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BREVE PREMESSA  

 

Euroristorazione srl si presenta alla gara di ristorazione scolastica per la Scuola dell’infanzia del 

Comune di San Giusto Canavese con la consapevolezza di poter offrire un importante valore 

aggiunto, costituito sia dall’esperienza specifica maturata in importanti realtà scolastiche italiane, 

sia dal piano organizzativo che garantisce all’Ente Appaltante un risultato conforme e costante nel 

tempo, ispirandosi altresì alle Linee Guida nazionali e regionali per la ristorazione scolastica. 

Euroristorazione srl è un’azienda specializzata 

nella ristorazione collettiva ed il proprio core 

business è rappresentato appunto dalla 

refezione scolastica. Nata a Vicenza nel 1996, 

è diventata un’impresa consolidata presente 

nel territorio nazionale, con sedi in Veneto, Piemonte, Lombardia, Friuli-Venezia Giulia, Emilia-

Romagna e Toscana. L’esperienza maturata ed il successo riconosciuto dai propri clienti, uniti al 

crescente desiderio di essere presente in nuovi mercati, hanno portato l’azienda ad acquisire nuove sedi 

produttive e ad espandersi nel territorio italiano, fino a gestire importanti commesse pubbliche di 

ristorazione scolastica, tra cui Torino, Rivoli, San Maurizio Canavese, Como, Brescia, Vicenza e molte 

altre realtà. L’impegno continuo della Direzione al sostegno di progetti di ricerca e sviluppo ha 

garantito nel tempo l’evoluzione del concetto di ristorazione, salvaguardandone tipicità, tradizione 

e sapori. 

L’ECODESIGN del PIATTO è il concept del servizio di ristorazione scolastica offerto 

da Euroristorazione, ovvero un servizio ideato e improntato allo scrupoloso rispetto delle 

previsioni di cui al D.M. 65 del 10/03/2020 - Criteri ambientali minimi, facendo quindi 

proprie le esigenze sociali, la tutela della salute e dell’ambiente.  L'Ecodesign è un modello che 

coinvolge l’intero processo di ideazione, progettazione, vendita e smaltimento e/o re-immissione di un 

prodotto nel circuito di vita e nel rispetto dell’ambiente, secondo i principi dell’economia circolare e 

della sostenibilità. Può essere dunque questo modello applicato alla Ristorazione? LA RIPOSTA È 

SÌ ed è la sfida che Euroristorazione si è posta in linea con gli Obiettivi di Agenda 2030 e del proprio 

modello di sviluppo sostenibile. informatizzazione, risorse rinnovabili, ottimizzazione di 

approvvigionamenti e trasporti, packaging e materiale di consumo riciclabile o riutilizzabile, materie 

prime con processi di produzione attenti alle dinamiche dell’ambiente sono tutti temi che trovano 

spazio nel nostro prodotto finale. Ogni piatto che serviamo nelle mense scolastiche, aziendali e sociali 

ha quindi una storia davvero importante e ricca dell’impegno e delle responsabilità di tutti gli 

stakeholders coinvolti nel processo, che merita di essere raccontata e compresa, per essere 

propriamente apprezzata. Nel corso della relazione, con il seguente simbolo,  verranno individuati 

gli aspetti rilevanti che contribuiscono a rendere il servizio di ristorazione scolastica un servizio di 

ECODESIGN.  
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1 – STRUTTURA ORGANIZZATIVA DEL SERVIZIO 

1.1 Valutazione del Curriculum del direttore del Servizio 

Euroristorazione ha individuato come Direttore del Servizio, il Sig. Franco Tantillo, 

dipendente in forza presso Euroristorazione dal 2023, con 25 anni di esperienza nella 

direzione di servizi di ristorazione scolastica, come si evince da CV in Allegato 1.   

Direzione dei servizi di ristorazione scolastica per i Comuni di: Ivrea (1.814 pasti/die), Leinì (1.033 

pasti/die), Volpiano (851 pasti/die), Mazzè (200 pasti/die), Montalto Dora (172 pasti/die), San Maurizio 

Canavese (618 pasti/die), Nole (379 pasti/die), Fiano (276 pasti/die), Favria (214 pasti/die), San Giusto 

Canavese (163 pasti/die). 

Mansioni: Il direttore del servizio si occupa di tutti gli aspetti burocratici ed amministrativi che 

riguardano l’avviamento del nuovo appalto, l’organizzazione della produzione, i contatti con i fornitori. 

Il Direttore: è responsabile dell’effettuazione del servizio nel rispetto dei parametri qualitativi e 

quantitativi previsti dal Capitolato Speciale e migliorativi offerti in sede di gara; controlla le 

preparazioni dei pasti, la predisposizione dei menù e delle fasi di erogazione del servizio; fa rispettare 

la corretta e costante applicazione delle politiche gestionali e delle procedure amministrative, il 

numero di ore programmate, il costo del personale e il costo delle derrate; si interfaccia direttamente 

con i referenti comunali, le commissioni mensa, i genitori degli alunni, docenti e personale scolastico, 

anche nel corso di riunioni indette in corso d’anno per la valutazione del servizio; applica le normative 

contrattuali e le procedure aziendali in materia di amministrazione del personale; verifica il regolare 

e corretto svolgimento della rilevazione e gestione delle prenotazioni del pasto; supervisiona l’operato 

del personale centro cottura e refettori scolastica in ottemperanza a quanto previsto dal Piano HACCP 

e organizza i turni di lavoro di tutto il personale operante nel servizio; è responsabile della corretta 

applicazione e gestione della modulistica relativa al Manuale di Autocontrollo; è responsabile della 

verifica in struttura della corretta applicazione delle procedure previste dal D. Lgs. 81/2004, in materia 

di sicurezza e prevenzione degli infortuni.  

1.2 Tabella sintetica con numero, qualifica, funzione/i e monte ore settimanale di tutti gli addetti 

e le modalità di sostituzione del personale a garanzia di continuità del servizio  

Euroristorazione può contare sulle skills professionali del proprio Staff di esperti denominato TEAM 

DIRETTIVO E DI CONTROLLO 

suddivisi per area e settore di 

competenza, il quale si occuperà di 

intrattenere direttamente i rapporti con 

l’A.C. e le Dirigenza Scolastica, 

programmando e partecipando 

attivamente a tutte le riunioni di verifica 

dell’andamento e dell’organizzazione 

in genere del servizio. Il personale è 

scelto in base ad un processo di 

selezione che soppesa, oltre alle 

capacità tecniche e professionali 

maturate, anche l’impegno, la serietà, 

la costanza e la diligenza nell’ambito 

lavorativo e tutte risorse sono costantemente aggiornate tramite corsi di formazione specifici per 

garantire una maggiore e qualificata professionalità. L’organigramma si configura con tre livelli di 

paola.cittadin
Rettangolo

paola.cittadin
Rettangolo
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coordinamento, legati fra loro da relazioni biunivoche in quanto, per l’espletamento di qualsiasi 

servizio ristorativo, la Direzione Aziendale pretende uno scambio continuo di informazioni che vanno 

dalla disposizione di linee guida e la pianificazione delle misure da adottare, alla resa operativa delle 

stesse. Il sistema, così organizzato, consentirà non soltanto di garantire un’ampia consapevolezza 

dell’andamento del servizio a tutti i livelli direzionali, ma anche di dimostrare all’A.C. efficacia e 

affidabilità nella gestione del servizio in caso di attivazione. L’organizzazione proposta prevede, oltre 

allo Staff Direzionale Aziendale, la presenza di un Team di Referenti dedicato al presente servizio 

che, oltre a controllare la produzione riferita al singolo Centro Cottura, effettuerà verifiche ispettive a 

campione presso il refettorio, e sarà a disposizione dell’A.C per qualsivoglia necessità o modifiche del 

servizio. All’interno della Cucina Comunale sarà inoltre presente un cuoco referente e per la fase 

di distribuzione, a titolo migliorativo, e ad avvio servizio sarà inserita una ASM.  

Di seguito presentiamo il progetto organizzativo del personale completo di qualifica, livello 

d’inquadramento in base al CCNL Pubblici Esercizi, Ristorazione Collettiva e Commerciale e Turismo 

– monte ore contrattuale settimanale e mansioni specifiche per figura. 

 

NUMERO QUALIFICA LIV. FUNZIONI 
MONTE ORE 

SETTIMANALE 

1 DIRETTORE 1 

Responsabile del Servizio e referente per il 

Committente. Responsabile di tutti gli aspetti 

qualitativi e ambientali dell’appalto: formazione in 

ambito qualitativo e ambientale, verifica 

sull’apprendimento con ispezioni in loco. Gestione e 

verifica in loco di tutti gli aspetti qualitativi e 

ambientali dell’appalto e la corretta applicazione che 

riguardano la sicurezza e salute sul luogo di lavoro, 

comprese interferenze del servizio. Verifica la 

corretta applicazione della normativa HACCP. 

Sempre reperibile 

1 DIETISTA 4 

Controllo sulla corretta predisposizione delle diete 

speciali. Referente per l’applicazione del piano di 

gestione delle eccedenze alimentari. 

Programmazione e gestione progetti di educazione 

alimentare e ambientale da svolgersi nelle scuole 

1,25 

1 CUOCO 4 

Gestione di tutte le attività di cucina: 

dall’approvvigionamento della materia prima 

all’organizzazione produttiva, preparazione e cottura 

delle pietanze, registrazioni HACCP e pulizia e 

sanificazione di fine servizio. Controllo degli ordini 

in arrivi e della qualità delle derrate, lavorazioni e 

cottura delle pietanze. Lavorazioni, produzione e 

confezionamento, sempre supervisionato 

30,00 

1 ASM 6S 

Referente di plesso. Predisposizione refettorio, 

controlli HACCP, distribuzione diete, distribuzione 

pasti, attività di sanificazione e pulizia. 
10,00 

TOTALE MONTE ORE SETTIMANALE 41,25 

 

MODALITÀ DI SOSTITUZIONE DEL PERSONALE A GARANZIA DI CONTINUITÀ DEL 

SERVIZIO Il nostro costante “orientamento all’utente” ci porta inevitabilmente a considerare i 

nostri collaboratori e il loro benessere psico-fisico, come un anello di congiunzione 

imprescindibile per un’ottimale riuscita del servizio.  Per tale ragione, l’assenteismo e il turn-over 

del personale sono fenomeni ai quali viene prestata particolare attenzione dalla dirigenza aziendale 

poiché ad essi corrisponde sia un costo per l’organizzazione (di ricerca, di selezione, di formazione, 

ecc.), sia altri costi di difficile quantificazione (per es., perdita del favore degli utenti per mancanza di 

qualificazione o inesperienza; impatto sul morale del personale e degli utenti che vedrebbero cambiare 

i punti di riferimento; impatto sull’organizzazione, inteso come dispendio di energie per compiti di 
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ricerca e selezione). Consapevole dei disagi derivanti da questi fenomeni Euroristorazione garantisce 

la loro limitazione attraverso le seguenti strategie: 

Azioni preventive alle emergenze relative ad assenze del personale La nostra 

Azienda opera in ottemperanza ai requisiti della Norma SA8000 e l’obiettivo cui tende 

è quello della continua motivazione del proprio personale, affinché svolga il proprio 

lavoro con dedizione, costanza e nelle migliori condizioni possibili.  Incontri 

programmati con tutto il personale addetto al servizio, al fine di garantire il perfetto 

espletamento del servizio in funzione, non a parametri matematici, ma secondo precise 

esigenze manifestate dal servizio stesso.  Attività per ridurre il fenomeno del “turnover” del 

personale dipendente mediante: - strutturazione dei turni di servizio organizzati con giorni di riposo 

e festività a scalare; - assunzione di personale residente in loco e assegnazione di turni di servizio 

compatibili con le esigenze personali; - incentivazioni economiche finalizzate al conseguimento degli 

obiettivi qualitativi e di soddisfazione dell’Utenza; qualificazione e aggiornamento del personale al 

fine di poter acquisire qualifiche e mansioni superiori. 

Attività di prevenzione al verificarsi di infortuni/incidenti che possono 

determinare assenze improvvise Formazione d’obbligo e specifica per gli addetti 

operanti nel settore scolastica e sociosanitario, con aggiornamenti previsti da 

normativa vigente, anche in merito all’utilizzo di macchinari e attrezzature 

specifiche; valutazione analitica dei rischi da parte del RSPP; ispezioni in loco da 

parte del RSPP e/o preposti alla sicurezza per la verifica dell’adozione di DPI e 

corrette prassi operative, stato attrezzature/macchinari etc. Tutti i lavoratori sono 

inoltre addestrati a segnalare comportamenti pericolosi, situazioni rischiose o che 

potrebbero generare eventi dannosi per persone o cose. Euroristorazione è inoltre 

certificata ISO 45001:2018, al fine di assicurare l’adozione di un sistema di salute e sicurezza sui 

luoghi di lavoro certificato e controllato da Ente terzo. La messa in atto delle azioni preventive 

efficaci permette ad Euroristorazione di ridurre notevolmente le assenze impreviste e improvvise. Allo 

stesso tempo, la nostra azienda garantisce una copertura completa del personale in caso di assenze 

temporanee, siano esse programmate o improvvise, con l’applicazione della propria procedura di 

sostituzione interna, collaudata in altri appalti di ristorazione scolastica similari che di seguito 

descriviamo. 

Soluzioni per la gestione di assenze di breve e medio termine, Euroristorazione, essendo l’attuale 

gestore del servizio di ristorazione scolastica delle Scuole Primarie di San Giusto Canavese, 

potrà contare su organico già in loco e facilmente reperibile. Sottolineiamo inoltre che 

Euroristorazione, grazie agli appalti in gestione presso tutto il territorio piemontese, ha a 

disposizione 450 risorse già in forza nel torinese. Grazie al corposo numero di collaboratori 

potrà essere formata UNA SQUADRA JOLLY composta da personale appositamente selezionato e 

formato specificatamente per l’appalto, operante nel territorio per conto di Euroristorazione. Le figure 

professionali che andranno a costituire la squadra jolly verranno preventivamente formate sul 

Capitolato e sugli obblighi contrattuali, nonché sul Codice di Comportamento dei dipendenti del 

Comune di San Giusto Canavese e potranno essere impiegate sia per la gestione delle emergenze 

relative al personale, sia per le sostituzioni ordinarie e straordinarie, nonché per garantire il principio 

della Job-Rotation.  
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La sostituzione del personale con altro già formato e alle dipendenze dell’azienda - senza 

dover ricorrere ad agenzie di lavoro interinale - offre all’Ente Appaltante la garanzia di 

mantenere i medesimi standard operativi e qualitativi proposti per la situazione di 

servizio ordinaria, in quanto ogni operatore è già qualificato e in possesso di conoscenze 

specifiche sulle procedure adottate. 

Tale scelta operativa ha difatti l’obiettivo di contrastare le difficoltà che possono emergere in seguito 

all’assenza di personale nel centro cottura e nel refettorio, assicurando una soluzione efficiente e dalla 

massima efficacia. 

Modalità di sostituzione del personale in relazione alla tipologia di assenza  

Presentiamo di seguito le modalità messe in atto da Euroristorazione suddividendole per tipologia di 

assenza, sostituzione e/o situazioni di emergenza: 

SOSTITUZIONE PROGRAMMATA (FERIE, PERMESSI, ECC.) 

ATTIVITÀ PREVENTIVE→  il Responsabile del Servizio provvede alla pianificazione anticipata 

del piano ferie per tutto il personale, programmando per tempo le sostituzioni;  Euroristorazione ha 

selezionato - e si impegnerà a formare in merito al presente appalto - delle figure professionali, 

costituenti l’organico previsto per il presente servizio, al fine di istituire la squadra jolly.  

GESTIONE OPERATIVA→ l’operatore assente sarà sostituito con una risorsa attinta dall’organico, 

grazie all’attuazione dei rapporti di interrelazione del personale in organico e/o con l’utilizzo degli 

straordinari, o dalla squadra jolly il cui nominativo sarà comunicato all’Ente 24 ore prima dell’inizio 

del turno di lavoro, garantendo quindi il regolare svolgimento del servizio. 

ASSENZE IMPROVVISE DEL PERSONALE 

ATTIVITÀ PREVENTIVE→  Interrelazione del personale in organico mediante straordinari o 

Squadra jolly, come sopra descritta.  Grazie alla gestione di Appalti di ristorazione scolastica e 

commesse aziendali nelle vicinanze possiamo contare su ulteriori figure in grado di intervenire sul 

posto entro 30 minuti. Precisiamo che il ricorso ad addetti impiegati in altre gestioni sarà fatto solo 

nel caso non comprometta il servizio principale cui gli stessi sono destinati.  

GESTIONE OPERATIVA→ A) Sostituzione con preavviso di almeno 2 ore rispetto all’inizio del 

turno di lavoro. Per protocollo interno aziendale (ad eccezione di incidenti in itinere o malori 

improvvisi) in caso di assenza non programmata il dipendente è tenuto, con un anticipo di almeno 2 

ore rispetto all’ inizio del turno di lavoro, a informare il Direttore che, ricevuta la comunicazione 

provvede alla sostituzione in tempo reale della risorsa assente facendo ricorso a:  

 Squadra jolly per sostituzioni a breve e medio termine;  

 Personale presente sul territorio qualora non sufficiente la squadra jolly e per sostituzioni a breve 

e medio termine; 

 Nel caso le soluzioni sopradescritte non fossero sufficienti e solo per le sostituzioni di operai non 

specializzati si riuscirà comunque a far fronte all’emergenza mediante: 

- l’attivazione di “contratti a chiamata” attivati dall’Ufficio personale tramite il portale del 

Ministero del Lavoro;  

- ricorso a lavoro interinale tramite accordo quadro con Manpower, agenzia di lavoro interinale. 

- Spetta al Responsabile Coordinatore del Servizio comunicare alla S.A. per iscritto la 

sostituzione almeno 60 minuti prima dell’inizio del turno di lavoro.  

→B) Sostituzione senza preavviso o con preavviso inferiore a 2 ore Nel caso non sia informato con 

l’anticipo prestabilito, il Direttore, per sopperire all’emergenza nell’ immediato farà ricorso a lavoro 

straordinario con un’estensione dell’orario di lavoro degli operatori in organico. Dal giorno 

successivo saranno attivate le modalità descritte in precedenza. Precisiamo inoltre che in caso di 

assenze per lungo termine sarà valutata l’assunzione di nuovi operatori dando la priorità a personale 

svantaggiato residente nel Comune e segnalato dalla Vostra Amministrazione. 
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DIMISSIONI DEL LAVORATORE 

ATTIVITÀ PREVENTIVE→  sistemi premianti e di welfare e inclusione aziendale. 

GESTIONE OPERATIVA→ Entro 48/72 ore dalla ricezione delle dimissioni sarà inserita in organico 

una nuova figura che, supportata da un tutor esperto, affiancherà quella uscente per tutto il periodo di 

preavviso in modo da garantire un apprendimento efficace e trasferire tutte le nozioni tecnico pratiche 

necessarie per ricoprire il ruolo affidato.   

ASSENZE DEL RESPONSABILE COORDINATORE DEL SERVIZIO 

ATTIVITÀ PREVENTIVE→  Nomina della squadra jolly. 

GESTIONE OPERATIVA→ In caso di assenza per ferie o malattia sarà immediatamente sostituito 

con figura di pari profilo ed esperienza, il cui nominativo e i riferimenti saranno comunicati alla S.A. 

ad avvio Appalto. 

IN CASO DI SCIOPERO 

Il Responsabile del Servizio, dopo aver ricevuto la comunicazione da parte delle Organizzazioni 

Sindacali, provvede a darne comunicazione al Cliente in forma scritta, con almeno 3 giorni di 

calendario di preavviso , ed attua il piano organizzativo di emergenza che prevede l’utilizzo di un 

organico ridotto, concordato con le Organizzazioni Sindacali, previsto dalla normativa in essere e 

l’erogazione del pasto d’emergenza con la composizione che verrà riportata all’A.C. ad inizio appalto, 

mantenendo quindi la continuità del servizio. 

Riepiloghiamo di seguito i rischi, i tempi e le risoluzioni alle principali assenze sopra descritte: 

RISCHI CORRELATI TEMPI DI RILEVAZIONE TEMPI DI RISOLUZIONE 

Assenza improvvisa o con 

preavviso  Difficoltà nel 

normale espletamento delle 

attività affidate  

Immediata → Dalla 

comunicazione del 

dipendente o suo superiore 

agli uffici competenti come da 

procedura aziendale 

Immediata → Grazie alle soluzioni 

alternative individuate (estensione 

orario di lavoro di altri dipendenti, 

squadra jolly, altro personale sul 

territorio…) 

Sciopero  Erogazione di 

servizio con ritardi / 

deficitario nel complesso  

Immediata → Dal 

ricevimento di 

comunicazione da parte delle 

Organizzazioni Sindacali 

Entro massimo 48h dalla 

comunicazione l’utilizzo di un 

organico ridotto, concordato con le 

Organizzazioni Sindacali, previsto 

dalla normativa in essere e 

l’erogazione del pasto d’emergenza, 

assicurando la continuità di servizio   

 

1.3 Piano di formazione e aggiornamento 

Il piano di formazione per il personale impiegato per il Comune di San Giusto Canavese è studiato ed 

articolato sulle normative Regionali e Nazionali e verrà applicato attraverso l’erogazione di corsi 

obbligatori e migliorativi  che hanno lo scopo di migliorare la qualità e la sicurezza del servizio nel 

suo complesso come, ad esempio, corsi relativi all’igiene e alla sicurezza alimentare, corsi rivolti a 

garantire un servizio a ridotto impatto ambientale, corsi specifici per la gestione delle diete prive di 

glutine e delle allergie/intolleranze e corsi di comunicazione e di primo soccorso per il servizio di 

ristorazione scolastica. 

MODALITÀ DI FORMAZIONE:  

Euroristorazione rivoluziona le tradizionali modalità di erogazione della Formazione Frontale, 

integrandole con le opportunità offerte dall’ E-Learning e dalle modalità Learning by Doing, per 
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affermare modelli di formazione continua impostati secondo una logica di apprendimento misto. Le 

metodologie di formazione vengono combinate tra di loro e scelte in base all’argomento da trattare, in 

un’ottica di integrazione per creare un’esperienza formativa la cui efficacia complessiva non sarà la 

semplice somma delle singole attività, ma il risultato della combinazione dei vantaggi di ciascun 

metodo.   

1) Lezioni frontali: dove, in primis, c'è il contatto umano, la presenza di istruttori in carne ed ossa che 

con la mimica facciale, il tono della voce, la gestualità del corpo comunicano le informazioni in 

maniera molto efficace, stimolante e coinvolgente. Uno dei punti di forza aziendali, sono le lezioni di 

Startup, svolte dall’Equipe consolidata e multidisciplinare di professionisti che da anni opera nel 

settore della ristorazione scolastica, l’interazione con il personale esperto è una fase importante del 

processo di formazione delle risorse poiché ha come vantaggio quello di 

trasferisce abilità, informazioni, atteggiamenti, norme di comportamento non 

scritte e valori dell’organizzazione favorendo l’integrazione ottimale del 

personale ed elevando il livello generale della qualità dell’offerta.   

