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Authentica S.p.A., nasce dalla evoluzione di All Food S.p.A. che, grazie ad un processo di acquisizioni e partnership con altre rilevanti aziende italiane 
del settore della ristorazione collettiva ha portato a alla nuova denominazione sociale e a scegliere Terni per la sua sede legale, con Uffici principali 

anche a: Roma, Milano, Torino, Piacenza e Catania. 

Il Gruppo Authentica rappresenta una delle più significative realtà produttive nello specifico settore della Ristorazione Collettiva Nazionale, terzo 

operatore privato a capitale italiano radicato operante su tutto il territorio nazionale nei settori della ristorazione aziendale, scolastica, socio-

assistenziale, delle strutture di collettività e di grandi eventi. È importante segnalare che Authentica, ha recentemente gestito i servizi di ristorazione 

delle Olimpiadi Milano-Cortina 2026 rivolti ad atleti e team, dipendenti e volontari al Villaggio Olimpico di Milano e altre sedi in Milano, con 
riscontri estremamente positivi a livello Nazionale e Internazionale. 

 

40 MILIONI DI PASTI ALL’ANNO PRODOTTI 
200 MILIONI DI EURO DI FATTURATO 

ANNUO 

PIÙ DI 4.000 MILA DIPENDENTI, TRA QUESTI LE 

DONNE SUPERANO L’85%. 

Tra i principali servizi di refezione scolastica gestiti dal Gruppo Authentica si segnalano: Città di Roma V Municipio, Settimo Torinese, Civitanova 
Marche, Frosinone, Perugia, Città di Castello, Benevento, ESU Venezia (Università), Comune di Flero e diversi altri Comuni del territorio Nazionale. 

I fattori distintivi della ristorazione Made in Authentica” sono: il rispetto delle tradizioni culinarie locali, la genuinità degli ingredienti e un servizio 

certificato di qualità. Tali fattori esprimono un modo diverso di fare ristorazione, una scelta che coniuga innovazione e tradizione. Etica e 

responsabilità accompagnano tutte le scelte aziendali, a partire da quelle di carattere economico e finanziario, per uno sviluppo che sia fondato sulla 

sostenibilità sociale, economica, ambientale e culturale con al centro il benessere dell’individuo. Authentica garantisce che vengano individuate, 

applicate, mantenute ed aggiornate tutte le più adeguate procedure di sicurezza alimentare ed è in possesso delle seguenti certificazioni: ISO 
9001:2015; ISO 14001:2015; ISO 14064-1:2019; ISO 20000:2018; ISO 2005:2007; ISO 30415:2021; ISO 37001:2016; ISO 37101:2016; ISO 
45001:2018; IT-BIO-014 REG. UE 848:2018; SA 8000:2014; TS005.65; UNI 11381:2010; ISO 50001:2018; UNI/PdR 117:2022; UNI/PdR 125:2022; 

EMAS; ISO 14067:2018; ISO 11584:2021; ISO 9001:2015; ISO 22000:2018; ISO 14001:2015; ISO 45001:2018; ISO 50001:2018; ISO 37001:2016; 
ISO 22301:2019; ISO 20121:2024; FOOD WASTE MANAGEMENT SYSTEM. 

 

LEGENDA: 
 

MIGLIORIA ALLEGATO SOLUZIONI GREEN 
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1.1 ENTRO 20 KM 

DISTANZA CENTRO COTTURA DAI PLESSI DI DISTRIBUZIONE 1. 

2. AZIONI PER LA SALVAGUARDIA GREEN ECONOMY 

 
 

 

Authentica dispone, per tutta la durata dell’appalto, di un Centro Cottura sito a San Maurizio Canavese 

(10077) - Via Giuseppe Gabrielli n. 14 (di seguito: il Centro Cottura) distante dai Plessi di distribuzione del 

Comune (di seguito: il Comune) come segue: ❭ Scuola Primaria e Scuola Secondaria di Primo Grado Via 

Capitano Gatti n. 2 distante 12,5 Km circa 19 minuti ❭Scuola Infanzia: Via Domenico Borla n. 20 distante 

12,4 Km circa 19 minuti; (rilevazioni effettuate tramite l’applicativo Google Maps). 

Il Centro Cottura di Authentica risulta pertanto pienamente conforme al requisito di distanza chilometrica 

massima previsto dall’art. 9, comma 4, del CSA (di seguito CSA), che fissa in 20 Km la distanza massima 

stradale, anche assumendo come riferimento il Municipio di Mathi, Via Domenico Borla n. 21 – tra il Centro 

Cottura e il Comune. La distanza media di circa 12,45 Km, percorribile in 19 minuti, garantisce inoltre il 

rispetto delle fasce orarie di consegna dei pasti previste dall’art. 42 del CSA (Scuola dell’Infanzia tra le 

11.00 e le 11.30; Scuola Primaria e Secondaria di Primo Grado tra le 11.30 e le 12.00) e il mantenimento 

delle temperature di legge (> +60°/+65°C) dei pasti caldi sino al momento della distribuzione (art. 44 del 

CSA). Il requisito della distanza, come previsto dall’art. 9, comma 5, del CSA, sarà mantenuto e rispettato 

per l’intera durata del contratto, anche in caso di eventuale variazione di sede. Il Centro Cottura è 

rispondente a tutti i requisiti di legge ed è in possesso della prescritta autorizzazione igienico-sanitaria ai sensi 

del Reg. CE 852/2004, che sarà trasmessa al Comune prima della consegna del servizio (art. 9, comma 6, 

CSA). La capacità produttiva del Centro Cottura, pari a 3300 pasti anno complessivi, è ampiamente 

adeguata a soddisfare il fabbisogno derivante dall’appalto, pari a circa 28.365 pasti annui, suddivisi tra 

Scuola dell’Infanzia (43 alunni), Scuola Primaria (123 alunni) e Scuola Secondaria di Primo Grado (17 

alunni), come indicato all’art. 9.3 del CSA. La vicinanza al territorio del Comune consente altresì di attivare 

con efficacia il piano di emergenza richiesto dall’art. 24 del CSA, garantendo il pronto intervento entro i 

tempi previsti in caso di imprevisti. 

1.2 ENTRO 25KM  

Come illustrato al precedente punto 1.1, il Centro Cottura di Authentica dista circa 12,5 Km stradali dai 

plessi scolastici del Comune e risulta quindi ricompreso nella prima fascia “entro 20 Km”, quindi ben al 

di sotto della soglia massima prevista dall’art. 9, comma 4, del CSA. 

2.1 PROGETTI CHE PREVEDANO LA GESTIONE DELLO STOVIGLIATO SENZA PRODUZIONE DI RIFIUTI  

In via preliminare, va sottolineato che Authentica dispone di un know-how aziendale particolarmente 

evoluto e di una speciale sensibilità sulla tematica della sostenibilità ambientale (e sociale) grazie ai quali 

il Comune beneficerà di un set integrato di metodologie, proposte organizzative, soluzioni anche innovative 

di assoluto valore, fondato sui principi ESG (ambientali, sociali e di governance), centrali nell'attività 

quotidiana di Authentica: la performance economica deve procedere insieme al benessere collettivo, 

contribuendo agli obiettivi dell'Agenda 2030. Nell’organizzazione complessiva del servizio, Authentica 

pone quindi la massima attenzione, all’uso efficiente di tutte le risorse e alla riduzione degli impatti ambientali, 

così come definiti dai Criteri Ambientali Minimi (CAM, D.M. 10 marzo 2020, richiamati dall’art. 26, comma 

6, del CSA) per la Ristorazione Collettiva e dal Piano d’Azione Nazionale per il Green Public Procurement 

(PAN GPP) 2023–2027 e con gli obiettivi Green School. Un importante traguardo di Authentica, in 

relazione al tema della sostenibilità ambientale e più nello specifico alla gestione dei rifiuti, è 

l’ottenimento della certificazione “Food Waste Management”. In coerenza con quanto ora esposto e con la 

finalità dichiarata dal Comune di ridurre la produzione di rifiuti (Allegato A – Parametri di valutazione, criterio 

2 - Green Economy del CSA), Authentica presenta quindi seguito le numerose azioni volte alla riduzione 

dell’impatto ambientale messe a punto per il servizio, con focus sulle azioni attinenti alla riduzione di 

rifiuti derivanti dallo stovigliato (successivo 2.1.A) nonché sul contenimento della produzione di rifiuti 

di altra origine, compresi quelli alimentari (successivo 2.1. B). 

2.1. A) PROGETTO “STOVIGLIATO: ZERO RIFIUTI”  

Authentica propone il presente progetto integrale “a zero rifiuti” per la gestione dello stovigliato presso 

entrambi i refettori del Comune, quindi sia presso la Scuola Primaria/Secondaria di Primo Grado di Via 

Capitano Gatti n. 2l, che presso la Scuola dell’Infanzia di Via Domenico Borla n. 20. La duplice finalità del 

progetto si ritrova: ❭ nell’introduzione di soluzioni volte all’azzeramento della produzione di rifiuti da 

conferire nella raccolta rifiuti, ❭ nel miglioramento della qualità gestionale complessiva. 
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Pur prevedendo l’art. 19 lett. d) del CSA la possibilità di utilizzare stoviglie monouso autorizzate per la sola 

Scuola dell’Infanzia e stoviglie lavabili per la Scuola Primaria e Secondaria di Primo Grado, Authentica, quale 

MIGLIORIA, propone l’estensione dello stovigliato lavabile anche alla Scuola dell’Infanzia, 

garantendo quindi a tutti gli alunni:❭ piatti fondi in melammina certificata per uso alimentare (Reg. 

CE 1935/2004), idonea al lavaggio industriale e al contatto con cibi caldi, per un numero di pezzi complessivo 

previsto pari a 220 unità; ❭ piatti piani biscomparto in melammina certificata per uso alimentare (Reg. 

CE 1935/2004), idonea al lavaggio industriale e al contatto con cibi caldi; questa tipologia di piatto consente 

di servire pietanze con temperature diverse (es. secondo caldo con contorno crudo), mantenendone intatte le 

qualità organolettiche, per un numero di pezzi complessivo previsto pari a 220 unità; ❭ bicchieri in 

policarbonato Tritan, ergonomici e di dimensione adatta alla fascia di età, per un numero di pezzi 

complessivo previsto pari a 220 unità; ❭ posate in acciaio inox 18/10, dimensionate per la Scuola 

dell’Infanzia (“baby cutlery”) e standard per Primaria e Secondaria, per un numero di pezzi complessivo 

previsto pari a 220 unità; ❭ vassoi in materiale plastico per uso alimentare, lavabili e impilabili, per un 

numero di pezzi complessivo previsto pari a 160 unità; ❭ caraffe per l’acqua con coperchio (art. 19 e art. 

33 del CSA) per la mescita dell’acqua di rete, per un numero di pezzi complessivo previsto pari a 25 unità. 

Le caratteristiche tecniche delle singole componenti della dotazione di stovigliato che Authentica propone 

di inserire a inizio appalto, (anche in sostituzione di quelle attualmente in dotazione presso il refettorio della 

Primaria e Secondaria, di proprietà dell’appaltatore uscente) sono riportate nelle relative schede tecniche, 

ALLEGATO SUB A; si tratta di materiale accuratamente selezionato sulla base di requisiti funzionali, estetici e 

di basso impatto ambientale nell’ambito del loro intero ciclo di vita. La soluzione proposta assicura inoltre 

la coerenza estetico/funzionale di tutto lo stovigliato utilizzato nei diversi plessi del Comune. La 

quantificazione di tutte le componenti dello stovigliato che Authentica ha previsto di inserire all’avvio 

dell’appalto, è riportata nell’elenco sopra indicato, fermo restando l’impegno alla loro fornitura integrativa 

nel corso dell’appalto stesso, in tutti i casi in cui questo risultasse necessario (art. 19 e 21 CSA): 

 SOLUZIONE DI EMERGENZA E QUALE ULTERIORE MIGLIORIA 

 Per la scuola dell’Infanzia, in caso indisponibilità del lavaggio stoviglie 

 e/o per qualunque motivo, si propone il vassoio a 5 scomparti in polpa di 

 cellulosa biodegradabile, che non richiede l’inserimento dei piatti 

 monouso, per un numero di pezzi complessivo previsto pari a 50 unità.  
 

Sempre al fine di contenere al massimo la produzione di rifiuti di materiali 

monouso, anche per le diete speciali (art. 36 del CSA) Authentica 

propone, quale MIGLIORIA, la Soluzione “Zero Impack” in sostituzione 

delle tradizionali vaschette monouso: si tratta di contenitori riutilizzabili 

in polimero alimentare riciclabile al 100%, lavabili e sanificabili, 

termosigillabili oppure dotati di coperchio lavabile. Tali contenitori 

assicurano il mantenimento delle temperature previste dall’art. 36, commi 7 e 10, del CSA (≥ +60°C per i 

pasti caldi; ≤ +4°C nei punti di distribuzione per i pasti refrigerati) e azzerano la produzione di rifiuti che 

deriva dal monouso, in piena coerenza con l’esigenza della salvaguardia della Green Economy 

(economia circolare) e con i Criteri Ambientali Minimi richiamati dall’art. 26, comma 6, del CSA. 

Ciascun contenitore è contrassegnato con un codice univoco identificativo del destinatario della dieta, letto 

e registrato sulla piattaforma informatica di Authentica in tutte le fasi del processo: chiusura, posizionamento 

nel contenitore isotermico, posizionamento sul carrello e consegna all’utente o al 

referente scolastico. L’informazione potrà inoltre essere resa disponibile tramite il 

sistema informatizzato del Comune E.Meal School, previa implementazione tra i 

sistemi (a cura di Authentica, si veda punto 3). Questa tracciabilità digitale 

rappresenta un importante presidio di Food Safety e Food Defense, in quanto 

elimina il margine di errore della sola verifica visiva e produce evidenza oggettiva 

della corretta consegna a ciascun utente, in piena coerenza con le prescrizioni di 

identificazione delle monoporzioni previste dall’art. 36, comma 6, del CSA. 

La Soluzione Zero Impack si propone come strumento di sintesi dei principali indicatori di sostenibilità: 

la piattaforma raccoglie automaticamente i dati richiesti e produce un report di impatto, configurandosi 
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come modello di digitalizzazione della filiera della refezione scolastica. 

L’analisi del ciclo di vita, condotta con OpenLCA su dati non certificati, restituisce risultati significativi: ogni 

piattino consente di evitare fino a 250 grammi di CO₂ e 100 grammi di plastica, raggiungendo il punto di 

pareggio ambientale già alla decima rotazione. 

Anche la cura della presentazione del pasto è parte integrante della qualità del servizio: il piattino 

riutilizzabile “Zero Impack”, di formato 18×18 cm, consente una porzionatura ordinata e una migliore 

presentazione delle diete rispetto al packaging monouso, mentre la chiusura ermetica – mediante 

termosigillatura o coperchio – preserva aroma e umidità delle preparazioni. 

La disposizione degli alimenti e la pulizia dei bordi del contenitore saranno oggetto di specifica attenzione da 

parte del personale addetto al confezionamento, secondo procedure operative documentate nel Manuale di 

Autocontrollo aziendale (art. 67 del CSA). 

Il servizio prevede una netta distinzione operativa tra il lavaggio dello stovigliato, che avviene direttamente 

nei due refettori, e il lavaggio dei contenitori per il trasporto degli alimenti e delle gastronorm, che viene 

effettuato in modo centralizzato presso il Centro Cottura. 

L'utilizzo dello stovigliato lavabile in tutte le Scuole, compresi i contenitori "Zero Impack", comporta 

l'installazione di lavastoviglie professionali in entrambe le aree lavaggio presso i Refettori, come descritto 

al successivo punto 9.2. Il lavaggio e la sanificazione delle stoviglie e dei vassoi vengono pertanto eseguiti in 

loco, al termine di ciascun servizio, mediante tali apparecchiature, garantendo il rispetto dei parametri igienici 

previsti e l'immediata disponibilità dello stovigliato per il servizio successivo. 

I contenitori per il trasporto degli alimenti e le gastronorm, che saranno forniti da Authentica 

in numero consono alle esigenze operative e con doppia dotazione (si veda scheda tecnica 

ALLEGATO SUB B), seguono invece un percorso di lavaggio centralizzato. Al termine del servizio 

essi vengono raccolti presso i refettori e trasportati, mediante l’automezzo di Authentica 

dedicato al servizio (si veda punto 4.1) ogni giorno entro le ore 15.00, come previsto dall'art. 40, 

comma 16, del CSA, presso il Centro Cottura. Qui sono sottoposti ad accurato lavaggio e 

sanificazione mediante tunnel di lavaggio industriale ad alta temperatura (≥ 85 °C), così da assicurare 

un'efficace azione di detersione e abbattimento della carica microbica prima del loro reimpiego. 

Tutte le operazioni di pulizia e sanificazione sopra descritte, sia presso i refettori sia presso il Centro Cottura, 

sono eseguite nel rispetto delle specifiche procedure del Manuale di Autocontrollo aziendale (artt. 62 e 67 del 

CSA) e prevedono l'impiego esclusivo di detergenti ad elevata biodegradabilità, dotati di etichetta Ecolabel 

(art. 59 del CSA). 

