mensa scolastica. 

Infanzia 3 

 

Progetto 
recupero acque 
per orto 
didattico 

CMS propone l’installazione di un sistema di raccolta e recupero delle acque 
meteoriche (previo benestare dell’ufficio tecnico comunale) presso le aree esterne delle 
scuole. Il progetto consiste nell’installare un serbatoio (500/1000 litri) raccordato con il 
sistema di raccolta delle acque meteoriche dell’edificio. Il contenitore verrà collocato in 
prossimità dell’orto didattico in modo tale che possa essere sfruttato per l’irrigazione 
delle colture.  Il sistema sarà dotato di un filtraggio collocato a monte dell’impianto, cioè 
tra il raccordo delle canaline dell’acque meteoriche e il serbatoio di raccolta, tale da poter 
filtrare fogliame e particelle grossolane. 
Il serbatoio di stoccaggio delle acque sarà composto in materie plastiche, dotato anche 
di un sifone di troppo pieno e rubinetto per il prelievo dell’acqua destinata all’irrigazione 
dell’orto didattico. 
Tale progetto intende infondere nelle nuove generazioni il messaggio di sfruttamento 
sostenibile delle risorse locali, recuperando una risorsa preziosa come l’acqua 
piovana 

Infanzia 2 

 

Progetto 
compostiera 
per orto 
didattico 

CMS propone l’installazione presso le aree esterne delle scuole (in prossimità dell’orto 
didattico) di una compostiera che propone di trasformare gli scarti organici della mensa 
scolastica (che non possono essere destinati ad altri usi) in compost che potrà 
concimare l’orto didattico.  
 

Infanzia 2  

Progetto di 
installazione 
di arnie per il 
ripopolamento 
delle api 

CMS propone l’installazione di nr. 2 arnie presso i giardini scolastici (in apposita 
area debitamente circoscritta) il cui scopo è quello di favorire il ripopolamento delle api, 
valorizzandone l’importanza a scopo didattico, proporre iniziative di educazione ed 
informazione circa l’importanza delle api in natura e coinvolgere bambini ed adulti alla 
sensibilizzazione su tale argomento.  
Lo sviluppo del programma prevederà determinate attività: installazione e popolamento 
di un alveare con supervisione di un apicultore, monitoraggio dello stesso, osservazione 
dell’impollinazione dei fiori degli ortaggi coltivati, visualizzazione di schede sulle api e la 
biodiversità, accessi all’alveare installato, raccolta del miele (ad opera di un apicultore) e 
distribuzione dello stesso nelle scuole. 

Infanzia 3  

Programmazione e tempistiche attività proposte 

La realizzazione dei progetti proposti verrà concordata preventivamente con amministrazione 

comunale e direzione didattica per potersi integrare in maniera opportuna con la programmazione 

delle lezioni, orari scolastici e verifica fattibilità / interessi manifestati dalla scuola. 

Le tempistiche di realizzazione delle attività sono generalmente di circa un’ora ad eccezione di 

attività come visita in fattoria (3 ore circa) o progetti la cui realizzazione avverrà nel corso di più 

momenti nel corso dell’anno. 

PIANO D’INFORMAZIONE RIVOLTO ALLE FAMIGLIE 

Organizzazione conferenza per genitori, insegnanti e pubblica amministrazione 

Per la realizzazione di un percorso educativo efficace in ambito di alimentazione e ambiente nei 

confronti dei bambini e dei ragazzi è fondamentale coinvolgere anche le loro famiglie, la cui funzione 

è strategica nel migliorare il comportamento alimentare. I genitori infatti, insieme agli insegnanti, 

 



  PROCEDURA APERTA PER L’AFFIDAMENTO IN APPALTO DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE SCOLASTICA – SCUOLA 
DELL’INFANZIA DEL COMUNE DI SAN GIUSTO CANAVESE. ANNI SCOLASTICI 2024/2025, 2025/2026 

CIG: B25C747F36 RELAZIONE TECNICA 
 

24 

sono le figure adulte che con l’esempio e il monitoraggio quotidiano devono prendere parte attiva al 

processo formativo. 

Senza la partecipazione di famiglie e gli insegnanti si corre infatti il rischio di vanificare le aspettative 

di benessere, prevenzione ed informazione che l’educazione alimentare ed ambientale si prefiggono 

di svolgere. 

Al tal proposito CMS organizza gratuitamente una CONFERENZA aperta a tutti gli attori 

coinvolti nel Servizio di Ristorazione scolastica: pubblica amministrazione, insegnanti, dirigenza 

didattica, operatori del settore alimentare, famigliari, genitori (anche accompagnati dai figli) e a 

chiunque fosse interessato. Argomenti: Descrizione dell’attività di ristorazione di CMS, Linee guida 

nutrizionali nella ristorazione scolastica, Criteri adottati per la predisposizione del menù scolastico, 

Suggerimenti per una corretta alimentazione dei bambini, Consigli alimentari per i pasti consumati 

in famiglia, Imparare a leggere le etichette, Sostenibilità ambientale a scuola e in famiglia (la doppia 

piramide alimentare). Eventuali temi aggiuntivi potranno essere definiti congiuntamente 

all’Amministrazione Comunale. 