2) E-Learning: reso possibile grazie alla partnership con la Piattaforma di formazione 

online “Forema”, che permette l’erogazione di corsi personalizzati modulari strutturati 

sulla base del modus operandi aziendale e tramite l’utilizzo di elementi multimediali (foto, video, 

interazioni, quiz, avatar, storyboard validato). ll Portale consente al personale di accedere all’attività 

formativa on-line attraverso Webinar per la formazione.  

L’utilizzo del Portale della Formazione permette di perseguire numerosi 

vantaggi e migliorie:  Incentivare la partecipazione attiva e proficua dei 

lavoratori assunti nelle diverse unità aziendali in modo da condividere e 

rafforzare le conoscenze delle normative vigenti che regolano la salute e la 

sicurezza nei luoghi del lavoro, affinché tutti possano lavorare in un ambiente sicuro. Garantire una 

formazione continua dei dipendenti, soprattutto in una realtà aziendale come quella di Euroristorazione, 

territorialmente articolata.  Condividere dubbi, pareri e opinioni attraverso la partecipazione al 

“Forum del dipendente” all’interno del Portale, strumento semplice, consolidato e efficace attraverso 

il quale il dipendente interessato può interagire con altri dipendenti o con il proprio Responsabile 

favorendo collaborazione ed inclusione; le domande e le risposte rimangono registrate e a disposizione 

di altri dipendenti.  

3) Learning by Doing: formazione pratica “on the job” con affiancamento a personale esperto. È la 

fase più importante del processo di formazione delle risorse poiché, oltre a rendere più immediato il 

processo di codificazione delle conoscenze, risponde anche, in modo ottimale, al bisogno di 

aggiornamento continuo. I vantaggi sono:  Creare interazione tra le diverse funzioni aziendali 

agevolando la comunicazione tra le parti.  Valorizzare le risorse umane e potenziate le qualità 

intrinseche degli operatori.  Valorizzare la diversificazione delle esigenze dell’utente per rinnovare le 

proposte di servizio. 
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VERIFICA DEL GRADIMENTO SULLA FORMAZIONE 

EROGATA: 

Nell'ambito dell'impegno continuo per migliorare la qualità della 

formazione aziendale, Euroristorazione ha creato un questionario per 

la verifica della qualità della formazione erogata. Questo strumento 

è mirato a raccogliere feedback preziosi da parte dei partecipanti sui 

corsi svolti. A tal proposito, dopo la conclusione di ogni corso di 

formazione e/o aggiornamento, oltre al consueto test di apprendimento, 

se previsto, ai partecipanti verrà chiesto di completare un test di 

gradimento. Il processo è semplice e rapido: il partecipante dovrà 

inquadrare con il proprio smartphone il QR code messo a disposizione 

dall’insegnante o formatore e la compilazione del questionario 

richiederà al massimo cinque minuti. 

Il questionario mira a raccogliere informazioni utili per comprendere meglio le esigenze 

dei dipendenti post-formazione e individuare eventuali aree di miglioramento 

nell’erogazione dei corsi. Lo screenshot a lato mostra un esempio grafico del questionario, 

evidenziando la facilità d'uso e la chiarezza delle domande. È inoltre possibile aggiungere 

un commento facoltativo, dando al partecipante l'opportunità di motivare la propria 

valutazione e fornire suggerimenti. L'obiettivo principale è supportare la crescita del 

comparto aziendale nell’organizzazione della formazione, assicurando che i programmi 

formativi siano sempre più efficaci e rispondenti alle esigenze dei nostri dipendenti. 

Nella tabella sottostante riportiamo il PIANO DELLA FORMAZIONE E AGGIORNAMENTO 

DEL PERSONALE contenente i moduli formativi, l’articolazione degli argomenti, i contenuti, i 

docenti, il monte ore per singola figura professionale, il monte ore annuale, il monte ore complessivo 

per tutta la durata dell’appalto e la modalità formative. All’interno del piano vengono messi in evidenza 

i corsi migliorativi atti a formare dipendenti professionalmente qualificati, consapevoli della realtà in 

cui operano e con un bagaglio di conoscenze tecniche e relazionali tali da rappresentare uno dei punti 

di forza nei servizi gestiti da Euroristorazione. Infatti, alcuni corsi migliorativi vengono selezionati in 

base alle specifiche esigenze dell’appalto e agli standard perseguiti dall’Amministrazione Comunale e 

contribuiscono a creare profili professionali preparati e competenti.  

Il piano proposto prevede: n. 6 corsi obbligatori per un totale di n. 98 ore complessive, e n. 35 corsi 

migliorativi/anno per un totale di n. 176 ore complessive, per tutta la durata dell’appalto. Per una 

migliore comprensione della tabella sottostante, precisiamo che i corsi evidenziati in azzurro coprono 

i temi indicati dall’art 22 del CSA. 

PIANO DI FORMAZIONE E AGGIORNAMENTO DEL PERSONALE IMPIEGATO NEL 
SERVIZIO DI RISTORAZIONE SCOLASTICA PER IL COMUNE DI SAN GIUSTO 

CANAVESE 

1^ ANNO 2^ ANNO 
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MODULO A: FORMAZIONE OBBLIGATORIA – DOCENTE: RSPP – MODALITA' FORMATIVA: LEZIONI FRONTALI - EROGATO ENTRO 6 MESI DALLA DATA DI ASSUNZIONE 

1 

• SICUREZZA DEI LAVORATORI D.LGS. N. 81/2008: OBBLIGHI, CONCETTI DI RISCHIO, DANNO, PREVENZIONE E PROTEZIONE, DIRITTI, 
DOVERI E SANZIONI, RISCHI INFORTUNI, RISCHI MECCANICI GENERALI, RISCHI ELETTRICI, ATTREZZATURE, MICROCLIMA E 
ILLUMINAZIONE, SEGNALETICA DI SICUREZZA, PROCEDURE DI ESODO E DI EMERGENZA IN CASO DI INCENDIO. PROCEDURE 
ORGANIZZATIVE PER IL PRIMO SOCCORSO.  INCIDENTI E INFORTUNI MANCATI. 

8 8 8 8 AGGIORNAMENTO 
PREVISTO DOPO IL 5^ 

ANNO (A NORMA DI 
LEGGE) 

2 
• CORSO PER PREPOSTO: PRINCIPALI SOGGETTI COINVOLTI E RELATIVI OBBLIGHI. DEFINIRE, INDIVIDUARE E VALUTARE I FATTORI DI 
RISCHIO E LE MISURE DI PREVENZIONE. TECNICHE DI SENSIBILIZZAZIONE DEGLI OPERATORI. ESERCIZIO DELLA FUNZIONE DI 
CONTROLLO. 

8       

3 • CORSO PER ADDETTO ANTINCENDIO: L’INCENDIO E LA PREVENZIONE.     8   AGGIORNAMENTO 
PREVISTO DOPO IL 3^ 

ANNO (A NORMA DI 
LEGGE) 

4 
• CORSO PER ADDETTI AL PRIMO SOCCORSO: GENERALITÀ SUL PRIMO SOCCORSO, TRAUMA CRANICO E STATI DI INCOSCIENZA. 
SHOCK ED EMORRAGIE, FERITE ED USTIONI, DISTORSIONI, LUSSAZIONE E FRATTURE, AVVELENAMENTI, INSUFFICIENZA RESPIRATORIA, 
RIANIMAZIONE CARDIO VASCOLARE. 

    12   

5 
• PACCHETTO HACCP: LEGISLAZIONE ALIMENTARE, IGIENE DEGLI ALIMENTI E DEL PERSONALE, IGIENE E SICUREZZA NELLA 
DISTRIBUZIONE, RISCHI DI CONTAMINAZIONE, MANUALE DI AUTOCONTROLLO 4 4 4 4 4 4 4 4 

6 • MODELLO 231 E RESPONSABILITA': COS'E' IL MODELLO 231, CASISTICHE, MODALITA' E PROCEDURE DI ATTUAZIONE IN AZIENDA 1 1 1 1 1 1     
MONTE ORE PER SINGOLA FIGURA PROFESSIONALE 21,0 13,0 33,0 13,0 5,0 5,0 4,0 4,0 
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NUMERO FIGURE PROFESSIONALI 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 
MONTE ORE COMPLESSIVO FIGURE PROFESSIONALI 21,0 13,0 33,0 13,0 5,0 5,0 4,0 4,0 

MONTE ORE COMPLESSIVO ANNUALE 80,0 18,0 
MONTE ORE FORMAZIONE OBBLIGATORIA PER L'INTERA DURATA DELLA CONCESSIONE 98,0 

MODULO A: FORMAZIONE INIZIALE – MODALITA' FORMATIVA: LEZIONI FRONTALI - EROGATO PRIMA DELL'INIZIO DEL SERVIZIO (AGOSTO/SETTEMBRE) 

1 
• START UP AND BUSINESS MODEL: MODALITA' DI AVVIO APPALTO, STUDIO DEI SOFTWARE AZIENDALI E DEI SISTEMI INFORMATICI PER 
GESTIONE DIETE, ORDINI, MENU E RICETTE, ETICHETTE CUCINA, GESTIONE PRESENZE ED ELABORAZIONE DDT PASTI, RILEVAZIONE 
DEL GRADIMENTO. 

1 1 1 1         

2 
• DOCUMENTI DI GARA, CAPITOLATO E OFFERTA TECNICA: ORGANIZZAZIONE DEL SERVIZIO, STANDARD DI QUALITÀ 
RICHIESTI/OFFERTI, FORNITORI SCELTI E CARATTERISTICHE DELLE MATERIE PRIME. 1 1 1 1 0,5 0,5 0,5 0,5 

3 
• ORGANIZZAZIONE DEL LAVORO E DEL PERSONALE, PIANO DI EMERGENZA: DIVISIONI DEL LAVORO, COMPITI, RESPONSABILITÀ E 
MANSIONI DI CIASCUNA FIGURA PROFESSIONALE. AZIONI PREVENTIVE E CORRETTIVE IN CASO DI EMERGENZA. 1 1 1 1         

4 •SICUREZZA ANTINFORTUNISTICA ALL'INTERNO DELLA STRUTTURA: AMBIENTI LAVORATIVI, PROCEDURE ANTINCENDIO E DI 
EVACUAZIONE, VIE DI FUGA,  I RISCHI IN CUCINA, CORRETTO UTILIZZO DEI DPI E SITUAZIONI D'USO.  

1 1 1 1         

MODULO B: IL SISTEMA DI INFORMATIZZATO – MODALITA' FORMATIVA: E-LEARNING - EROGATO NEL MESE DI SETTEMBRE 

5 
• IL SISTEMA DI RINTRACCIABILITÀ INFORMATIZZATA.LA NORMA 22005, MODALITÀ OPERATIVE NELLA GESTIONE DELLA 
RINTRACCIABILITÀ INFORMATIZZATA, INDIVIDUAZIONE DEI FORNITORI E DATA DI FORNITURA DI MATERIE PRIME, IDENTIFICAZIONE 
LOTTO INTERNO DELLE MATERIE PRIME, METODI DI CODIFICA INTERNA, ALLERTA SANITARIA/RITIRO DAL MERCATO. 

1   1 1     0,5 0,5 

6 
• IL SISTEMA INFORMATIZZATO DI GESTIONE DEGLI ORDINI, DELLE PRESENZE E DEI PAGAMENTI: UTILIZZO DELLA PIATTAFORMA 
GESTIONALE   1 1     0,5 0,5   

7 • MODULO GIME. IL SISTEMA INFORMATIZZATO DI GESTIONE DELLA DISTRIBUZIONE, CONTROLLO TEMPERATURE, GESTIONE DEGLI 
IMPREVISTI, INDICI DI GRADIMENTO, QUANTIFICAZIONE DELLE RIMANENZE. 

      1       1 

MODULO C: SERVIZIO A RIDOTTO IMPATTO AMBIENTALE –  MODALITA' FORMATIVA: CORSI 8, 9: E-LEARNING, CORSI 10, 11, 12 E 14, 13: ON THE JOB - EROGATO A SETTEMBRE E OTTOBRE 

8 
• GREEN PUBLIC PROCUREMENT, I  C.A.M. NELLA RISTORAZIONE COLLETTIVA: LA PROGRAMMAZIONE E LA PROCEDURA DI 
DEFINIZIONE ED ADOZIONE - PANORAMICA PIANO D’AZIONE NAZIONALE - ENERGIA, TRASPORTI E MENSE. 3 3 3 3         

9 

• ALIMENTAZIONE E AMBIENTE: CARATTERISTICHE DEI PRODOTTI ALIMENTARI, SOSTENIBILITA' AMBIENTALE, RIDUZIONE DEI CONSUMI 
DI CARNE (ALLEVAMENTI INTENSIVI , DEFORESTAZIONE, IMPATTI AMBIENTALI DERIVANTI DALLE COLTIVAZIONI NECESSARIE PER 
ASSICURARE L'ALIMENTAZIONE QUOTIDIANA DEGLI ANIMALI, DI EMISSIONI DI GAS CLIMATERANTI E DEGLI IMPATTI AMBIENTALI LEGATI 
ALL'IMPIEGO DI FARMACI). 

1 1 1 1         

10 • LA PORZIONATURA DEI PASTI: TECNICHE DI DISTRIBUZIONE ATTRAVERSO IL GIUSTO NUMERO DI PEZZI E L’USO DI APPROPRIATI 
UTENSILI. 

      1       0,5 

11 • TECNICHE DI LAVORAZIONE, MANIPOLAZIONE, CONSERVAZIONE E COTTURA: COME MINIMIZZARE I CONSUMI DI ACQUA ED 
ENERGIA, PROCEDURE DI PREPARAZIONE E CONSERVAZIONE DEI PASTI, TECNICHE DI MANIPOLAZIONE E PER LO SCONGELAMENTO.  

    1 1     1 1 

12 
• METOLOGIE DI PULIZIA, SANIFICAZIONE, PRODOTTI A BASSO IMPATTO AMBIENTALE: LA DEFINIZIONE DI IGIENE E COMPORTAMENTO 
IGIENICO DEL PERSONALE, LA DETERSIONE E LA DISINFEZIONE DEGLI AMBIENTI E DELLE ATTREZZATURE, PRODOTTI ECOLABEL.     1 1     0,5 0,5 

13 
• DECALOGHI DEL RISARMIO DELLE RISORSE: RISPARMIO IDRICO, RISPARMIO ENERGETICO E PREVENZIONE DELLO SPRECO 
ALIMENTARE  

  1 1     0,5 0,5 

14 
• GESTIONE DELLE ECCEDENZE ALIMENTARI ED AZIONI PER LA RIDUZIONE DELLO SPRECO ALIMENTARE: GESTIONE E PROGETTO 
RECUPERO CIBO NON SOMMINISTRATO, ANALISI DEI RIFIUTI PRODOTTI E PROPOSTE OPERATIVE PER LIMITARNE LA PRODUZIONE, GLI 
SPRECHI ALIMENTARI: PROPOSTE PER LA LORO RIDUZIONE E CONTENIMENTO NELLE VARIE FASI DEL SERVIZIO.  

1 1 1 1     0,5 0,5 

MODULO D: ALIMENTAZIONE – MODALITA' FORMATIVA:  CORSI 15 E 16: WEB SEMINAR, CORSI 17 : ON THE JOB - EROGATO AD OTTOBRE 

15 
• ALIMENTAZIONE E SALUTE: LA PIRAMIDE ALIMENTARE, I PRINCIPI DELLA DIETA MEDITERRANEA, I LIVELLI DI ASSUNZIONE 
RACCOMANDATI DI ENERGIA E NUTRIENTI, RICORSO A PRODOTTI SANI E SENZA CONSERVANTI, IMPORTANZA DEL CONSUMO DI 
FRUTTA E VERDURA E DELLA RIDUZIONE DEL SALE, PROPRIETA’ NUTRITIVE, GUSTO INTENSO. 

1 1 1 1         

16 
• PROVENIENZA TERRITORIALE, STAGIONALITA', CARATTERISTICHE QUALITATIVE DELLE MP UTILIZZATE: PRODOTTI A KM0, PRODOTTI 
A FILIERA CORTA, PRODOTTI BIOLOGICI, DOP E IGP, PRODOTTI EQUO & SOLIDALI, PRODOTTI LOCALI, DIVERSE STAGIONALITA' DEI 
PRODOTTI ALIMENTARI, ASPETTO, AROMA, CONSISTENZA MP UTILIZZATE. 

1   1           

17 • PROCEDURA AZIENDALE SIMULAZIONI DIETE IN NEGATIVO: RIPRODUZIONE DI ERRORE PER LA VERIFICA DELLA CORRETTA 
IDENTIFICAZIONE E RISOLUZIONE. 

1 1 1 1 1 1 1 1 

MODULO E: SICUREZZA ALIMENTARE E DIETE SPECIALI: CORSO 19: DOCENTE: RSPP – MODALITA' FORMATIVA: LEZIONI FRONTALI - EROGATO ENTRO 6 MESI DALLA DATA DI ASSUNZIONE; CORSO 21: 
LEZIONI FRONTALI; CORSO 20: ON THE JOB - EROGATO AD OTTOBRE" 

18 
• IGIENE ALIMENTARE: LEGISLAZIONE ALIMENTARE, IGIENE DEGLI ALIMENTI E DEL PERSONALE, IGIENE E SICUREZZA NELLA 
DISTRIBUZIONE, RISCHI DI CONTAMINAZIONE, NORMATIVA SULL'ETICHETTATURA, MANUALE DI AUTOCONTROLLO  2 2 2 2 2 2 2 2 

19 
• LE PRINCIPALI INTOLLERANZE E ALLERGIE ALIMENTARI: CELIACHIA, ALLERGIA A LATTE E DERIVATI, ALLERGIA A UOVA E DERIVATI, 
FAVISMO, ALLERGIA A PESCE, ALLERGIA A FRUTTA SECCA.   1 1 1   0,5 0,5 0,5 

20 

• LA GESTIONE DELLE DIETE SPECIALI NELLA RISTORAZIONE SCOLASTICA: PROCEDURA PER LA GESTIONE DELLE DIETE SPECIALI, 
RICHIESTA DELLA DIETA, ATTUAZIONE DELLA DIETA, MODIFICA O SOSPENSIONE O ANNULLAMENTO DELLA DIETA, IDIOSINCRASIE E 
DISGUSTI, TABELLA DI SINTESI, INDICAZIONI OPERATIVE PER LA ATTUAZIONE DELLA DIETA RICHIESTA, MODALITA' OPERATIVE, SCHEMI 
DIETETICI PER PATOLOGIE SPECIFICHE, SCHEMI DIETETICI PER ALLERGIE/INTOLLERANZE, MODALITA' DI SOMMINISTRAZIONE.  

  1 1 1   0,5 0,5 0,5 

MODULO F: FORMAZIONE PRATICA LAVORATIVA – MODALITA' FORMATIVA: CORSI 21, 22, 23, 24, 25, 29: LEZIONI FRONTALI, CORSO 26: E-LEARNING, CORSO 27,  28 : ON THE JOB - EROGATO AD 
OTTOBRE 

21 
• BUONE PRATICHE DI LAVORAZIONE: SAPER ORGANIZZARE ED ORGANIZZARSI, UTILIZZO DELLE ATTREZZATURE E REALIZZAZIONE 
PIATTI.     1 1     0,5 0,5 

22 
• TECNOLOGIE INNOVATIVE DI COTTURA E NUOVE RICETTE: TEMPI E TEMPERATURE PER GARANTIRE IL RISPETTO E LA 
CONSERVAZIONE DEI VALORI NUTRIZIONALI; CONTROLLO DELLE CONSISTENZE, USO DEI CONDIMENTI, DORATURA E GRATINATURA AL 
FORNO, SCELTA DEL METODO DI COTTURA IN BASE ALLE MATERIE PRIME, RICETTE GUSTOSE PER AUMENTARE L'APPETIBILITA'. 

    2       1   

23 • METODI PRATICI DI IMPIATTAMENTO E GRAMMATURE CONTRATTUALI: MODALITA' DI PORZIONATURA, TECNICHE E SEGRETI PER 
OGNI ALIMENTO, COMPOSIZIONE DEL PIATTO, UTILIZZO DEGLI STRUMENTI CORRETTI. 

      0,5       0,5 

24 • GESTIONE DELLE EMERGENZE E DELLE NON CONFORMITA' NELLA FASE DI SOMMINISTRAZIONE: CASISTICHE, AZIONI PREVENTIVE E 
MISURE CORRETTIVE, COMUNICAZIONE PRECISA E TEMPESTIVA, PIANO D’AZIONE PER LA RIDUZIONE DEI RISCHI. 

1 1   1 0,5 0,5   0,5 

25 
• LINEE GUIDA REGIONE PIEMONTE PER LA RISTORAZIONE SCOLASTICA: ASPETTI GENERALI, ASPETTI NUTRIZIONALI, LA 
SOMMINISTRAZIONE E DEI PASTI 1 1 1 1         

26 
• CORRETTA GESTIONE DELLA RACCOLTA ALIMENTARE E DEI RIFIUTI: ORGANIZZAZIONE E GESTIONE DELLA RACCOLTA ALIMENTARE, 
LA RACCOLTA DIFFERENZIATA, CALENDARIO ORARI E MODALITA' DI RACCOLTA RIFIUTI COMUNE DI SAN GIUSTO CANAVESE 1   1 1     0,5 0,5 

27 • PROCEDURE PER LA SEGNALAZIONE E GESTIONE DEGLI EVENTI CRITICI: COMPORTAMENTI E AZIONI DA ADOTTARE DI FRONTE A 
EVENTI CRITICI  E MODALITA' DI GESTIONE NEI MOMENTI SUCCESSIVI 

1 1 1 1 0,5 0,5 0,5 0,5 

28 • STOP & GO: INCONTRI INDIVIDUALI MENSILI DI 30 MINUTI TRA DIRETTORE E PERSONALE IMPIEGATO    5 5 5   5 5 5 

29 • FOOD ART: PREPARARE, CUCINARE E PRESENTARE IL CIBO NEI MODI PIU' CREATIVI E SOSTENIBILI CON LO SCOPO DI CREARE PIATTI 
CHE INVOGLIANO DI PIU' L'UTENTE E CHE RIDUCA LO SPRECO ALIMENTARE 

  
  

1   
    

1   

MODULO G: PACCHETTO PEDIATRICO – MODALITA' FORMATIVA: LEZIONI FRONTALI - EROGATO A SETTEMBRE 
30 • SOCCORSO GENERALE: CHIAMATA DI EMERGENZA, RIANIMAZIONE CARDIOPOLMONARE, REAZIONI ALLERGICHE, TRAUMA CRANICO.       2         
31 • MANOVRE DI DISOSTRUZIONE PEDIATRICA: TEORIA E PRATICA.       4         
32 • COMUNICAZIONE INFANTILE: TECNICHE DI RELAZIONE, TECNICHE PER STIMOLARE L’ASSAGGIO DELLE PIETANZE       2         

MODULO H: PACCHETTO WELFARE AZIENDALE – MODALITA' FORMATIVA: ON THE JOB - EROGATO A NOVEMBRE 

33 
• LA COMUNICAZIONE E GESTIONE DEI RAPPORTI: COMUNICAZIONE VERBALE E NO, L’ASCOLTO ATTIVO, ASSERTIVITÀ, TECNICHE DI 
GESTIONE DEI CONFLITTI. 1 1 1 1         

34 
• WELFARE AZIENDALE AND EMPLOYEE EXPERIENCE: INTERAZIONE TRA DIPENDENTE E AZIENDA, PIANO STRATEGICO DI 
INCENTIVAZIONE E SVILUPPO. 1 1 1 1         

MODULO I: ARGOMENTI INTEGRATIVI – MODALITA' FORMATIVA: LEZIONI FRONTALI - EROGATO A NOVEMBRE 

35 • PRIVACY E GDPR: STRUMENTI E SOLUZIONI DI PROTEZIONE DEI DATI SENSIBILI, METODI DI CONTROLLO, VERIFICA E ANALISI DELLE 
PROCEDURE 

1 1 1 1         

MONTE ORE PER SINGOLA FIGURA PROFESSIONALE 22,0 27,0 36,0 42,5 4,5 11,0 16,5 16,5 
NUMERO FIGURE PROFESSIONALI 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

MONTE ORE COMPLESSIVO FIGURE PROFESSIONALI 22,0 27,0 36,0 42,5 4,5 11,0 16,5 16,5 
MONTE ORE COMPLESSIVO ANNUALE 127,5 48,5 

MONTE ORE FORMAZIONE MIGLIORATIVA PER L'INTERA DURATA DELL'APPALTO 176,0 
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MIGLIORIE OFFERTE ➔ Al fine di garantire una formazione più completa possibile, 

Euroristorazione ha implementato il piano della formazione con le seguenti attività: ■ Stop&Go - 

trattasi di incontri individuali programmati mensilmente tra il Responsabile e il dipendente, che 

permettono a quest'ultimo di fornire un riscontro sulla relazione professionale all’interno dell’ambiente 

lavorativo e di esprimere opinioni riguardo alla formazione ricevuta.  Questo consente al Responsabile 

di monitorare il livello di preparazione del personale e di apportare eventuali modifiche migliorative 

nella strutturazione della formazione per gli anni successivi al primo; ■ Food-Art – trattasi di incontri 

pratici formativi organizzati al fine di formare ed ispirare i nostri Chef nel loro lavoro, in tema 

soprattutto di nuove creazioni e contribuendo al loro costante aggiornamento professionale, 

coerentemente con la loro missione;  ■  Decaloghi su risparmio delle risorse – Consegnati a ciascun 

dipendente e contenenti le buone prassi da attuare nella vita quotidiana, lavorativa e non, per ridurre 

gli sprechi di acqua, energia e prevenire lo spreco alimentare. ■ Partecipazione gratuita ai propri 

corsi formativi - Qualora di interesse, Euroristorazione si rende disponibile ad estendere i corsi di 

formazione a Commissione Mensa e soggetti indicati dall’Amministrazione Comunale, nell’ottica del 

massimo coinvolgimento di tutte le figure coinvolte nel servizio. 