 

 
L’attenzione che Authentica dedica al pieno rispetto degli obiettivi del Comune di contenimento della 

produzione di rifiuti generati dal processo di refezione scolastica, coerentemente con le finalità del 
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PARTNERSHIP STRATEGICA CON ÈCOSÌ - Innovative Hygiene Systems 

Authentica ha scelto ÈCOSÌ come fornitore strategico per i prodotti di pulizia e sanificazione: azienda 

italiana specializzata in soluzioni igieniche professionali, sviluppa formulazioni superconcentrate 

certificate Ecolabel UE, EPD (ISO 14025), CFP (ISO 14067), conformi CAM DM 2021, idoneità 

HACCP, in flaconi PSV (Plastica Seconda Vita) certificati e imballaggi FSC. La gamma proposta 

ULTRA ECOLABEL ha ricevuto il Premio Ecodesign degli imballaggi CONAI 2019 - Bando CONAI 

per la Prevenzione – Valorizzare la sostenibilità ambientale degli imballaggi. 

Authentica propone per il servizio, l'adozione della Linea Ultra di ÈCOSÌ, composta da quattro 

formulazioni super concentrate che coprono la totalità dei fabbisogni di pulizia ordinaria e straordinaria 

di centro cottura, refettori, attrezzature, arredi, mezzi di trasporto e aree esterne. Il sistema di dosaggio 

standardizzato (40 ml di prodotto in 750 ml o 1 L di acqua) elimina il rischio di sovradosaggio, 

riduce drasticamente gli imballaggi, lo spazio di stoccaggio e gli sprechi. Per gli anni 2024 e 2025 le 

emissioni di CO₂ generate dalla produzione della Linea Ultra sono state interamente bilanciate 

attraverso l'acquisto di crediti di sostenibilità (45 crediti = 45 tonnellate di CO₂e) dal Parco 

Nazionale dell'Appennino Tosco-Emiliano. I crediti sono certificati PEFC e tracciabili sul registro 

ufficiale pubblico creditisostenibilita.it/registro. L'analisi LCA è condotta secondo ISO 14040 e ISO 

14044, software SimaPro v.9.5.0.0, database Ecoinvent 3.9.1, con dati primari raccolti sul campo 

presso ÈCOSÌ. 
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Comune (Allegato A – Parametri di valutazione, criterio 2 - Green Economy 

del CSA), si estende anche alle fasi di vita dello stovigliato successive al loro ciclo di utilizzo: Authentica 

ha messo a punto alcune soluzioni virtuose, che assicurano al Comune anche ulteriori vantaggi, di seguito 

descritti. Tutte le soluzioni di seguito descritte potranno trovare applicazione nel corso dell’appalto, quando 

singole componenti dello stovigliato risulteranno usurate e quindi da sostituire con nuove componenti (sempre 

a carico di Authentica): 1.Conferimento dello stovigliato usato a Banco delle Cose: Authentica collabora a 

livello nazionale con Banco delle Cose per il conferimento a quest’ultimo di materiale usato, compreso lo 

stovigliato, ancora in grado di essere utilizzato presso strutture gestite da Enti beneficiari, sia in Italia che 

all’estero, con particolare focus su paesi Africani nei quali tale opportunità può risultare di importante valore 

sociale: infatti, Banco delle Cose è una ODV (organizzazione di volontariato) che dal 2009 recupera dalle 

aziende i beni invenduti, le code di produzione, le eccedenze, i prodotti che cambiano la confezione, le seconde 

scelte, insomma tutto ciò che non potrebbe essere immesso sul mercato, e lo offre gratuitamente a opere di 

carità, enti missionari, associazioni laiche e religiose che ne abbiano 

fatto richiesta; 2. Creazione di una filiera chiusa “Plastica → 

Arredo scolastico / urbano” (Upcycling): il progetto prevede la 

raccolta separata delle plastiche dure (HDPE, PP), comprese cassette, 

contenitori e imballaggi rigidi provenienti da fornitori di Authentica, 

nonché contenitori per il trasporto di alimenti e il loro conferimento 

all’impianto Circular Plastic di Borgaro Torinese, dove potrà essere 

avviata la produzione di: ❭ banchi per laboratori, sedute per aree 

comuni, contenitori per raccolta differenziata; in questo caso gli arredi potranno essere installati negli stessi 

plessi scolastici del Comune che hanno generato il rifiuto; ❭ panchine, tavoli da picnic, fioriere e palizzate 

per parchi e scuole; ❭opere artistiche disegnate dagli studenti del Comune, selezionate a seguito di 

concorso, da pianificare con il Comune stesso. Almeno il 50% delle plastiche dure raccolte sarà destinato a 

operazioni di preparazione per il riutilizzo o riciclo di materia con evidenza documentale della successiva 

trasformazione in beni durevoli destinati al Comune, con oneri a carico di Authentica. L’impianto di Borgaro 

Torinese è in grado di selezionare fino a 17 tipologie di plastiche e trattare circa 100.000 tonnellate all’anno. Il 

Progetto prevede inoltre l’attivazione di un Laboratorio didattico di economia circolare, con visite delle 

scuole all’impianto Circular Plastic, tracciamento del percorso del rifiuto fino al nuovo prodotto e restituzione 

alle scuole di manufatti ottenuti dalla plastica raccolta dagli studenti. L’impianto è già utilizzato anche per 

percorsi educativi (si veda successivo punto 6.1); 3. Creazione di una filiera chiusa per altri materiali 

destinati all’Upcycling: Creazione di una filiera chiusa per altri materiali destinati all’Upcycling: grazie alla 

Partnership strategica tra Authentica e R.M.T. Recupero Materiali Terni, il servizio mensa potrà contare su 

un modello avanzato di economia circolare capace di valorizzare non solo le plastiche dure, ma anche materiali 

ulteriori dello stovigliato – come metalli di posate e utensili, contenitori isotermici e componenti multistrato 

– trasformandoli in nuovi prodotti e semilavorati ad alto valore aggiunto, pienamente reimpiegabili in 

filiere produttive sostenibili. La collaborazione con R.M.T., realtà leader nel settore del recupero e della 

valorizzazione dei rifiuti, permette di integrare nel servizio una soluzione innovativa, misurabile e 

immediatamente operativa, fondata su una politica aziendale orientata a servizi di eccellenza per la 

Pubblica Amministrazione e alla creazione di valore attraverso il recupero di risorse. In questo modo il 

Comune potrà beneficiare di un sistema che riduce gli sprechi, aumenta la sostenibilità del servizio e 

genera un impatto ambientale positivo, trasformando materiali a fine vita in risorse utili, tracciabili e 

pienamente valorizzate; 4. Materiali monouso residuali in cellulosa biodegradabile e compostabile 

Sempre con l’obiettivo della massima salvaguardia della Green Economy, i tovaglioli e gli eventuali materiali 

monuoso residuali (es. tovagliette coprivassoi, tovaglie a perdere per uscite didattiche o eventi straordinari 

(art. 21 CSA) saranno realizzati esclusivamente in materiale biodegradabile e compostabile al 100% 

conforme alla norma UNI EN 13432, conferibili interamente nella frazione organica della raccolta 

differenziata, come previsto dall’art. 19, comma 1, lett. d), e art. 64, comma 3, del CSA. 

Il Progetto qui esposto comporta quindi numerosi benefici ambientali: ❭ riuso e/o upcycling dello 

stovigliato sia in plastica dura che di altro materiale, eliminando quindi la sua trasformazione in rifiuti; 

❭azzeramento della produzione di rifiuti di plastica monouso nei refettori del Comune; ❭ riduzione di 

oltre il 90% del volume complessivo dei rifiuti generati dal servizio di refezione rispetto a una gestione 

tradizionale con monouso; ❭ impiego di materiale biodegradabile e compostabile al 100% per le 

RELAZIONE TECNICA 
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componenti monouso residuali. Il Progetto è quindi pienamente coerente 

con le finalità espresse dal Comune all’art. 11 dell’Allegato A del CSA e con la Strategia Nazionale 

Plastic-Free e il PNRR – Missione 2 (Rivoluzione verde e transizione ecologica). 

2.1.  B)  SOLUZIONI  E  PROCESSI  PER  LA  RIDUZIONE  DELLA  PRODUZIONE  DI  RIFIUTI  NON  CONNESSI 

ALL’UTILIZZO DELLO STOVIGLIATO 

Authentica ha pianificato il servizio per minimizzare la produzione di rifiuti sia a monte che a valle del 

processo: 

A MONTE DEL PROCESSO, definizione di una serie di misure preventive finalizzate alla riduzione della 

produzione di rifiuti (specialmente della frazione indifferenziata) attraverso azioni preventive e privilegiando 

una gestione orientata alla minimizzazione degli sprechi. In particolare: ❭ inserimento nel team aziendale 

dedicato agli acquisti del “Sustainability Buyer”, una figura professionale che tramite attività di scouting, 

identifica nuove opportunità “Green” ed è incaricato della selezione di fornitori che adottano sistemi di 

approvvigionamento ecologici; ❭adozione di precise strategie di ottimizzazione degli imballaggi e di 

riduzione del packaging in ingresso nei magazzini, ovvero: - fornitori di prodotti non deperibili 

(scatolame, pasta, riso, ecc.): consegne esclusivamente su pallet riutilizzabili e utilizzo di imballi realizzati in 

materiali riciclabili o mono-materiale; - fornitori di ortofrutta: impiego di cassette riutilizzabili che 

consentono, per ogni tonnellata di prodotto conferito, un risparmio energetico di circa 900 kWh e una 

riduzione di 60–70 kg di rifiuti solidi; - conformità normativa: ove previsti, gli imballaggi sono conformi 

alla norma UNI EN 13432, idonei al conferimento nella frazione organica; -scelte di approvvigionamento 

sostenibili: preferenza per prodotti sfusi e riduzione mirata dei prodotti monodose; ❭uso di utensili per la 

porzionatura calibrati sulle grammature in funzione delle fasce d’età❭ formazione dedicata al 

personale sulla gestione dei rifiuti; 

A VALLE DEL PROCESSO:❭il personale di Authentica provvederà alla raccolta differenziata e 

successivamente i contenitori saranno svuotati nei cassonetti comunali collocati all’esterno dei locali, nel 

pieno rispetto delle normative ambientali vigenti e secondo le modalità operative previste:❭ per i rifiuti 

organici, Authentica si rende disponibile, quale MIGLIORIA e previo accordo con il Comune, a destinarli 

ad aziende agricole per l’alimentazione di impianti di biogas, con conseguente trasformazione in 

compost o utilizzo quale fertilizzante naturale; ❭ gli olii e i grassi alimentari esausti saranno raccolti e 

conferiti, nel rispetto delle normative ambientali vigenti, ad Adriatica Oli S.r.l. con cui Authentica ha un 

Accordo Quadro a livello Nazionale; ❭FAZLA SMART SCALE (AI): infine, per il 

contenimento dei rifiuti alimentari, presso il refettorio della Scuola 

Primaria/Secondaria di Primo Grado di Via Capitano Gatti n. 2l, Authentica adotterà il 

sistema Smart Scale System – Fazla, una soluzione basata su una bilancia dotata di 

intelligenza artificiale e di telecamere: l'implementazione di questa tecnologia 

consentirà di misurare lo spreco alimentare e di intervenire conseguentemente per 

prevenirlo, quantificando il cibo che rimane nel piatto (Plate Waste) e che si trasforma 

in rifiuto. Di seguito la descrizione del processo di funzionamento di “Fazla Smart Scale”: 1. Rilevamento 

automatico: il sistema traccia l'intera filiera, dall'approvvigionamento al piatto, attraverso la registrazione dei 

menu e dei relativi ingredienti; le telecamere riconoscono i residui alimentari e li catalogano per categoria 

(primi piatti, secondi, contorni, ecc.); 2. Stima del peso: algoritmi avanzati calcolano con precisione la 

quantità di cibo sprecato per ciascun vassoio; 3. Monitoraggio dei KPI: tracciamento continuo 

dell'evoluzione dello spreco nel tempo; 4. Dashboard e reportistica: i dati aggregati sono immediatamente 

consultabili dal personale di cucina e forniscono insight operativi utili a ottimizzare menù e porzioni. La 

reportistica, il monitoraggio dei dati operativi e le analisi storiche saranno condivise con il Comune. Il 

sistema si articola quindi in tre fasi: 

1 – MISURARE 2 – ANALIZZARE 3 – OTTIMIZZARE 
   

Acquisisce i dati sugli sprechi e li 

invia automaticamente alla 

dashboard, convalidando le 

informazioni grazie alla fotocamera 

integrata. 

Esegue analisi automatiche per 

l'ottimizzazione delle ricette, la 

progettazione dei menu e la 

pianificazione degli acquisti. 

Riduce i costi grazie a set di 

raccomandazioni personalizzate 

basate sull'IA, finalizzate a 

contenere lo spreco. 

Parallelamente alla riduzione dello spreco alimentare e coerentemente con i principi dell’economia circolare, 

il sistema Fazla ottimizza la raccolta differenziata. 
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FORMAZIONE DEL PROPRIO PERSONALE ALL’UTILIZZO DEL SISTEMA UTILIZZATO DAL COMUNE PER LA 

RILEVAZIONE DELLE PRESENZE 

3. PROGETTO SISTEMA INFORMATIZZATO 

 

La rilevazione dei rifiuti organici sarà effettuata 

una volta alla settimana, a cura del personale Authentica e con il coinvolgimento 

degli alunni, nella giornata della settimana durante la quale sono previste ricette 

“critiche”, ovvero che possono generare una maggior quantità di scarti 

alimentari. Una volta effettuata la rilevazione dei rifiuti tramite la bilancia Fazla, 

gli alunni potranno, con la collaborazione del personale Authentica, conferire i 

rifiuti nell’apposita “isola ecologica” di Authentica (si veda immagine a lato). 

A supporto del sistema Fazla saranno svolte attività di educazione ambientale e di rilevazione della 

customer satisfaction, descritte nel dettaglio al punto 6.2 della presente relazione; infatti, tra i vantaggi di 

Fazla si segnala la capacità di analizzare il gradimento dei pasti da parte delle diverse categorie di utenti 

(una forma indiretta di feedback) tramite l’analisi dei residui lasciati nel piatto, fornendo così indicazioni 

preziose per il miglioramento continuo dei menu e delle singole ricette, nonché per la pianificazione delle 

relative azioni correttive. 

 
Qualora il Comune opti invece per una soluzione mista – in linea con la previsione minima dell’art. 19, 

comma 1, lett. d), del CSA (stoviglie lavabili per Primaria e Secondaria, monouso autorizzato per Infanzia), 

Authentica è in grado di erogare il servizio con soluzioni pienamente in linea con tale richiesta, così 

articolate: ❭ Scuola Primaria e Scuola Secondaria di Primo Grado (Via Capitano Gatti n. 2): fornitura e 

inserimento di tutte le componenti dello stovigliato integralmente lavabili (piatti, bicchieri, posate e vassoi) 

come individuate e descritte al precedente punto 2.1, par. “dotazione di nuovo stovigliato lavabile” che 

qui si richiama; ❭ Scuola dell’Infanzia (Via Domenico Borla n. 20): verranno utilizzati piatti monouso, 

semplici o biscomparto, in materiale biodegradabile e compostabile al 100% conforme alla norma UNI 

EN 13432 (polpa di cellulosa, PLA o cartoncino con barriera compostabile), conferibile nella frazione 

organica della raccolta differenziata in conformità alle modalità previste dal servizio “porta a porta” gestito 

dalla S.I.A. S.r.l. (art. 64 del CSA); le altre componenti dello stovigliato (bicchieri, posate), come individuate 

e descritte al precedente punto 2.1, saranno integralmente lavabili e forniti da Authentica. 
 

 

❭ diete speciali (art. 36 CSA): monoporzioni termo-sigillate in materiale biodegradabile certificato OK 

Compost, individualmente etichettate; in alternativa, si propone la soluzione “Zero Impack” descritta al 

precedente punto 2.1, paragrafo “Stovigliato lavabile dedicato per le diete speciali: sistema “Zero Impack”, 

che qui si richiama interamente. 

❭ tovaglioli e materiali residuali: cellulosa pura biodegradabile compostabile al 100%, come previsto 

dall’art. 19 del CSA. 

Anche nel caso di applicazione della soluzione “mista” sopra presentata, per lo stovigliato lavabile utilizzato 

nelle Scuole Primaria e Secondaria di Primo Grado potranno essere utilizzate le soluzioni virtuose descritte 

al precedente punto 2.1 e che qui si richiamano interamente. 

 

Tutte le azioni e iniziative, sia a monte che a valle del processo, descritte al precedente punto 2.1.B) e che si 

richiamano interamente, trovano piena applicazione anche per la soluzione “mista” qui descritta. 

Si precisa tuttavia che l’opzione proposta e che adotterà Authentica è quella illustrata al punto 2.1 

(sistema integrale “a rifiuto zero”), che consente la massima riduzione dell’impatto ambientale, come 

descritto in tale punto al paragrafo “benefici ambientali complessivi”, ed è oggetto di specifico 

punteggio massimo (8 punti) nella tabella di valutazione di cui all’Allegato A del CSA. 