Materiale di controllo fornito alle famiglie per la verifica dei servizi di ristorazione 

All’avvio del servizio di ristorazione verranno consegnati a tutte le famiglie degli studenti iscritti al 

servizio il materiale elencato in seguito. Tutto il materiale verrà consegnato in copia gratuita e sarà 

sempre consultabile e scaricabile dall’applicazione specifica per il cellulare o dal portale web dedicato 

alla mensa scolastica. Questa modalità operativa permette a tutti i genitori di avere immediatamente 

una visione chiara, completa e trasparente di tutte le modalità e caratteristiche che CMS intende 

adottare per tutta la durata del servizio. 

CMS fornirà i seguenti documenti: 

1) Calendario dei menu in formato tabella di facile consultazione, specifico per la dieta richiesta dalla 

famiglia del bambino iscritto al servizio, descritto per ogni giorno dell’anno scolastico. 

2) Carta dei servizi adottata dall’azienda, i suoi contenuti sono riportati nel paragrafo successivo. 

3) Dizionario alimentare contenente in ordine alfabetico i principali termini usati nel modo della 

ristorazione, in modo tale da rendere sempre disponibile un supporto alla lettura per ogni documento 

fornito. 

4) Opuscolo “FUNNY FOOD”, consegnato ai famigliari dei bambini, in modo da proporre la 

realizzazione di attività ludiche ed educative anche a casa. Nell’opuscolo sono inserite anche 

alcune ricette semplici e divertenti da preparare con l’aiuto dei genitori. 

Tutte le news e avvisi inerti al servizio di ristorazione saranno pubblicate nella specifica applicazione 

di gestione mensa scolastica proposta, in funzione dell’importanza del contenuto si provvederà a 

contattare tutte le famiglie degli studenti iscritti al servizio attraverso E-mail, sms e chiamate vocali. 

Carta dei servizi 
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La CARTA DEI SERVIZI è uno strumento di comunicazione attraverso il quale vengono descritti 

i principi fondamentali che regolano il servizio di Ristorazione scolastica e le garanzie offerte a coloro 

che lo utilizzano, oltre a fornire informazioni utili ad alunni e genitori. Essa descrive le scelte 

politiche, educative e culturali relative all’alimentazione dei bambini e dei ragazzi. Fornisce anche 

tutte le informazioni sulle attività svolte, l’organizzazione e le opportunità del Servizio di 

Ristorazione, assicurando la massima trasparenza, definendo standard di qualità, strumenti di verifica 

e obiettivi migliorativi. 

CMS offre la realizzazione di una “CARTA DEI SERVIZI” nella quale saranno contenute, tra le 

altre, le seguenti informazioni: Indice e presentazione carta dei servizi, Prefazione 

dell’Amministrazione comunale (Sindaco, Assessori Comunali, ecc.), Presentazione dell’Azienda 

CMS e Certificazioni di Qualità possedute, Descrizione del Servizio e del Centro Cottura/Cucina e 

Sistema Autocontrollo, Menù scolastici proposti e criteri di predisposizione, Caratteristiche dei 

prodotti offerti, Linee guida per una sana e corretta alimentazione (educazione alimentare), 

Suggerimenti per la preparazione dei pasti serali, Modalità di gestione diete speciali, Contenimento 

degli sprechi alimentari e legge del Buon Samaritano, Modalità prenotazione pasti, Commissione 

mensa, Contatti aziendali, Comunali e Direzioni scolastiche, Comunicazioni delle Direzioni 

scolastiche (es. orari del servizio), Informazioni utili, varie ed eventuali. 

La Carta dei Servizi è destinata a tutti i genitori degli alunni che frequentano le Scuole di San Giusto 

C.se. Tutti i dettagli (immagini, formato, ecc.) ed i contenuti saranno da concordare con 

l’Amministrazione Comunale. Su richiesta, nella Carta dei Servizi potrà essere riservata anche una 

sezione dedicata ad informazioni integrative e/o aggiuntive rispetto al Servizio di Ristorazione 

scolastica, predisposta dall’Amministrazione comunale. 

DOCENTI ED ORGANIZZAZIONE DELL’ATTIVITÀ DI EDUCAZIONE ALIMENTARE 

E AMBIENTALE 

Gli incontri saranno tenuti da una figura professionale con esperienza nel campo dell’educazione 

alimentare e ambientale (Nutrizionista e Dietista), in affiancamento al Direttore di Ristorazione. 

Gli incontri e gli argomenti sopra descritti potranno essere personalizzati con attività diverse e 

specifiche per i bambini della Scuole in accordo con l’Ente.  Agli incontri parteciperanno anche 

gli Insegnanti.  