1.4 Piano di autocontrollo 

Il sistema di controllo della qualità del servizio è rappresentato dal Piano di Autocontrollo di 

Euroristorazione, documento fondamentale del Sistema HACCP (Analisi dei Pericoli e Controllo dei 

Punti Critici). Esso definisce le modalità con cui la nostra azienda risponde ai dettami del Pacchetto 

Igiene (in particolare i Reg. CE 178/2002 e 852/2004 e successive modifiche e integrazioni) e delle 

Norme ISO 22000:2005, ISO 22005:2008, GMP-HACCP, REG. CE 1169/2011.  

Procedure di autocontrollo - Il “Piano di Autocontrollo” sarà stilato sulle peculiarità del Servizio di 

Ristorazione del presente appalto prima dell’avvio del servizio per la Cucina Comunale e il terminale 

di distribuzione della scuola dell’Infanzia del comune di San Giusto Canavese e sarà composto dai 

seguenti documenti:  

➔ Manuale di Autocontrollo e Sicurezza Alimentare che, partendo dall’analisi del processo 

produttivo, individua i punti critici e predispone le misure di controllo necessarie per 

individuare, prevenire e correggere le eventuali situazioni potenzialmente pericolose per la 

salute e sicurezza del consumatore.  

➔ Manuale di corretta prassi igienica che descrive, in linea generale, le prescrizioni applicabili 

alla ristorazione aziendale, allo scopo di assicurare il raggiungimento e il mantenimento di 

adeguate condizioni igieniche durante lo svolgimento di tutte le attività, dal ricevimento della 

merce, fino alla distribuzione. Rappresenta un riferimento per favorire l’applicazione dei 

cosiddetti prerequisiti ed è la base su cui sono elaborate le procedure connesse al sistema 

HACCP.  

➔ Istruzioni Operative: insieme di regole e linee guida necessarie per garantire la sicurezza 

alimentare ed il rispetto delle procedure aziendali. 

➔ Piano di indagini analitiche, il quale riporta le analisi chimiche/microbiologiche/ispettive.  

➔ Piano di pulizia. 

➔ Schede di registrazione a sistema che documentano l’esecuzione puntuale delle verifiche a 

livello di CCP. 

Analisi del rischio igienico sanitario  

Per ogni fase del servizio vengono intraprese azioni di verifica e monitoraggio della qualità. La tabella 

sottostante riguarda l’analisi del rischio igienico sanitario e riporta le fasi con la descrizione della 

gestione delle non conformità suddivisa nei seguenti punti: 
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la relativa classificazione in CCP (punto di critico di controllo) o PRPop (programma di prerequisiti 

operativi); i pericoli (chimici, fisici o biologici) ad esse associati; le misure di controllo adottate per 

eliminare, prevenire o ridurre a livello accettabile i pericoli che potrebbero compromettere la salubrità 

dei prodotti finiti e, di conseguenza, la sicurezza del consumatore, i limiti di accettabilità (critici); la 

periodicità e il monitoraggio previsto nella fase, le azioni correttive immediate in caso di 

superamento dei limiti critici; la figura responsabile ed il relativo modulo di registrazione. 

FASE: RICEVIMENTO DELLE DERRATE-PRPOP 

PERICOLO → 

BIOLOGICO: 

MISURA DI 

CONTROLLO 

LIMITE 

CRITICO  

TEMPI E 

MONITORAGGI

O FASE 

AZIONE CORRETTIVA  

FIGURE 

RESPONSA

BILI 

MODULO DI 

REGISTRAZION

E 

controlli merce in 

accettazione: 

✓corrispondenza 

ordine e fornitura 

✓aspetto e integrità 

d’imballi e 

confezioni 

✓assenza 

d’infestanti o 

parassiti ✓scadenza 

e shelf life idonea  

✓corretta 

etichettatura ✓t 

automezzo ✓t 

prodotto deperibili 

t° nei limiti di legge 

(allegato c del d.p.r. 

327/80) per 

alimenti refrigerati 

o surgelati. assenza 

di: ✓merce non 

idonea o diversa da 

ordine 

✓scadenze/shelf 

life non idonee (< a 

2/3 giorni) 

✓imballaggi non 

integri o con 

rigonfiamenti 

✓parassiti 

✓promiscuità 

prodotti nel vano di 

carico;  

a ogni consegna 

verificare: 

✓corrispondenza 

bolla/ordine 

✓temperature con 

termometro tarato, 

✓qualità della 

merce; ✓corretta 

etichettatura e 

shelf-life ✓integrità 

imballi e confezioni 

✓assenza 

promiscuità 

prodotti nel vano di 

carico.  

rifiuto e reso del prodotto non 

conforme al fornitore; 

apertura non conformità al 

fornitore;  

Cuoco 

responsabile 

del 

ricevimento 

merci, 

Responsabile 

qualità e 

acquisti;  

“check list 

controllo merci in 

ingresso” registrare 

le NC su supporto 

informatico. 

PERICOLO → 

FISICO: 

MISURA DI 

CONTROLLO 

LIMITE 

CRITICO  

TEMPI E 

MONITORAGGI

O FASE 

AZIONE CORRETTIVA  

FIGURE 

RESPONSA

BILI 

MODULO DI 

REGISTRAZION

E 

controlli in merito 

a: ✓igiene del 

mezzo ✓igiene e 

integrità delle    

confezioni;  

✓ rispetto delle 

buone pratiche di 

sanificazione 

✓assenza di 

imballaggi sudici;  

a ogni consegna: ✓ 

ispezione visiva 

igiene mezzo; 

✓controllo igiene e 

stato bancali e 

imballi.  

rifiuto e reso del prodotto non 

conforme al fornitore; 

apertura non conformità al 

fornitore;  

Cuoco 

responsabile 

del 

ricevimento 

merci, 

Responsabile 

qualità e 

acquisti;  

“check list 

controllo merci in 

ingresso” registrare 

le NC su supporto 

informatico. 

PERICOLO → 

CHIMICO: 

MISURA DI 

CONTROLLO 

LIMITE 

CRITICO  

TEMPI E 

MONITORAGGI

O FASE 

AZIONE CORRETTIVA  

FIGURE 

RESPONSA

BILI 

MODULO DI 

REGISTRAZION

E 

controlli assenza di 

allergeni;  

✓ rispetto delle 

buone pratiche di 

sanificazione 

✓assenza di 

imballaggi sudici;  

a ogni consegna 

✓controllo 

conformità 

etichetta e scheda 

tecnica di prodotto.  

rifiuto e reso del prodotto non 

conforme al fornitore; 

apertura non conformità al 

fornitore;  

Cuoco 

responsabile 

del 

ricevimento 

merci, 

Responsabile 

qualità e 

acquisti;  

“check list 

controllo merci in 

ingresso” registrare 

le NC su supporto 

informatico. 

FASE: STOCCAGGIO E CONSERVAZIONE DELLE DERRATE DEPERIBILI – CCP 

PERICOLO → 

BIOLOGICO: 

MISURA DI 

CONTROLLO 

LIMITE 

CRITICO  

TEMPI E 

MONITORAGGI

O FASE 

AZIONE CORRETTIVA  

FIGURE 

RESPONSA

BILI 

MODULO DI 

REGISTRAZION

E 
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ad ogni stoccaggio: 

✓sosta minima a 

temperatura 

ambiente 

✓disposizione 

metodo F.E.F.O. 

(scadenze più 

prossime sempre 

davanti); 

✓separazione 

prodotti per tipo 

(biologico- 

dietetico); 

✓verifica 

conformità 

temperature di celle 

e frigoriferi 

controllando anche 

la perfetta tenuta 

delle guarnizioni 

✓controllo assenza 

d’infestanti;  

✓massimo 20’ 

minuti di sosta ✓t° 

di conservazione: 

carni fresche, 

salumi e latticini: 

+0°c/+4°c; 

ortofrutta 

+4°c/+6°c surgelati 

-21°c/-18°c 

✓corrette rotazioni 

evitando di 

riempire 

eccessivamente le 

attrezzature per 

favorire la 

circolazione 

dell’aria all’ interno 

✓assenza d’ 

infestanti; 

✓monitoraggio 2 

volte al giorno 

(apertura e chiusura 

impianto) delle t° 

di celle/ frigoriferi. 

✓controlli pre-

operativi prima 

dell’avvio attività 

su: corretto 

funzionamento 

delle attrezzature, 

stato igienico di 

locali e macchinari, 

assenza 

infestazioni. 

✓controllo 

periodico con 

analisi 

microbiologica 

effettuate da 

laboratorio sulle 

materie prime in 

deposito 

a) malfunzionamento cella-

frigo: 1) attivare la procedura 

di allarme. se le t° sono 

idonee spostare le materie 

prime in altre celle 

identificandole come “merce 

in sosta” altrimenti 

eliminarle. 2) richiedere 

intervento manutentore.  

a1) Cuoco 

referente a2) 

Direttore 

referente 

autocontrollo    

check list 

“controllo t° 

celle/frigo” e 

segnalazione di 

eventuali NC; 

check list “controlli 

pre-operativi” con 

evidenza NC; 

rapporto di 

manutenzione; 

rapporto di 

disinfestazione; 

rapporti delle 

analisi svolte 

rilasciate da 

laboratorio; 

rapporto di 

controllo unità 

operativa 

compilato 

settimanalmente 

dal Direttore. 

b) presenza infestanti: 1) 

allontanare la merce e 

isolarla. 2) richiedere 

intervento urgente di 

disinfestazione. 3) procedere 

poi con sanificazione estesa 

agli ambienti e alle 

attrezzature 

b1) Cuoco 

referente; b2) 

Direttore 

referente 

autocontrollo; 

b3) Asm; 

c) promiscuità prodotti 

stoccati: 1) riordinare 

magazzino. 2) formazione 

aggiuntiva al personale 

c1) Cuoco 

referente; c2) 

Direttore 

referente 

autocontrollo 

 d) analisi non conformi su 

materie prime in deposito: 

1) blocco immediato del 

prodotto e invio mail alert 

agli altri impianti per il ritiro 

lotti. 2) comunicazione 

all’autorità competente, al 

fornitore e al cliente. 3) 

indagine presso lo 

stabilimento del fornitore e 

eventuale sua sostituzione  

d1) Cuoco 

referente; d2) 

Direttore 

referente 

autocontrollo; 

d1) d2) d3) 

ufficio 

qualità e 

ufficio 

acquisti 

e) presenza prodotti 

scaduti: 1)    eliminare le 

derrate 2) intervento di 

formazione al personale,  

e1) Cuoco 

referente; d1) 

d2) ufficio 

qualità  

FASE: STOCCAGGIO E CONSERVAZIONE DELLE DERRATE NON DEPERIBILI-PRPOP 

PERICOLO → 

BIOLOGICO: 

MISURA DI 

CONTROLLO 

LIMITE 

CRITICO  

TEMPI E 

MONITORAGGI

O FASE 

AZIONE CORRETTIVA  

FIGURE 

RESPONSA

BILI 

MODULO DI 

REGISTRAZION

E 

ad ogni stoccaggio 

✓disposizione 

metodo fefo e 

verifica scadenze 

prodotti; 

✓separazione 

prodotti per tipo 

(biologico-

dietetico) 

✓verificare assenza 

di infestanti; 

✓assenza infestanti 

✓assenza 

promiscuità tra 

prodotti diversi;  

✓controlli pre-

operativi giornalieri 

assenza di 

infestazioni 

✓controllo 

periodico con 

analisi 

microbiologica 

effettuate da 

laboratorio sulle 

materie prime in 

deposito; 

a) presenza infestanti: 1) 

allontanare la merce e isolarla 

2) richiedere intervento 

urgente di disinfestazione 3) 

procedere con sanificazione 

estesa agli ambienti e alle 

attrezzature  

a1) Cuoco; 

a2) b2) d2) 

Direttore 

referente 

autocontrollo;  

check list “controlli 

pre-operativi” con 

evidenza della NC; 

rapporto 

disinfestazione; 

registro attività di 

sanificazione; 

rapporti delle 

analisi svolte; 

rapporto di 

controllo unità 

operativa. 

b) promiscuità prodotti 

stoccati: 1) riordinare 

magazzino 2) formazione 

aggiuntiva al personale.  

b1) Cuoco; 

d2) Direttore 

referente 

autocontrollo;  

c) analisi non conformi su 

materie prime in deposito: 

1) blocco immediato del 

prodotto e invio mail alert 

agli altri impianti per il ritiro 

lotti. 2)  comunicazione 

all’autorità competente, al 

fornitore e al cliente. 3) 

indagine presso lo 

stabilimento del fornitore e 

eventuale sua sostituzione.  

c1) c2) c3) 

Ufficio 

Qualità e 

Ufficio 

Acquisti;  

d) presenza prodotti 

scaduti: 1) eliminare le 

derrate 2) intervento di 

formazione al personale,  

d1) Cuoco; 

d2) Direttore 

referente 

autocontrollo;  
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PERICOLO → 

CHIMICO: 

MISURA DI 

CONTROLLO 

LIMITE 

CRITICO  

TEMPI E 

MONITORAGGI

O FASE 

AZIONE CORRETTIVA  

FIGURE 

RESPONSA

BILI 

MODULO DI 

REGISTRAZION

E 

controllo pulizia e 

igiene dei locali e 

delle attrezzature;  

✓rispetto piano di 

sanificazione;  

✓controlli pre-

operativi giornalieri 

stato igienico dei 

locali. ✓controllo 

con tamponi 

ambientali da parte 

del laboratorio;  

1) effettuare un intervento di 

sanificazione straordinario; 2) 

formazione aggiuntiva al 

personale;  

1) Asm; 2) 

Direttore ref. 

Autocontrollo

;  

check list “controlli 

pre-operativi” con 

evidenza della NC; 

registro attività di 

sanificazione; 

rapporti delle 

analisi svolte; 

rapporto di 

controllo unità 

operativo. 

FASE: PREPARAZIONE - PRPOP 

PERICOLO → 

BIOLOGICO/FIS

ICO/CHIMICO: 

MISURA DI 

CONTROLLO 

LIMITE 

CRITICO  

TEMPI E 

MONITORAGGI

O FASE 

AZIONE CORRETTIVA  

FIGURE 

RESPONSA

BILI 

MODULO DI 

REGISTRAZION

E 

a ogni preparazione 

verificare l’idoneità 

dei locali e delle 

attrezzature e dei 

prodotti: ✓tmc e 

scadenza ✓assenza 

irrancidimento, 

imbrunimento, 

muffe, ecc. 

✓assenza di odori 

anomali, 

✓corrispondenza 

lotto con quanto 

riportato sulla lista 

di prelievo e 

produzione;  

✓rispetto piano di 

sanificazione 

✓rispetto parametri 

piano 

autocontrollo;  

✓controlli 

preoperativi: stato 

igienico dei locali e 

assenza 

d’infestazioni 

✓controllo con 

tamponi ambientali 

da parte del 

laboratorio a 

cadenza 

programmata e con 

test rapidi d’igiene 

a campione svolti 

dal direttore ✓ad 

ogni lavorazione 

controllo e 

verifiche visive su 

prodotto e verifica 

conformità scheda 

tecnica e etichetta;  

a) presenza infestanti: 1) 

allontanare la merce e 

isolarla. 2) richiedere 

intervento urgente di 

disinfestazione. 3) procedere 

con sanificazione estesa agli 

ambienti e alle attrezzature 

a1) Cuoco; 

a2) Direttore; 

a3) Asm;  

check list “controlli 

preoperativi”; con 

evidenza della nc; 

rapporto 

disinfestazione; 

registro attività di 

sanificazione; liste 

di 

prelievo/produzi-

one con evidenza 

nc. 

b) inadeguato stato igienico 

locali e attrezzature: 1) 

procedere con intervento di 

sanificazione, 2) formazione 

del personale.  

 b2) 

Direttore; b1) 

Asm;  

c) non conformità su 

prodotto in lavorazione: 1) 

eliminare il prodotto e 

sostituirlo. 2) informare il 

cliente di eventuali cambi 

menu. 3) formazione del 

personale nel caso siano 

rilevati prodotti scaduti in 

impianto o la non conformità 

derivi dal mancato rispetto 

delle procedure di 

conservazione;  

c1) Cuoco; 

c2) c3) 

Direttore 

FASE: SCONGELAMENTO DELLE MATERIE PRIME-PRPOP 

PERICOLO → 

BIOLOGICO: 

MISURA DI 

CONTROLLO 

LIMITE 

CRITICO  

TEMPI E 

MONITORAGGI

O FASE 

AZIONE CORRETTIVA  

FIGURE 

RESPONSA

BILI 

MODULO DI 

REGISTRAZION

E 

verifica delle 

corrette prassi di 

scongelamento,  

scongelare le giuste 

quantità di prodotto 

a t controllata e 

cucinare la materia 

prima entro 24 ore;  

a ogni 

preparazione: 

✓controllo 

dell’idoneità del 

prodotto (assenza 

macrocristalli o 

odori e colori 

anomali; ✓ verifica 

etichetta all’inizio 

scongelamento. 

✓controllo dei 

tempi di 

scongelamento 

come da istruzione 

operativa.  

1) in caso di non conformità 

del prodotto eliminarlo e 

sostituirlo; 2) se necessaria 

sostituzione piatto in menu 

informare cliente;  

1) cuoco; 2) 

direttore;  

check list 

“controllo tempi 

temperature di 

scongelamento”, 

registrazioni 

eventuali non 

conformità. 

FASE: COTTURA - 4CCP 

PERICOLO → 

BIOLOGICO: 

LIMITE 

CRITICO  
AZIONE CORRETTIVA  
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MISURA DI 

CONTROLLO 

TEMPI E 

MONITORAGGI

O FASE 

FIGURE 

RESPONSA

BILI 

MODULO DI 

REGISTRAZION

E 

ad ogni cottura: ✓ 

controllo delle 

corrette 

temperature e 

tempi.  

temperatura al 

cuore del prodotto 

che ha raggiunto i 

+75° c per 15 

minuti;  

ad ogni cottura: 

✓rispetto delle 

buone pratiche di 

lavorazione; 

✓verifica con la t al 

cuore del prodotto 

a fine cottura.  

continuare la cottura fino a 

che il prodotto non 

raggiunge, al cuore, +75° c 

per il tempo stabilito;  

cuoco e 

cuoco diete;  

registrazione 

scheda “controllo 

tempo e 

temperature in 

cottura e collaudo 

piatto finito”. 

FASE: RICEZIONE CONTENITORI PASTI E DIETE - PRPOP 

PERICOLO → 

BIOLOGICO/FIS

ICO/CHIMICO: 

MISURA DI 

CONTROLLO 

LIMITE 

CRITICO  

TEMPI E 

MONITORAGGI

O FASE 

AZIONE CORRETTIVA  

FIGURE 

RESPONSA

BILI 

MODULO DI 

REGISTRAZION

E 

verifica a ogni 

consegna: ✓stato 

igienico mezzo e 

contenitori 

✓temperature, 

✓idoneità pasti; 

✓presenza 

documentazione 

accompagnamento 

in caso di diete;  

✓assenza 

contenitori sporchi 

o aperti; ✓t 

prodotti: piatti caldi 

> + 65° c; piatti 

freddi <+ 10° c; 

✓assenza etichette 

e documenti 

accompagnatori;  

a ogni consegna ✓ 

verifica stato 

igienico, assenza 

corpi estranei o 

anomalie (odori, 

colori consistenza 

non adeguata), ✓ 

verifica corretta 

compilazione della 

documentazione 

accompagnatoria, 

✓ rilevazione con 

termometro tarato 

della temperatura 

dei pasti e delle 

diete. quest’ ultima 

è misurata con 

termometro a 

infrarossi per 

evitare promiscuità 

tra pasti 

convenzionali e 

dietetici;  

1) eliminazione prodotto e 

richiesta integrazione; 2) 

informare ente; 3) formazione 

al personale;  

1)asm 

referente; 2) 

3) direttore;  

Registrazione dati 

e non conformità 

sul modulo 

“REGISTRA” del 

software G.I.ME. 

FASE: SOMMINISTRAZIONE - CCP 

PERICOLO → 

BIOLOGICO: 

MISURA DI 

CONTROLLO 

LIMITE 

CRITICO  

TEMPI E 

MONITORAGGI

O FASE 

AZIONE CORRETTIVA  

FIGURE 

RESPONSA

BILI 

MODULO DI 

REGISTRAZION

E 

✓controllo tempi e 

modi di 

somministrazione. 

✓controllo 

temperature carrelli 

e prodotti in 

somministrazione. 