 

 

Ai sensi degli artt. 7, 10 lett. p) e 29 del CSA, il Sistema informatizzato E. Meal School per la gestione del 

servizio di refezione scolastica è gestito direttamente dal Comune, ma dovrà essere utilizzato da Authentica 

RELAZIONE TECNICA 

2.2 PROGETTI CHE PREVEDANO LA GESTIONE DELLO STOVIGLIATO CON SISTEMA MISTO (PARTE DELLO 

STOVIGLIATO LAVABILE E PARTE IN MATERIALE BIODEGRADABILE COMPOSTABILE AL 100% CIOÈ SMALTIBILE 

COME RIFIUTO ORGANICO) 

SOLUZIONE DI EMERGENZA E QUALE ULTERIORE MIGLIORIA A questa soluzione si aggiunge, quale 

miglioria, anche la proposta alternativa (da valutare con il Comune) del vassoio a 5 scomparti in polpa di 

cellulosa biodegradabile, presentato al punto precedente 2.1. 
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per la gestione informatizzata delle prenotazioni/presenze, nel rispetto delle 

chiare finalità individuate dal Comune, ovvero: ❭semplificazione delle procedure di prenotazione e 

pagamento per l’utenza, ❭miglioramento dell’efficienza, ❭sicurezza dei pagamenti, ❭tutela della privacy 

con particolare riguardo ai dati sensibili e alle fasce ISEE, ❭controllo tempestivo delle morosità e 

monitoraggio in tempo reale dei flussi finanziari. La Funzione IT di Authentica assicura il pieno allineamento 

tra il Sistema E. Meal School, già utilizzato da Authentica presso altri Comuni, e la strumentazione 

hardware e software di Authentica (la “Piattaforma Authentica”, si veda successivo paragrafo dedicato). 

Authentica metterà a disposizione presso il proprio Centro Cottura, una postazione di lavoro completa, 

dedicato al servizio per il Comune, con PC dalle caratteristiche tecniche idonee a operare via WEB con il 

Sistema del Comune (art. 29, comma 4, CSA). Più in particolare, la postazione comprenderà: ❭PC di 

ultima generazione con sistema operativo aggiornato e browser compatibili (Chrome, Edge, Firefox), 

connessione internet a banda larga in fibra ottica con linea di back-up 4G/LTE per garantire continuità 

operativa, ❭stampante laser per la stampa di reportistica, ❭gruppo di continuità (UPS) per la protezione da 

interruzioni di alimentazione, ❭antivirus professionale con aggiornamento automatico. 

O 

Il numero effettivo dei pasti da erogare in ogni scuola sarà comunicato giornalmente ad Authentica tramite il 

Sistema E. Meal School o, in alternativa, a mezzo telefono o e-mail entro le ore 09.30, come previsto dagli 

artt. 7 e 29 del CSA (per i pasti freddi per le gite invece il giorno precedente, art 7 comma 2 CSA). Il personale 

dedicato di Authentica provvederà, entro pochi minuti dal ricevimento, a verificare la regolarità e 

completezza delle informazioni pervenute dalle scuole (se necessario, interfacciandosi con i referenti del 

Comune). Sarà inoltre sua cura effettuare le seguenti operazioni tramite la Piattaforma Authentica: 

❭allineare la produzione in cucina al numero esatto di pasti richiesti per plesso, turno e tipologia (pasto 

standard, diete speciali, diete in bianco, menu alternativi); ❭confermare e registrare le eventuali variazioni; 

❭trasmettere i dati al cuoco responsabile e al personale addetto alla distribuzione. 

A garanzia della piena soddisfazione del Comune e di tutti gli utenti, è importante sottolineare che Authentica 

pone come punto focale della propria organizzazione operativa la Piattaforma digitale Authentica, 

facilmente integrabile con il Sistema E. Meal School, attraverso la quale Authentica assicura una gestione 

integrata di tutti i principali aspetti gestionali del servizio: 

❭individuazione del fabbisogno e approvvigionamento 

❭analisi nutrizionale delle ricette e dei menu ❭gestione 

magazzino e produzione ❭tracciabilità e autocontrollo 

❭confezionamento e logistica ❭gestione manutenzioni 

❭controllo di gestione ❭dashboard personalizzata a 

disposizione del Comune. La Piattaforma è conforme ai 

requisiti per la gestione delle informazioni sugli alimenti in 

relazione al Regolamento UE 1169/2011, alla UNI 11584 “by design” e permette controlli istantanei su 

nutrienti, CAM, frequenze, una comunicazione in real time verso il Comune con consultazione interattiva. 

Si riporta immagine screenshot esemplificativo delle funzionalità della Piattaforma Authentica (calcolo del 

fabbisogno Prodotti Alimentari). 

L’art. 29, comma 4, del CSA richiede una giornata minima di formazione del personale dell’Impresa 

Appaltatrice all’utilizzo del Sistema informatizzato del Comune E. Meal School, tenuta da personale 

dipendente dell’Impresa fornitrice del sistema, con costo a carico di Authentica. Quale MIGLIORIA 

Authentica propone il seguente piano di formazione potenziato, avente ad oggetto entrambi gli 

applicativi (Sistema E. Meal School e Piattaforma Authentica), con focus sulle funzioni di integrazione 

tra essi finalizzate alla rilevazione/prenotazione dei pasti:❭ Modulo base – durata 8 ore in aula: tutto il 

personale operativo (Direttore del Servizio, Impiegato Amministrazione (Referente Sistema Informatizzato), 

Dietista, Cuoco responsabile, Cuoco, Aiuto cuochi, Addetti al servizio mensa e alla distribuzione, Autista). 

Contenuti: architettura dei sistemi, ricezione delle prenotazioni giornaliere, reportistica di base, gestione delle 

diete speciali e delle eccezioni, simulazioni pratiche su dati di esempio del Comune; ❭ Modulo avanzato – 

 durata  4  ore:  Direttore  del  Servizio,  Dietista,  Impiegato  Amministrazione  (Referente  Sistema   
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Informatizzato). Contenuti: gestione delle anomalie e dei guasti, procedura di 

storno e riaccredito (rif. art. 29 c. 5 CSA), reportistica mensile per la fatturazione (rif. art. 90 CSA), interfaccia 

con l’Ufficio Scuola del Comune; ❭ Modulo affiancamento on-the-job – durata 3 ore al mese per i primi 

3 mesi del servizio (fase di start up): presenza presso il Centro Cottura di un tecnico del fornitore del Sistema 

E. Meal School con supporto operativo in tempo reale durante le prenotazioni giornaliere; ❭ Aggiornamenti 

periodici annuali: sessione di refresh di 4 ore per ciascun anno scolastico del quadriennio, sempre effettuata 

dal fornitore del Sistema E. Meal School, allineata agli eventuali aggiornamenti del Sistema stesso. 

Tutti i costi relativi alle sessioni formative curate da personale del fornitore del Sistema E. Meal School 

sono già stati oggetto di preventivo definito con Authentica e saranno integralmente a carico di 

quest’ultima. Di tutte le iniziative formative, dei relativi contenuti e dei risultati conseguiti, sarà fornita 

formale documentazione al Comune (rif. art. 70 del CSA), conservata sul posto di lavoro a cura del Direttore 

Responsabile del Centro Cottura, per ogni eventuale richiesta degli organi di vigilanza. 

In conformità all’art. 71, comma 3.5, del CSA, Authentica individuerà entro la data di consegna del servizio 

un Referente del Sistema Informatizzato responsabile in possesso di adeguata professionalità ed esperienza 

nel settore di riferimento, reperibile durante l’orario degli uffici comunali e in grado di gestire in modo idoneo 

il servizio informatizzato e di intervenire tempestivamente per la risoluzione di eventuali disservizi. Il 

Referente sarà l’interlocutore unico della gestione informatizzata con il Comune. I dati di contatto (telefono 

diretto, e-mail, PEC) saranno comunicati prima dell’avvio del servizio. 

 

La Piattaforma Authentica integrata con il Sistema E. Meal School consente al personale dell’Ufficio Scuola 

del Comune dotato di specifiche credenziali di monitorare in real time l’andamento del servizio e dei 

numerosi KPI previsti sia dal Sistema E. Meal School (già noti al Comune) che dalla Piattaforma, 

descritti nel paragrafo dedicato. 

4. PROGETTO ORGANIZZATIVO DEL SERVIZIO  

Nel presente punto 4 - contenuto in 6 pagine complessive, come richiesto a pag. 60 del CSA - Authentica 

espone il piano organizzativo del personale impiegato nell’esecuzione del servizio, declinato nei diversi 

sottocriteri (4.1, 4.2, 4.3 e 4.4). In via introduttiva, e al fine di consentire una visione più ampia del contesto 

organizzativo aziendale entro il quale trova collocazione il piano organizzativo, al successivo punto 4.1, si 

presentano: ❭l’organizzazione aziendale e il suo raccordo con il piano organizzativo del servizio; ❭i 

criteri di costruzione del piano e la loro coerenza con il quadro contrattuale; ❭l’organigramma vero e 

proprio del personale dedicato al servizio, contenente tutte le specifiche informazioni richieste con i 

relativi Gantt; ❭il piano di trasporti dei pasti dal Centro Cottura alle scuole; ❭ il funzionigramma 

sintetico e le linee gerarchiche, loro raccordo con l’organigramma dedicato. ❭infine, un focus sul personale 

jolly messo a disposizione per una migliore esecuzione del servizio 

 
L’ORGANIZZAZIONE AZIENDALE/FUNZIONIGRAMMA E IL 

SUO RACCORDO CON IL PIANO ORGANIZZATIVO DEL 

SERVIZIO L'organizzazione aziendale di Authentica si 

articola sui seguenti quattro livelli funzionali integrati (si 

veda flusso a lato): ❭Direzione Territoriale: con 

funzione di raccordo tra le funzioni aziendali di sede, il 

team operativo dedicato alla commessa e il Comune. 

Presidia il rispetto degli standard contrattuali, supervisiona 

l'andamento complessivo del servizio e la relazione con il 

Comune; ❭Team dedicato alla Commessa: composto da: 

- Direttore del Servizio che sovrintende all’intera filiera, mantiene il contatto costante con i referenti del 

Comune (Ufficio Scuola), partecipa agli incontri periodici e con la Commissione Mensa (art. 71.3.1 e art. 68 

CSA) e provvede personalmente alle comunicazioni ufficiali, senza intervenire direttamente con Dirigenti 

Scolastici, docenti o famiglie se non previo accordo con il Comune; - Dietista, responsabile dei profili 

nutrizionali e delle diete speciali; - Cuoco Responsabile di Produzione, che garantisce la regia tecnica, 

nutrizionale e produttiva del servizio e coordina cuoco, aiuto cuochi e ASM di magazzino; - Cuoco dedicato 

RELAZIONE TECNICA 

4.1 ORGANIGRAMMA E FUNZIONIGRAMMA: ORGANICO 

DEDICATO DEL CENTRO COTTURA, TERMINALI DI 

DISTRIBUZIONE, TRASPORTO. 
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alla preparazione delle diete speciali; - Autista che garantisce il 

collegamento tra Centro Cottura e i terminali di distribuzione presso le Scuole, ❭Staff Operativo: costituito 

dalle figure professionali impiegate direttamente sull'appalto sia presso il Centro Cottura che nei refettori 

(come indicate nei diagrammi di Gantt); si segnala inoltre che Authentica impiegherà la figura professionale 

di un magazziniere presso il centro cottura (non ricompreso nel diagramma di Gantt); ❭le Funzioni aziendali 

di Sede: forniscono supporto trasversale al servizio per le diverse competenze specialistiche; in particolare si 

segnala la figura dell’Impiegato Amministrazione che svolge tutte le attività amministrative necessarie per 

il rispetto degli adempimenti formali (figura non ricompresa nei Gantt). 

L’organico del piano organizzativo proposto da Authentica è stato accuratamente calibrato in funzione: 

❭delle dimensioni effettive del servizio del Comune (art. 6 comma 3 del CSA), ❭dei turni di consegna 

dei pasti richiesti (art. 6, comma 2, e art. 42 CSA) , ❭di tutti i contenuti migliorativi della presente relazione, 

compresa l’importante MIGLIORIA della cottura in loco dei primi piatti presso la Scuola in Via C. Gatti 

n2 (si veda punto 9.2), ❭ dell’insieme degli obblighi e prescrizioni attinenti il livello di servizio atteso, ❭ 

in particolare, dalle prescrizioni dell’art. 13 del CSA, che individua come contratto applicato il CCNL 

Pubblici esercizi, ristorazione collettiva e commerciale Turismo: Authentica applica integralmente il CCNL 

di categoria e tutti gli istituti previsti (livelli, anzianità, scatti, maggiorazioni, indennità), nonché gli obblighi 

di clausola sociale di cui all’art. 57 del D.Lgs. 36/2023 richiamato dall’art. 25 del CSA, garantendo in tal 

modo la conservazione del posto di lavoro al personale operante alle dipendenze della Ditta uscente con le 

modalità previste dalla clausola sociale ora richiamata. 

L’organico garantito dedicato in via esclusiva al servizio refezione del Comune, coerente con l’organigramma 

indicato all’art. 13 del CSA – e in alcune voci MIGLIORATIVO rispetto al monte ore minimo –, è il seguente: 

❭ Direttore del Servizio – Livello 3 CCNL Pubblici Esercizi – 1 ora settimanale. Responsabile generale 

del servizio con potere decisionale e di spesa, esperienza documentata nel medesimo ruolo (requisito art. 

71.3.1 CSA): si veda descrizione dettagliata nel successivo punto 4.3; ❭ Dietista – Livello 5 CCNL, Iscritta 

all’Ordine dei Biologi di Piemonte, Liguria e Valle d’Aosta dal 06/02/2025– 2 ore settimanali. Predispone 

tutte le diete speciali (art. 36 CSA), le diete in bianco (art. 37 CSA) e i menù alternativi (art. 38 CSA); effettua 

sopralluoghi periodici in ogni plesso e ne redige scheda da consegnare all’Ufficio Istruzione (art. 71.3.2 CSA); 

coordina la formazione su allergie/intolleranze e celiachia: si veda descrizione dettagliata al successivo punto 

4.4; ❭ Cuoco responsabile della produzione– Livello 3 CCNL – 5 ore settimanali. Esperienza di oltre 12 

anni nella ristorazione scolastica (art. 71.3.3 CSA). Responsabile della produzione presso il Centro Cottura, 

della corretta applicazione dei menu e tabelle dietetiche (art. 30 CSA) e del rispetto del sistema HACCP (si 

veda successivo punto 4.4.); ha, inoltre, il compito di produrre ricette particolari, da proporre in occasione di 

speciali giornate (allegato sub B) i menù per ricorrenze proposti come MIGLIORIA di Authentica per il 

Comune).Quale ulteriore MIGLIORIA, Authentica impiega per tale ruolo una figura professionale con 

un livello CCNL superiore a quello attuale (3° anziché 4°); ❭ Cuoco – Livello 4 CCNL – 5 ore 

settimanali. Affianca il capo cuoco nelle fasi di preparazione, cottura, condimento e confezionamento dei 

pasti; ❭ Cuoco – Livello 5 CCNL – 5 ore settimanali. Dedicato alla preparazione delle diete speciali; ❭ 

Aiuto Cuoco – Livello 5 CCNL – 3 ore settimanali. Operazioni preparatorie delle materie prime, supporto 

al confezionamento e identificazione dei contenitori termici (art. 40 CSA); ❭ Autista – Livello 5 CCNL – 9 

ore settimanali. Trasporto pasti dal Centro Cottura ai due plessi scolastici con mezzo elettrico dedicato e 

coibentato conforme al Reg. CE 852/2004 (art. 41 CSA), nel rispetto delle fasce orarie di consegna (art. 42 

CSA); ❭ Addetto Servizi Mensa Resp. Refettorio – Livello 6S CCNL – 23 ore settimanali, assegnato al 

refettorio di Via Capitano Gatti n. 2 (Scuola Primaria/Secondaria). Scodellamento, distribuzione, 

sparecchiamento, riordino, pulizia e sanificazione. Quale importante MIGLIORIA, Authentica ha previsto 

la cottura in loco dei primi piatti (si veda successivo punto 9.2) di cui si occuperà tale ASM subito prima 

dell’avvio dei diversi turni di servizio con il supporto della seconda ASM; ❭ Addetto Servizi Mensa – 

Livello 6S CCNL – 23 ore settimanali, assegnato al refettorio di Via Capitano Gatti n. 2 in supporto al collega 

per i turni della Primaria (12.00-13.00) e Secondaria (lunedì e mercoledì 13.15-13.45); ❭ Addetto Servizi 

Mensa Resp. Refettorio – Livello 6S CCNL – 15 ore settimanali, assegnato al refettorio della Scuola 

dell’Infanzia di Via Domenico Borla n. 20 (turno 11.30-12.00) per scodellamento, distribuzione, taglio carne 

e sbucciatura frutta in supporto alle insegnanti (art. 71.3.4 CSA), pulizia e sanificazione; ❭ Addetto Servizi 

RELAZIONE TECNICA 
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Mensa/pulizie – Livello 7 CCNL – 5 ore settimanali, incaricato delle 

operazioni di lavaggio e sanificazione presso il Centro Cottura. 

Di seguito il diagramma di Gantt dell’organizzazione del servizio: 

 
Direzione / Supervisione / Controllo Controllo confezionamento diete 

Gestione magazzino derrate e diete 

speciali 

 

Ricevimento pasti 

 

Gestione amministrativa (ordini, report)  Controllo servizio presso i refettori  Scarico presenze sistema informatizzato  Pulizia e sanificazione locali e attrezzature 

 Preparazioni e confezionamento  Cottura pasta/riso in loco  Allestimento refettorio  Distribuzione/Somministrazione pasti 

 Trasporto pasti e ritiro vuoti  Cottura pasta/riso in loco per Scuola Sec. 