Le attività di Educazione Alimentare ed Ambientale proposte saranno sia di tipo TEORICO (svolte 

in aula – 2 ore circa), sia di tipo PRATICO (svolte in aula, fattoria didattica – 3 ore circa) e sviluppate 

nell’arco dell’intero anno scolastico, previo accordo con Ente/Direzioni Didattiche. Al termine del 

percorso educativo sarà rilasciato ai bambini ed agli insegnanti il materiale didattico utilizzato 

(per i diversi gradi scolastici) e un attestato di partecipazione. 
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3. GESTIONE DELLE EMERGENZE 

In caso di inagibilità della cucina, i pasti verranno prodotti da altra cucina gestita da CMS (distanze 

GoogleMaps da Via Asilo 5, San Giusto C.se): 

IMPIANTO DISTANZA IMPIANTO DISTANZA 

RSA casa protetta, Via Dora 2, 10035 Mazzè 13,3 km / 18 min 
RSA Piccola Lourdes, Via Papa Giovanni 

XXIII 4, 10032 Brandizzo 
21,6 km / 19 min 

RSA Anna Maria, Via S. Giovanni Bosco 58, 

10015 Ivrea 
22,6 km / 23 min RSA Saudino, Via Saudino 3, 10015 Ivrea 23,4 km / 23 min 

RSA Globo Azzurro, Via Enzo Migliore 17, 

10010 Lessolo 
26,1 km / 25 min   

Qualora il disservizio relativo ad una carenza si verificasse in orari avanzati e non si avesse la 

possibilità di preparare i pasti in altri centri cottura interverrebbe direttamente il direttore di 

ristorazione che provvederebbe ad attivare il “Menù di emergenza” costituito da alimenti facilmente 

reperibili. Solitamente il “Menù di emergenza” viene concordato ad inizio contratto tra azienda e 

referenti del Comune.  

֎ Reperibilità immediata delle diverse figure di coordinamento aziendali: la presenza dei centri 

cottura e la sede principale nelle vicinanze consente di avere a disposizione in qualsiasi giorno 

dell’anno: direttore, nutrizionista, commerciale, responsabile sistema informatizzato e RSPP nonché 

tutto il personale di cucina ed autisti. 

֎ Problematiche di natura igienico sanitaria: CMS effettua giornalmente una campionatura del 

pasto completo servito, che viene inserito in contenitore asettico e conservato in congelatore per 72 

ore. Ciò permette l’effettuazione di analisi microbiologiche qualora se ne ravvisasse la necessità 

(emergenze alimentari, ecc…).  

֎ Assunzione alimento “vietato”: nel caso in cui un utente assuma un alimento vietato, verrà attivata 

la procedura di emergenza che consiste nella chiamata dei soccorsi coinvolgendo la nutrizionista e il 

direttore del servizio. 

֎ Problematiche sistema informatizzato (se implementato in accordo col comune): CMS consegnerà 

preventivamente delle stampe delle griglie mensili per ogni classe per poter rilevare le presenze 

manualmente in caso di problematiche correlate a momentanea indisponibilità dei dati del sistema 

School.Net, mancanza connettività, ecc… 

֎ Carenza risorse umane: è attiva una squadra jolly multidisciplinare adeguatamente formata che 

può essere utilizzata in sostituzione del personale “titolare” impiegato. Sul territorio si dispone di 

130 dipendenti circa in caso di emergenza (vedi impianti gestiti al punto 1.2 modalità di sostituzione 

del personale). 

֎ Guasti attrezzature e macchinari di cucina: è attivo un contratto di manutenzione ordinaria e 

straordinaria (con assistenza garantita) con la ditta specializzata Piero Mollo & C. SNC di Alba (che 
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opera in tutto il territorio regionale) per i vari impianti gestiti. Se il guasto non fosse subito riparabile, 

saranno fornite attrezzature sostitutive. 

֎ Guasti alle lavastoviglie: in caso di guasto il servizio refezione viene effettuato tramite l’utilizzo 

di monouso compostabile per alimenti. 

֎ Dotazione invernale: tutti i mezzi per la consegna delle derrate sono dotati di un “kit inverno” 

composto da gomme invernali, catene e pala per neve. 

֎ Blocchi / lavori stradali: i mezzi per la consegna delle derrate sono dotati di strumenti per la 

navigazione stradale aggiornati in tempo reale in grado di elaborare istantaneamente percorsi 

alternativi. 

֎ Emergenze dovute ad incendi, scoppi, eventi straordinari cucine o refettori: verrà implementato 

un piano di evacuazione per cucine e refettori con affissione del lay-out. Sono previste prove di 

sfollamento.  

֎ Mancata consegna settimanale delle derrate alimentari: CMS, si avvale di molteplici fornitori in 

grado di rifornire anche con preavviso minimo, rendendo possibile lo svolgimento del servizio senza 

intoppi. I centri cottura dispongono di un’ampia disponibilità di derrate utilizzabili in caso di 

emergenza. 

֎ Presenza di animali infestanti: verrà effettuato un intervento di disinfestazione nell’arco di 1,5 h 

effettuato da ditta specializzata. 

 
 
 

 

 