✓controllo igiene 

attrezzature e 

utensili e personale; 

temperatura in 

somministrazione: 

piatti caldi t°>+ 65° 

c; piatti freddi 

t°<+10° c;  

✓controlli 

preoperativi su 

igiene e 

funzionamento 

attrezzature; 

✓monitoraggio 

periodico 

temperature 

prodotti in 

somministrazione;  

1)sospensione della 

somministrazione e richiesta 

integrazione al centro cottura; 

2) indagine interna e verifica 

delle cause che hanno portato 

alla non conformità seguita 

da formazione al personale;  

1)asm 

referente; 2) 

3) direttore;   

check list 

“controllo pasti in 

distribuzione”. 

PERICOLO → 

FISICO: 

MISURA DI 

CONTROLLO 

LIMITE 

CRITICO  

TEMPI E 

MONITORAGGI

O FASE 

AZIONE CORRETTIVA  

FIGURE 

RESPONSA

BILI 

MODULO DI 

REGISTRAZION

E 

controllo o idoneità 

delle pietanze;  

assenza di corpi 

estranei;  

monitoraggio 

visivo in fase di 

somministrazione;  

1)sospensione della 

somministrazione e richiesta 

integrazione al centro cottura; 

2) indagine interna e verifica 

delle cause che hanno portato 

alla non conformità seguita 

da formazione al personale;  

1)asm 

referente; 2) 

3) direttore;   

Registrazione T 

pasti in 

distribuzione sul 

modulo 

“REGISTRA” del 

software G.I.ME. 

FASE: SANIFICAZIONE E LAVAGGIO - PRPOP 
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PERICOLO → 

BIOLOGICO/CH

IMICO: MISURA 

DI CONTROLLO 

LIMITE 

CRITICO  

TEMPI E 

MONITORAGGI

O FASE 

AZIONE CORRETTIVA  

FIGURE 

RESPONSA

BILI 

MODULO DI 

REGISTRAZION

E 

✓rispetto 

programmazione 

attività di 

sanificazione, 

✓corretto utilizzo 

prodotti e dosaggio;  

superamento limite 

tampone 

tensioattivo come 

previsto da piano 

autocontrollo;  

1)al termine delle 

operazioni di 

pulizia controllo 

locali e delle 

attrezzature 

sanificate. 

2)verifiche a 

cadenza 

programmata con 

tamponi ambientali 

e clean test;  

1) ripetere la sanificazione 

eventuale sostituzione 

attrezzi di pulizia/prodotti; 2) 

formazione personale in caso 

i risultati delle analisi rilevino 

non conformità;  

1) asm; 2) 

direttore;  

Registrazione 

attività di 

sanificazione e 

Rapporti analisi 

svolte sul modulo 

“REGISTRA” del 

software G.I.ME. 

 

Gestione non conformità - La classificazione delle possibili NC sulle materie prime/prodotti finiti 

che potrebbero verificarsi durante il processo di produzione sono distinte in: 

➔ NC di Prodotto (P)  

➔ NC di Processo Esterno (PRE) – dipendente dal fornitore  

➔ NC di Processo Interno (PRI) – con indicate le azioni preventive per impedire/ridurre la 

possibilità che la NC si verifichi, la correzione immediata da attuare, l’azione correttiva volta a 

rimuovere le cause della NC, le figure responsabili. 

Ognuna di esse viene classificata in: 

➔ NC GRAVE: la NC può causare un possibile pericolo per il consumatore; 

➔ NC SERIA: la NC costituisce un potenziale pericolo per la sicurezza alimentare ma essere 

oggetto di correzione minimizzando i rischi; 

➔ NC LIEVE: la NC non rappresenta per sé stessa un potenziale pericolo ma indica il venir meno 

di alcune condizioni preventive ed obbliga ad un’accurata vigilanza o stato d’allerta. 

La gestione delle non conformità avviene contemporaneamente su due linee direttrici: 

 Azioni di contenimento immediate da attivare nel momento stesso in cui è rilevata l’anomalia. 

La NON Conformità, registrata 

su supporto informatico è 

segnalata in tempo reale ai 

responsabili di funzione 

(Direttore– Dietista e 

Responsabile Qualità di sede);  

 verifiche, analisi ed azioni preventive per impedire o ridurre la possibilità che il problema si 

ripresenti;   

La finalità delle procedure adottate è evitare che prodotti o servizi non conformi e potenzialmente 

pericolosi siano accettati, utilizzati durante la preparazione dei pasti e consegnati all’ Utente finale. 

Euroristorazione si impegna a informare il Committente in maniera tempestiva le Non Conformità 

rilevate sul servizio mediante comunicazione scritta contenente anche le azioni correttive intraprese e 

i tempi di risoluzione. 

 

TIPO NON CONFORMITÀ 
RESPONSABILE DELLA COMUNICAZIONE E 

TEMPISTICHE 

Analisi microbiologiche o chimiche oltre i limiti consentiti 

Il verbale è inviato dal Responsabile Qualità nella stessa giornata 

in cui sono comunicati i risultati da parte del laboratorio 

convenzionato  
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Esiti ispezioni organi di controllo ufficiali (NAS, ATS, 

ecc.) 

Il verbale è trasmesso dal Direttore del Servizio nella stessa 

giornata  

Reclami gravi 
Il direttore trasmette la segnalazione all’ Ente entro massimo 2 

giorni dal ricevimento della stessa   

Errore di consegna pasti /diete (porzioni mancanti, errori di 

produzione, ecc.) o non conformità in distribuzione 

(temperature non conformi, corpi estranei, ecc.) 

La comunicazione è immediata  

 

 

Mensilmente il Direttore e il Responsabile qualità esaminano, agevolati dal software in uso, tutti i dati 

archiviati sul servizio quali: 1) Non Conformità, 2) esito dei verbali rilasciati dagli organi di controllo 

o dalla Commissione mensa, 3) risultati dei campionamenti analitici e report di disinfestazione, 4) esito 

degli audit svolti dai Referenti Aziendali, 5) eventuali penali, 6) risultati indagini di gradimento. Per 

ognuno di questi punti sono stabiliti degli indicatori di prestazione e dei limiti di accettabilità in modo 

da monitorare in modo continuo l’andamento qualitativo dell’appalto e intervenire tempestivamente in 

caso di scostamento rispetto agli indicatori stabiliti. Con la medesima frequenza sarà redatta una 

relazione sull’andamento del servizio contenente tutti le informazioni originate dai sistemi di controllo 

da condividere con la Committenza. 

Piano analisi chimiche e microbiologiche proposto per il presente servizio 

Le analisi rappresentano uno strumento fondamentale per verificare la salubrità degli alimenti, 

prevenire rischi per la salute pubblica (tossinfezioni o intossicazioni per presenza di patogeni, tossine 

o sostanze tossiche) e controllare la conformità del processo produttivo fornendo informazioni utili 

per compiere azioni mirate in materia di prevenzione e correzione delle anomalie. Il Sistema di 

Controllo Qualità del Servizio di Euroristorazione prevede una serie di controlli e verifiche, sia interne 

che esterne, svolte su più livelli al fine di raggiungere standard elevati in termini igienico-sanitari, 

nutrizionali e di soddisfazione da parte degli utenti. Il Sistema è rappresentato dal Piano di 

Autocontrollo, documento fondamentale del Sistema HACCP (Analisi dei Pericoli e Controllo dei 

Punti Critici). L’Ufficio Qualità di Euroristorazione ha redatto all’interno del Piano di 

Autocontrollo un Piano analitico mirato e specifico per il presente Appalto. 

Il piano prevede analisi su: 

✓ Alimenti che permettono di raccogliere dati e informazioni preziose per capire se il Sistema è sotto 

controllo. La scelta degli alimenti da analizzare viene determinata annualmente dalla Direzione Qualità 

in base agli andamenti generali dei risultati già acquisiti, e in base ad eventuali criticità di determinati 

impianti/aree operative. In linea generale vengono analizzati:  

 

 

  

MATERIE PRIME FASE DEL PROCESSO MOTIVAZIONE

frutta e verdura, formaggi, latte e latticini,

dessert, prodotti da forno, carne, prodotti

ittici, misto d'uovo, pasta fresca, farina di

mais (OGM)

Controlli in accettazione e

stoccaggio materie prime

Garantire di continuo la qualifica dei

fornitori e la conformità ai parametri

legislativi
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Oltre agli alimenti, le analisi riguarderanno anche: 

 

✓ Tamponi ambientali e palmari, svolti durante e al termine delle lavorazioni, per verificare il 

rispetto delle procedure di pulizia, sanificazione e di igiene personale da parte degli operatori. 

 

 
 

✓ Acqua di rete: per la verifica della potabilità ed in conformità al D.lgs. 31/01. L’acqua viene 

prelevata mediante l’utilizzo di appositi contenitori sterili, direttamente all’uscita dal Filtro 

Everpure dell’erogatore di acqua Goccia Pura installato nel refettorio. L’acqua sarà campionata 

a rotazione presso i diversi punti di erogazione di cucina e del refettorio in modo da monitorare 

l’intero impianto. Il sistema Everpure, inoltre, oltre a conferire all’acqua un piacevole sapore, 

permette un filtraggio che rimuove più del 99,9% delle impurità di diametro ≥ 0,5 micron, tra le quali 

muffe alghe ed altri microrganismi.  

 

 
 

Per una massima garanzia di igiene e sicurezza, oltre alle analisi microbiologiche e chimiche previste, 

verrà sanificato giornalmente il terminale di erogazione (beccuccio) e sostituiti i filtri con cadenza 

semestrale all’inizio dell’anno scolastico e al rientro dalle vacanze natalizie.  

 

MIGLIORIA: verranno effettuati degli ✓Audit ispettivi interni eseguiti dal Direttore del servizio 

presso la Cucina e il Refettorio della scuola; il numero delle visite ispettive viene stabilito effettuando 

una valutazione del rischio in base alle strutture e al tipo di servizio offerto secondo la modalità 

descritta di seguito. Per ognuno degli Indicatori di Rischio (numero dei pasti, classificazione dello 

PRODOTTI FINITI MATERIE PRIME FASE DEL PROCESSO MOTIVAZIONE

Primi piatti

es. fusilli con legumi, crema di

pomodori con crostini, riso ai

porri, lasagne al ragù, pastina in

brodo vegetale

controlli in fase di lavorazione e 

distribuzione dei pasti

Secondi piatti

es. halibut panato, hamburger di

vitellone, omelette al formaggio,

spezzatino di pollo alla

cacciatora

controlli in fase di lavorazione e 

distribuzione dei past

Contorni

es. biete saltate, bastoncini di 

verdure, purè di patate, finocchi 

al vapore

controlli in fase di lavorazione e 

distribuzione dei pasti

 valutare che le buone pratiche 

di produzione e distribuzione del 

pasto siano correttamente 

applicate, precisiamo che per 

questa tipologia di prodotti 

vengono anche effettuate analisi 

per la ricerca di allergeni al fine 

di garantire una metodologia di 

lavorazione che non comporti 

cross contamination

SEMILAVORATI FASE DEL PROCESSO MOTIVAZIONE

es. arrosto di tacchino, soffritti di verdura,

brodo vegetale, macinato di vitellone per

polpette, macinato di manzo per ragù

controlli in fase di lavorazione 

pasti, abbattimento e rinvenimento

valutare il rispetto delle buone pratiche 

di lavorazione igienico-sanitarie

TAMPONI AMBIENTALI E PALMARI FASE DEL PROCESSO MOTIVAZIONE

es. su banchi di lavoro, affettatrici, mixer,

coltelli, pentole, confezionatrici, mani e

guanti operatori

Stoccaggio e conservazione delle 

derrate, Preparazione, 

Confezionamento, al termine della 

fase di Sanificazione e lavaggio.

verificare il rispetto delle procedure di 

pulizia, sanificazione e di igiene 

personale da parte degli operatori

ACQUA DI RETE FASE DEL PROCESSO MOTIVAZIONE

es. terminali di distribuzione nei refettori,

rubinetti del centro cottura, prelievo al punto

di ingresso dell’impianto.

preparazione, somministrazione 
garantire la potabilità dell’acqua e 

salvaguardare la salute degli utenti
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stabilimento, tipo di servizio, menù, utenza e struttura) è assegnata una Classe di Rischio (Bassa, 

Media, Alta) che corrisponde ad un Coefficiente ponderale (Classe di rischio Bassa: coefficiente 

ponderale:1, classe di rischio Media: coefficiente ponderale:2, classe di rischio Alta: coefficiente 

ponderale:3). La somma dei valori numerici corrispondenti ai Coefficienti ponderali assegnati a 

ciascun Indicatore di rischio permette di quantificare la Classe di Rischio di Stabilimento che, 

all’interno del piano di sicurezza alimentare, individua i criteri di verifica da adottare. Se il coefficiente 

di Rischio di stabilimento per il primo anno è compreso tra 0 e 8 e la classe di rischio di stabilimento 

è Bassa, il numero minimo di verifiche ispettive è pari a 1; se il coefficiente di rischio di stabilimento 

per il primo anno è compreso tra 9 e 14 e la classe di rischio di stabilimento è Media, il numero minimo 

verifiche ispettive è pari a 2; se il coefficiente di rischio di stabilimento per il primo anno è superiore 

a 14 e il rischio di stabilimento è Alto, il numero minimo verifiche ispettive è pari a 3. 

 

PIANO DELLE ANALISI CHIMICHE E MICROBIOLOGICHE   

Il piano proposto per il presente appalto prevede un totale di: n. 27 campionamenti analitici/anno 

nella Cucina Comunale, n. 7 campionamenti analitici/anno nel Refettorio della Infanzia, per un 

totale di n. 286 parametri analizzati annualmente e n. 572 parametri analizzati per tutta la 

durata dell’appalto. Si presenta, nella tabella sotto riportata, il piano completo dettagliato.  

PIANO DI ANALISI CHIMICHE E MICROBIOLOGICHE - COMUNE DI SAN GIUSTO CANAVESE 

CAMPIONE DETERMINAZIONI ANALITICHE 
CENTRO 
COTTUR

A 

SINGOLO 
REFETTORI

O 

DETERMINAZIONI 
ANALITICHE A 

CAMPIONE  

TOTALE 
DETERMINAZIO
NI ANALITICHE 

ANNUE 
 

ACQUA DI RETE 
COME DA D.L. 

18/2023 ALLEGATO 
A 

ANALISI MICROBIOLOGICA: CARICA 
MICROBICA 22 °C + CARICA MICROBICA 36 
°C + COLIFORMI A 37 °C + E. COLI + 
ENTEROCOCCHI FECALI                                        

1 1 

5 

75 

 

ANALISI CHIMICA: FLUORURI + NITRATI + 
CLORURI + SOLFATI + AMMONIO + PH + 
CONDUCIBILITÀ A 20 °C + DUREZZA + 
OSSIDABILITÀ AL PERMANGANATO + 
NITRITI + RESIDUO FISSO A 180° C + 
CALCIO + CROMO + FERRO + PIOMBO + 
CADMIO+NICKEL+ODORE+COLORE+SAPO
RE 

20  

MATERIA PRIMA 

ANALISI MICROBIOLOGICA: CONTA 
BATTERICA TOTALE + CONTA 
ENTEROBACTERIACEE + E. COLI + 
STAFILOCOCCHI COAGULASI + BATTERI 
ANAEROBI + SALMONELLA + LISTERIA M. 

4   7 28  

ANALISI ISPETTIVA: RICERCA PARASSITI 
(es. Tignola) 

2   1 2  

ANALISI ISPETTIVA: RICERCA PARASSITA 
ANISAKIS 

2   1 2  

ANALISI CHIMICA: SCREENING PESTICIDI 1   95 95  

ANALISI CHIMICA: CONTAMINANTI 
AMBIENTALI (Cadmio, Mercurio, Piombo) 

1   3 3  

ANALISI CHIMICA: RICERCA OGM (p35S, 
Tnos, pFMV) 

1   4 4  

SEMILAVORATI 

ANALISI MICROBIOLOGICA: CONTA 
BATTERICA TOTALE + CONTA 
ENTEROBACTERIACEE + E. COLI + 
STAFILOCOCCHI COAGULASI + BATTERI 
ANAEROBI + SALMONELLA + LISTERIA M. 

3   7 21  

P
IA

T
T

O
 F

IN
IT

O
 A

 
R

O
T

A
Z

IO
N

E
 PRIMO E 

SECONDO 
PIATTO, 

CONTORNO  

ANALISI MICROBIOLOGICA: CONTA 
BATTERICA TOTALE + CONTA 
ENTEROBACTERIACEE + E. COLI + 
STAFILOCOCCHI COAGULASI + BATTERI 
ANAEROBI + CLOSTRIDIUM P. + 
SALMONELLA + LISTERIA M. 

2   8 16  

PRIMO E 
SECONDO 

PIATTO   

ANALISI CHIMICA: RICERCA ALLERGENE 
(GLUTINE) 

2   1 2  
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PRIMO E 
SECONDO 
PIATTO, 

CONTORNO 

ANALISI CHIMICA: RICERCA ALTRI 
ALLERGENI (A ROTAZIONE LATTOSIO, 
UOVO, ARACHIDE, NOCCIOLA, SEDANO, 
SOIA) 

2   1 2  

T
A

M
P

O
N

I 

TAMPONI SU 
SUPERFICI 

ANALISI MICROBIOLOGICA: CONTA 
BATTERICA TOTALE + CONTA 
ENTEROBACTERIACEE + SALMONELLA + 
LISTERIA M. + STAFILOCOCCHI 
COAGULASI 

2 2 5 20  

TAMPONI 
PALMARI  

ANALISI MICROBIOLOGICA: CONTA 
BATTERICA TOTALE + CONTA 
ENTEROBACTERIACEE + STAFILOCOCCHI 
COAGULASI 

2 2 3 12  

SUPERIFICI 
IGIENIZZATE 

ANALISI CHIMICA: RICERCA TENSIOATTIVI 
ANIONICI (RESIDUI DETERGENTI) SU 
SUPERFICI IGIENIZZATE 

2 2 1 4  

TOTALE CAMPIONI E DETERMINAZIONI ANALITICHE PER 
LOCALE 

27 7      

TOTALE CAMPIONI E DETERMINAZIONI ANALITICHE                                                                                                                                                               
1 CUCINA COMUNALE E 1 REFETTORIO 

34 

TOTALE 
DETERMINAZIO
NI ANALITICHE 

ANNUE 

286  

 

Modalità di esecuzione delle analisi e dei prelievi   

Le analisi rappresentano uno strumento fondamentale per verificare la salubrità degli alimenti, 

prevenire rischi per la salute pubblica (tossinfezioni o intossicazioni per presenza di patogeni, tossine 

o sostanze tossiche) e controllare la conformità del processo produttivo fornendo informazioni utili 

per compiere azioni mirate in materia di prevenzione e correzione delle anomalie. Il Sistema di 

Controllo Qualità del Servizio di Euroristorazione prevede una serie di controlli e verifiche, sia interne 

che esterne, svolte su più livelli al fine di raggiungere standard elevati in termini igienico-sanitari, 

nutrizionali e di soddisfazione da parte degli utenti. Il Sistema è rappresentato dal Piano di 

Autocontrollo, documento fondamentale del Sistema HACCP (Analisi dei Pericoli e Controllo dei 

Punti Critici). L’Ufficio Qualità di Euroristorazione ha redatto all’interno del Piano di 

Autocontrollo un Piano analitico mirato e specifico per il presente Appalto che descriviamo di 

seguito.  

Laboratorio di analisi: I campionamenti e le successive analisi, effettuati 

presso la Cucina Comunale e la scuola dell’infanzia, saranno affidati ad 

un Laboratorio esterno “3A Laboratori” (n. accreditamento 1165L rev. 

02) e si svolgeranno conformemente alle disposizioni di legge. I prelievi 

saranno eseguiti da personale specializzato e le modalità sono distinte a 

seconda del tipo di campione e delle aree/attrezzature individuate come 

quelle potenzialmente più a rischio. Tutti i campioni prelevati sono inseriti 

in appositi contenitori sterili e saranno trasportati in legame refrigerato 

al Laboratorio accreditato per essere analizzati. Al termine dell’attività, il 

laboratorio rilascia il “Modulo prelievo campioni” che riporta tutte le 

informazioni sui tamponi raccolti (data, orario, luogo di prelievo, eventuali 

annotazioni). 

Modalità di rendicontazione: Per quanto riguarda i risultati dei prelievi analitici, la nostra Azienda 

ritiene di fondamentale importanza la trasparenza degli stessi, per cui si garantisce quanto segue: ►la 

definizione con i Vs. referenti, all’inizio dell’anno scolastico, del calendario di campionamento 

completo di date, strutture interessate e tipo di prelievo; ► la trasmissione, non appena in nostro 

possesso e in ogni caso entro 1 giorno dall’invio da parte del Laboratorio, degli esiti e della relazione 

di conformità ai Vostri uffici competenti. ► per una massima trasparenza e chiarezza alla fine di 

ogni anno scolastico il responsabile qualità provvederà a produrre un report riferito all’anno 
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scolastico appena trascorso riportante i risultati dei campionamenti analitici, le eventuali azioni 

correttive intraprese e una valutazione sull’andamento generale del sistema di autocontrollo. 

Gestione dei risultati: Il Laboratorio accreditato procede con le analisi e, in caso di anomalia, riferisce 

immediatamente alla Direzione Qualità di Euroristorazione tramite la trasmissione via PEC 

dell’esito non conforme. In ogni caso, al termine delle analisi, il Laboratorio rilascia il Rapporto di 

Prova. Il Responsabile Qualità ha il compito di leggere e valutare il contenuto del Rapporto di Prova 

e, se lo ritiene necessario, attiva le opportune azioni correttive. Tali rapporti verranno condivisi anche 

con l’E.A. con cadenza annuale per massima trasparenza e per verificare l’efficacia del piano. 

 

1.5 Presenza del Cuoco Responsabile 

Come si evince dai DIAGRAMMI DI GANTT, riportati al Criterio 1.7, Euroristorazione garantirà la 

presenza del Cuoco responsabile per un monte ore giornaliero pari a 6 ore, per un monte ore totale 

settimanale pari a 30 ore. Mansioni: Gestione di tutte le attività di cucina: dall’approvvigionamento 

della materia prima all’organizzazione produttiva, preparazione e cottura delle pietanze, registrazioni 

HACCP e pulizia e sanificazione di fine servizio. Controllo degli ordini in arrivi e della qualità delle 

derrate, lavorazioni e cottura delle pietanze. Lavorazioni, produzione e confezionamento, sempre 

supervisionato. Oltre a quanto detto, il Cuoco si occuperà anche di supportare l’ASM durante la fase 

di distribuzione dei pasti. 

1.6 Organizzazione dei servizi proposta e relativi controlli 

Punto di forza ed unicità del nostro sistema organizzativo di produzione e distribuzione dei pasti, 

sarà l’implementazione in tutte le fasi del ciclo produttivo del nostro Sistema 

Informatizzato Integrato, realizzato ad hoc sulla base dell’esperienza maturata e 

strutturato su Moduli che coinvolgono tutti i processi che compongono il ciclo produttivo 

dall’approvvigionamento delle derrate fino alla rilevazione del gradimento del servizio. Il Sistema, 

sviluppato con un approccio Lean, oltre ad essere in grado di garantire la massima tracciabilità delle 

operazioni e la responsabilità dei soggetti coinvolti, assicura il regolare controllo, registrazione su 

Check list digitali e consultazione dell’attività, riducendo sensibilmente le probabilità di errore umano, 

garantendo: una miglior gestione degli archivi evitando utilizzo di modulistica cartacea; un 

intervento immediato in caso di “Non Conformità” di prodotto/processo grazie all’invio automatico di 

notifiche di allerta ai Resp. di funzione per attivare e coordinare tempestivamente le azioni correttive 

necessarie; la catalogazione e il facile riesame dei dati raccolti; la verifica e validazione delle 

procedure di Autocontrollo e Sicurezza Alimentare, l’elaborazione di dati statistici e piani di 

miglioramento.  