 

 

 

 
CENTRO COTTURA San Maurizio C.se PRODUZIONE  Articolazione settimanale 

N° Mansione Liv. 
07:30  08:30  09:30  10:30  11:30  12:30  13:30  14:30  15:30  16:30 

h/sett LUN MAR MER GIO VEN 
 08:00  09:00  10:00  11:00  12:00  13:00  14:00  15:00  16:00  

1 Capo Cuoco - Responsabile Produzione 3 

 
 

 

05:00 01:00 01:00 01:00 01:00 01:00 

1 Cuoco 4 05:00 01:00 01:00 01:00 01:00 01:00 

1 Cuoco diete 5A 05:00 01:00 01:00 01:00 01:00 01:00 

1 Aiuto cuoco 5A 03:00 00:36 00:36 00:36 00:36 00:36 

1 Autista / Addetto Consegna 5 09:00 01:48 01:48 01:48 01:48 01:48 

1 Addetta Pulizie / Sanificazione 7 05:00 01:00 01:00 01:00 01:00 01:00 

6 TOTALE SEZIONE                    08:00 06:24 06:24 06:24 06:24 06:24 

 

SCUOLA INFANZIA Via D. Borla 20  Articolazione settimanale 

N° Mansione Liv. 
07:30  08:30  09:30  10:30  11:30  12:30  13:30  14:30  15:30  16:30 

h/sett LUN MAR MER GIO VEN 
 08:00  09:00  10:00  11:00  12:00  13:00  14:00  15:00  16:00  

1 ASM - Resp. Refettorio 6S       15,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

1 TOTALE SEZIONE                    15,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

 

SCUOLA PRIMARIA e SECONDARIA Via C. Gatti 2  Articolazione settimanale 

il lunedì e il mercoledì è attivo il servizio di ristorazione anche per le scuole secondarie 

N° Mansione Liv. 
07:30  08:30  09:30  10:30  11:30  12:30  13:30  14:30  15:30  16:30 

h/sett LUN MAR MER GIO VEN 
 08:00  09:00  10:00  11:00  12:00  13:00  14:00  15:00  16:00  

1 ASM - Resp. Refettorio 6S        23:00 04:36 04:36 04:36 04:36 04:36 

1 ASM 6S     23:00 04:36 04:36 04:36 04:36 04:36 

2 TOTALE SEZIONE                    46:00 09:12 09:12 09:12 09:12 09:12 
 

 

Authentica assegna particolare rilevanza alla fase del trasporto dei pasti da Centro Cottura alle scuole (art. 9 

e 42 CSA), durante il quale è prioritario assicurare il mantenimento delle caratteristiche igienico-sanitarie 

ed organolettiche delle pietanze che devono essere movimentate in condizioni di pieno controllo. Il piano 

dei trasporti messo a punto e di seguito rappresentato in tabella, tiene conto dei percorsi ricostruiti tramite 

Google Maps, dei limiti di velocità previsti dal codice della strada, delle tempistiche di scarico diversificate 

in base alle caratteristiche delle scuole, della viabilità e del traffico negli orari interessati dal servizio. In 

caso di cambiamenti degli orari di consumazione dei pasti presso i refettori nel corso dell’appalto, Authentica 

adeguerà l’organizzazione del servizio di produzione e trasporto pasti, per offrire sempre la massima qualità 

e tempi di consegna ridotti al minimo. L’autista, dotato di smartphone, rispetterà sempre le seguenti 

prescrizioni: ❭indossare la divisa e i DPI; ❭attenersi scrupolosamente alla tabella di carico/scarico e 

rispettare i tempi di viaggio; ❭controllare la merce di carico; ❭avvisare immediatamente per qualsiasi 

disservizio; ❭verificare, prima di ogni carico dei pasti, la sanificazione dell’automezzo; ❭osservare il 

programma di manutenzione programmata dell’automezzo. 

Per il servizio di trasporto pasti al Comune, quale MIGLIORIA Authentica mette a disposizione un 

mezzo di nuovissima generazione: Automezzo elettrico: FIAT E-Ducato Elettrico 205 kW. 

 

GG 

CONSEGNA 

 

LUOGO 

PARTENZA 

 

ORA 

PARTENZA 

 

LUOGO 

ARRIVO 

 

MIN. 

PERCORRENZA 

 

 

KM 

 

FASCIA ORARIA 

ARRIVO/CONSEGNA 

PASTO rif. ART. 42 CSA 

ORA 

ARRIVO 

ORA 

INIZIO 

SERVIZIO 

ART. 6 

CSA 

 

dal lunedì al 

venerdì 

Centro di Cottura - 

San Maurizio 
Canavese - Via G. 

Gabrielli 14 

 

11:00 

Scuola 

Infanzia Via 
Domenico 
Borla 20 

 

circa 19 min. 

 

Circa 12,4 

 

tra le 11:00 e le 11:30 

 

 

11:19 

 

11:30 

 

GG 

CONSEGNA 

 

LUOGO 

RIPARTENZA 

 

ORA 

RIPARTENZA 

 

LUOGO 

ARRIVO 

 

MIN. 

PERCORRENZA 

 

 

KM 

FASCIA ORARIA 

ARRIVO/CONSEGNA 

PASTO rif. ART. 42 CSA 

ORA 

ARRIVO 

ORA 

INIZIO 

SERVIZIO 

ART. 6 

CSA 

RELAZIONE TECNICA 

LEGENDA ATTIVITÀ 

DIAGRAMMA DI GANTT — GIORNATA-TIPO DEL PERSONALE DEDICATO AL SERVIZIO DI RISTORAZIONE SCOLASTICA 

PERSONALE DIRETTIVO E AMMINISTRATIVO  Articolazione settimanale 

N° Mansione Liv. 
07:30  08:30  09:30  10:30  11:30  12:30  13:30  14:30  15:30  16:30 

h/sett LUN MAR MER GIO VEN 
 08:00  09:00  10:00  11:00  12:00  13:00  14:00  15:00  16:00  

1 Direttore Tecnico del Servizio 3    01:00  00:30  00:30  

1 Dietista / Nutrizionista 5A  02:00 00:24 00:24 00:24 00:24 00:24 

2 TOTALE SEZIONE                    03:00 00:24 00:54 00:24 00:54 00:24 
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dal lunedì al 

venerdì (1) 

 

Scuola Infanzia 

Via Domenico 

Borla 20 

 

 

11:30 

scuola 

Primaria e 

secondaria 1° 

grado Via C. 
Gatti 2 

 

 

circa 2 min. 

 

 

circa 100 m 

 

 

tra le 11:30 e le 12:00 

 

 

11:32 

Primaria: 

12:00 

Secondaria 

13:15 

 Note: L'Automezzo farà un giro unico; il ritiro dei contenitori vuoti avverrà a fine turno di refezione dopo le 14,10 (art. 42 CSA), i contenitori 
saranno riportati al Centro di Cottura per il loro lavaggio e sanificazione (1) per la Secondaria solo lunedì e mercoledì 

 

 

Authentica, in ottemperanza all’art. 69, comma 7, del CSA, mette a disposizione un elenco nominativo 

dedicato di personale “jolly” con adeguata formazione documentata, allocato sul bacino territoriale del 

Centro Cottura, in grado di garantire la sostituzione del personale assente per malattia, infortunio, ferie 

o altri motivi entro il giorno stesso in cui viene constata l’assenza (art. 71.3.4 CSA). L’elenco nominativo 

del personale “jolly” sarà trasmesso al Comune prima dell’avvio del servizio e tempestivamente aggiornato a 

 ogni variazione. Al momento della redazione della presente relazione, Authentica quale MIGLIORIA, può 

fornire l’elenco del personale jolly costituito dai seguenti 3 nominativi, che non si riportano interamente 

esclusivamente per motivi di rispetto della privacy: ❭ Elisa V., ❭Rosetta L., ❭Elisa T., tutte figure 

accuratamente formate ed esperte nei servizi di ristorazione scolastica. 

 
Authentica considera la formazione e l’aggiornamento professionale elementi essenziali per la crescita 

delle persone e per lo sviluppo delle loro competenze; per questo motivo tra le sue best practices rientrano 

a pieno titolo l'elaborazione e l'applicazione (già dalla fase di start up del servizio) di un Piano di formazione 

e addestramento continuo e strutturato, (di seguito “Il Piano”) rivolto a tutti i dipendenti che opereranno 

nell'ambito del servizio per il Comune nonché, se richiesto, anche alle persone indicate dal Comune stesso. In 

un contesto in continua evoluzione, la formazione costituisce infatti la leva principale per innovare il 

servizio e garantirne la qualità, non solo sotto il profilo igienico-sanitario, ma altresì dal punto di vista 

relazionale e della soddisfazione dell'utenza. Il Piano elaborato Authentica per il quadriennio 2026/2027 – 

2029/2030 è stato messo a punto al fine di assicurare il raggiungimento e il mantenimento nel tempo di un 

elevato livello di professionalità a tutte le figure aziendali, con particolare focus su quelle con specifici 

ruoli di responsabilità (Direttore del Servizio, Dietista, Cuochi, ASM Responsabili di Refettorio) 

affinché vengano sensibilizzate sull'importanza del proprio ruolo, in rapporto alle loro competenze. Come 

risulta dall’elenco delle materie oggetto di formazione esposte nei paragrafi successivi, nella costruzione del 

Piano è stata rivolta particolare attenzione:❭alle materie formative finalizzate ad innalzare il livello 

qualitativo del servizio anche dal punto di vista culinario, nutrizionale, dietetico e igienico-sanitario; ❭ alla 

formazione rivolta al personale addetto alla somministrazione in merito alla gestione dei rapporti con 

tutti gli utenti; ❭alla conoscenza approfondita degli standard qualitativi prescritti da CSA, come 

integrati dalla presente Relazione Tecnica; ❭alla formazione rivolta alla conoscenza del piano delle 

Emergenze di Authentica affinché tutto il personale sia posto in grado di assicurarne la pronta attuazione 

qualora si verifichino le criticità in esso previste; ❭ alle modalità di gestione delle Diete speciali; ❭ alle 

modalità di corretta esecuzione della raccolta differenziata dei rifiuti prodotti. 

 

La formazione è erogata con un mix di modalità: ❭aula, ❭e-learning sulla piattaforma proprietaria 

Authentica Academy, ❭addestramento on-the-job presso il Centro Cottura e i refettori, esercitazioni 

pratiche e audit interni. I docenti sono selezionati tra: Dietista responsabile, Responsabile Qualità e HACCP, 

Responsabile Sicurezza (RSPP), formatori esterni certificati (es. per allergeni e celiachia), tecnici del 

fornitore del software del Comune E. Meal School. Authentica collabora inoltre con numerosi formatori ed 

enti specializzati altamente qualificati nella formazione delle materie specifiche, quali ad esempio: 

Università di Pollenzo, Slow Food, Last Minute Market, QUADIR, CIS, IFOA. Per ciascuna sessione 

vengono predisposti: materiale didattico, registro presenze, test di apprendimento, attestato di frequenza, 

valutazione di efficacia a distanza. 

In particolare, la Scuola di Formazione Authentica Academy è una piattaforma e-learning on line di corsi 

accessibile dai dipendenti al sito “https://formazionegruppoauthentica.it” mediante credenziali personali. che 

consente di raggiungere in modo capillare tutti i collaboratori e offre un ambiente dinamico di 

apprendimento. Al termine di ogni corso, e previo superamento del test finale, il dipendente può scaricare 

l’attestato di partecipazione e la dispensa dei contenuti. 

RELAZIONE TECNICA 

4.2 PIANO DI FORMAZIONE E ADDESTRAMENTO DEL PERSONALE ADIBITO AL SERVIZIO NEL CORSO DEL 

QUADRIENNIO. 

https://formazionegruppoauthentica.it/
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Si segnala infine che – anche in una logica di valorizzazione del Welfare 

aziendale - tutti i corsi previsti nel presente Piano sono liberamente accessibili a tutto il personale 

Authentica interessato. 

Il Piano è impostato nel rispetto dell’art. 70 del CSA, che prevede per tutto il personale impegnato nel servizio 

un programma documentato di formazione/aggiornamento della durata minima obbligatoria di 8 ore, specifico 

per tipologia professionale e funzioni svolte; quale MIGLIORIA, Authentica propone un piano integrato di 

formazione e aggiornamento del personale impiegato nel servizio di durata complessiva, nell’intero 

quadriennio, pari a un minimo di 60 ore complessive per ciascuna figura professionale (68 per gli ASM 

Responsabili di Refettorio), ripartite tra: ❭formazione specifica per figura professionale ❭ formazione 

trasversale per tutto il personale, come riportato nei paragrafi a) e b) che seguono. 

Al Piano, di seguito esposto con il livello di dettaglio richiesto, si aggiunge inoltre la formazione dedicata 

sul Sistema E. Meal School (integrato con la Piattaforma Authentica) di cui al precedente punto 3. 

Il monte ore complessivo della formazione specifica per singola figura professionale prevede 40 ore per 

ciascuna figura nel quadriennio (48 per gli ASM Responsabili di Refettorio) ed è suddiviso in pacchetti 

annuali di 10 ore, articolati come segue: 

❭Il Direttore del Servizio: (40 ore totali) dedica 8 ore alla gestione contrattuale degli appalti pubblici 

secondo il D.Lgs. 36/2023 e 8 ore al controllo qualità e ai relativi indicatori di prestazione (KPI). Le restanti 

ore sono ripartite tra il Codice di Comportamento dei dipendenti pubblici di cui all'art. 74 CSA, la gestione 

della Commissione Mensa ai sensi dell'art. 68 CSA, la leadership e la gestione del personale e la normativa 

GDPR e privacy applicata al servizio richiamata dall'art. 100 CSA, ciascuno per 6 ore. 

❭Il percorso del Dietista (40 ore totali) è ripartito in modo omogeneo, con 5 ore per ciascun tema: LARN 

aggiornati; menù e tabelle dietetiche (artt. 30-33 CSA); diete speciali per patologie croniche, allergie e 

intolleranze (art. 36 CSA); diete in bianco (art. 37 CSA); menù alternativi etico-religiosi e vegani (art. 38 

CSA); nuova etichettatura degli allergeni (Reg. UE 1169/2011); aggiornamento del Prontuario AIC per la 

celiachia; educazione alimentare. 

❭Per il Cuoco Responsabile della produzione e il primo Cuoco (40 ore totali) la formazione attribuisce 

particolare rilievo alla sicurezza alimentare, con 8 ore dedicate all'HACCP avanzato e al manuale di 

autocontrollo (artt. 49 e 67 CSA) e altrettante alla gestione degli allergeni e alla prevenzione della 

contaminazione crociata (art. 36 CSA). Completano il percorso le tecniche di manipolazione e cottura ex art. 

52 CSA per 6 ore, la linea refrigerata (art. 56 CSA) e la gestione dei condimenti con riduzione del sale (art. 

57 CSA) per 5 ore ciascuna, nonché la conservazione dei campioni rappresentativi (art. 48 CSA) e 

l'introduzione di nuovi piatti (art. 39 CSA) per 4 ore ciascuna. 

❭Il Cuoco dedicato al confezionamento delle diete speciali (40 ore totali) segue un modulo annuale 

specifico, con esercitazioni pratiche, su allergeni, intolleranze e celiachia (art. 36 CSA, Reg. UE 1169/2011 e 

nota del Ministero della Salute 0003674-P/2015), per complessive 12 ore nel quadriennio. Le restanti 28 ore 

sono distribuite, in pari misura di 4 ore ciascuna, tra HACCP avanzato e manuale di autocontrollo, tecniche 

di manipolazione e cottura, linea refrigerata, gestione dei condimenti e riduzione del sale, conservazione dei 

campioni rappresentativi, gestione degli allergeni e prevenzione della contaminazione crociata e introduzione 

di nuovi piatti, secondo i rispettivi riferimenti del CSA. 

❭L'Aiuto Cuoco (40 ore totali) riceve una formazione equamente ripartita, con 8 ore per ciascun argomento: 

HACCP base; igiene del personale (art. 45 CSA); preparazione dei pasti e operazioni preliminari (artt. 54-55 

CSA); modalità di confezionamento (art. 47 CSA); riciclo e recupero delle eccedenze alimentari ai sensi della 

Legge 155/2003 e dell'art. 20 CSA. 

❭Gli Addetti ai Servizi Mensa (ASM) (40 ore totali) dedicano 8 ore alle operazioni precedenti e durante 

la distribuzione (art. 43 CSA), 8 ore alla gestione delle diete speciali in monoporzione e al loro riconoscimento 

(art. 36 CSA) e 8 ore alla pulizia e sanificazione dei refettori (artt. 58-62 CSA). Le ore restanti sono destinate 

al rilevamento delle temperature e all'identificazione dei contenitori (art. 40 CSA) per 6 ore, allo smaltimento 

dei rifiuti e alla raccolta differenziata (art. 64 CSA) per 5 ore e alla formazione su DPI e prevenzione degli 

infortuni per 5 ore. 

❭ Addetta ai Servizi Mensa (ASM) dedicati a pulizie e sanificazione (40 ore totali) dedica 4 ore per i 

principi di igiene e sicurezza alimentare e HACCP applicati alla sanificazione (artt. 49 e 67 CSA) e 5 ore per 

il piano di pulizia e sanificazione dei refettori, comprensivo di procedure, cronoprogramma e registri (artt. 58- 
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62 CSA). 4 ore sono dedicate ai detergenti e sanificanti, con dosaggi e 

diluizioni corrette, e 4 ore alla sicurezza sul lavoro, tra rischio chimico, scivolamenti e movimentazione 

manuale dei carichi. Completano il percorso l'igiene del personale e l'uso dei DPI (art. 45 CSA) e i concetti di 

pulizia, detersione e disinfezione per 4 ore ciascuno, le schede di sicurezza con etichettatura CLP, le tecniche 

e il codice colore delle attrezzature, l'uso e la manutenzione delle macchine, la verifica dell'efficacia della 

sanificazione e la gestione dei rifiuti con raccolta differenziata (art. 64 CSA) per 4 ore ciascuno. 