Tale sistema sarà implementato, mediante degli step condivisi con l’A.C., in tutti i siti legati al presente 

appalto, al fine di assicurare la gestione di un servizio in piena sicurezza e controllo. Descriviamo di 

seguito le diverse fasi del ciclo produttivo invitando fin d’ora la Commissione a visualizzare il 

ciclo produttivo interattivo presentato, cliccando sui link  ove sono visibili demo, foto e presentazioni, 

delle varie fasi, anche nel corso della presente relazione. ELABORAZIONE 

DIETETICO/RICETTE  I menù specifici per l’appalto vengono caricati nel sistema informatico 

in uso dall’Ufficio Dietetico Nutrizionale di Euroristorazione, comprensivi di tutti i ricettari associati 

ai piatti, alle diete speciali per intolleranze/allergie e diete etico – religiose.  Gli ingredienti vengono 

collegati alle schede tecniche dei prodotti alimentari selezionati per l’appalto e rispondenti al 

Capitolato Merceologico o alle migliorie offerte, definendo così - già in fase di gara - un modello di 

approvvigionamento che sarà utile in caso di aggiudicazione per l’invio automatico delle RDA 

https://portale.euroristorazione.it/wp-content/uploads/2022/02/Ciclo-produttivo-SCOLASTICO.pdf
https://portale.euroristorazione.it/wp-content/uploads/2019/12/Creazione-dietetico-001.mp4
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(richieste di acquisto) ai fornitori selezionati. A seguito aggiudicazione e con l’avvio del servizio, il 

programma informatico, sulla base dei dati previsionali inseriti (n. di pasti presunto), elabora e 

trasmette automaticamente ai fornitori autorizzati la RDA (richieste di acquisto) con un anticipo di 

circa 15 giorni. Questo per consentire di ricevere a magazzino tutte le materie prime in tempo utile 

alla produzione e di reperire eventuali prodotti mancanti. Presso il C.C., attraverso l’inserimento di un 

tablet, il Cuoco Responsabile visualizzerà via web gli ordini di acquisto effettuati con specificati - per 

fornitore - i giorni e gli orari di consegna per la corretta gestione del magazzino. Per il Comune di San 

Giusto Canavese abbiamo studiato delle apposite proposte di menù (convenzionali e dietetici) visibili 

in allegato in Allegato 2 e 3.   RICEVIMENTO E STOCCAGGIO MATERIE PRIME E 

PRODOTTI AUSILIARI Le materie prime e i generi ausiliari ordinati, vengono consegnati al 

centro cottura in funzione agli ordini effettuati ed al piano di consegne programmate. La ricezione 

merci è una fase di primaria importanza ed è affidata al Cuoco Resp. di Cucina. All’arrivo della merce, 

effettua quindi tutti i controlli previsti da Manuale di Autocontrollo in modo dettagliato, richiama 

l’ODA inserendo a sistema – su tablet - le date di scadenza per ciascun prodotto consegnato, verificando 

tipologia di confezione, pesi ed apportando le eventuali variazioni. La merce viene opportunamente 

stoccata nei locali o nelle celle/frigo di destinazione, opportunamente identificati secondo il sistema 

F.E.F.O (le scadenze più prossime sempre davanti), garantendo la netta separazione e identificazione 

delle diverse tipologie di prodotto (ad es. convenzionale / biologico).  Per l’ottimizzazione del 

magazzino e per una buona gestione delle scorte, l’approvvigionamento viene gestito attraverso 

consegne della merce in base alla tipologia di prodotto a cadenza frequente e programmata. Superati 

i controlli, le derrate, identificate con etichetta riportante n° lotto e data di scadenza, sono riposte con 

ordine sugli scaffali o nelle celle/frigoriferi secondo le seguenti istruzioni:  Le merci deperibili non 

devono sostare a temperatura ambiente oltre 20 minuti   I prodotti con le scadenze più prossime 

posizionati davanti e con etichetta ben visibile;  Posizionare gli alimenti non deperibili su 

scaffali/pallet sollevati da terra almeno 20 cm e non addossati alle pareti così da agevolare le 

operazioni di pulizia e prevenire contaminazioni dirette;  Rispettare le regole di umidità e luminosità 

più idonee in base alla derrata;  Immagazzinare i prodotti biologici separati da quelli convenzionali, 

in aree contrassegnate da cartellonistica verde riportante la dicitura “prodotti da agricoltura 

biologica” in modo da garantirne il perfetto riconoscimento. Analoghe procedure sono applicate 

anche per i prodotti dietetici. Le merci, conservate nelle apposite aree, vengono controllate ad ogni 

prelievo. Per ogni “Non Conformità” rilevata in deposito, è inserito a sistema un “rapporto” che 

contiene le seguenti informazioni: • fornitore e tipo di derrata • numero di lotto originale e codice 

interno • data di scadenza • riferimento al DDT e all’ordine • tipo di “Non Conformità rilevata” e 

azione correttiva adottata. PRENOTAZIONE DEI PASTI Tutta l’attività di prenotazione –sarà 

monitorata e scaricata via web da nostro operatore nei centri cottura in modo da controllare la corretta 

ricezione dei dati, gestire le eventuali rettifiche come uscite anticipate, integrazioni, ecc., ed intervenire 

tempestivamente, attivando la procedura di emergenza, che prevede l’inserimento manuale delle 

presenze direttamente da PC, in caso di malfunzionamenti temporanei ai sistemi di trasmissione dati. 

LAVORAZIONI    Tutte le lavorazioni della materia prima vengono effettuate nella stessa 

giornata di consumo.  Il Cuoco Responsabile di Cucina preleva dal magazzino gli alimenti necessari 

alla produzione del giorno e verifica: A) la correlazione tra codici in etichetta e quanto contenuto nella 

lista di prelievo/produzione. I dati devono essere confermati a sistema con Tablet e, in caso di mancata 

corrispondenza, il software invia un “Alert” per compiere le opportune correzioni; B) l’integrità delle 

confezioni, le scadenze e la qualità igienico sanitaria e sensoriale delle derrate. I prodotti sono quindi 

disimballati, conservando le etichette originali, e trasferiti alle zone di lavorazione. Al termine di ogni 

preparazione e prima di iniziare la successiva vengono lavati e sanificati accuratamente i piani e gli 

https://portale.euroristorazione.it/wp-content/uploads/2019/12/Verifica-conformita-002.mp4
https://portale.euroristorazione.it/wp-content/uploads/2019/10/Stampa-etichetta-001.mp4
https://portale.euroristorazione.it/wp-content/uploads/2019/12/Lavaggio-verdura-001.mp4
https://portale.euroristorazione.it/wp-content/uploads/2019/12/Preparazione-Pollo-002.mp4
https://portale.euroristorazione.it/wp-content/uploads/2019/10/Hamburger-Polpette.mp4
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strumenti di lavoro. Al termine delle lavorazioni vengono suddivisi i prodotti in gastronorm secondo 

la destinazione finale (cucina o confezionamento), in modo da agevolare le successive operazioni e 

conservati alla corretta temperatura. Scongelamento - nel caso il menù preveda l’impiego di pesce 

surgelato, si procederà, nelle 24h antecedenti l’utilizzo, allo scongelamento in frigo a una T° tra +0° 

C/+4° C utilizzando contenitori con coperchio, griglia e recipiente di raccolta. Il prodotto viene 

tassativamente utilizzato al termine dello scongelamento. Preparazione frutta - dopo aver verificato la 

maturazione e l’assenza d’infestanti, gli addetti procedono con le operazioni di lavaggio, asciugatura e 

porzionamento. Preparazione verdure - Le verdure sono mondate e lavate accuratamente. Segue poi 

ripetuto risciacquo con ricambio dell’acqua finché non appare limpida e ispezione per verificare 

l’assenza di corpi estranei; se necessario si procede ad un nuovo lavaggio. L’asciugatura degli ortaggi 

a foglia è fatta mediante centrifuga e, in seguito, si passa alla fase di taglio. Al termine, le verdure da 

consumare crude sono collocate, in attesa del confezionamento, a T° controllata, in GN in acciaio inox 

chiuse con coperchi ed etichettate per una corretta rintracciabilità; le altre sono trasferite in zona 

cottura. 

 Si precisa che a titolo migliorativo per questa fase del servizio, proponiamo 

l’inserimento della seguente attrezzatura, al fine di efficientare le procedure sopra 

descritte nella C.C. della Scuola dell’Infanzia: ⚫ N.1 CUTTER MIXER DA 5 

KG  

Preparazione carni - Dopo l'apertura delle confezioni, il Cuoco effettua la paratura, asportando il 

grasso in eccesso. Segue la porzionatura “a crudo” tramite coltello o affettatrice. La carne, mondata e 

preparata, è quindi suddivisa in contenitori in inox con coperchio identificati con etichetta, per 

l’immediata cottura. Preparazione salumi/formaggi - sono approntati poco prima del confezionamento 

per garantire un’ottima qualità organolettica. L’addetto esegue controlli sensoriali, organolettici e visivi 

e, dopo aver pulito il prodotto, procede al taglio. Al termine, l’alimento è predisposto in GN con 

coperchio etichettati e mantenuti a T° fino alla somministrazione.  COTTURA Tutti gli ingredienti 

preparati nelle aree di lavorazione, vengono trasferiti nella zona cottura come prodotti semilavorati. Il 

centri cottura saranno organizzati in zone/aree specifiche dedicate ai vari tipi di cotture 

e, dove non possibile, si procederà con separazione temporale dell’attività, al fine di 

garantire una corretta gestione operativa, snellendo l’operato del personale ed evitando 

promiscuità e/o contaminazioni.  

Per garantire gli standard dei propri protocolli aziendali e un alto livello 

di servizio all’interno della Cucina Comunale ha previsto l’inserimento di un forno 

SKYLINE PRO 6 GN ELETTRICO a marchio Electrolux. L’apparecchio è idoneo per la 

cottura automatica di carne, pollame, pesce, contorni/verdure, piatti a base di uova/dessert, prodotti da 

forno e consente cotture tradizionali, sottovuoto, a vapore con il minimo calo di prodotto, che 

conserva, grazie a speciali programmi la massima qualità nutrizionale ed organolettica. Inoltre, 

il suo consumo di energia viene ottimizzato grazie all’interazione tra un sistema di controllo ad 

alta precisione che monitora i consumi costantemente. L’attrezzatura ha un sistema di pulizia 

automatico e integrato che permette di ridurre i costi di gestione fino al -15%, grazie ad un minor 

consumo di energia, acqua e detergenti.  

L’intervento sopra descritto permetterà di migliorare l’operatività dell’organico, la qualità organolettica 

delle pietanze e il servizio in generale.   

In questa fase è fondamentale una corretta pianificazione del lavoro per evitare preparazioni troppo 

anticipate. Il Cuoco responsabile di cucina visualizza a sistema il piano di lavoro giornaliero, mediante 

il dispositivo touch screen e procede alle cotture pianificate, seguendo le indicazioni riportate nella 
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schermata. Sono privilegiate cotture semplici, con ridotto utilizzo di sale e condimenti in favore di 

spezie e aromi e i contorni sono cucinati prevalentemente nei forni “a vapore” per mantenere in alterate 

le qualità delle verdure. Per ogni turno di servizio, tutte le preparazioni avvengono in parallelo senza 

inutili soste e la cottura della pasta viene effettuata subito prima del confezionamento in base agli orari 

di distribuzione. Il cuoco esegue e registra a sistema i seguenti controlli: 1- Verifica a campione delle 

pezzature; 2- Controllo, con sonda tarata, delle temperature. I dati sono registrati sul Mod digitale 

“Controlli cottura”; 3- Verifica sensoriale, con posate monouso, del cibo cucinato (odore, sapore). Per 

ogni pietanza è prelevato il “pasto test” da conservare in frigorifero per 72’ ore tra 0°/+ 4° C con le 

etichette originali di tutte le derrate utilizzate. Al termine della cottura i pasti sono collocati nei 

mantenitori di temperatura per essere trasferiti al confezionamento.  CONFEZIONAMENTO 

Particolare attenzione viene prestata al corretto mantenimento della T° in fase di confezionamento 

e distribuzione. Tale fase viene organizzata in ordine alle prescrizioni di capitolato, all’orario di 

consumo nelle varie scuole. Il Confezionamento multiporzione avviene in due aree separate in base 

alla tipologia di pietanza • zona confezionamento caldi • zona confezionamento piatti freddi, 

utilizzando gastronorm in inox riciclabile , di altezza e dimensioni diverse in base al contenuto e 

al numero di porzioni, fornite di coperchi con guarnizione in silicone atossico. Il personale controlla la 

conformità delle temperature (che deve essere almeno pari a 75 °C per i pasti caldi e < 10 C° per i 

freddi) e la corrispondenza pasti da distribuire e prenotazioni ricevute verificando quanto 

riportato sul DDT di accompagnamento.  Per migliorare la qualità percepita sono utilizzati 

i seguenti accorgimenti: A) la pasta, condita solo con olio extravergine d’oliva a crudo, è 

trasportata in teglie di altezza cm 10 e il sugo è aggiunto solo al momento della distribuzione; 

B) per il risotto è preparato del brodo a parte da utilizzare per mantenere la giusta densità 

del prodotto; C) pasta e cereali per le minestre sono confezionati separatamente e uniti dalle 

addette al refettorio e all’ingresso delle classi; D) insalate e verdure crude sono condite sul plesso subito 

prima della distribuzione. Le gastronorm vengono inserite in appositi carrelli mantenitori 3GN. Le 

operazioni di confezionamento dei pasti in monoporzione avvengono all’ interno di area dedicata. I 

pasti sono porzionati in stoviglie monouso biodegradabili e compostabili ad alta resistenza 

termica (linea Cuki Professional) che sono poi termosaldate con pellicola pelabile per agevolare 

l’utenza nell’apertura.  Terminati gli allestimenti, i carrelli vengono trasportati presso il refettorio e 

presso le classi. DISTRIBUZIONE PASTI NEL REFETTORIO E NELLE AULE: Inoltre, sarà 

previsto L’INSERIMENTO DI ⚫ N. 1 COLONNINA d’acqua microfiltrata “GOCCIA PURA”. Una 

migliora di sicuro vantaggio per la S.A. in quanto dotata di sistema di filtraggio Everpure® che 

garantisce una migliore qualità organolettica dell’acqua, assicurando l’eliminazione di eventuali 

impurità di grandezza uguale o superiore a 0,5 micron al 99,9%. L’introduzione della colonnina è 

accompagnata dalla fornitura di apposite caraffe con coperchio in policarbonato. 

L’ASM, figura di nuovo inserimento, oltre alla distribuzione del pasto avrà il compito di 

effettuare tutti i controlli del servizio e gestire la somministrazione delle diete speciali. Per quanto 

concerne le registrazioni e i controlli del servizio alla stessa, Euroristorazione estenderà 

l’informatizzazione nella gestione del refettorio, attraverso utilizzo di tablet con scheda SIM Dati 

garantendo in tal modo una migliore organizzazione, pratica e a basso impatto ambientale , 

poiché riduce tutta la gestione cartacea. Il Modulo “GIME”  del nostro gestionale, rappresenta lo 

strumento ideale per il rilevamento sistematico del servizio a 360°: • Controlli pre-operativi: prima 

dell’avvio del servizio si procede alla verifica e registrazione dello stato igienico sanitario di 

locali, attrezzature • Controlli sicurezza igienico-sanitaria: registrazione di tutti i dati 

https://portale.euroristorazione.it/wp-content/uploads/2022/02/GIME1-Controllo-conformita-002.mp4
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necessari alla verifica della sicurezza igienico sanitaria delle pietanze: orario di arrivo dei pasti nel 

refettorio e presso le classi, orario di inizio e termine del servizio, temperature all’arrivo dei pasti, 

temperatura dello scaldavivande, idoneità dei piatti e del loro quantitativo, presenza diete speciali, 

registrazione attività di pulizia. • Gestione Non Conformità: l’attuazione di tale fase si ha solamente 

nell’eventualità si presentassero eventi non conformi, attraverso l’invio in automatico di una mail di 

“Alert” al Direttore del Servizio/Dietista. Attraverso il Modulo “Gestione Eccedenze/Rimanenze” del 

gestionale ERP, al termine del servizio, vengono inoltre registrate eventuali eccedenze alimentari, 

unitamente alla rilevazione giornaliera del gradimento del servizio effettuata sia da parte dell’ASM che 

da insegnanti e Commissioni Mensa. Grazie alla presenza di questo innovativo sistema, il passaggio di 

informazioni tra il refettorio scolastico ed il centro cottura (così come tutte le registrazioni previste da 

Sistema HACCP) avverrà costantemente, quotidianamente e – soprattutto – in tempo reale. L’ASM, 

debitamente istruita professionalmente, attraverso l’utilizzo di una bilancia che andremo ad inserire 

in refettorio, dovrà verificare preliminarmente la grammatura delle pietanze a cotto e predisporre il 

“piatto campione” al fine di rendere trasparenti le quantità da somministrare. Il nostro personale è 

inoltre adeguatamente formato rispetto delle Linee di indirizzo per la prevenzione del soffocamento 

da cibo in età pediatrica, del Ministero della Salute (ed. giugno 2017), che riguardano tutte le   

operazioni di lavorazione, preparazione e distribuzione degli alimenti. Tutto il personale addetto alla 

somministrazione è tenuto a controllare, che gli utenti osservino una buona condotta 

comportamentale, prestando ausilio nelle operazioni più difficili quali taglio della carne, 

versamento dell’acqua etc. Durante la somministrazione gli operatori utilizzano utensili tarati per 

fascia d’età in modo da standardizzare le quantità di cibo. Al termine del servizio di refezione gli 

operatori provvederanno – dopo il cambio divisa in considerazione delle diverse mansioni – ad 

effettuare le seguenti operazioni:  riordino locali del refettorio e delle classi e  pulizia ordinaria 

quotidiana di locali, attrezzature e arredi presenti secondo il previsto piano di detersione e 

sanificazione;  raccolta differenziata e trasferimento esterno dei rifiuti con successivo smaltimento 

come da modalità di raccolta del Comune di San Giusto Canavese.  RIASSETTO, PULIZIA, 

LAVAGGIO E SANIFICAZIONE Tutte le operazioni di riassetto pulizia e sanificazione di 

locali/impianti/attrezzature e stoviglie, sia all’interno della cucina comunale che nel refettorio 

scolastico, vengono effettuate secondo precise Istruzioni Operative di pulizia previste da Manuale 

HACCP. Tali Istruzioni sono parte integrante del Piano di Autocontrollo e forniscono precise 

indicazioni sui dosaggi e sulle modalità operative, in ottemperanza al Reg. CE 852/04 e s.m.i., al D.M. 

10/03/2020 relativo ai Criteri Ambientali Minimi, nonché alle disposizioni previste da CSA. Il Piano 

di Pulizia specifico per l’appalto – dettagliato al Criterio 1.8 -  è caratterizzato da elementi qualificanti 

ed innovativi, idonei all’ambiente alimentare e che garantiscono la massima igiene e sicurezza  

Tutte gli interventi sopra descritti saranno realizzati entro Dicembre 2024 e in Allegato 4 rendiamo 

visibili le schede tecniche delle attrezzature proposte.  

Monitoraggio dell’andamento sul servizio: si precisa inoltre che tutto il processo sarà ispezionato e 

successivamente relazionato dal Responsabile del Servizio, che si occuperà di redigere un Report da 

condividere con la stazione appaltante mensilmente. 
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Presentiamo di seguito l’organizzazione del personale presso la scuola dell’Infanzia di San giusto 

Canavese attraverso Diagrammi di GANTT di una giornata tipo che evidenziano, per ciascun addetto 

impiegato, la mansione ricoperta per fascia oraria, in aderenza alle prescrizioni del Capitolato, la 

consistenza dell’organico, il livello di inquadramento in base al CCNL Turismo e Pubblici Esercizi ed 

il monte ore giornaliero. L’organizzazione, impostata in 

base a quanto contenuto nei documenti di gara e garantita 

per tutta la durata dell’Appalto, potrà essere modificata per 

adeguarsi ad eventuali scelte, adottate dalla Stazione 

Appaltante o ad altre variazioni quali ad esempio modifiche 

agli orari di distribuzione, presenza di più turni, incremento 

consistente del numero di pasti, ecc. in modo da garantire un 

servizio efficiente e sempre rispondente alle necessità 

emergenti. 

 

 

 

1.7 Organizzazione e gestione della comunicazione customer satisfaction 

La nostra lunga esperienza, soprattutto nell’ambito della refezione scolastica, ha reso fondamentale 

individuare specifici strumenti per monitorare la qualità del servizio offerto e avere così la possibilità 

di intervenire ove necessario al fine di adattare le nostre modalità di esecuzione al contesto locale 

e alle esigenze dell’utenza, oltre a perfezionare alcuni aspetti organizzativi e/o qualitativi.  

Pertanto, abbiamo individuato e applicato diverse modalità di rilevazione del gradimento, specifiche e 

mirate per tipologia di utente: alunni, docenti, commissioni, tutte condivisibili con 

l’Amministrazione Comunale in un’ottica di trasparenza e collaborazione. 

I progetti per la rilevazione del gradimento che presentiamo di seguito, sono studiati e orientati al 

controllo e al miglioramento delle prestazioni oggetto del servizio e prevedono l’impiego di software 

innovativi, in sostituzione/affiancamento alla tradizionale modulistica cartacea, in modo da 

garantire all’Amministrazione Comunale: 

ASM 6S REFERENTE DI PLESSO 2,00

CUOCO 4 SUPPORTO SOMMINISTRAZIONE 1,25

Produttività media 21,54 3,25

07:00 08:00 09:00 10:00 11:00 12:00 13:00 14:00

ORGANIZZAZIONE  PERSONALE DEL REFETTORIO E DISTRIBUZIONE SCUOLA DELL'INFANZIA

GIORNATA TIPO  - PASTI PREVISTI 70 - RAPPORTO  INFERIORE A 1/40 - PERSONE PREVISTE 2

QUALIFICA LIVELLO MANSIONE TOT. ORE

06:00

07:00 08:00 09:00 10:00 11:00 12:00 13:00 14:00 15:00

LEGENDA

DIETISTA

PREPARAZIONI E LAVORAZIONI

COTTURA PASTI

PREPARAZIONE ECOTTURA DIETE

CONTROLLO PASTI

PREPARAZIONE SALA MENSA

DISTRIBUZIONE DIETE

DISTRIBUZIONE PASTI 

REGISTRAZIONI HACCP

PULIZIA LOCALI

PULIZIA E LAVAGGIO

RICEVIMENTO E CONTROLLO DERRATE MAGAZZINO
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Tutti i parametri oggetto d’analisi, i criteri di valutazione e i valori minimi di accettabilità degli stessi, 

saranno preventivamente condivisi con il Comune di San Giusto Canavese, in modo da considerare 

tutti gli elementi ritenuti rilevanti (es: pulizia dei refettori, gentilezza degli operatori, temperature dei 

pasti, qualità dei piatti, accettabilità delle portate, ecc.). 