❭Gli Addetti ai Servizi Mensa con funzione di Responsabile di Refettorio (48 ore totali), oltre alle 40 

ore previste per tutti gli ASM, svolgono ulteriori 8 ore nel quadriennio, ripartite tra la gestione dei rapporti 

con tutti gli utenti e l'utilizzo del sistema di monitoraggio degli sprechi alimentari Fazla, per 4 ore ciascuno. 

❭L'Autista (40 ore totali) dedica 8 ore alla sanificazione dei mezzi di trasporto (art. 41 CSA) e 8 ore alla 

catena del freddo e al mantenimento delle temperature. Completano la formazione la gestione documentale 

relativa alle bolle di consegna ex art. 42 CSA e il corso di eco guida (Eco Driving) per 6 ore ciascuno, nonché 

il piano emergenza (art. 24 CSA), la sicurezza stradale e la manutenzione dell'automezzo per 4 ore ciascuno. 

❭L’Impiegato Amministrativo - Referente del Sistema Informatizzato - (40 ore totali) segue infine un 

percorso ripartito in modo uniforme, con 10 ore per ciascun tema: l'applicativo del Comune E. Meal School 

(art. 29 CSA); la gestione delle anomalie e delle contestazioni; la reportistica e la fatturazione elettronica (art. 

90 CSA); il GDPR e la protezione dei dati personali (art. 100 CSA). 

Indipendentemente dal ruolo, tutto il personale impiegato nel servizio partecipa inoltre a un tronco comune 

di moduli trasversali pari a ulteriori 20 ore nel quadriennio (moduli di 5 ore/anno), che si aggiungono 

al monte ore complessivo di formazione specifica per figura professionale riportato al precedente punto 

a). Tali moduli costituiscono il livello base e normativo comune a tutte le figure, mentre i contenuti 

specialistici di ruolo, illustrati al paragrafo precedente, ne approfondiscono l’applicazione operativa: a titolo 

esemplificativo, l’HACCP è trattato a livello base nel tronco comune e a livello avanzato nei moduli di 

formazione specifica. 

Le tematiche trasversali e la relativa quantificazione oraria sono riepilogate nella tabella seguente: 

# TEMATICA RIFERIMENTO NORMATIVO / CSA 
ORE NEL 

QUADRIENNIO 

1 
Modalità di svolgimento del servizio e standard qualitativi del CSA, come integrati dalla 

Relazione Tecnica (documentazione di gara) 
CSA + Relazione Tecnica 2 

2 
Sicurezza sul lavoro: formazione generale e specifica a rischio medio, uso DPI, primo soccorso, 

antincendio, emergenza ed evacuazione 
D.Lgs. 81/2008; art. 75 CSA 5 

3 Igiene degli alimenti e HACCP – aggiornamento annuale obbligatorio Reg. CE 852/2004; artt. 26 e 67 CSA 4 

4 
Allergeni, intolleranze e celiachia – modulo annuale con esercitazioni (in collaborazione con ASL 

TO4, Distretto Ciriè-Lanzo) 

art. 36 CSA; Reg. UE 1169/2011; 

nota Min. Salute 0003674-P/2015 
4 

5 Riduzione di sale e zucchero e nuove linee guida nutrizionali artt. 55 e 57 CSA 1 

6 Recupero delle eccedenze alimentari e collaborazione con il volontariato 
L. 155/2003; L. 166/2016; art. 20 

CSA 
1 

7 Codice di Comportamento dei dipendenti pubblici e GDPR/privacy 
D.P.R. 62/2013, art. 74 CSA; Reg. 

UE 2016/679, art. 100 CSA 
1 

8 
Sostenibilità ambientale e CAM ristorazione (riduzione imballaggi, rifiuti, sprechi, raccolta 

differenziata) 
D.M. 10/03/2020 1 

9 Piano delle Emergenze di Authentica art. 24 CSA 1 

Totale ore a persona nel quadriennio - materie di formazione comune (tematiche trasversali) 20 

4.3 CURRICULUM DEL DIRETTORE DEL SERVIZIO: TITOLO DI STUDIO, FORMAZIONE ED ESPERIENZA 

Per il ruolo di Direttore del Servizio Authentica ha selezionato e mette a disposizione, con le modalità, il 

ruolo e le mansioni descritte nel precedente punto 4.1, una figura dall’elevato standard professionale ed 

esperienza specifica nella ristorazione scolastica: DAVIDE CONSOLMAGNO- Professionista altamente 

qualificato nel settore della ristorazione collettiva, in possesso di Laurea Triennale in Tecnologie 

Alimentari (sede di Grugliasco – TO) e Laurea Magistrale in Scienze e Tecnologie Alimentari (sede di 

Cuneo), conseguite presso il Dipartimento di Scienze Agrarie, Forestali e Alimentari (DISAFA). Dispone 

di formazione specialistica in materia di igiene e sicurezza alimentare, sicurezza sul lavoro, sistemi di 

Qualità aziendali e formazione specifica sul D.Lgs. 231/2001 – Codice Etico. Ha maturato esperienza 

pluriennale  nell’ambito  Qualità,  con  successiva  funzione di  Direttore  d’Impianto,  sviluppando 

 competenze avanzate nella gestione di centri cottura ad alta complessità. Ha operato inizialmente presso la    
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sede di Orbassano (TO), collaborando nella gestione di un centro cottura di 

Authentica da oltre 15.000 pasti/giorno. Successivamente, presso la sede di San Maurizio Canavese (TO), 

ha curato la gestione completa di un sito con capacità produttiva superiore a 2.000 pasti/giorno. Da 

settembre 2025 è responsabile esclusivo del Centro Cottura di Settimo Torinese, occupandosi della 

gestione integrata del servizio, con particolare attenzione alla produzione e al controllo delle diete 

speciali e specifiche (sanitarie, etico-religiose e nutrizionalmente personalizzate). Le sue responsabilità 

comprendono: gestione del personale qualificato, gestione degli acquisti e delle forniture, coordinamento 

delle manutenzioni, organizzazione dei trasporti e del parco automezzi, nonché rapporti diretti con i 

clienti. Il servizio copre attualmente un totale di circa 4.000 pasti/giorno destinati ai Comuni di Pianezza, 

Brandizzo e Settimo Torinese. 

 

 

Per il ruolo di Cuoco Responsabile di Produzione presso il Centro Cottura, Authentica ha selezionato e 

mette a disposizione, con le modalità, il ruolo e le mansioni descritte nel precedente punto 4.1, una figura 

dall’elevato standard professionale ed esperienza specifica nella ristorazione scolastica: MICHELE 

LAVENZANA, con Diploma conseguito nel 1998 presso Istituto Alberghiero, con significative esperienze 

lavorative precedenti nella ristorazione scolastica presso i Comuni di Barbania, Front, Grosso, Mathi, 

Rivarossa, San Maurizio C.se, Vauda e Volvera. 

Per il ruolo di Nutrizionista Authentica ha selezionato e mette a disposizione, con le modalità, il ruolo e le 

mansioni descritte nel precedente punto 4.1, una figura dall’elevato standard professionale ed esperienza 

specifica  nella  ristorazione  scolastica:  REBECCA  VEROPALUMBO,  Biologa  Nutrizionista, 

- Professionista altamente qualificata in ambito nutrizionale, in possesso di Laurea triennale in Scienze 

e Tecnologie Agrarie (L-25) presso il Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agrarie di Grugliasco (TO) e 

Laurea magistrale in Scienze dell’Alimentazione (LM-61) presso il Dipartimento di Medicina 

Sperimentale e Clinica di Firenze, conseguita con ottimi voti. Iscritta all’Ordine dei Biologi di Piemonte, 

Liguria e Valle d’Aosta dal 06/02/2025, svolge attività professionale in ambito di ristorazione scolastica, 

sanitaria e aziendale. Facente parte dell’Ufficio Nutrizione e Alimentazione di Authentica, è Responsabile 

della redazione, aggiornamento di diete speciali e menu personalizzati garantendo il rispetto delle esigenze 

nutrizionali individuali e delle prescrizioni sanitarie. Si occupa del controllo della produzione delle diete 

speciali, realizzate da cuochi dedicati, nonché della verifica della corretta gestione delle diete presso i 

terminali di consumo, assicurando tracciabilità, sicurezza e conformità del servizio. Possiede competenze 

avanzate nella formulazione di regimi alimentari specifici per allergie e intolleranze alimentari, 

patologie certificate, nonché per esigenze etico-religiose. Dispone inoltre di formazione specifica in 

materia di sicurezza alimentare, sicurezza sul lavoro, sistemi di responsabilità aziendale e D.Lgs. 

231/2001 – Codice Etico. 

5. QUALITÀ DEI PRODOTTI ALIMENTARI  

5.1 PER CARNI AVICOLE  

Percentuale di fornitura di carni avicole biologiche offerta da Authentica: 100%. 

5.2 PER CARNI SUINE  

Percentuale di fornitura di carni suine biologiche offerta da Authentica: 100%. 

 
Percentuale di inserimento nei menù di carni bovine certificate nell’ambito del sistema di qualità 

piemontese riconosciuta COALVI offerta da Authentica: 50% della fornitura. 

6. GESTIONE QUALITÀ DEL SERVIZIO E COMUNICAZIONE ALLA UTENZA  

6.1 PROGETTO DI COMUNICAZIONE EFFICACE E “CUSTOMER SATISFACTION”  

PROGETTI E INIZIATIVE DI COMUNICAZIONE EFFICACE 

Authentica mette a disposizione del Comune una serie di iniziative e progetti da essa elaborati e testati, 

quindi di comprovata efficacia, in grado attivare una comunicazione positiva sia verso l’utenza diretta 

(alunni) che indiretta (genitori, insegnanti, comunità territoriale); circa l’utenza diretta, le iniziative 

mirano in primis a coinvolgerla e sensibilizzarla: si tratta infatti di progetti in grado di stimolare i bambini 

attraverso il gioco, la socialità, la fantasia, la manualità e il movimento; giocando, infatti, i bambini esplorano, 
 osservano, imitano, comunicano e danno significato alle proprie esperienze in modo spontaneo e naturale. Gli   
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obiettivi di tali iniziative consistono nell’accrescere la consapevolezza degli 

utenti verso: ❭ le differenti misure di sostenibilità ambientale adottate nell’esecuzione del servizio, con 

focus particolare su quelle descritte ai punti 2.1, 2.2, (Banco delle Cose, Cicular Plastic, Zero Impack, Fazla, 

ecc.) ❭ le corrette pratiche alimentari che possono essere adottate in occasione sia del pasto a scuola che a 

casa o in altri contesti di consumo, ❭il valore del pasto a scuola, affinché rappresenti il mattone di base di un 

percorso di costruzione, insieme alle famiglie e alla comunità, delle corrette abitudini alimentari dei più 

piccoli. 

Tutti i progetti e le iniziative di comunicazione e di educazione (ambientale e alimentare), pensati per 

ogni ordine scolastico degli alunni del Comune (compresi quelli descritti al successivo punto 6.2, saranno 

accompagnati dalle Mascotte di Authentica "Gustavo il cuoco" e "Semilla la 

coltivatrice", presenze familiari e affettive che guideranno i bambini lungo tutto il 

percorso. I percorsi di educazione alimentare prevedono inoltre momenti dedicati alla 

conoscenza delle filiere locali, alla stagionalità e alla protezione della biodiversità 

(ad esempio attraverso le varietà ortofrutticole locali), collegando concretamente il 

pasto quotidiano ai temi dell'Agenda 2030. 

Nel seguito del presente punto 6.1 (nonché nel successivo punto 6.2) vengono presentate le singole iniziative 

di comunicazione ed educazione sia alimentare che ambientale destinate a tutti gli alunni, con 

indicazione dei tempi, dei destinatari, degli obiettivi e delle modalità attuative. Si precisa che tutte le 

attività, previa autorizzazione del Comune, saranno concordate ed effettuate anche con il 

coinvolgimento delle singole classi. 

Authentica propone il Portale “Io Mangio a Scuola”, facilmente integrabile con il Sistema informatizzato 

del Comune E. Meal School, che consente ai genitori di: • essere informati su cosa mangia l’alunno a scuola, 

sulla qualità dei prodotti, sugli impatti ambientali dei menu e del servizio • ottenere consigli per la 

preparazione degli altri pasti della giornata, per un’alimentazione equilibrata dal punto di vista nutrizionale • 

ricevere notizie di carattere tecnico-scientifico e divulgativo, sul tema “mangiar sano” e “benessere a tavola 

per i alunni e le famiglie” • verificare eventuali variazioni al menu, etc.; La versione APP MOBILE del 

Portale, presenta tutte le funzionalità sopra descritte ma disponibile sul proprio device, con la possibilità di 

ricevere notifiche push, in tempo reale (da attivare previa semplice attivazione della funzione “notifiche” 

dell’app), su informazioni quali: eventuali variazioni al menu degli utenti, info sulle caratteristiche del pasto, 

etc. Nella sezione "news" verranno pubblicate, previo consenso al trattamento dei dati, le foto delle attività 

svolte, informative sui piatti e sulle iniziative proposte e altri contenuti utili a creare un ponte continuo tra 

scuola e casa. 

 

TEMPI: 1 incontro all’anno 

DESTINATARI PRINCIPALI: alunni Scuola Primaria e Secondaria, Genitori e Commissione Mensa 

MODALITÀ: visita guidata all’impianto di Borgaro Torinese di IREN/AMIAT dove viene data una 

“seconda vita” alle plastiche dure non più utilizzabili, derivanti dal servizio di ristorazione per il Comune 

(piatti, bicchieri, vassoi, contenitori, ecc). 

In occasione della rilevazione dei rifiuti organici tramite il sistema Fazla, 

effettuata una volta alla settimana nel Refettorio in via C. Gatti n 2 a cura del 

personale Authentica, è previsto il coinvolgimento degli alunni a fini di 

sensibilizzarli sulla possibilità di ridurre lo spreco alimentare in occasione 

del loro pasto, sia in mensa che a casa; la rilevazione degli scarti e la relativa 

attività di educazione alimentare avverranno nella giornata della settimana 

durante la quale sono previste ricette “critiche”, ovvero che possono generare una 

maggior quantità di scarti alimentari. Sulla base dei dati di rilevazione degli 

scarti raccolti attraverso il monitoraggio del plate waste, Authentica attiverà periodiche campagne 

informative rivolte all'utenza. Utilizzando i dati statistici rilevati dal sistema Fazla, le campagne avranno 

l'obiettivo di informare gli utenti (alunni, genitori, docenti, commissione mensa etc.) sull'andamento degli 

scarti alimentari, restituendo in forma chiara e accessibile i risultati delle rilevazioni e l'evoluzione nel tempo 

dei quantitativi non consumati. Attraverso la condivisione di questi dati, Authentica intende sensibilizzare gli 

utenti sul fenomeno dello spreco alimentare, promuovere comportamenti più consapevoli e responsabili e 

 favorire una progressiva riduzione degli scarti, valorizzando al contempo la qualità del servizio offerto.  
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Il 22 marzo di ogni anno, in occasione della Giornata Mondiale dell’Acqua e per 

sensibilizzare gli alunni sull’importante tema dell’acqua come bene comune, Authentica 

effettuerà una campagna di comunicazione su risparmio idrico, posizionando nei bagni 

e nei punti acqua delle locandine con consigli sull’uso consapevole dell’acqua a vantaggio 

dell’ambiente, quali a titolo esemplificativo: contenere i tempi di utilizzo dell’acqua 

durante il lavaggio delle mani, dei denti, tempi di doccia ridotti, uso corretto delle borracce. 

Authentica offre come MIGLIORIA una borraccia termica in omaggio per ciascun 

alunno delle Scuole Primarie, che verrà consegnata nella prima edizione della giornata “Acqua bene 

comune”, con integrazioni per gli alunni di nuova iscrizione per gli anni successivi. 

In tutti i Plessi scolastici e in base all’età degli alunni, Authentica rende 

disponibili una serie di poster e infografiche nelle posizioni da concordarsi 

con il Comune, allo scopo di fornire informazioni utili sull’alimentazione, 

sulle buone abitudini alimentari e sul rispetto dell’ambiente nel contesto 

del  servizio  mensa.  Tali  infografiche  sono  state  create  dall’Ufficio 

Comunicazione & Marketing di Authentica e possono essere ulteriormente personalizzate, ad 

esempio con riferimenti al logo del Comune. I poster verranno rinnovati periodicamente introducendo nuove 

immagini e messaggi, sempre in condivisione con il Comune. 

LA CUSTOMER EXPERIENCE TRAMITE LA RILEVAZIONE DELLA CUSTOMER SATISFACTION 

Authentica per il servizio di refezione scolastica del Comune intende adottare un modello evoluto di Customer 

Experience integrando la rilevazione della Customer Satisfaction in un sistema strutturato di ascolto, 

analisi e miglioramento continuo. La Customer Experience non si limita alla mera rilevazione del 

gradimento del pasto, ma considera l’intero “percorso utente” (informazione, iscrizione, fruizione del servizio, 

assistenza,  comunicazione  con  le  famiglie).  All’interno  di  tale  processo,  la Customer 

Satisfaction rappresenta lo strumento operativo di raccolta sistematica dei feedback, finalizzata 

all’individuazione tempestiva di criticità e all’attivazione di soluzioni migliorative in itinere, in 

collaborazione con il Comune. 