Gli strumenti utilizzati, descritti di seguito, consentono di valutare il livello di soddisfazione generale 

del servizio, controllare qualitativamente e quantitativamente gli sprechi, identificare gli 

elementi di criticità e le conseguenti azioni migliorative da intraprendere.  

MODALITÀ DI RILEVAZIONE, ANALISI E MONITORAGGIO DEL GRADIMENTO 

  INDAGINE DIRETTA QUOTIDIANA Come precedentemente accennato al Criterio 1.6, nel 

refettorio della scuola dell’Infanzia, sarà messo a disposizione dell’ASM, preventivamente formata 

all’utilizzo, un tablet con inserito il software , per la verifica quotidiana del 

gradimento dei cibi proposti e il servizio in genere, attraverso “questionari”, compilati da: 

addette mensa / insegnanti / commissione mensa / preposti del Comune / Dietista 

Euroristorazione, ognuno dei quali munito di specifica password con cui poter accedere e 

identificarsi.Tale sistema rappresenta lo strumento ideale per la rilevazione del gradimento del 

servizio a 360° attraverso i seguenti indicatori: 

➔ rispetto del menù del giorno;  

➔ verifica congruità delle grammature rispetto ai parametri prestabiliti;  

➔ verifica organolettica delle pietanze (cottura / sapore / aspetto visivo) rispetto ai 

parametri prestabiliti;  

➔ verifica gradimento del servizio nel suo complesso;   

➔ quantificazione delle rimanenze nei piatti. 

Il valore aggiunto del software ERP, di cui fa parte il modulo GIME, è dato dalla possibilità di 

ottenere quotidianamente la “fotografia” dell’andamento della giornata, al fine di poter agire 

tempestivamente per la risoluzione di eventuali problematiche segnalate dagli indicatori 

presenti nel questionario e dalla quantificazione degli scarti. 

I dati di ciascuna rilevazione vengono elaborati automaticamente dal software che restituisce i risultati 

in forma di numeri e grafici, potendo in tal modo facilmente visualizzare gli indicatori più 

significativi del servizio.  Le statistiche, oltre ad essere disponibili in ogni momento attraverso accesso 

al software, vengono trasmesse in automatico tramite e-mail al Responsabile del Servizio che, sulla 

base di range di valutazione preimpostati in accordo con l’Ente appaltante, provvederà - al superamento 

delle soglie stabilite - ad avviare le opportune azioni correttive.  

•Grazie alla semplicità d’uso e alla varietà degli strumenti 
messi a disposizione per esprimere agevolmente il proprio 

giudizio e/o suggerimenti sul servizio 
ACCESSIBILITÁ

•Grazie alle indagini giornaliere per la rilevazione del 
gradimento e dello scarto eseguite dal personale ASM 

attraverso il Modulo GIME
AGGIORNAMENTO

•Grazie alla reportistica istantanea dei dati raccolti
rielaborati anche sotto forma di grafici, sempre

disponibili per la consultazione nel Portale della 
Ristorazione

TRASPARENZA
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  INDAGINI DI GRADIMENTO CON QUESTIONARIO CARTACEOUn sistema semplice ma 

efficace, utilizzato da Euroristorazione per monitorare la qualità del servizio destinato agli alunni - è 

rappresentato dalle schede di rilevazione del gradimento in forma cartacea. Le schede sono redatte in 

base alla fascia d’eta dell’utenza, contengono semplici domande relative ai vari aspetti organolettici 

delle pietanze e dell’ambiente in cui consumano il pasto:  

➔ Varietà del menù  

➔ Qualità dei cibi  

➔ Quantità di pietanze  

➔ Temperatura dei locali 

➔ Presentazione dei piatti  

➔ Clima vissuto in mensa  

➔ Pulizia e igiene del refettorio 

➔ Cortesia del personale ASM  

Gli alunni potranno esprimere il loro giudizio sulla globalità del servizio attraverso semplici Emoticon.  

È possibile, inoltre, indicare le pietanze particolarmente 

gradite e quelle meno gradite. Le rilevazioni con schede 

cartacee potranno essere redatte trimestralemente, 

indicativamente nei mesi di ottobre, gennaio e marzo, in 

concomitanza con i cambi stagionali dei menù. Tutti i 

dati raccolti verranno inseriti in un sistema informatizzato, 

in uso presso la nostra Azienda, che genera le relative 

statistiche da presentare all’Ente Appaltante e alle 

Commissioni Mensa, sottoforma di grafici che verranno 

valutati sulla base di range preimpostati in accordo con 

l’Ente Appaltante e si provvederà, al superamento delle 

soglie stabilite, ad avviare le opportune azioni correttive.  

 CASSETTA DEI SUGGERIMENTI   

Oltre a quanto sopra descritto, Euroristorazione inserirà in ogni refettorio una “cassetta dei 

suggerimenti” dove gli insegnanti potranno inserire le loro osservazioni sul servizio e tutti i 

consigli ritenuti utili. Il Direttore del Servizio raccoglierà e analizzerà le informazioni raccolte 

e le condividerà con i Referenti Comunali.  

 QUESTIONARI ON-LINE  

Anche le famiglie saranno coinvolte nell’indagine di gradibilità del servizio attraverso un questionario 

on-line messo a disposizione sul sito della Scuola dell’Infanzia. Lo stesso riguarderà non solo la qualità 

percepita da parte degli utenti, ma anche il servizio nella sua completezza: temperatura dei cibi, qualità 

del servizio, tempi di erogazione, comportamento degli addetti, ecc. Sono previsti n° 3 sondaggi/anno 

e successiva rendicontazione on-line dei risultati.  

 RILEVAZIONE QUOTIDIANA DELLO SCARTO  

L’ulteriore sistema per la rilevazione del gradimento del servizio si basa su una stima visiva di 

quanto lasciato giornalmente nel piatto dagli alunni, 

secondo i quattro indicatori riportati nell’immagine.  

●Pasto totalmente rifiutato 100% di scarto   

●Pasto parzialmente rifiutato 75% di scarto  

●Pasto consumato a metà 50% di 

scarto  

●Pasto gradito da 0% a 25% di scarto.  

0

0,5

1

1,5

2

2018-2019 2019-2020 2020-2021

Menù Quantità

Valutazione % appetibilità

Servizio
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Le rilevazioni giornaliere, che permettono di evidenziare quali sono le 

portate poco gradite, saranno registrate sul tablet dalle nostre ASM nei 

refettori. Gli indicatori di gradimento pasto (IQP) sono calcolati per 

ogni piatto distribuito nella giornata come riportato a lato. I dati raccolti 

saranno poi incrociati con quelli derivanti dai questionari di gradimento 

cartacei e approfonditi con interviste agli alunni da parte della Dietista 

per meglio comprendere ed indagare le motivazioni legate alla scarsa 

accettazione di alcune pietanze, che potrebbe essere causata da molteplici fattori legati, ad esempio, 

alla preparazione (troppo cotto, poco condito, ecc.), alla somministrazione o a un ingrediente non 

accettato e attivare, di conseguenza, le azioni correttive più idonee.  

MISURE CORRETTIVE PER MIGLIORARE LA QUALITÀ DEL SERVIZIOCon l’ausilio del 

Servizio Dietetico e in collaborazione con i cuochi in forza, Euroristorazione valuterà nuove 

preparazioni e nuove ricette, previo accordo con l’A.C., quale 

azione preventiva e correttiva, attraverso il “Laboratorio dei 
Sapori”, un vero e proprio laboratorio dove il nostro staff sarà 

impegnato nell’elaborazione e nella preparazione di piatti 

alternativi creando ricette semplici ma appetitose, ponendo 

attenzione all’abbinamento e alla varietà dei colori delle portate.  

1° Step: Organizzazione del progetto  Concordare una data utile in orario pomeridiano per non 

interferire con le attività di produzione del centro cottura;   Formare la squadra di assaggio che 

prevede il coinvolgimento di: ✓1 rappresentante del Comune; ✓ Commissione Mensa; ✓ Direttore del 

servizio; ✓ Dietista; ✓n. 2 utenti.  Illustrazione delle fasi di preparazione e cottura della ricetta, da 

parte di nostro personale, e distribuzione del questionario;  Raccolta dei dati per evidenziare le ricette 

che, in base al punteggio ottenuto, potranno essere sperimentate a scuola.  

2° Step: Sperimentazione e valutazione effettiva del gradimento   I nuovi piatti saranno testati a 

scuola, e se gradito, in questa fase potranno partecipare le Commissioni Mensa e Referenti Comunali 

che, al termine del pasto, saranno nuovamente chiamati a valutare la qualità delle pietanze 

somministrate attraverso: ✓ la compilazione di un questionario simile a quello utilizzato per il test 

preliminare: 

 
✓ la registrazione su tablet, da parte degli ASM, delle rimanenze attraverso la stima visiva di quanto 

rimasto nel piatto da ogni utente, e calcolo dell’indice accettabilità (IA) come illustrato di seguito:  
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✓ nuova elaborazione dei dati e calendarizzazione di una riunione con l’A.C. e Commissioni Mensa 

per individuare, le variazioni da apportare al menù in uso.  

 In concomitanza, saranno attivati degli interventi di educazione alimentare, rivolti agli alunni, per 

incoraggiare l’assaggio di pietanze solitamente poco gradite.  

RECUPERO DEGLI SCARTI/RIMANENZE Infine, attraverso l’applicativo software GI.ME™ 

è possibile registrare anche lo scarto e il conseguente invio in automatico di una e-mail riepilogativa 

dei quantitativi e della tipologia di rimanenze provenienti da ciascun refettorio scolastico, destinata al 

Direttore del Servizio, il quale si occuperà dell’avvio dei diversi progetti di recupero destinati ad 

Enti/famiglie in difficoltà, o alla trasformazione del rifiuto organico in compost ad aziende agricole e 

fattorie didattiche del territorio. 

Tutti gli strumenti di rilevazione del gradimento sopra descritti rappresentano la volontà di avviare un 

rapporto di collaborazione costruttivo, finalizzato al miglioramento continuo del servizio in un’ottica 

di trasparenza, identificando gli elementi di forza e quelli critici e, per questi ultimi, individuare 

tempestivamente le soluzioni percorribili. 

1.8. Descrizione del Piano di pulizia ordinaria e straordinaria di tutte le superfici, infissi e arredi 

e sanificazione dei locali e delle attrezzature con specifica dei prodotti utilizzati 

Euroristorazione ha redatto, all’interno del Manuale di Autocontrollo, il Piano di Pulizia e 

Sanificazione (in ottemperanza al Reg. CE 852/2004 e al D.M. 10/03/2020 relativo ai Criteri 

Ambientali Minimi), specifico per la scuola Infanzia del Comune di San Giusto Canavese. Le 

operazioni di pulizia e sanificazione rivestono un ruolo fondamentale per la garanzia di salubrità e 

sicurezza degli alimenti oltre che per la prevenzione di natura igienico-sanitaria (potenziale 

proliferazione di microrganismi pericolosi sulle superfici) e sensoriale (possibile contaminazione 

dell’alimento da parte di residui organici e di enzimi di microrganismi non desiderati). 

Presentiamo nella tabella alla pagina successiva il piano di pulizia e sanificazione, la quale riporta: 

attrezzatura, zona da pulire, strumenti da utilizzare, tipo d’intervento (detersione, sanificazione, 

disincrostazione), tempi di svolgimento delle operazioni, cadenze, prodotti ed eventuali diluizioni.  

Oltre al Piano di Pulizia e Sanificazione presente nel Piano di Autocontrollo, Euroristorazione utilizza 

anche piani di sanificazione specifici per le singole zone di lavorazione/distribuzione. Si tratta di 

schede che vengono affisse nel centro cottura e nella sala mensa indicanti le attrezzature da sanificare, 

la cadenza, le procedure da attuare e i prodotti da utilizzare in quello specifico locale. Sono posizionate 

in punti strategici e facilmente visibili e consultabili da parte del personale. Per garantire la massima 

sicurezza nelle operazioni di sanificazione è utilizzato il codice colore per le attrezzature dedicate:         

◆ dispense e aree di produzione ◆ aree di distribuzione ◆ spogliatoi e bagni esclusa la zona wc ◆area 

wc. 

La fornitura è poi completata con le seguenti attrezzature: Panni in microfibra in poliestere riciclato  

 Frange Speedy in cotone e poliestere e Telaio Speedy, prodotti ecosostenibili, Mop in cotone con 

supporto, Bobina multiuso 2 veli, certificata Ecogreen, Carrello in plastica da 50 Lt a due vasche con 

maniglia in plastica, prodotto Carbon Footprint in conformità alla norma UNI EN ISO 14067:2018 ed 
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ecosostenibile, Tergivetro, scopa, lamello, paletta, deragnatore con asta telescopica, scovolo, spingi 

acqua, sacchi per la raccolta dei rifiuti, bidoni con apertura a pedale; dispositivi di protezione per il 

personale (guanti monouso, in nitrile e a manichetta lunga, occhiali di protezione, scarpe antiscivolo, 

scarpe con suola antisdrucciolo, grembiule para spruzzo, mascherine di protezione); segnaletica di 

sicurezza per aree con pavimento bagnato.  

La nostra azienda pone la massima attenzione sulle modalità di svolgimento delle operazioni di pulizia 

e sanificazione da parte degli addetti, per questo tutto il personale impiegato nel centro cottura e nel 

refettorio viene adeguatamente formato e costantemente aggiornato ogni anno (oltre che ad ogni 

modifica apportata al Piano di Pulizia e Sanificazione).  

 

In un’ottica di garantire un 

servizio a ridotto impatto 

ambientale, Euroristorazione, 

in conformità alle prescrizioni 

dettate dai CAM, dichiara di 

utilizzare detergenti con 

etichetta di qualità ecologica 

Ecolabel EU e disinfettanti 

registrati dal Ministero della 

Salute come Presidi Medico 

Chirurgici.  

In particolare, 

Euroristorazione, grazie alla 

proficua collaborazione con il 

fornitore Chemitec, offre al 

Comune di San Giusto 

Canavese un innovativo 

sistema di dosaggio dei 

detergenti super concentrati 

per lavastoviglie, che sarà 

installato nella cucina della 

scuola dell’Infanzia. 

Con questo sistema di 

dosaggio, l’erogazione del 

prodotto avviene 

automaticamente tramite un 

sistema computerizzato 

durante il ciclo di lavaggio, 

garantendo l’utilizzo della 

quantità corretta. 

Per i prodotti di pulizia dei 

locali e delle superfici, 

Chemitec fornisce una linea 

di prodotti pre-diluiti che 

eliminano la necessità di calcolare dosi o effettuare diluizioni, riducendo così il rischio di errori o sviste. 
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L’utilizzo dei prodotti pronti all’uso rappresenta un’ulteriore garanzia di corretto utilizzo per il 

personale addetto alle pulizie. 

I vantaggi che questo sistema garantisce sono numerosi e ad ampio spettro e riguardano 4 concetti 

fondamentali:  

1. Praticità e facilità d'uso: 

• Immediato utilizzo: Non è necessario effettuare operazioni di diluizione, basta 

spruzzare o applicare direttamente. 

• Riduzione degli errori di miscelazione: Evita il rischio di diluire in modo errato il 

prodotto, garantendo sempre la concentrazione ottimale per l'uso. 

2. Tempo risparmiato: 

• Nessuna preparazione richiesta: Risparmio di tempo poiché il detergente è 

pronto all'uso. 

3. Consistenza nei risultati: 

• Performance costante: La diluizione uniforme assicura che il detergente funzioni 

sempre allo stesso modo, evitando problemi legati a miscele troppo deboli o 

troppo forti. 

4. Sicurezza: 

• Minor rischio di esposizione: Riduce il contatto con concentrazioni elevate di 

sostanze chimiche potenzialmente pericolose. 

Di seguito riportiamo la tabella dei prodotti di pulizia e sanificazione che utilizzeremo per il presente 

appalto. 

PALETTA PRODOTTI SAN GIUSTO CANAVESE 

Prodotto Descrizione 
Area 

intervento 
Azione TIPOLOGIA 

GRETA PIATTI

 

Detergente liquido per 

impiego professionale, ad alta 

concentrazione, per il lavaggio 

manuale di stoviglie, pentole, 

vasellame, bicchieri e utensili 

da cucina. Elimina facilmente 

olio, grassi e residui di cibo. 

Produce un'abbondante e 

morbida schiuma. Prodotto a 

pH neutro idoneo per il 

conseguimento di un livello 

più elevato di igiene e 

sicurezza alimentare in ambito 

H.A.C.C.P. 

Lavaggio 

manuale 

delle 

stoviglie 

Detersione 

 

GRETA LAVASTOVIGLIE

 

Detergente liquido 

concentrato per macchine 

lavabicchieri e lavastoviglie 

professionali. Assicura una 

efficace azione detergente 

anche in presenza di acque di 

durezza elevata. Previene la 

formazione di incrostazioni 

calcaree mantenendo la 

macchina lavastoviglie pulita 

e brillante. Prodotto idoneo 

per il conseguimento di un 

livello più elevato di igiene e 

sicurezza alimentare in ambito 

H.A.C.C.P. 

Lavaggio 

meccanico 

delle 

stoviglie 

Detersione  
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GRETA BRILLANTANTE

 

Additivo brillantante 

concentrato per acque di 

qualsiasi durezza. Riduce i 

tempi di asciugatura evitando 

la formazione di macchie e 

velature. La presenza di acido 

citrico alimentare garantisce la 

completa neutralizzazione 

delle stoviglie assicurando un 

risciacquo perfetto e stoviglie 

brillanti. Prodotto idoneo per il 

conseguimento di un livello 

più elevato di igiene e 

sicurezza alimentare in ambito 

H.A.C.C.P. 

Lavaggio 

meccanico 

delle 

stoviglie 

Neutralizzante   

  

GRETA 

DISINCROSTANTE

 

Detergente disincrostante 

concentrato, igienizzante, a 

base di acidi organici di 

origine naturale (acido citrico 

e acido lattico) indicato per la 

rimozione di residui calcarei 

dalle superfici e attrezzature. 

Non è corrosivo per i metalli. 

Prodotto idoneo per il 

conseguimento di un livello 

più elevato di igiene e 

sicurezza alimentare in ambito 

H.A.C.C.P. 

Rimozione 

del calcare 

dalle 

superfici 

Disincrostante 

  

GRETA SGRASSATORE 

Sgrassatore rapido 

superconcentrato, pronto 

all'uso, per la pulizia a fondo 

di superfici e attrezzature. 

Rimuove ogni tipo di sporco 

lasciando le superfici lucide. 

Prodotto idoneo per il 

conseguimento di un livello 

più elevato di igiene e 

sicurezza alimentare in ambito 

H.A.C.C.P. 

Detersione 

profonda 

delle 

superfici 

Detersione  

  

GRETA BAGNO 

È indicato per la 

disincrostazione di 

attrezzature, sanitari, 

rubinetterie e per la 

manutenzione e 

igienizzazione di qualsiasi 

superficie resistente agli acidi. 

Non danneggia le cromature e 

non provoca corrosione o 

macchie. Pulisce a fondo e 

garantisce la perfetta igiene 

delle superfici trattate. 

Prodotto idoneo per il 

conseguimento di un livello 

più elevato di igiene e 

sicurezza alimentare in ambito 

H.A.C.C.P. 

Superfici 

lavabili in 

genere, box 

doccia, 

sanitari, 

rubinetterie 

Detersione + 

igienizzazione 
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GRETA WC 

Disincrostante igienizzante ad 

alta viscosità per la rimozione 

di incrostazioni calcaree e 

depositi di origine inorganica 

da installazioni sanitarie. 

Elimina rapidamente calcare, 

ruggine leggera e macchie 

gialle. È delicatamente 

profumato alla mandorla e 

lascia un gradevole fresco 

profumo. 

WC 
Disincrostazione 

+ igienizzazione 

  

GRETA PAVIMENTI 

Detergente neutro per la 

manutenzione giornaliera di 

tutti i pavimenti in cotto, gres, 

legno, delicati e tutte le 

superfici lavabili. Elimina i 

cattivi odori. Non richiede 

risciacquo, asciuga senza 

lasciare residui e aloni. 

Prodotto a bassa formazione di 

schiuma. Prodotto idoneo per 

il conseguimento di un livello 

più elevato di igiene e 

sicurezza alimentare in ambito 

H.A.C.C.P. 

Pavimenti Detersione  

  

IGIESAN 

Disinfettante detergente ideale 

per oggetti e ambienti. 

Indicato per la disinfezione e 

pulizia di superfici e 

suppellettili di servizi igienici, 

cucine, scuole ed ogni 

ambiente ove sia necessaria 

una perfetta e rapida pulizia 

Superfici    Disinfezione 

  

DERMO GEL 

Gel igienizzante per la pulizia 

delle mani, formulato secondo 

le indicazioni della O.M.S., a 

base di alcole isopropilico 

75% in peso pari al 83% in 

volume. Agisce in pochi 

secondi e lascia la pelle 

morbida e delicatamente 

profumata. Si usa senza acqua. 

Elimina i cattivi odori. 

Dermatologicamente testato. 

Mani Disinfezione 

  

SOAP 50 

Sapone liquido a pH 5,5, 

DERMATOLOGICAMENTE 

TESTATO, a base di 

clorexidina digluconato e 

benzalconio cloruro, per la 

pulizia e la perfetta igiene 

delle mani. Prodotto idoneo 

per il conseguimento di un 

livello più elevato di igiene e 

sicurezza alimentare in ambito 

H.A.C.C.P. 

Mani 
Detersione + 

igienizzazione 

  

 

Calendarizzazione pulizie straordinarie 

Euroristorazione garantisce per il presente appalto l’esecuzione di attività di Pulizia e Sanificazione 

Straordinaria per il refettorio e locali annessi (spogliatoi/servizi igienici) e relative parti esterne 

attraverso lo svolgimento di:  Operazioni di pulizia e sanificazione estesa ed approfondita a tutti 

gli ambienti affidati e alle attrezzature/arredi presenti prima dell’avvio del servizio ed al termine 
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dell’anno scolastico, durante la chiusura per le festività di Natale e Pasqua (per un totale di n. 4 

interventi annui di pulizia straordinaria).  Ulteriori interventi di pulizia / sanificazione 

straordinari che si dovessero rendere necessari per ripristinare gli standard igienici compromessi da 

eventi particolari e non programmabili quali, ad esempio: lavori di manutenzione; presenza di batteri 

patogeni e/o animali indesiderati; allagamenti che possono riversare acque reflue all'interno dei locali, 

potenziale/accertata presenza di portatori di microrganismi trasmissibili all'uomo e agli alimenti.  