Authentica prevede come MIGLIORIA rispetto a quanto previsto dall’art.20 del CSA, una rilevazione 

della Customer Satisfaction attraverso differenti strumenti e canali, che garantiscono una rilevazione 

continuativa e accurata dell’andamento ordinario del servizio e potrà essere attivato anche per rilevazioni 

straordinarie su specifiche esigenze (introduzione nuovi menù, modifiche organizzative, progetti educativi 

alimentari ecc). Tutti i questionari saranno preventivamente sottoposti a validazione del Comune e della 

Commissione Mensa (art. 68 del CSA). 

La rilevazione della Customer Satisfaction verrà effettuata con modalità multicanale al fine di garantire 

ampia partecipazione e completezza dei dati: 
DESCRIZIONE MODALITÀ 

 Totem sei 

soddisfatto? 

Verrà posizionato nel refettorio delle Scuola C. Gatti n 2 un totem con i tre “smiley emoticon” che potrà 

essere utilizzato dagli alunni della Primaria e Secondaria: cliccando su uno dei pulsanti, potranno 

esprimere il loro gradimento in modo semplice e veloce. Questo metodo consente una rilevazione sintetica, 
quotidiana e tempestiva del gradimento del pasto 

 

Questionari strutturati in loco 

tramite tablet a cura della 

Dietista 

Per gli alunni della Scuole Secondaria di Primo grado, mensilmente la Dietista di Authentica raccoglierà 

il gradimento generale dell’utenza, con domande chiuse (scale di valutazione, scelta multipla) 

e aperte (per raccolta suggerimenti e segnalazioni) sui seguenti ambiti: qualità organolettica dei pasti, 

varietà del menù, gradimento complessivo, temperatura e presentazione, gestione diete speciali, la 

professionalità e cortesia del personale, efficacia della comunicazione, il tutto svolto in un clima divertente 
e ludico. 

Rilevazione scarti alimentari 

tramite Sistema Fazla 

L’operatore Authentica incaricato di effettuare la rilevazione degli scarti alimentari raccoglierà dagli 

alunni, al momento dello svuotamento dei piatti, utili indicazioni circa il loro livello di soddisfazione 

rispetto alle singole componenti del pasto e ricette 

Rilevazione della Customer 

Satisfaction mediante il Sistema 

informatizzato del Comune E. 

Meal School 

In una logica di piena collaborazione tra Authentica, Comune e attuale fornitore del Sistema informatizzato 

(Nova srl), sarà possibile prevedere l’attivazione di uno specifico modulo informatizzato, personalizzato 

e integrato nel Sistema, che consentirà la raccolta continuativa e sistematica dei feedback espressi 

dagli utenti e la successiva elaborazione dei dati rilevati. 

 

Il sistema di controllo della Customer Satisfaction tramite i 4 strumenti sopra descritti è integrato in un modello 

strutturato di analisi che prevede per le Primarie e Secondarie: ❭ Analisi quantitativa calcolo KPI e punteggi 

medi;  analisi  per  plesso  e  fascia  d’età,  confronto  tra  rilevazioni  successive; ❭ Analisi 
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qualitativa classificazione delle risposte aperte; ❭ individuazione ricorrenze 

e criticità prioritarie; ❭ mappatura tematica delle segnalazioni. 

Tutte le informazioni raccolte vengono automaticamente archiviate e storicizzate, consentendo la generazione 

immediata di report statistici e analisi comparative. Qualora i risultati ottenuti evidenzino valori inferiori alle 

soglie definite, il sistema attiva automaticamente una segnalazione indirizzata sia al Comune sia ad 

Authentica, con contestuale apertura di un ticket di non conformità. La segnalazione viene immediatamente 

presa in carico dal Responsabile della Qualità, che provvede ad avviare le opportune verifiche e le eventuali 

azioni correttive. Parallelamente, è possibile progettare e aggiornare nel tempo le indagini di soddisfazione, 

definendone contenuti, struttura e periodicità di somministrazione. In questo modo il Comune può conoscere 

l’andamento dei principali indicatori di qualità, confrontando i risultati delle diverse rilevazioni e 

identificando rapidamente eventuali criticità o opportunità di miglioramento. I risultati della rilevazione 

confluiscono infatti in un Piano di Miglioramento che prevede: ❭definizione azioni correttive; ❭ 

individuazione responsabili e tempistiche; ❭verifica degli effetti nella rilevazione successiva; ❭condivisione 

con il Comune. Il sistema è finalizzato al superamento delle criticità e al progressivo miglioramento del 

gradimento, anche mediante interventi su ricettazione, formazione del personale e comunicazione alimentare. 

 

Authentica elaborerà e renderà disponibile al Comune un report trimestralmente al Comune, contenente i 

dati delle rilevazioni effettuate con tutti gli strumenti sopra indicati, tra i quali: tasso di partecipazione; 

analisi KPI; confronto storico; criticità emerse; piano azioni correttive. Le informazioni acquisite saranno 

impiegate per sviluppare indicatori di qualità e di performance del servizio, mettendo a disposizione del 

Comune uno strumento di supporto alle attività di verifica, controllo e miglioramento continuo della gestione. 

 
Authentica mette a disposizione del Comune una serie di momenti, giornate, 

eventi informativi e formativi, anche in collaborazioni con Enti prestigiosi, 

elaborati e testati da Authentica - quindi di comprovata efficacia - volti a 

sensibilizzare sia gli utenti diretti (alunni) che indiretti (genitori, insegnanti, 

comunità territoriale) su tematiche di educazione alimentare, patologie 

alimentari in minori di età scolare, sostenibilità ambientale e spreco 

alimentare. L’insieme di tali iniziative rientra sotto un unico progetto complessivo 

denominato "EDUcando MANgiando" e si articola in singole iniziative 

finalizzate a: ❭stimolare la curiosità dei bambini verso nuove esperienze 

alimentari; ❭coinvolgere tutti i cinque sensi nel momento del pasto; ❭favorire la 

conoscenza degli alimenti e della loro stagionalità; ❭promuovere l'assaggio e la 

varietà alimentare; ❭sviluppare un approccio positivo e consapevole al momento 

del pasto. 
Di seguito vengono presentati i singoli progetti e iniziative, con indicazione dei tempi, dei destinatari, 

degli obiettivi e delle modalità attuative. Si precisa che le attività, previa autorizzazione del Comune, 

saranno effettuate anche con il coinvolgimento delle singole classi. 

PERCORSO FORMATIVO CON SLOW FOOD 

TEMPI: 1 incontro all’anno 

DESTINATARI PRINCIPALI: Famiglie e Commissione Mensa 

MODALITA’: Authentica ha attivato una collaborazione con Slow Food - associazione che 

da oltre trent’anni opera per trasformare il sistema alimentare promuovendo un modello basato su cibo buono, 

pulito e giusto – avente ad oggetto un percorso di informazione e formazione alle famiglie e affiancamento 

alla Commissione Mensa. L’associazione mette a disposizione una rete di esperti operanti sul territorio 

(gastronomi, tecnologi, dietisti, cuochi della rete, formatori) con i quali saranno organizzati una serie di 

incontri con un approccio attivo ed esperienziale (living lab, Laboratori del Gusto, esercitazioni pratiche, 

apprendimento cooperativo e riflessione condivisa) per valorizzare il ruolo educativo del pasto in mensa e 

nella quotidianità, promuovendo comportamenti sostenibili. Tra i temi affrontati verranno inserite le 

patologie alimentari in minori di età scolare, con focus sulle strategie preventive che possono essere 

 adottate.  
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“APRIAMO LE PORTE DEL CENTRO DI COTTURA DI AUTHENTICA” 

TEMPI: 1 volta all’anno 

DESTINATARI PRINCIPALI: Alunni scuola Primaria e Secondaria, Genitori e 

Commissione Mensa 

MODALITÀ: Authentica propone una visita guidata al Centro di Cottura di San Maurizio 

Canavese dove nasce la produzione dei pasti destinati al Comune, con illustrazione dal vivo 

di tutto il processo di preparazione: dallo stoccaggio delle materie prime, alla lavorazione degli alimenti, 

alle tecniche di cottura, al confezionamento dei pasti, alla loro veicolazione alle scuole del Comune. La visita 

si conclude con una degustazione di una torta. L'obiettivo è costruire fiducia e trasparenza attorno al 

servizio di refezione; al termine del progetto verranno forniti dei dépliant con informazioni per la buona 

ristorazione anche a casa. 

“STORIE IN UN BOCCONE” 

TEMPI: 4 volte all’anno 

DESTINATARI: Scuola dell’Infanzia 

MODALITA’: Authentica propone a ottobre (in occasione della ripresa del progetto “Nati 

per Leggere”), a maggio (in occasione del “maggio dei libri”) e in altre due occasioni da 

individuare con il Comune, laboratori di lettura ad alta voce con attività ludico-didattiche collegate della 

durata di circa 1 ora ciascuno. La lettura potrà essere fatta o dalle educatrici del Comune o da personale 

incaricato di Authentica. Per il progetto sono stati selezionati 3 libri per la fascia 3-6 dai quali verranno 

estratti i contenuti educativi in collaborazione con il Comune. Tutti i titoli selezionati sono pienamente idonei 

a veicolare informazioni su misure di sostenibilità alimentare, sull’incentivazione delle corrette abitudini 

alimentari e per invogliare al consumo del pasto. Di ciascun dei 3 libri, Authentica donerà due copie, una 

che rimarrà presso le Scuole e una destinata alla biblioteca Comunale. Presentazione dei titoli e relative 

attività ludica di laboratorio: 1. Tea — A chi piacciono le verdure? di Silvia Serreli (Giunti Junior), Tea è 

la protagonista perfetta per bambine e bambini che si riconoscono nella resistenza alle verdure; come 

laboratorio sarà organizzato il gioco dell'arcobaleno delle verdure. Si presenta ai bambini un grande cartellone 

a forma di arcobaleno e ogni bambino riceve una busta con fotografie ritagliate di frutta e verdura di stagione 

che a turno provvederà ad incollare sull’arcobaleno; 2. Topo Tip non vuole mangiare di Anna Casalis (Dami 

Editore), Il goloso Topo Tip rifiuta la minestra di carote. Come farà la mamma? Perfetto per i capricci invernali 

e per stimolare l'immedesimazione. Come attività ludica, si trasforma l’aula in un piccolo teatrino con 

sedioline, cuscini e qualche oggetto di scena: un tavolino, una scodella di plastica, un cucchiaio di legno, un 

grembiulino; 3. Ravanello cosa fai? di Emanuela Bussolati (Editoriale Scienza, collana "I Quadernini") è 

stato inserito tra i White Ravens 2009 e fa parte della serie "Giardinieri in erba" di Bussolati, una collana 

progettata proprio per accompagnare i bambini al fare-osservare-attendere dei tempi della natura. Il progetto 

ha valenza pedagogica alimentare, in quanto i bambini imparano la stagionalità, la filiera corta, l'origine 

vegetale del cibo, e assaggiano un ortaggio (il ravanello) che probabilmente non hanno mai mangiato a casa. 

LA SPESA VIRTUALE AL SUPERMERCATO: ESPERIENZA IMMERSIVA CON VISORE 3D 

TEMPI: 1 volta all’anno 

DESTINATARI: Scuola Primaria 

MODALITA’: Authentica propone un’esperienza digitale innovativa che trasforma 

l’educazione alimentare in un percorso interattivo e coinvolgente: una simulazione realistica dei reparti di un 

supermercato, esplorabile a 360°. L’alunno viene guidato in un ambiente virtuale dinamico, all’interno del 

quale può muoversi liberamente tra i diversi reparti — frutta e verdura, banco carne e pesce, salumi e formaggi, 

pane e dolci, pasta, riso e cereali, bevande — selezionando i prodotti e approfondendone le principali 

caratteristiche nutrizionali attraverso etichette chiare e intuitive. L’esperienza è progettata per essere 

accessibile da qualsiasi dispositivo (desktop, tablet e smartphone) e raggiunge il massimo livello di 

coinvolgimento grazie alla modalità immersiva tramite visori 3D (es. cardboard), forniti gratuitamente 

insieme al progetto. Questa soluzione consente all’alunno di “entrare” letteralmente nel supermercato 

virtuale, aumentando significativamente l’engagement e l’efficacia del messaggio educativo. Un format 

innovativo, scalabile e ad alto impatto, pensato per coniugare tecnologia, didattica e partecipazione attiva. 

L’ORTO IN FAMIGLIA 

TEMPI: 1 volta all’anno 

DESTINATARI: Scuola dell’Infanzia e Scuola Primaria 

MODALITA’: Posto che il cibo non si compra al supermercato già pronto ma nasce, cresce, ha 

bisogno di tempo, di acqua e di cura, Authentica offre agli alunni la possibilità di cimentarsi con il ciclo 
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naturale di crescita dei prodotti dell’orto fino al loro consumo. A tal 

proposito è stata creata “La sfida dell'orto in famiglia”: Le famiglie vengono invitate a creare un piccolo orto 

sul balcone (es. vaso di basilico, prezzemolo o lattuga) come "compito gentile" parallelo al percorso scolastico. 

Il Servizio Nutrizionale fornirà ai genitori una piccola guida (l'orto del balcone di Mathi) con indicazioni 

semplicissime nonché i semi da piantare. 

SFIDA AL BUIO 

TEMPI: 1 volta all’anno 

DESTINATARI: Scuola dell’Infanzia e Scuola Primaria 

MODALITA’: I bambini, a occhi chiusi o bendati, con la partecipazione attiva delle insegnanti, 

sono chiamati a riconoscere una selezione di alimenti attraverso il solo olfatto e gusto. L'esperienza diretta 

offre l'occasione per affrontare in chiave ludica i meccanismi evolutivi di difesa della specie umana, che ha 

imparato nel tempo ad associare agli alimenti pericolosi odori sgradevoli e sapori amari, e a quelli sicuri 

profumi gradevoli e gusti dolci. Un modulo capace di coinvolgere piccoli e grandi in un percorso di educazione 

consapevole al gusto e di valorizzazione del patrimonio sensoriale individuale. 

MENU A TEMA 

Al fine di stimolare la curiosità degli alunni e sensibilizzarli verso il tema dell’educazione alimentare 

e l’importanza della varietà alimentare, Authentica offre specifici menu a tema da concordarsi con 

il Comune, anche in occasione di determinate giornate e ricorrenze. Di seguito si riportano i menù a tema, 

per festività e per ricorrenze sviluppati da Authentica per il Comune, ALLEGATO SUB C: NATALE, 

CARNEVALE, PASQUA, HALLOWEEN, FESTA DI FINE ANNO SCOLASTICO!, FESTA PATRONALE DI SAN 

MAURO ABATE; “ITALIA IN TAVOLA PERCORSO GASTRONOMICO CON RICETTE REGIONALI ITALIANE; MENU 

IN OCCASIONE DELLA GIORNATA DI PREVENZIONE DELLO SPRECO ALIMENTARE (05/02); MENÙ IN 

OCCASIONE DELLA GIORNATA DELL’EDUCAZIONE AMBIENTALE (14/10); MENÙ IN OCCASIONE DELLA 

GIORNATA DELLA CELIACHIA (16/05); MENÙ IN OCCASIONE DELLA GIORNATA DEL FIOCCHETTO LILLA 

(15/03) 

CONCORSO FOTOGRAFICO #FOODIE 

TEMPI: 1 volta all’anno 

DESTINATARI: Scuola Secondaria di Primo Grado 

MODALITA’: Per gli alunni verrà organizzato il concorso fotografico #Foodie con lo scopo di 

promuovere abitudini alimentari salutari e stili di vita positivi in famiglia, in modo divertente 

e coinvolgente. I partecipanti scatteranno foto, stile foodie, dei piatti sani e creativi da loro ideati a 

casa: la foto della ricetta vincitrice sarà premiata da una giuria di esperti di Authentica e postata sui social e 

sito di Authentica (previe le dovute autorizzazioni). 

FOOD DETECTIVE 

TEMPI: progetto di tre moduli complementari ciascuno da 60 minuti distribuiti nell'arco di un 

anno scolastico 

DESTINATARI: Alunni della Scuola Secondaria di Primo Grado 

MODALITA’: Percorso articolato di educazione alimentare critica condotto da professionisti 

esperti nelle materie trattate Modulo 1 — Le patologie alimentari in età evolutiva; Modulo 2 --

L'investigatore dell'etichetta; Modulo 3 — Cibo, social e identità; Modulo 4 — Cibo vero, cibo finto. ll 

percorso completo, sarà accompagnato da un incontro informativo per i genitori. L'intero progetto sarà 

coerente con le linee guida regionali per la ristorazione scolastica e con le indicazioni dei Larn (Livelli di 

Assunzione di Riferimento di Nutrienti ed energia) per l'età evolutiva. 

FOODEDUCATIONAL AUTHENTICA 

TEMPI: sempre disponibile 

DESTINATARI PRINCIPALI: Alunni della Scuola Primaria 

ULTERIORI POSSIBILI DESTINATARI: Tutti gli Alunni 

MODALITA’: una serie di giochi interattivi e video nella piattaforma FoodEducational di 

Authentica volti a incentivare corrette abitudini alimentari, invogliare al consumo del cibo e 

diffondere la sostenibilità del servizio, di seguito se ne riportano alcuni esempi: Fooducational Frutta e 

verdura in rebus: Usa tutto il tuo ingegno! Ci sono parole che contengono altre parole più piccole. Ascolta 

l’audio, trova le parole nascoste e trascinale nel posto giusto! Fooducational Indovina le 4 stagioni Frutta e 

verdura sono più buoni di stagione! Allenati per non sbagliare, trascina ogni alimento nella stagione giusta e 

diventa un esperto! Fooducational Indovina chi sono Per apprezzarli come meritano, bisogna conoscerli 

bene. E allora… via alle presentazioni! Clicca su ogni personaggio e ascolta cosa ha da dirti! Fooducational 
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Il gioco delle associazioni Ascolta attentamente! Riesci a capire chi pronuncia 

queste frasi? Presta attenzione, usa il tuo intuito e mettiti alla prova! Fooducational L'agricoltura sociale 

Un video che esplora il legame tra agricoltura sociale e il crescente ritorno alla terra da parte dei giovani. 

Scopri come l’agricoltura può offrire soluzioni più efficaci rispetto ad altri interventi, favorendo il benessere 

mentale e fisico! Fooducational Alla scoperta del cibo con Pomodorino: un viaggio divertente nel mondo 

dei vegetali: frutta, legumi e ortaggi. Fooducational L'orto interattivo di Pomodorino Edugame interattivo: 

Segui Pomodorino in un viaggio in campagna per scoprire come nasce e cresce il pomodoro! Fooducational 

Condividiamo le sane abitudini Un viaggio divertente nelle città di Mangia Bene e Mangia male! 

Fooducational Ri-giochiamo al riciclo Questo percorso educativo, adattato all’età degli studenti, si conclude 

con un modulo coinvolgente e pratico dedicato alla scoperta del mondo dei rifiuti e dell’ambiente. 

Foodeducational Dal chicco al pane: scopriamo i cereali e la farina tipo 2 da grani antichi: far conoscere il 

ruolo dei cereali nella dieta mediterranea, valorizzare i cereali meno raffinati e perché scegliere farina tipo 

2/grani antichi. 

Il progetto di educazione ambientale di Authentica denominato "AMBIENTE 

in TAVOLA", nasce dalla convinzione che il momento della mensa scolastica 

rappresenti una straordinaria occasione formativa: ogni pasto è infatti un 

piccolo gesto quotidiano che racconta storie più grandi — quelle del territorio, 

delle stagioni, dell'acqua, della terra e delle persone che la coltivano. Educare 

gli alunni all'ambiente significa aiutarli a leggere queste storie e a comprendere che 

le proprie scelte, anche le più semplici, contribuiscono a costruire il mondo di 

domani. 

Il progetto "AMBIENTE in TAVOLA", si articola in iniziative sia di 

comunicazione che di attività/laboratori finalizzate a: ❭ sviluppare la 

consapevolezza del legame tra cibo, territorio e ambiente; ❭ promuovere 

comportamenti virtuosi nella gestione dei rifiuti e nella lotta agli sprechi alimentari; 

❭ far conoscere il valore della biodiversità e delle filiere locali; ❭ educare all'uso consapevole delle risorse 

naturali, in particolare dell'acqua; ❭ stimolare nei bambini il senso di responsabilità verso il pianeta, attraverso 

piccoli gesti quotidiani 
GUIDA “ZERO SPRECHI IN FAMIGLIA” 

TEMPI: 1 volta all’anno 

DESTINATARI PRINCIPALI: Alunni della Scuola Secondaria di primo grado e Genitori 

ULTERIORI POSSIBILI DESTINATARI: Tutti gli alunni 

MODALITA’: Authentica propone un incontro dedicato al tema della sostenibilità alimentare domestica, 

durante il quale verrà presentata e distribuita la guida “Zero Sprechi in Famiglia”, un vademecum pratico 

pensato per supportare alunni e genitori nella gestione consapevole del cibo. La guida conterrà consigli su 

conservazione, congelamento, porzionamento e ricette antispreco e buone pratiche per la spesa consapevole, 

per favorire acquisti mirati e ridurre gli sprechi a monte. 

TEMPI: ogni anno scolastico 

DESTINATARI: Scuole dell’Infanzia 

OBIETTIVI E MODALITA’: Al fine di favorire la comprensione dell’importanza dei processi 

virtuosi di economia circolare e la sensibilizzazione sulla necessità di ridurre lo spreco alimentare, 

Authentica metterà a disposizione una COMPOSTIERA, per produrre compost da utilizzare come 

fertilizzante: n tal modo si riduce la quantità di rifiuti organici e quindi l’inquinamento atmosferico prodotto 

da questi ultimi. Il progetto consente di riciclare autonomamente sotto forma di compost i rifiuti organici, 

garantisce la fertilità del suolo perché apporta sostanze nutritive per le piante, limitando l’acquisto di concimi 

chimici. Authentica organizzerà una giornata di presentazione del progetto durante la quale saranno 

consegnati i secchielli e posizionata la compostiera. 

TEMPI: una volta all’anno 

DESTINATARI: Scuole dell’Infanzia e Scuola Primaria 

OBIETTIVI E MODALITA’: “Memory per l’ambiente” è una rivisitazione educativa del 

classico gioco di memoria visiva, pensata per avvicinare bambini e bambine ai temi della 

 sostenibilità, della stagionalità e del rispetto della natura attraverso il gioco; le carte  
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raffigurano coppie collegate da un legame ambientale o alimentare — la mela 

e l'albero, il pomodoro e l'orto, la goccia e il rubinetto, la buccia e il compost — trasformando ogni coppia 

trovata in un piccolo racconto guidato dall'adulto. Il progetto mira a far conoscere frutta, verdura ed elementi 

naturali, ad avvicinare i bambini ai concetti di stagionalità e filiera del cibo, a introdurre i primi gesti di rispetto 

ambientale (non sprecare, differenziare, risparmiare acqua) e a stimolare attenzione, linguaggio e socialità. il 

gioco si articola in una fase introduttiva (presentazione e riconoscimento delle carte), una fase 

di gioco (ricerca delle coppie a turno o in squadre) e una fase di rielaborazione (conversazioni, 

canzoni o laboratori collegati). Authentica fornirà per ogni classe un set di gioco, il quale sarà 

coordinato con il menu scolastico, così che gli alimenti incontrati nelle carte siano gli stessi che 

gli alunni ritrovano nel piatto, creando un ponte concreto tra educazione e ristorazione. 

TEMPI: 1 volta alla settimana per un periodo di 4-6 settimane 

DESTINATARI: Scuola Primaria e Scuola Secondaria di Primo grado 

OBIETTIVI E MODALITA’: Al fine di ridurre gli sprechi all’interno della scuola e promuovere 

comportamenti sostenibili, Authentica si rende disponibile ad organizzare una sfida settimanale 

tra squadre di studenti, articolata per classi o gruppi misti. Ogni squadra nomina una EcoSquad, composta da 

alcuni alunni che assumono il ruolo di “capitani antispreco”. Le sfide settimanali prevedono il monitoraggio 

dello spreco alimentare in refettorio e altre azioni virtuose legate alla gestione responsabile del cibo. Ogni 

squadra inizia con 0 punti. Le azioni virtuose portano punti bonus; ogni settimana viene proclamata la “Classe 

Verde della Settimana”. Alla fine, la squadra con più punti vince il Trofeo Antispreco (simbolico o reale come 

un certificato ufficiale “Classe Green Ambassador”). Tale progetto è ideato per promuovere consapevolezza 

ambientale e attenzione al valore del cibo, incentivare la collaborazione e il senso di responsabilità infine 

trasformare buone pratiche quotidiane in gioco e competizione sana favorendo l’instaurarsi di comportamenti 

virtuosi ripetuti nel tempo, rafforzando l’adozione di abitudini antispreco sia in mensa che nella vita 

quotidiana. Il monitoraggio verrà effettuato tramite la “Smart Scale Fazla”. 

TEMPI: 1 incontro all’anno 

DESTINATARI PRINCIPALI: Genitori e Commissione Mensa 

MODALITÀ: Tavola rotonda interattiva, attraverso il confronto diretto con i volontari e gli operatori di 

Associazioni per il recupero delle eccedenze alimentari (es: Banco Alimentare); i partecipanti 

acquisiscono una visione reale del fenomeno dello spreco alimentare e delle soluzioni già presenti 

localmente, diventando parte attiva di un percorso di responsabilità sociale. 
IO NON SPRECO BAG 

TEMPI: Inizio anno con integrazioni per gli alunni di nuova iscrizione per gli anni successivi 

DESTINATARI PRINCIPALI: Scuola Primaria e Scuola Secondaria di Primo grado 

ULTERIORI POSSIBILI DESTINATARI: Tutti gli Alunni 

OBIETTIVI E MODALITA’: Il progetto “Io non spreco bag” nasce con l’obiettivo di ridurre in modo 

concreto lo spreco alimentare in mensa e, al tempo stesso, di educare gli alunni a riconoscere il valore 

del cibo e delle risorse ambientali. Attraverso l’utilizzo di una apposita bag antispreco, gli alunni avranno 

la possibilità di portare a casa alcuni alimenti non consumati durante il pasto che rientrano nelle categorie 

consentite (es. pane, frutta, prodotti confezionati integri), trasformando un gesto quotidiano in un’occasione 

educativa che coinvolge anche le famiglie. La consegna della “Io non spreco bag” avverrà ad inizio anno 

scolastico a ciascun alunno, accompagnata da una breve spiegazione in classe e da una comunicazione 

informativa alle famiglie per l’uso sicuro e corretto della bag. 

 
Authentica si impegna a fornire derrate in eccedenza per la distribuzione dei pacchi alimentari a favore di 

persone indigenti fino ad un n. massimo di 280 pacchi. 

7.2 FORNITURA PANETTONI PER GLI ANZIANI (OVER 65)  

Authentica si impegna a fornire fino a un massimo di 1000 panettoni all’anno a favore degli anziani 

(over 65) del Comune. 

RELAZIONE TECNICA 
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9. AMMODERNAMENTO ATTREZZATURE ANCHE AI FINI DELL’ADEGUAMENTO CRITERI 
AMBIENTALI DEL SERVIZIO RISTORAZIONE SCOLASTICA 

 

 

 

8.1 UNI EN ISO 9001 – SISTEMA DI GESTIONE PER LA QUALITÀ  

Authentica dichiara il possesso della certificazione ISO 9001:2015 – Sistema di gestione per la Qualità; si 

allega copia in corso di validità. 

8.2 UNI EN ISO 22000 – SISTEMA DI GESTIONE PER LA SICUREZZA ALIMENTARE  

Authentica dichiara il possesso della certificazione ISO 22000:2018 – Sistema di gestione per la sicurezza 

alimentare; si allega copia in corso di validità. 

8.3 ISO 14001:2015 - SISTEMA DI GESTIONE AMBIENTALE  

Authentica dichiara il possesso della certificazione ISO 14001:2015 – Sistema di gestione ambientale; si 

allega copia in corso di validità. 

9.1 INSONORIZZAZIONE LOCALI REFETTORIO – TINTEGGIATURA LOCALI  
A) INTERVENTI PROPOSTI PER IL REFETTORIO DELLA SCUOLA DELL’INFANZIA VIA D. BORLA 20 

Authentica propone un intervento integrato di riqualificazione ambientale del refettorio della Scuola 

dell’Infanzia (ALLEGATO SUB D: Progetto con relative schede tecniche), muovendo dalla consapevolezza 

che il momento del pasto è un’importante esperienza educativa, relazionale e di crescita per i bambini, e che 

la qualità degli spazi della refezione contribuisce in modo significativo al loro benessere quotidiano. 

L’intervento valorizza le caratteristiche specifiche del locale — l’ampia luminosità naturale garantita dalle 

superfici vetrate e il patrimonio arboreo esterno — per trasformare il refettorio in un ambiente ancor più 

accogliente, sereno, inclusivo ed educativo, attraverso un insieme coordinato di azioni su comfort visivo, 

comfort acustico, benessere psicologico e funzione educativa dello spazio. 

È prevista la posa di pellicole solari selettive ad elevata trasparenza sulle superfici vetrate del refettorio. 

Considerata la presenza di alberature mature che già garantiscono una naturale schermatura dai raggi diretti, 

si è scelto di non ricorrere a pellicole oscuranti: una soluzione che protegge senza impoverire la qualità 

della luce. L’intervento consente di: ❭ preservare la luminosità naturale dell’ambiente; ❭ ridurre i fenomeni 

di abbagliamento ❭ limitare il carico termico nei periodi più caldi, con minore fabbisogno di raffrescamento 

❭ proteggere persone e arredi dall’azione dei raggi UV. 

Le superfici vetrate saranno inoltre valorizzate con applicazioni decorative ispirate alla natura e 

all’alimentazione, per rendere l’ambiente più stimolante e facilmente riconoscibile dai bambini, aumentando 

al contempo la sicurezza percettiva delle vetrate. 

Le superfici riflettenti del refettorio possono 

generare elevati livelli di rumore durante il servizio 

mensa. Si propone l’installazione di pannelli 

fonoassorbenti certificati, in materiali 

ecosostenibili e conformi alle normative per gli 

ambienti scolastici (UNI 11532), integrati nel 

progetto architettonico con forme ispirate a nuvole, 

foglie e alberi, a soffitto e a parete. Ne derivano: ❭ 

la riduzione del riverbero e una migliore qualità acustica del locale; ❭maggiore serenità durante il consumo 

dei pasti; ❭ una comunicazione più chiara tra bambini e personale scolastico; ❭un incremento del benessere 

complessivo dell’ambiente. 

Il refettorio sarà trasformato attraverso un progetto cromatico studiato per i bambini della scuola dell’infanzia, 

con pitture lavabili e atossiche a bassa emissione, in tonalità naturali e rilassanti coordinate con le 

decorazioni murali. La palette comprende verde salvia, azzurro polvere, giallo pastello, beige e bianco caldo. 

Le pareti saranno decorate con elementi grafici ispirati alla natura, agli animali, agli ortaggi e ai valori della 

convivialità, per creare un ambiente capace di stimolare curiosità, partecipazione e senso di appartenenza, 

riducendo la percezione di uno spazio istituzionale e impersonale. 

 

Il progetto inserisce elementi grafici e comunicativi finalizzati a promuovere: ❭corretti stili alimentari e 

conoscenza di frutta e verdura; ❭il rispetto del cibo e la riduzione dello spreco alimentare; ❭la sostenibilità 

8. POSSESSO CERTIFICAZIONI 

RELAZIONE TECNICA 
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ambientale; ❭il valore della condivisione e della convivialità. L’ambiente 

accompagnerà quotidianamente i bambini in un percorso che favorisce comportamenti consapevoli, sani e 

rispettosi dell’ambiente, rafforzando la funzione educativa della mensa e la qualità percepita del servizio. 

La tabella seguente riconduce ciascun intervento al beneficio prodotto e al criterio o alla norma di riferimento, 

evidenziando la coerenza della proposta con i CAM e con gli standard di comfort degli ambienti scolastici. 

Intervento Beneficio 
Criterio / norma di 

riferimento 

 

Pellicole solari selettive ad alta 

trasparenza 

Riduzione del carico termico e 

dell’abbagliamento, protezione dai 

raggi UV 

Comfort visivo e termico – 

efficienza energetica (minor 

fabbisogno di raffrescamento) 

Pannelli fonoassorbenti certificati 

in materiali ecosostenibili 

Riduzione del riverbero e del rumore in 

sala mensa 

Acustica degli ambienti scolastici 

(UNI 11532) – materiali a basso 

impatto 

Pitture lavabili e atossiche a bassa 

emissione 

Qualità dell’aria interna e sicurezza dei 

bambini 

CAM – emissioni VOC e salubrità 

degli ambienti indoor 

Decori e segnaletica educativa 

(alimentazione, natura) 

Educazione alimentare, rispetto del 

cibo e lotta allo spreco 

CAM ristorazione collettiva – 

educazione e riduzione degli 

sprechi 

 

Gli interventi proposti producono benefici verificabili, sintetizzati nei seguenti indicatori a disposizione della 

Commissione. 

Indicatore Valore atteso Modalità di riscontro 

Schermatura dai raggi UV fino al 99% Pellicole solari selettive (scheda tecnica) 

Riduzione del riverbero in sala Significativa * 
Pannelli fonoassorbenti – verifica UNI 

11532 

Emissioni delle pitture (VOC) Bassa emissione Pitture atossiche e lavabili a norma 

Conservazione della luce naturale Massima 
Pellicole ad alta trasparenza (non 

oscuranti) 

Materiali a basso impatto ambientale Sì 
Pannelli e finiture ecosostenibili 

certificati 

Valore educativo del momento mensa Integrato 
Decori e percorsi su alimentazione e 

ambiente 

* La riduzione del riverbero è quantificabile in fase esecutiva tramite verifica del tempo di riverberazione 

secondo UNI 11532; i valori prestazionali saranno confermati dalle schede tecniche dei materiali. 