 

 
 

2 - QUALITÀ DEL SERVIZIO: INSERIMENTO NEI MENÙ DI NUOVI PRODOTTI 

“LOCALI” 

2.1 Elenco dei prodotti biologici provenienti da agricoltura locale (leggasi ambito Regione 

Piemonte) 

Euroristorazione dichiara il proprio impegno alla fornitura dei seguenti prodotti locali in numero 

pari a 27, provenienti dal territorio della regione Piemonte, in aggiunta a quanto già previsto da 

capitolato, specificando che i prodotti proposti, in seguito, verranno forniti al 100% ogniqualvolta 

presenti in menù: 

N° PRODOTTO 
RAGIONE SOCIALE 

 PRODUTTORE 
INDIRIZZO DI PRODUZIONE CERT. BIO 

1 
ALBICOCCHE 

BIO 
Az. Agr. Orto Del Pian Di 

Bosco 
Via Trinità, 10 - 12045 Fossano (Cn) IT BIO 006 I 720 

2 CILIEGIE BIO 
Az. Agr. Orto Del Pian Di 

Bosco 
Via Trinità, 10 - 12045 Fossano (Cn) IT BIO 006 I 720 

3 
MELE STARK 

BIO 
Maero Frutta Strada Saluzzo 2/A - 12030 Lagnasco (Cn) IT BIO 007 J03H 

4 
MELE GOLDEN 

BIO 
Terre Di Frutta Az.Agr.Bunino 

Ss 
Via Baratta,7 - 10061 Cavour (To) 

IT-BIO-009.380-

0022021.2024.001 

5 MELE GALA BIO Az.Agr.Sacchetto Michele Via Monsola, 99/B - Villafalletto (Cn) IT BIO 005 0982 

6 PERE BIO Az.Agr.Sacchetto Michele Via Monsola, 99/B - Villafalletto (Cn) IT BIO 005 0982 

7 NETTARINE BIO Az.Agr.Sacchetto Michele Via Monsola, 99/B - Villafalletto (Cn) IT BIO 005 0982 

8 PESCHE BIO Az.Agricola Il Frutto Permesso Via Del Verne 16 - Bibiana (To) IT BIO 006 I107 

9 SUSINE BIO Az.Agr.Sacchetto Michele Via Monsola, 99/B - Villafalletto (Cn) IT BIO 005 0982 

10 ASPARAGI BIO 
Az. Agr. Cascina Bianca Di 

Bima Giulia 

Via Cian 14, - Cervasca, (Cn) 
IT BIO 006 I 2545 

11 BROCCOLI BIO 
Az. Agr. Orto Del Pian Di 

Bosco 
Via Trinità, 10 - 12045 Fossano (Cn) IT BIO 006 I 720 

12 CAROTE BIO 
Az. Agr. Orto Del Pian Di 

Bosco 
Via Trinità, 10 - 12045 Fossano (Cn) IT BIO 006 I 720 

13 COSTE BIO 
Az. Agr. Orto Del Pian Di 

Bosco 
Via Trinità, 10 - 12045 Fossano (Cn) IT BIO 006 I 720 

14 FINOCCHIO BIO 
Az. Agr. Orto Del Pian Di 

Bosco 
Via Trinità, 10 - 12045 Fossano (Cn) IT BIO 006 I 720 

15 INSALATA BIO 
Az. Agr. Orto Del Pian Di 

Bosco 
Via Trinità, 10 - 12045 Fossano (Cn) IT BIO 006 I 720 

16 
MELANZANE 

BIO 
Az. Agr. Orto Del Pian Di 

Bosco 
Via Trinità, 10 - 12045 Fossano (Cn) IT BIO 006 I 720 

CUCINA IN LOCO IPS PQ PQ PQ PQ PQ PQ IPS

REFETTORIO IPS PQ PQ PQ PQ PQ PQ IPS

BAGNI E SPOGLIATOI IPS PQ PQ PQ PQ PQ PQ IPS

ZONA LAVAGGIO IPS PQ PQ PQ PQ PQ PQ IPS

IPS

PQ

PQIPS IPS PQPQIPS

PIANO DEGLI INTERVENTI DI PULIZIE STRAORDINARIE ANNUO - COMUNE DI SAN GIUSTO CANAVESE

SETTEMBRE OTTOBRE NOVEMBRE DICEMBRESEDI INTERVENTO
CALENDARIO

MARZO APRILE MAGGIO GIUGNO

Intervento InterventoIntervento Intervento Intervento

LEGENDA

Pulizia Quotidiana

Intervento di pulizia straordinaria

Intervento

GENNAIO FEBBRAIO

Intervento Intervento

AGOSTOLUGLIO

Intervento Intervento Intervento Intervento

PQ PQ

PQ

PQ

PQ PQ

PQ

PQIPS

IPS

IPS

IPS

IPS

IPS

IPS

IPS

IPS PQ

PQ

PQ

PQ PQ

PQ PQ

PQ PQ
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17 PEPERONI BIO 
Az. Agr. Orto Del Pian Di 

Bosco 
Via Trinità, 10 - 12045 Fossano (Cn) IT BIO 006 I 720 

18 PISELLI BIO 
Az. Agr. Cascina Bianca Di 

Bima Giulia 
Via Cian 14, - Cervasca, (Cn) IT BIO 006 I 2545 

19 
FARRO 

PERLATO BIO 
Az.Agr.Il Farro Di Luchino 

Augusta 
Via Beinette 16/4 - Peveragno (Cn) IT BIO 009 AP13 

20 
ORZO PERLATO 

BIO 

Az.Agr.Il Farro Di Luchino 

Augusta 
Via Beinette 16/4 - Peveragno (Cn) IT BIO 009 AP13 

21 

MIGLIO 

DECORTICATO 

BIO 

Az.Agr.Il Farro Di Luchino 

Augusta 
Via Beinette 16/4 - Peveragno (Cn) IT BIO 009 AP13 

22 

FAGIOLI 

BORLOTTI 

SECCHI BIO 

Az.Agr.Il Farro Di Luchino 

Augusta 
Via Beinette 16/4 - Peveragno (Cn) IT BIO 009 AP13 

23 RICOTTA BIO Val Form S.A.S. Via S. Sebastiano, 8, 12030 Martiniana Po (Cn) 
IT-BIO-009.380-

0001178.2024.005 

24 
MOZZARELLA 

BIO 
Val Form S.A.S. Via S. Sebastiano, 8, 12030 Martiniana Po (Cn) 

IT-BIO-009.380-

0001178.2024.005 

25 

PASTA DI 

SEMOLA DI 

GRANO DURO 

INTEGRALE BIO 

Pastificio Castagno Bruno Via Manifattura, 16, 10094 Giaveno (To) 
IT-BIO-007.380-

0075507.2024.001 

26 
PANE COMUNE 

BIO 
Grissitalia S.R.L. 

Via S. Bartolomeo, 37, 15122 V. S. Bartolomeo 

(Al) 
IT BIO 006 I1518 

27 
PANE 

INTEGRALE BIO 
Grissitalia S.R.L. 

Via S. Bartolomeo, 37, 15122 V. S. Bartolomeo 

(Al) 
IT BIO 006 I1518 

 

Le schede tecniche dei prodotti sono disponibili in Allegato 5. 

2.2 Elenco dei prodotti biologici provenienti da agricoltura locale (leggasi ambito Canavese) 

Euroristorazione dichiara il proprio impegno alla fornitura dei seguenti prodotti locali in numero 

pari a 4, provenienti dal territorio geografico del Canavese, in aggiunta a quanto già previsto da 

capitolato, specificando che i prodotti proposti, in seguito, verranno forniti al 100% ogniqualvolta 

presenti in menù: 

N

° 
PRODOTTO 

RAGIONE SOCIALE 

 PRODUTTORE 
INDIRIZZO DI PRODUZIONE CERT. BIO 

1 KIWI BIO 
Az.Agr.San Louis Di Ardissino Dimas 

Francesca 
Via Farini, 54- Cigliano (Vc) 

IT BIO 006 I 

2424 

2 ZUCCA BIO 
Az.Agr.Cascina Di Francia Di Carola 

Ghivarello 

Cascina Francia - Moncrivello 

(Vc) 

IT BIO 006 I 

1666 

3 ZUCCHINE BIO 

Az.Agr.San Louis Di Ardissino Dimas 

Francesca 
Via Farini, 54- Cigliano (Vc) 

IT BIO 006 I 

2424 

Az.Agr.Cascina Di Francia Di Carola 

Ghivarello 

Cascina Francia - Moncrivello 

(Vc) 

IT BIO 006 I 

1666 

4 
UOVA PASTORIZZATE 

BIO 
Fantolino Distribuzione 

Corso Mandelli, 10, 10070 

Cafasse (To) 

IT BIO 006 

I1481 

 

Le schede tecniche dei prodotti sono disponibili in Allegato 6. 

 

2.3 Proposta nuovi piatti stagionali nei menù (piatti diversi ogni anno) 

Il Servizio Nutrizionale di Euroristorazione ha elaborato, per la presente gara, delle nuove proposte di 

piatti stagionali, attenendosi alle indicazioni del parametro 2.3 del Disciplinare e del CSA (allegati A.2 

e A3), prevendo una serie di migliorie con una ampia varietà di piatti tipici e prodotti ortofrutticoli di 

stagione, al fine di evitare la monotonia, che spesso contribuisce al rifiuto del cibo e nel contempo 

soddisfare le esigenze organolettiche e i fabbisogni nutrizionali degli alunni, sempre ottemperando le 
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indicazioni contenute nelle - Linee Guida dell’ASL TO4 -  e nel modello alimentare della Dieta 

Mediterranea patrimonio dell’UNESCO. 

 

 

Metodo utilizzato per l’inserimento di nuovi piatti stagionali nei menù – diversi ogni anno  

Abbiamo inserito in un nuovo file i due menù stagionali di gara (primavera/estate e autunno/inverno) 

e, in corrispondenza ad ogni piatto dei menù di gara, abbiamo effettuato la sostituzione con altra ricetta, 

mantenendo invariata la materia prima di base; ad esempio, la frittata sostituita con > omelette. In tal 

modo, anche il parere positivo dei menù, già ottenuto dall’ ASL TO4, rimane valido.  

La metodologia sopradescritta è stata utilizzato per relazionare la nostra proposta per ambedue gli anni 

scolastici di gara (2024/2025 - 2025/2026) in modo da offrire piatti diversi ogni anno. Il totale dei 

piatti stagionali offerti è pari a n. 53 ricette per ogni menù, per un totale di n. 212 nuove ricette 

che corrispondono all’88,3% del totale.  

I Menù, (trasmessi in Allegato 2), a seguito approvazione, saranno inviati al refettorio scolastico, 

completi di elenco ingredienti di ciascuna ricetta con evidenza degli allergeni presenti (normativa 

n.1169 del 2011); grammature a crudo e a cotto, valori nutrizionali; descrizione della natura della 

materia prima (DOP/IGP/STG/KM 0/Tipici e tradizionali) previsti da capitolato e migliorativi offerti.  

 

2.4 Proposta menù specifici per le diete speciali e le diete religiose 

Particolare attenzione viene riservata dal nostro Servizio Nutrizionale nella stesura dei menù destinati 

alle diete speciali sanitarie ed etico-religiose, ciò al fine di evitare ogni forma di discriminazione nei 

confronti degli alunni che hanno già delle limitazioni e, per loro, la dieta rappresenta una vera e propria 

terapia o osservanza delle proprie scelte etiche o religiose.  

 

Metodo utilizzato per la proposta di menù specifici per le diete speciali e diete religiose  

 Abbiamo inserito i due menù stagionali di gara (primavera/estate e autunno/inverno) – ed abbiamo 

effettuato la sostituzione con altra ricetta, idonea alla tipologia di dieta, mantenendola il più possibile 

invariata per evitare di far sentire “diversi” gli alunni a dieta speciale. Abbiamo predisposto menù per 

le seguenti diete speciali, riservandoci di predisporre tutte quelle necessarie sulla base delle richieste 

di ogni anno scolastico: 

➔ Dieta priva di latte e derivati 

➔ Dieta priva di uova e derivati 

➔ Dieta priva di legumi 

➔ Dieta priva di glutine 

➔ Dieta priva di carne suina 

➔ Dieta vegetariana 

I Menù relativi alle diete speciali, (trasmessi in Allegato 3), a seguito approvazione, saranno completati 

con elenco ingredienti di ciascuna ricetta con evidenza degli allergeni presenti (normativa n.1169 del 

2011); grammature a crudo e a cotto, valori nutrizionali; descrizione della natura della materia prima 

(DOP/IGP/STG/KM 0/Tipici e tradizionali) previsti da capitolato e migliorativi offerti.  
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2.5 Mezzi di trasporto impiegati  

Euroristorazione attribuisce primaria importanza alla riduzione dell’impatto ambientale, tanto da 

strutturare la propria gestione attorno al miglioramento degli indicatori di performance ambientale 

anche per quanto concerne la logistica, con l’obiettivo di garantire un servizio a basso impatto 

ambientale. Illustriamo di seguito le principali misure adottate per la riduzione dell’impatto 

ambientale del servizio di trasporto. 

→Approvvigionamento con l’adozione di soluzione collettive per le attività di deposito e 

trasporto merci: Come previsto anche dai CAM (D.M. del 10/03/2020), Euroristorazione garantisce 

che già l’approvvigionamento delle materie prime, laddove possibile, avvenga attraverso la mediazione 

di piattaforme di approvvigionamento, che si occupano del deposito e trasporto merci. Tra queste, 

Euroristorazione può contare su società certificate che consentono di soddisfare l’intero fabbisogno 

alimentare del presente servizio: F.F.F. S.RL., ROSSI GIANTS, IMES SRL 

, BIODIFFUSIONE.  Le suddette società sono 

peraltro impegnate attraverso appositi Protocolli 

d’Intesa sottoscritti con Euroristorazione ad 

effettuare viaggi a pieno carico, all’utilizzo di 

mezzi Classe EURO 6, e ad ogni misura 

necessaria alla riduzione dell’impatto 

ambientale.  

→Pianificazione dei giri con ottimizzazione 

delle consegne: Euroristorazione ha effettuato 

uno studio logistico che consente una riduzione dell’impatto ambientale anche in termini di 

ottimizzazione dei tragitti. Altro aspetto fondamentale per l’ottimizzazione dei giri di consegna è il 

“viaggiare a pieno carico”, evitando movimentazioni di mezzi semivuoti e/o corse inutili.  

→Formazione mirata: Anche una formazione mirata degli addetti al trasporto su tecniche di guida 

virtuose Eco-Drive ed Safe-Drive contribuisce ad una riduzione dell’impatto ambientale, in quanto 

tali tecniche aiutano a ridurre il consumo di carburante, il numero di sinistri e del consumo delle parti 

soggette ad usura (freni, cambio automatico).  

Certificazioni: UNI EN ISO 

9001:2015 - 22000:2005 UNI EN ISO 22005:2008   -   

GMP – HACCP - BIOLOGICO  

(Reg. CE 834/2007). Specializzata in prodotti freschi, 

surgelati e a lunga conservazione. La piattaforma ha sede 

ad Altavilla Vicentina (VI) ed ha una superficie che supera i 

15.000 m2. Rossi adotta un sistema di geolocalizzazione dei 

mezzi e di verifica delle temperature dei vani di carico, a 

tutela della sicurezza igienico-sanitaria. La rete creata è in 

grado di coprire efficacemente tutto il territorio del nord 

Italia, consentendo di poter evadere consegne di derrate 

entro 24/48 ore dalla ricezione dell’ordine. Certificazioni: UNI EN ISO 9001:2015 - 

GMP – HACCP; UNI EN ISO 22000:2005; UNI EN ISO 

22005:2008; BIO (Reg. CE 834/2007). Con sede a Terlano (BZ), si 

occupa principalmente della gestione di prodotti freschi, surgelati e 

a lunga conservazione. L’area dedicata alle attività di deposito e 

picking misura 1.670 m2 ed è suddivisa in 6 differenti zone di 

stoccaggio. 

Certificazioni: UNI EN ISO 

9001:2015; UNI EN ISO 22005:2008; GMP – HACCP - 

BIOLOGICO (Reg. CE 834/2007). Dedita al settore 

ortofrutticolo.  Il magazzino si trova a Costabissara (VI), 

ha una superficie di 1.268 m2 ed è suddiviso in 6 aree di 

stoccaggio, una camera di maturazione e 2 zone di 

lavorazione specializzate. 

Certificazioni: UNI EN ISO 9001:2015; 

BIOLOGICO (Reg. CE 834/2007). Da oltre trent’anni 

Biodiffusione si occupa di ortofrutta ponendo l’attenzione su prodotti 

biologici e a km0. Con il suo centro distributivo serve numerose 

realtà del territorio regionale, fornendo assistenza anche ai produttori 

locali delle province piemontesi. 
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Tra gli aspetti tecnico-organizzativi, riveste particolare importanza la responsabilità 

ambientale ed etico sociale. Per questo, in ottemperanza a quanto previsto dai Criteri 

Minimi ambientali (D.M. 65 del 10/03/2020), Euroristorazione ha sviluppato un 

proprio progetto di monitoraggio della catena di fornitura, denominato “Green Hand and Social 

Accountability”. Il programma nasce dalla volontà dell’organizzazione aziendale a diventare più 

resistenti e resilienti ai rischi ambientali, contribuendo alla tutela dell’ambiente e delle persone, e 

partecipando alla sostenibilità della nostra società. Tramite questo progetto si garantisce PER 

TUTTI I FORNITORI:  il controllo della filiera di supply chain e la qualità delle materie prime; 

 la riduzione degli impatti ambientali;  il rispetto di quanto definito dall’Art. b.2 sub-criterio b) 

dei CAM, ovvero l’adozione di soluzioni collettive di magazzinaggio comune, assicurando 

spostamenti a pieno carico degli automezzi sia all’andata che al ritorno;  la sensibilizzazione e la 

promozione dei principi di rispetto etico e sociale del lavoro e delle prestazioni rese lungo tutta la 

catena di fornitura. 

 

 

2.6 Progetto di educazione alimentare 

La progettazione di interventi finalizzati ad affrontare tematiche riguardanti l’educazione alimentare e 

ambientale, richiede un grande impegno poiché gli argomenti sono molteplici e soprattutto devono 

essere finalizzati a: promuovere stili di vita adeguati;  creare o a mantenere sane abitudini 

alimentari e ambientali;  promuovere scelte alimentari consapevoli che tengano conto dei gusti e 

dei sapori;  promuovere la conoscenza dei prodotti tipici regionali come salvaguardia del territorio 

e della biodiversità;  analizzare le abitudini alimentari e ambientali e, in base alle conoscenze 

apprese, consolidarle o attivare i correttivi necessari. Vista l’ampiezza di tali obiettivi, è facile 

comprendere come il loro raggiungimento possa avvenire solo dopo un percorso mirato e pianificato 

nel corso degli anni di vigenza dell’appalto.   

La ristorazione scolastica rappresenta pertanto un’occasione importante per sensibilizzare gli alunni e 

le loro famiglie in merito alla necessità di acquisire corrette abitudini alimentari e ambientali, 

finalizzate alla riduzione degli sprechi.  

Condivisione temi e tempistiche: sarà organizzato un incontro preliminare, ad avvio servizio, con i 

Referenti Comunali, gli Insegnanti e la Commissione Mensa, per presentare i progetti in dettaglio e 

definire il cronoprogramma sulla base del Piano Formativo Scolastico.  

Formatori / Relatori: Euroristorazione può contare su un vero e proprio staff di professionisti interni 

all’azienda per gestire tutte le attività didattiche e quelle legate alla creazione del materiale a supporto, 

quali: Dietisti, Biologi nutrizionisti, Tecnologi, Green Manager; esperto in Marketing, Designer.  

Materiali a supporto: tutti i progetti saranno pubblicizzati attraverso la 

predisposizione a nostra cura di locandine/cartelli e brochure informative (come da 

esempi visualizzabili cliccando sui link con il simbolo ) e saranno disponibili on-

line sul Portale della Ristorazione, sulle bacheche interne ai plessi. Sempre a nostra cura saranno tutte 

le spese per la fornitura di tutte le materie prime, le attrezzature e i materiali necessari per lo 

svolgimento ottimale dei progetti proposti: opuscoli/brochure, locandine, ecc. stampati su carta 

ecologica, derrate alimentari, colori, materiale di consumo.  

Incontro di fine anno: al termine di ogni anno scolastico promuoveremo un incontro dove saranno 

esposti i lavori realizzati dagli alunni durante i laboratori, i risultati ottenuti e i nuovi obiettivi prefissati 

per l’anno successivo. I progetti coinvolgeranno, annualmente, tutti gli iscritti al servizio e le famiglie.  

Di seguito la tabella riepilogativa dei progetti proposti annualmente, completi di:  
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➔ breve descrizione degli obiettivi, finalità, con link su ciascun opuscolo per maggior 

approfondimento;  

➔ luoghi e la durata di esecuzione dei progetti;  

➔ formatori di Euroristorazione individuati per la realizzazione di ciascun progetto. 

PROGETTI ANNUALI DI EDUCAZIONE ALIMENTARE PER ALUNNI 

🍽 Infarinandosi si impara  Il progetto si propone di favorire la conoscenza degli 

ingredienti base per la preparazione del pane in tutte le diverse fasi, dalla lievitazione alla 

cottura, conoscere le proprietà nutritive degli alimenti utilizzati, sviluppare la manualità 

degli alunni. Formatori: Dietista/Tecnologo; Luogo: refettorio; Tempistiche: 2h per 

intervento. 

🍽 Un mondo di colori e sapori - L’obiettivo è sperimentare il piacere di manipolare e 

scoprire nuovi alimenti ed utilizzarli in modo creativo; con ortaggi e frutta di stagione gli 

alunni, guidati da nostro personale, avranno modo di conoscere, toccare e assaggiare 

questi prodotti per poi creare quadretti o T- shirt colorate. Formatori: 

Dietista/Tecnologo; Luogo: refettorio; Tempistiche: 2h per intervento.   

🍽 Alleniamo i 5 sensi   Progetto ludico-didattico sulla percezione degli alimenti, 

in particolare frutta e verdura, per far capire agli alunni che un alimento va analizzato 

e “gustato” con tutti e 5 i sensi per apprezzarne al meglio le qualità organolettiche. 

Saper decidere con “intelligenza”, dopo la “sperimentazione”, se un alimento piace o meno. 

Formatori: Dietista/Biologo; Luogo: refettorio; Tempistiche: 2h per intervento. 

🍽 Colazione a scuola Gli obiettivi del progetto sono quelli di far comprendere 

l'importanza della prima colazione quale momento indispensabile per il buon 

funzionamento del proprio organismo; far conoscere diversi tipi di prima colazione 

da scegliere in base ai gusti personali rispettando l’equilibrio dei vari nutrienti. 

Formatori: Dietista/Biologo; Luogo: refettorio; Tempistiche: 2h per intervento.  

🍽 Impariamo insieme…a mangiare bene e fare tanto movimento! forse non 

ce ne accorgiamo, ma molti di noi hanno uno stile di vita sedentario… quali sono 

gli effetti di questo stile di vita? Se facciamo poca attività fisica il nostro peso 

aumenta... Perchè? Il cibo ci dà energia! Gli alimenti danno al nostro corpo 

l’energia per muoversi, giocare, far funzionare il cervello e tutti i nostri organi. Il fabbisogno energetico 

dipende da quanta strada faccio... ovvero da quanto ci muoviamo…ma quanto dobbiamo camminare o 

pedalare per consumare l’energia dei cibi che assumiamo? Come facciamo a trovare il giusto 

equilibrio? Sono queste le domande a cui daremo le risposte con questo progetto. Formatori: 

Dietista/Biologo; Luogo: aula/refettorio; Tempistiche: 2h per intervento.  

🍽 Alla scoperta del formaggio - Il formaggio è un alimento importante nella 

dieta in quanto è ricco di proteine e soprattutto di calcio utile per la crescita ossea 

dei bambini. Spesso però non è gradito ai più piccoli per l’odore, il gusto forte, la 

consistenza. L’obiettivo è quello di far conosce agli alunni il processo produttivo 

del formaggio, la sua composizione nutrizionale, i vari tipi di formaggi e le loro caratteristiche per 

poter apprezzare le qualità di questo alimento. Destinatari: alunni Primaria – Formatori: 

Dietista/Tecnologo; Luogo: refettorio; Tempistiche: 2h per intervento.    