B) INTERVENTI PROPOSTI PER IL REFETTORIO DELLA SCUOLA PRIMARIA/SECONDARIA VIA C. GATTI 2 

La proposta è stata sviluppata con l'obiettivo di trasformare il refettorio in uno spazio più moderno, funzionale 

e accogliente, capace di valorizzare il momento del pasto come esperienza educativa, relazionale e di 

benessere per gli alunni. Gli interventi proposti interessano gli aspetti estetici e percettivi dell'ambiente, con 

un effetto positivo anche sull'organizzazione e la qualità del servizio. (ALLEGATO SUB E: Progetto con relative 

schede tecniche). 

L'intervento prevede l'installazione di pellicole filtranti selettive sulle superfici vetrate del refettorio. Le 

pellicole consentiranno di ridurre l'abbagliamento provocato dalla luce diretta durante il consumo del pasto, 

migliorando il comfort visivo degli utenti senza compromettere l'apporto di illuminazione naturale. Le 

superfici vetrate saranno inoltre valorizzate mediante elementi grafici decorativi a tema natura e 
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alimentazione, studiati per integrarsi armoniosamente con l'ambiente scolastico 

e contribuire alla creazione di uno spazio più accogliente e stimolante. 

Authentica propone la sostituzione dei corpi illuminanti esistenti con nuovi apparecchi LED ad alta efficienza 

energetica. L'intervento consentirà di ottenere un'illuminazione più uniforme e performante, migliorando il 

comfort visivo e riducendo sensibilmente i consumi energetici rispetto alle tecnologie tradizionali. I nuovi 

apparecchi garantiranno inoltre una maggiore durata nel tempo e una significativa riduzione delle esigenze 

manutentive. 

 

La nuova linea self (si veda il successivo punto 9.2 C) sarà 

completata mediante pannellature decorative coordinate 

con l'immagine aziendale Authentica e con il progetto 

complessivo di riqualificazione del refettorio (si vedano 

immagini nel Progetto Allegato Sub. E). L'intervento 

contribuirà a creare un ambiente più moderno, ordinato e 

accogliente, migliorando la percezione complessiva degli 

spazi e rafforzando l'identità del servizio. Le soluzioni 

grafiche adottate saranno caratterizzate da colori e messaggi 
positivi legati all'alimentazione sana, al benessere e alla convivialità. 
9.2 AMMODERNAMENTO ATTREZZATURE E ARREDAMENTI LOCALI REFETTORI  

Con l'obiettivo di elevare la qualità complessiva del servizio, Authentica ha messo a punto un Piano 

coordinato di interventi di ammodernamento tecnologico, anche innovativi, dei refettori sia dell’infanzia 

che della Primaria/Secondaria. Ogni soluzione è stata progettata ponendo al centro tre obiettivi inscindibili: la 

sicurezza igienico-sanitaria degli utenti, l’efficienza operativa del personale e la sostenibilità ambientale 

del servizio, in piena coerenza con i Criteri Ambientali Minimi per la ristorazione collettiva (D.M. 10 marzo 

2020) e con i principi del Reg. (CE) 852/2004 in materia di igiene degli alimenti. 

Il piano di interventi si riferisce alle due scuole sopracitate, presentando per la Scuola dell’Infanzia 

separatamente gli interventi relativi alle attrezzature di nuovo inserimento e agli arredi (tavoli e sedie), 

mentre per la Scuola Primaria/Secondaria si presentano esclusivamente le attrezzature di nuovo 

inserimento, in quanto gli arredi sono già presenti. 

Per agevolare la valutazione, ciascun intervento è descritto nei suoi benefici concreti e ricondotto, nelle tabelle 

di sintesi conclusive, al corrispondente criterio igienico-ambientale soddisfatto e all’indicatore di risultato 

misurabile, rendendo immediatamente verificabile il valore aggiunto offerto. 

Al fine di favorire soluzioni di economia circolare in applicazione del principio “Nulla si spreca, tutto si 

recupera”, Authentica potrà conferire, previo accordo con il Comune, a Banco delle Cose – Organizzazione 

di Volontariato o Ente analogo tutte le attrezzature e gli arredi destinati a essere sostituiti in applicazione del 

presente Piano coordinato di interventi di ammodernamento tecnologico. 

A) INTERVENTI PROPOSTI PER IL REFETTORIO DELLA SCUOLA DELL’INFANZIA VIA D.BORLA 20: 

PRESENTAZIONE DEL NUOVO LAYOUT CON INSERIMENTO DI ATTREZZATURE 

Di seguito si presenta il layout con la soluzione progettuale messa a punto per il refettorio della scuola 

dell’Infanzia di via D.Borla 20, che si allega anche ALLEGATO SUB F, insieme al relativo elenco attrezzature 

e schede tecniche, per una più comoda lettura. 

 

RELAZIONE TECNICA 



PROCEDURA APERTA PER L’AFFIDAMENTO DEL SERVIZIO DI REFEZIONE SCOLASTICA PER GLI ALUNNI DELLA SCUOLA DELL’INFANZIA, 

PRIMARIA E SECONDARIA DI PRIMO GRADO DEL COMUNE DI MATHI A.S. 2026/2027 - 2027/2028- 2028/2029 - 2029/2030 
25 

CIG BBBB040D38 

 

 
 

 

Il locale lavaggio costituisce il punto di massimo rischio igienico di ogni cucina collettiva. L’intervento ne 

riorganizza integralmente il layout secondo il principio della «marcia avanti»: un percorso lineare e a senso 

unico che assicura la separazione fisica e funzionale dei flussi sporco/pulito, escludendo categoricamente 

qualsiasi incrocio e azzerando il rischio di contaminazione crociata. 

 

All’ingresso del locale è collocato un tavolo su gambe interamente in acciaio inox, dedicato esclusivamente 

all’appoggio delle stoviglie sporche in arrivo dalla sala di somministrazione. La superficie liscia, non porosa 

e facilmente sanificabile garantisce massima igiene e durabilità. 

Lo sporco prosegue immediatamente verso la zona di primo lavaggio, dotata di lavello a una vasca con 

sgocciolatoio, ideale per le operazioni di sbarazzo rapido e per la riduzione del carico organico prima del ciclo 

di lavaggio meccanico. 

 

Il lavaggio principale è affidato a una lavastoviglie a carica frontale di fascia alta dotata di sistema di 

recupero del calore (DHR). Al termine di ogni ciclo, il vapore e l’acqua calda residua vengono convogliati 

in uno scambiatore che trasferisce l’energia all’acqua fredda di rete in ingresso; l’acqua così preriscaldata 

alimenta il boiler, riducendo l’energia necessaria a portare in temperatura l’acqua di risciacquo. 

Il risultato è un risparmio energetico concreto e ripetuto a ogni ciclo, con benefici immediati sui costi operativi 

e sull’impronta ambientale del servizio: +18% di efficienza energetica per ciclo, oltre a un ambiente di 

lavoro più confortevole grazie alla minore dispersione di calore e vapore nel locale. 

Sul fronte opposto rispetto alla zona sporco, in posizione perfettamente speculare e a chiusura del percorso 

«pulito», è installato un armadio chiuso porta-stoviglie. La conservazione in vano protetto preserva piatti e 

stoviglie da polvere e agenti esterni fino al momento del riutilizzo, garantendo continuità igienica tra un 

servizio e l’altro. 

Per l’area dedicata ai bambini l’obiettivo è coniugare la perfetta conservazione dei cibi con un approccio 

ecologico ed educativo, in linea con la finalità formativa della scuola dell’infanzia. 

 

Un carrello bagnomaria assicura la continuità della «catena del caldo» mantenendo i pasti provenienti dal 

centro cottura alla temperatura prevista dal piano di autocontrollo (≥ +65 °C). Si preservano così le qualità 

organolettiche e nutrizionali delle pietanze e si presidia un punto critico di controllo (CCP) fondamentale per 

la sicurezza alimentare dei più piccoli. 
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8 Tavoli mod.“ESAGONALE” T150: Telaio a 6 

gambe in tubo di acciaio verniciato a polveri 

termoindurenti di colore nero. Piano esagonale 

lato 58 o 64 cm, di tipo A, in nobilitato di colore 

bianco, sabbia o grigio chiaro con bordo spessore 

20 mm in PVC bombato di colore nero. Angoli 

raggiati. Altezza piano tavolo 52 cm, per alunni 

scuole dell’infanzia. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

8 Tavoli mod. “AMBURGO” T104: Telaio 

sottopiano in tubo di acciaio da 50x20 mm e gambe 

in tubo di acciaio tondo diam. 50 mm. Verniciatura 

a polveri termoindurenti di colore nero. Piano cm 

160x80 a 6 posti, di tipo A, in nobilitato di colore 

bianco, sabbia o grigio chiaro con bordo spessore 

20 mm in PVC bombato di colore nero. Angoli 

raggiati. Piedini in PVC. Altezza piano tavolo 52 

cm, per alunni scuole dell’infanzia. 

 

50 Sedie mod. “ALICE” S402: Telaio in tubo d’acciaio ∅ 18mm, verniciato a polveri 

termoindurenti di colore nero. Seduta in polipropilene ignifugo disponibile di colore salmone, 

rosso, giallo, celeste, verde, blu e verde chiaro. Impilabile. Altezze seduta disponibile ( a 

norma EN 1729-1) da 30cm (G2) per scuole dell’infanzia 

 

Per ridurre l’impatto ambientale e promuovere buone pratiche ecologiche viene 

installato un erogatore di acqua microfiltrata che consente di riempire direttamente le brocche da tavola, 

eliminando completamente le bottigliette di plastica usa e getta. L’intervento abbatte la produzione di 

rifiuti, riduce i costi di approvvigionamento e logistica e introduce un gesto quotidiano dal forte valore 

educativo per i bambini. 

A supporto del servizio è posizionato un tavolo armadiato chiuso, soluzione funzionale progettata per lo 

stoccaggio igienico e ordinato di posateria, bicchieri e brocche. L’ambiente resta sempre ordinato, pulito e 

sicuro, riducendo i tempi di allestimento e i rischi connessi alla manipolazione. 

B) SCUOLA DELL’INFANZIA: PRESENTAZIONE DEL NUOVO LAYOUT CON INSERIMENTO DI ARREDI 

Authentica ha inoltre previsto di inserire presso i locali della Scuola dell’Infanzia una serie di componenti 

d’arredo di nuova concezione e in grado di rendere ottimale la fruizione del servizio da parte degli utenti e 

che si coordinano perfettamente sia con il layout sulla nuova organizzazione degli spazi e con la relativa 

fornitura di attrezzature, che con gli interventi strutturali descritti al precedente punto 9.1 (che qui si richiama), 

che, infine, con la dotazione di nuovo stovigliato presentata al precedente punto 2.1. In particolare, nelle figure 

che seguono si presentano due soluzioni alternative per la fornitura di tavoli e sedie, con scelta da parte del 

Comune circa la forma dei tavoli (esagonale o rettangolare), fermo restando la loro equivalenza funzionale. 

Si osservi che il posizionamento dei tavoli nel layout sotto riportato rappresenta un’alternativa rispetto a quello 

rappresentato nel layout presentato al precedente punto A). 
 

 

 

 

 

RELAZIONE TECNICA 



PROCEDURA APERTA PER L’AFFIDAMENTO DEL SERVIZIO DI REFEZIONE SCOLASTICA PER GLI ALUNNI DELLA SCUOLA DELL’INFANZIA, 

PRIMARIA E SECONDARIA DI PRIMO GRADO DEL COMUNE DI MATHI A.S. 2026/2027 - 2027/2028- 2028/2029 - 2029/2030 
27 

CIG BBBB040D38 

 

 
 

C) INTERVENTI PROPOSTI PER IL REFETTORIO DELLA SCUOLA DELLA SCUOLA PRIMARIA DI VIA C. 

GATTI 2: PRESENTAZIONE DEL NUOVO LAYOUT CON INSERIMENTO DI ATTREZZATURE 

A lato si presenta il layout con la soluzione progettuale messa a punto per il refettorio della scuola 

Primaria/Secondaria di primo grado di via C. Gatti 2, che si allega anche ALLEGATO SUB G insieme al relativo 

elenco attrezzature e schede tecniche, per una più comoda lettura. 

Per massimizzare la sostenibilità economica e ambientale dell’intervento, il 

progetto prevede il mantenimento del layout esistente. Una scelta 

strategica che riduce i costi di gestione, abbatte i tempi di fermo e si fonda 

sui principi dell’economia circolare. 
 

La zona di distribuzione è configurata per garantire un flusso ordinato e veloce degli alunni, potenziando al 

contempo la capacità produttiva grazie a inserimenti mirati. 

 

Elemento iniziale dedicato al carico facilitato di vassoi, posate e pane, per un avvio del percorso self ordinato 

e privo di code. 

Un elemento bagnomaria a incasso mantiene i piatti alla temperatura di servizio per l’intero turno, preservando 

qualità organolettiche e sicurezza alimentare lungo tutta la linea. 

 

Quale importante MIGLIORIA del servizio viene inserito un cuocipasta elettrico professionale a due 

vasche, che consente la preparazione espressa o il rinvenimento rapido dei primi piatti direttamente in linea, 

elevando in modo tangibile la qualità gastronomica del pasto somministrato. 

Un elemento neutro di appoggio completa la linea per la finitura del vassoio. A garanzia della continuità nei 

momenti di massimo afflusso, il servizio è supportato da due ulteriori carrelli bagnomaria mobili, ideali 

per il mantenimento e il ricambio rapido delle teglie. 

 

In piena continuità con la filosofia ecologica adottata per la Scuola dell’Infanzia, anche la Primaria sposa 

l’approccio plastic-free. Sul retro della linea self-service viene installato un erogatore di acqua microfiltrata 

collegato alla rete: il personale rifornisce costantemente le brocche da tavolo, azzerando l’acquisto e lo 

smaltimento di bottiglie di plastica monouso e riducendo costi e logistica. 

La zona di retro-preparazione e sbarazzo è integrata per assicurare massima igiene e fluidità nelle operazioni 

di pulizia. 

 

Composta da un tavolo neutro di appoggio e da un ampio lavello a due vasche con sgocciolatoio, è configurata 

per gestire grandi volumi di stoviglie senza creare colli di bottiglia. 

Anche in questo office è implementata la lavastoviglie a carica frontale con sistema di recupero del calore 

(DHR): al termine di ogni ciclo l’energia residua viene recuperata per preriscaldare l’acqua di rete, garantendo 

stoviglie perfettamente igienizzate, +18% di efficienza energetica per ciclo e un ambiente di lavoro più 

salubre per gli operatori. 
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Il locale è completato con un carrello di servizio a due ripiani per la 

movimentazione rapida dei carichi, armadi spogliatoio a norma di legge per il personale e un armadio dedicato 

esclusivamente allo stoccaggio sicuro di detersivi e prodotti chimici, opportunamente isolati dalle aree 

alimentari a tutela della sicurezza. 

D) COERENZA CON I CRITERI AMBIENTALI MINIMI E CON LA NORMATIVA VIGENTE 

La tabella seguente riconduce ciascun intervento descritto nei precedenti paragrafi al beneficio prodotto e al 

criterio di riferimento, evidenziando la piena coerenza della proposta con i CAM e con il sistema HACCP. 

 

Intervento Beneficio Criterio di riferimento 

Mantenimento del layout, 

riuso degli impianti e 

rigenerazione di attrezzature 

performanti (Scuola 

Primaria) 

 

Economia circolare, riduzione di 

rifiuti e di opere murarie invasive 

 

CAM – durabilità, riuso e 

gestione sostenibile delle 

risorse 

Layout «marcia avanti», 

tavolo inox, armadio porta-

stoviglie chiuso (scuola 

Infanzia) 

 

Separazione dei flussi sporco/pulito 

– contaminazione zero 

 

Reg. (CE) 852/2004 – sistema 

HACCP 

Erogatore di acqua 

microfiltrata + brocche da 

tavola (plastic-free) 

Azzeramento della plastica 

monouso e riduzione dei rifiuti 

CAM – riduzione di imballaggi 

e plastica monouso 

Lavastoviglie a carica 

frontale con recupero di 

calore (DHR) 

Riduzione dei consumi energetici e 

idrici a ogni ciclo 

CAM ristorazione collettiva – 

efficienza energetica delle 

attrezzature 

Carrello bagnomaria (Scuola 

Infanzia) 

Continuità della catena del caldo e 

qualità nutrizionale 

Reg. (CE) 852/2004 – controllo 

delle temperature 

Linea self-service, 

bagnomaria a incasso e 

carrelli bagnomaria mobili 

(Scuola Primaria) 

 

Continuità della catena del caldo e 

flusso ordinato degli alunni 

 

Reg. (CE) 852/2004 – controllo 

delle temperature 

Cuocipasta elettrico 

professionale a due vasche 

(Scuola Primaria) 

Primi piatti espressi e migliore 

qualità gastronomica 

Qualità del servizio e 

potenziamento operativo 

Armadio detersivi dedicato e 

isolato, armadi spogliatoio a 

norma 

Sicurezza chimica e tutela degli 

operatori 

Reg. (CE) 852/2004 e sicurezza 

dei luoghi di lavoro 

Tavolo armadiato chiuso 
Stoccaggio igienico di posateria, 

bicchieri e brocche 

Igiene degli arredi – piano di 

autocontrollo 

Infine si segnala che, al fine di favorire soluzioni di economia circolare in applicazione del principio “Nulla 

si spreca, tutto si recupera”, Authentica potrà conferire, previo accordo con il Comune, a Banco delle Cose 

– Organizzazione di Volontariato o Ente analogo tutte le attrezzature e gli arredi destinati a essere sostituiti 

in applicazione del presente Piano coordinato di interventi di ammodernamento tecnologico. 
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