🍽 A tavola con i legumi  Il valore educativo del progetto consiste nel rendere gli 

alunni consapevoli delle caratteristiche nutrizionali dei legumi e di come, il loro 

utilizzo in cucina, possa trasformarsi in piatti gustosi e saporiti al pari di quelli a base 

https://portale.euroristorazione.it/wp-content/uploads/2020/12/Infarinandosi-si-impara.pdf
https://portale.euroristorazione.it/wp-content/uploads/2020/12/Alleniamo-i-5-sensi.pdf
https://portale.euroristorazione.it/wp-content/uploads/2021/05/Obesità-e-sovrappeso-002.pdf
https://portale.euroristorazione.it/wp-content/uploads/2020/12/Infarinandosi-si-impara.pdf
https://portale.euroristorazione.it/wp-content/uploads/2020/12/Alleniamo-i-5-sensi.pdf
https://portale.euroristorazione.it/wp-content/uploads/2020/12/La-prima-colazione-a-scuola.pdf
https://portale.euroristorazione.it/wp-content/uploads/2021/05/Obesità-e-sovrappeso-002.pdf
https://portale.euroristorazione.it/wp-content/uploads/2022/06/1-2-3-Cheese-001.pdf
https://portale.euroristorazione.it/wp-content/uploads/2021/05/A-tavola-con-i-legumi-002.pdf
http://www.google.it/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&ved=0ahUKEwiz3tHw4_3RAhVHRhQKHdi7DfIQjRwIBw&url=http://www.ourshorelinecommunity.org/230800-t-shirt-decorating-quick-shopping&bvm=bv.146094739,d.d24&psig=AFQjCNGtPLeAjLhJbdOFwwCTUpeKBmmPvg&ust=1486549802974943
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di carne. Gli alunni impareranno a distinguere le varie tipologie di legumi, la loro origine e l’impiego 

in cucina. Al termine dell’attività verrà consegnato un opuscolo-ricettario con tutte le indicazioni sulle 

modalità di preparazione di piatti a base di legumi da preparare anche a casa. Formatori: 

Dietista/Tecnologo; Luogo: aula o refettorio; Tempistiche: 2h per intervento. 

PROGETTI ANNUALI DI EDUCAZIONE AMBIENTALE PER ALUNNI 

 Le Giuste Porzioni   gli obiettivi del progetto sono di far conoscere agli 

alunni – con l’uso delle loro mani - le porzioni adeguate di ciascuna tipologia di 

alimento; renderli autonomi nel comprendere se una portata è giusta, ridotta o 

eccessiva per le loro esigenze; insegnare loro a regolarsi durante un pasto per 

evitare di mangiare troppo o troppo poco, utilizzando le mani come mezzo di confronto veloce e pratico. 

Formatori: Dietista/Tecnologo; Luogo: aula o refettorio; Tempistiche: circa 2h per intervento. 

 Il Pasto del Gambero - L’obiettivo di questo progetto consiste nel far comprendere 

l'importanza del consumo della verdura per il buon funzionamento dell’organismo; far 

conoscere i diversi tipi di verdura di stagione attraverso l’esperienza del gusto e del sapore, 

aumentandone di conseguenza, il consumo.  Proponiamo, per il raggiungimento 

dell’obiettivo, di sperimentare per 15 giorni, l’inserimento nel menù di una verdura cruda, da 

consumarsi come antipasto, diversificata giornalmente e una cotta servita con il secondo piatto. Si potrà 

valutare, al termine della sperimentazione, previ accordi, di proporre sempre le verdure all’inizio del 

pasto, in modo da incentivarne il consumo e, di conseguenza, diminuirne gli sprechi. Formatori: 

Dietista/Tecnologo; Luogo: refettorio; Tempistiche: circa 2h per intervento. 

 Sacchetto salva-merenda – Il progetto prevede la spiegazione agli alunni del 

significato di: alimenti deperibili e non deperibili; metodi di conservazione dei cibi 

e successiva consegna, a tutti, del sacchetto salva merenda, per portare a casa 

alimenti non deperibili, come pane, frutta, mousse, budini UHT, non consumati 

durante il pasto, riducendone in tal modo lo spreco. Formatori: Dietista/Tecnologo; 

Luogo: aula e refettorio; Tempistiche: circa 1 h per intervento. 

PROGETTI ANNUALI PER LE FAMIGLIE Tempi Luogo Formatori 

INCONTRO: presentazione dei referenti aziendali 

e delle principali caratteristiche del servizio, 

migliorie offerte con particolare riferimento alle 

materie prime (BIO, DOP, IGP, km 0); criteri usati 

nella stesura dei menù, secondo le Linee Guida 

Regionali; progetti di educazione alimentare per gli alunni, 

programmati per l’anno scolastico. L’incontro si concluderà in modo 

conviviale con degli assaggi di pietanze inserite nei menù scolastici.  

1 incontro 

di circa 2h 

(settembre

/ottobre) 

Spazio 

individua

to allo 

scopo nel 

territorio  

Tecnologo 

Dietista 

 

PROGETTO IN - FORMA …PREVENIRE È 

MEGLIO CHE CURARE!  lo scopo è di far prendere 

coscienza dei rischi derivanti da un eccesso di assunzione 

di cibo e le sue ripercussioni a breve e a lungo termine 

sullo stato di salute. Relazione esistente tra obesità, stile 

di vita, predisposizione genetica. L’incontro si concluderà con assaggi 

ad “occhi bendati” di pietanze condite in modo corretto ed altre in 

maniera “eccessiva” a dimostrazione che il gusto non dipende dalla 

quantità del condimento usato, ma dalla qualità delle materie prime. 

1 incontro 

di circa 2h 

(novembre

) 

Spazio 

individua

to allo 

scopo nel 

territorio 

comunal

e  

Tecnologo 

Dietista 

Biologo 

 

https://portale.euroristorazione.it/wp-content/uploads/2021/05/Le-giuste-porzioni-004.pdf
https://portale.euroristorazione.it/wp-content/uploads/2021/05/Obesità-e-sovrappeso-002.pdf
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SERATA PORTE APERTE CON SHOW-

COOKING: il progetto ha lo scopo di sensibilizzare i 

genitori nel compiere scelte etiche e consapevoli per 

ridurre e/o azzerare gli sprechi in cucina, attraverso 

l’approfondimento dei seguenti passaggi: 1)  scoprire il 

buono della nostra cucina, con nuove ricette e modalità di preparazione 

di piatti a base di prodotti ortofrutticoli di stagione; 2) la “Cucina del 

Riuso” – attraverso l’applicazione di buone pratiche per arginare lo 

spreco alimentare e show-cooking con preparazione di ricette 

utilizzando avanzi di cibo; 3) il valore del Km 0 in cucina per imparare 

a conoscere e a valorizzare le tipicità del nostro territorio e, nel 

contempo, salvaguardare l’ambiente circostante dall’ inquinamento 

determinato dal trasporto delle materie prime.  

2 incontri 

di circa 3h 

(febbraio/

marzo)  

Cucina 

Comunale 

Tecnologo 

Dietista 

Chef 

 

 

3 – GESTIONE DELLE EMERGENZE  

 

Forte dell’esperienza maturata negli anni, la nostra Azienda ha sempre sopperito senza 

indugio a situazioni di difficoltà garantendo la regolare continuità del servizio grazie 

anche alla collaborazione e formazione delle figure coinvolte. A garanzia di ciò è 

presente un Team specializzato, costituito dai Responsabili di sede/area che monitorano il processo 

produttivo e intervengono a supporto del personale operativo per fronteggiare le situazioni impreviste. 

Questo è possibile grazie alla definizione di istruzioni operative ben definite che identificano 

responsabilità, flussi di comunicazione e condotta da seguire, facenti parte del piano di formazione 

sia del personale neoassunto sia del personale già in forza. Al verificarsi di qualsiasi criticità il 

Direttore del Servizio informerà tempestivamente l’A.C., relazionando sull’evento e concordando le 

eventuali variazioni di servizio, se necessarie. La presenza capillare di Euroristorazione nel territorio 

piemontese permette di attivare molteplici sinergie sia in termini di strutture produttive sia di risorse 

umane, come si evince dal “Piano per la gestione delle emergenze” di seguito dettagliato. 

Euroristorazione ha inoltre adottato una Procedura di Gestione della Continuità Operativa 

(Business Continuity Management) in accordo con la ISO 22301, sebbene non ancora oggetto di 

certificazione da parte di Enti esterni.   

Centri di cottura di emergenza - Euroristorazione può contare su n. 2 centri di cottura di 

emergenza  Centro di Cottura di Leinì, Via Pininfarina 50, (TO) ubicato a 24 minuti di 

percorrenza stradale dalla Scuola dell’Infanzia di San giusto Canavese e  Centro di 

Cottura di Grugliasco, Via Aldo Rossi 28 (TO) a 30 minuti di distanza.  

Questi centri garantiscono la disponibilità di personale qualificato, in caso di assenze, e la presenza 

di attrezzature e automezzi sostitutivi di pari efficienza per poter sopperire nell’immediato ad 

eventuali imprevisti. Entrambi i Centri hanno una capacità produttiva residua tale da sopperire alla 

completa copertura del Servizio in appalto in caso di fermo del Centro Cottura comunale. 
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FERMO CENTRO COTTURA COMUNALE Prevenzione: • il centro cottura comunale è 

sottoposto a regolare manutenzione ordinaria e preventiva. • È già stato individuato il centro 

cottura alternativo di Leinì, con caratteristiche e potenzialità in grado di soddisfare 

ampiamente le esigenze dell’Appalto. Gestione: trasferimento immediato della produzione al 

centro di cottura di Leinì a 24 minuti dal centro cottura comunale. Per il primo giorno sarà 
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attivato il menù di emergenza concordato, garantendo tutte le diete, mentre, nelle giornate 

successive, sarà regolarmente rispettato il menù in vigore. 

INCENDIO, TERREMOTO, ECC Prevenzione: • ad avvio contratto è erogata la 

formazione specifica al personale addetto antincendio e 1° soccorso e la formazione base 

81/08 a tutti gli operatori e il RSPP elabora, per ogni impianto, il “Manuale della Sicurezza” 

contenente: norme di comportamento, nominativo delle figure adibite ad addetto antincendio 

e 1° soccorso; contatti della squadra di emergenza del Committente/Istituto Scolastico; 

numeri di soccorso pubblico che saranno esposti nei locali; piano di evacuazione. Gestione: 

gli addetti incaricati si occuperanno, ciascuno per le proprie competenze, del primo intervento 

fino all’arrivo del soccorso pubblico e, in caso di evacuazione, di coadiuvare i presenti nel 

raggiungimento del luogo sicuro verificando poi, che nei locali affidati, non sia rimasto 

nessuno. 
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INQUINAMENTO IDRICO Prevenzione: • analisi periodiche effettuate da Laboratorio 

convenzionato. • Stoccaggio di scorte di acqua in bottiglia nel magazzino del centro 

sufficiente per almeno 4 servizi. Gestione: utilizzare acqua in bottiglia per le preparazioni, le 

cotture, in accompagnamento al pasto (in sostituzione di quella prelevata dagli erogatori) e 

per le attività di pulizia e sanificazione. Non si rilevano problemi di sicurezza per stoviglie e 

accessori al pasto sanificati in lavastoviglie. Tutte le comunicazioni saranno gestite in 

conformità al D.D.U.O. 09/07/2001, n. 16544 e l’Ufficio Qualità farà effettuare analisi 

supplementari fino al rientro dell’emergenza. In un’ottica di sostenibilità l’acqua in bottiglia 

utilizzata per le emergenze sarà confezionata al 100 % in materiale derivato dal riciclo che 

è a sua volta interamente riciclabile. 
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GUASTO RETE IDRICA Prevenzione: • regolare manutenzione. • presenza di scorte 

di acqua e di monouso biodegradabile e compostabile sufficiente per almeno 4 servizi 

al centro di cottura. Gestione: come nel caso di inquinamento idrico sarà utilizzata acqua in 

bottiglia per le preparazioni, la cottura, in accompagnamento al pasto sui refettori e per le 

attività di pulizia. Lo scodellamento sui plessi avverrà con piatti posate e bicchieri monouso 

biodegradabili e compostabili.  Nel caso il guasto dovesse protrarsi oltre le 12 ore potrà essere 

utilizzato il centro cottura di emergenza. 

GUASTO RETE ELETTRICA/BLACKOUT - Prevenzione: • regolare 

manutenzione. Gestione: l’emergenza influisce su tutte le attività dalla conservazione 

dei prodotti fino alla sanificazione.  CONSERVAZIONE PRODOTTI DEPERIBILI: • se 

prevista un’interruzione inferiore alle 12 ore, mantenere le celle/frigoriferi chiuse fino al 

ripristino della corrente e successivamente verificare le temperature al cuore del prodotto. a) 

Prodotti conservati a temperature positive → se la T è compresa tra +4° C/+ 10° C utilizzare 

la derrata nella giornata e solo per preparazioni che prevedono la cottura dell’alimento. Se 

superiore, eliminarlo. b) Prodotti conservati a temperature negative → se la T è compresa tra 

–15° C/+ 4° C completare lo scongelamento in cella e utilizzare il prodotto nella giornata 

previa cottura. Se superiore, eliminarlo. •Se prevista un’interruzione superiore alle 12 ore, 

derrate e produzione saranno spostate al centro cottura di emergenza con utilizzo di camion 

frigo. COTTURE: Le attrezzature del centro sono alimentate a gas quindi il guasto non 

influirà in modo determinante sulla produzione. DISTRIBUZIONE • sui refettori potranno 

essere utilizzati accessori al pasto biodegradabili e compostabili e carrelli neutri. LAVAGGIO 

- al centro saranno potenziati i turni di lavaggio al ripristino della fornitura o potrà essere 

utilizzato il locale lavaggio del centro cottura di emergenza.  



 

 
 
 

Pagina | 43 - EURORISTORAZIONE SRL – L’Amministratore Delegato – Giuliano Ongaro (documento sottoscritto digitalmente) 

Relazione tecnica 

GUASTO RETE GAS - Prevenzione: • regolare manutenzione. Gestione: spostamento 

della produzione al centro cottura di Leinì e sarà prodotto il menu di emergenza caldo, o 

in alternativa saranno preparati e consegnati cestini freddi  

SOSPENSIONE SEGNALATA ACQUA, ELETTRICITÀ O GAS Solitamente 

l’interruzione non crea problemi poiché è breve ed è segnalata con sufficiente anticipo. Nel 

caso sia invece prevista in orari che possono compromettere il servizio il Direttore, informa 

il Cliente e concorda le eventuali modifiche che, in linea di massima sono quelle riportate per 

i guasti 
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GUASTO AD UN’ATTREZZATURA Prevenzione: • nella struttura è identificato e 

formato un addetto responsabile di effettuare, ad avvio servizio, i controlli pre-operativi sul 

corretto funzionamento dei macchinari e, in caso di anomalie, informerà immediatamente il 

Direttore. •  Sono stipulati contratti di manutenzione programmata per ridurre i fermi 

macchina e, in caso di urgenze l’uscita del tecnico è garantita entro 1 ora dalla chiamata.: 

MALFUNZIONAMENTO FRIGO: Il personale provvede immediatamente a misurare 

registrare la temperatura al cuore del prodotto e a verificare la qualità degli alimenti (colore, 

odore, ecc.). Se non sono presenti anomalie e la temperatura non ha subito variazioni la 

materia prima, identificata con cartello “merce in sosta”, è spostata in altra cella fino alla 

riparazione. In caso contrario si opererà come descritto al paragrafo “guasto rete elettrica, 

blackout”. GUASTO AD UNA MACCHINA DI COTTURA: l’elevato numero di attrezzature 

presenti consente la continuità del servizio senza variazioni. In caso di rottura accidentale di 

piccola attrezzatura (ad es. affettatrice, robot mixer, etc.) si interviene immediatamente con 

altra attrezzatura pari caratteristiche facendola pervenire dal centro cottura di emergenza, a 3 

minuti di distanza. GUASTO AD UN BAGNOMARIA il pasto sarà servito con i carrelli 

neutri. GUASTO LAVASTOVIGLIE CENTRO COTTURA i lavaggi, in attesa della 

riparazione, potranno essere dirottati al centro di emergenza e per la distribuzione si 

utilizzeranno piatti, bicchieri e posate in materiale biodegradabile e compostabile fino alla 

riparazione con uscita tecnico entro 1 ora. 
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EMERGENZE LEGATE ALL’APPROVVIGIONAMENTO - Prevenzione: • per ogni 

appalto l’Ufficio Acquisti identifica una rosa di fornitori alternativi selezionando, tra le 

aziende già attive sul territorio, quelle in grado di soddisfare le esigenze dell’Appalto.  • Gli 

ordini sono inviati con un anticipo di 15 giorni rispetto al menu di riferimento in modo che il 

fornitore abbia a disposizione il tempo necessario per recuperare la materia prima concordata 

o informare il nostro Ufficio Acquisti con l’anticipo prestabilito. • Le merci sono consegnate 

generalmente nelle 24 /48 ore antecedenti l’utilizzo in modo da poter gestire in tempi congrui 

eventuali criticità. Gestione - DIFFICOLTÀ DI CONSEGNA DA PARTE DEL 

FORNITORE. L’ ufficio acquisti verifica la disponibilità della materia presso i centri cottura 

limitrofi (Leinì, Grugliasco) e presso altri fornitori. Nel caso si debba sostituire un prodotto 

il Direttore chiederà preventivamente autorizzazione. MANCATA DISPONIBILITÀ DI 

ORTOFRUTTA BIOLOGICA. Il Direttore informa l’Ente inviando comunicazione scritta 

suffragata anche da Enti Terzi e il prodotto, previa autorizzazione sarà sostituito con altro 

proveniente da agricoltura a lotta integrata. MANCATA CONSEGNA DI PRODOTTI 

DIETETICI - le derrate saranno acquistate dalla Dietista presso farmacie o negozi 

specializzati sul territorio. CONSEGNA RIFIUTATA. Nel caso sia rilevata un’anomalia sui 

prodotti in accettazione (es: etichettatura incompleta, temperature non conformi, ecc.) 

l’addetto deve rifiutare la merce e aprire una Non conformità.  L’ Ufficio Acquisti verifica i 

tempi di consegna dei prodotti sostitutivi e, se necessario, contatta il fornitore alternativo o i 

centri in zona. Per qualsiasi variazione rispetto agli standard prestabiliti è richiesta 

autorizzazione. 
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EMERGENZE LEGATE AL PASTO NEL REFETTORIO/AULE (es: rovesciamento 

teglia, porzioni/diete mancanti, ecc.) Prevenzione: • quotidianamente è verificata la 

corrispondenza tra prenotazioni ricevute e pasti preparati • il plesso sarà fornito di “pasti di 

scorta” composti da alimenti non deperibili (anche per diete speciali) che saranno 

preventivamente concordati (es: tonno e legumi confezionati, crackers, crostatine, grissini, 

succhi di frutta, mousse, barrette di cioccolato) e nostro personale si occuperà di controllarne 

settimanalmente le scadenze. Gestione - nel caso le porzioni aggiuntive/ diete bianche non 

fossero sufficienti è subito avvisato Cuoco che provvederà a riallestire e consegnare le 

preparazioni mancanti o eventualmente integrare il pasto di scorta con prodotti quali 

formaggi, affettati, ecc. 
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SOMMINISTRAZIONE DIETA ERRATA -  Prevenzione: • formazione costante; • in ogni 

scuola è identificata una Asm con il compito di distribuire le diete speciali; • i pasti dietetici 

sono sempre accompagnati da foglio riepilogativo • sui plessi è garantita la presenza del 

“registro diete” e, se sono presenti utenti che possono manifestare shock anafilattico, del 

“Piano personalizzato d’emergenza” contenente: dati del bambino - contatti d’emergenza - 

indicazioni dei familiari e del medico sulle modalità di primo intervento accompagnate da 

liberatoria - nominativi del personale formato a prestare il primo soccorso - presenza di 

farmaci salva vita. Gestione: l’Asm deve comunicare subito l’errore all’insegnante, alla 

dietista e al direttore e, in caso di comparsa di sintomatologia, chiamare il 118. 

L’informazione è subito trasmessa anche all’Ente e alla famiglia dell’utente 
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PRESENZA PRODOTTI PERICOLOSI SUL MERCATO. Prevenzione: • Sistema di 

tracciabilità/rintracciabilità. • Piano di campionamento effettuato da Laboratorio Accreditato. 

•  Il Responsabile Qualità verifica settimanalmente gli avvisi di sicurezza e i 

richiami pubblicati sul portale del Ministero della Salute e sul sito della Comunità 

Europea (RASFF). Gestione - Nel caso pervenga notizia di un allarme sulla 

sicurezza di alimento o si ritenga che un prodotto rappresenti un rischio diretto o indiretto per 

la salute del consumatore il Responsabile Qualità, in collaborazione con l’ufficio Acquisti 

verifica, con il software gestionale, dove è stata consegnata la merce potenzialmente 

pericolosa e allerta le strutture per far subito isolare il prodotto impedendone la distribuzione 

/ consumo. La segregazione negli impianti è svolta dal Responsabile di servizio in turno 

(Direttore, Capo Cuoco, Dietista) accertandosi che la merce identificata con cartello 

“Prodotto soggetto a ritiro NON utilizzare” non sia impiegata o movimentata. Il Responsabile 

Qualità provvede quindi al ritiro/richiamo del prodotto segnalando l’episodio all’ASL e 

fornendo tutte le informazioni sulla natura del rischio; e ad informare l’anello a monte 

(fornitore) e l’anello a valle (consumatore/cliente) dei motivi che hanno reso necessario il 

ritiro/richiamo del prodotto dal mercato. La gestione degli alimenti e delle comunicazioni 

sarà stabilita caso per caso in collaborazione con l’Autorità Sanitaria. Il prodotto non 

conforme sarà sostituito, in accordo con l’Ente, con altro di pari tipologia e qualità fino al 

rientro dell’emergenza. 
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EMERGENZA SANITARIA - Euroristorazione ha costituito un’apposita task force per 

fronteggiare l’emergenza sanitaria da COVID-19 costituita da figure aziendali interne (RSPP, 

Ispettori Qualità, medico competente) appositamente formati ed incaricati di addestrare il 

personale operativo e a vigilare sulla corretta applicazione di nuovi specifici protocolli che 

saranno illustrati all’avvio dell’appalto. Qualora ci fosse nuovamente l’esigenza di chiudere 

tutte le strutture scolastiche a causa di emergenza sanitaria, Euroristorazione effettuerà il ritiro 

di tutte le derrate rimaste e provvederà alla pulizia e alla sanificazione dei locali di pertinenza, 

per essere pronti a riattivare il servizio nel momento del cessare dell’emergenza stessa.  

P
E

R
S

O
=

N
A

L
E
  ASSENZE DEL PERSONALE E SCIOPERI DI CATEGORIA – in caso si verificassero 

emergenze legate all’assenza del personale, le stesse saranno gestite con le metodologie 

trattate e descritte al precedente criterio 1.2. 

 


