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PREMESSA INTRODUTTIVA 

Euroristorazione S.r.l. si presenta 

alla gara di refezione scolastica 

per il Comune di Mathi con 

l’obiettivo di offrire un servizio 

affidabile, efficiente e di elevata 

qualità, forte di una consolidata 

esperienza nel settore della 

ristorazione collettiva, in 

particolare in ambito scolastico e 

sociosanitario.  

L’organizzazione aziendale è 

strutturata per garantire all’Ente 

Appaltante risultati concreti e 

continuativi nel tempo, nel pieno 

rispetto delle Linee Guida 

nazionali e della Regione 

Piemonte per la ristorazione 

scolastica. 

Fondata nel 1996 a Torri di 

Quartesolo, l’azienda ha progressivamente 

ampliato la propria presenza sul territorio 

nazionale attraverso l’attivazione di centri di 

produzione in diverse regioni italiane. In 

particolare, la presenza consolidata in Piemonte, 

con più impianti produttivi attivi, consente di 

assicurare un servizio efficiente e capillare, 

garantendo la disponibilità di personale 

qualificato per la copertura di eventuali assenze e 

l’impiego di attrezzature e mezzi sostitutivi per la 

gestione di qualsiasi imprevisto. 

Il percorso di crescita ha permesso a 

Euroristorazione di sviluppare una profonda 

conoscenza dei territori, delle tradizioni 

alimentari e delle specificità sociali, integrando 

tali competenze in un modello organizzativo 

flessibile ed efficace.  

Euroristorazione ha come missione quella di creare momenti di convivialità e benessere attraverso pasti 

gustosi, equilibrati e preparati con cura. Utilizza esclusivamente ingredienti freschi e di provenienza 

controllata, rispettando rigorosi standard di sicurezza alimentare. L’azienda opera con un team di 

professionisti altamente qualificati, che lavorano con passione e dedizione per offrire un servizio attento, 

puntuale e centrato sulle esigenze di ogni cliente. Inoltre, Euroristorazione si impegna concretamente per la tutela 

dell’ambiente, adottando pratiche sostenibili e riducendo l’impatto ecologico delle proprie attività. 

Innovazione, qualità e sostenibilità sono i pilastri su cui si fonda l’azione dell’azienda, che si propone di 

contribuire al benessere delle comunità servite offrendo non solo pasti, ma anche un’esperienza di condivisione, 

attenzione e crescita. 
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L’Azienda è stata recentemente insignita anche del Premio 

Industria Felix 2024, alta onorificenza di Bilancio per 

“migliore impresa del settore ristorazione per performance 

gestionale e affidabilità finanziaria CERVED”. Il Premio 

rappresenta il riconoscimento più grato “all’inventiva, allo zelo 

e alla determinazione di chiunque abbia messo a 

disposizione la propria capacità di “costruire” un’attività 

capace di dar frutti copiosi e redditizi in termini di benessere 

sociale e di progresso economico. 

1. DISTANZA CENTRO COTTURA DAI PLESSI DI DISTRIBUZIONE

Il centro cottura che sarà utilizzato per la produzione dei pasti oggetto del presente appalto, di proprietà 

Euroristorazione, è sito a Leinì (TO) in Via Pininfarina n. 50, entro i  20 km da entrambi i plessi scolastici, 

come verificabile dall’estratto del sito  https://googlemaps.it che riporta il chilometraggio e relativo percorso per 

raggiungere entrambe le sedi di distribuzione e, in particolare: 

- 17, 8 km dalla sede dell’infanzia 

- 17,3 km dalla sede della primaria e secondaria. 

Distanza da 

Scuola 

dell’Infanzia 

– Via

Domenico 

Borla, 20 

https://googlemaps.it/
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Distanza da Scuola Primaria/Secondario – Via Capitano Gratti, 2 

2. AZIONI PER LA SALVAGUARDIA DELLA GREEN ECONOMY

2.1 PROGETTI CHE PREVEDANO LA GESTIONE DELLO STOVIGLIATO SENZA 

PRODUZIONE DI RIFIUTI 

Considerato che Euroristorazione è l’attuale gestore del servizio e nel corso del precedente contratto ha già 

provveduto a dotare la primaria/secondaria di Mathi di apposita stoviglieria e posateria durevole, nonché di 

lavastoviglie per poter eseguire il lavaggio e la sanificazione in loco, in questo nuovo appalto la nostra proposta 

si concentrerà sulla scuola dell’infanzia, ove abbiamo previsto di inserire attrezzature di primari marchi di 

mercato e conformi ai CAM D.M. 65 DEL 10/03/2020, laddove applicabile e stoviglie durevoli, come 

rappresentato nella tabella seguente. 
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2.2 PROGETTI CHE PREVEDANO LA GESTIONE DELLO STOVIGLIATO CON SISTEMA 

MISTO (PARTE LAVABILE E PARTE BIODEGRADABILE COMPOSTABILE AL 100%) 

Il nostro progetto prevede la consegna a tutti i refettori di materiale biodegradabile e compostabile al 100% 

esclusivamente per le situazioni di emergenza. In particolare, per ogni refettorio verranno consegnate almeno 3 

ricambi di stoviglie biodegradabili e compostabili per i casi di emergenza di marchio Magris con le seguenti 

caratteristiche: 
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3. PROGETTO SISTEMA INFORMATIZZATO

3.1 FORMAZIONE DEL PROPRIO PERSONALE ALL’UTILIZZO DEL SISTEMA UTILIZZATO 

DAL COMUNE DI MATHI PER LA RILEVAZIONE DELLE PRESENZE 

Il vantaggio competitivo di Euroristorazione srl è rappresentato dal fatto che già conosce già il software di Nova 

srl utilizzato per la rilevazione delle prenotazioni dei pasti e rilevazione delle presenze/assenze degli utenti finali, 

per la formazione della banca dati. 

Pertanto, sarà sufficiente una sessione formativa e qualche eventuale aggiornamento in corso d’opera in caso di 

necessità. 

Allo scopo quindi di istruire ed affiancare gli utilizzatori del sistema (di Euroristorazione e del 

Comune), il personale tecnico di Nova Srl realizzerà un preciso e dettagliato piano di formazione, 

a cui si sommerà il servizio di assistenza help desk (mail, telefono, ticketing).  

Come richiesto in Capitolato, per gli operatori 

Euroristorazione verrà programmata, prima dell’inizio del 

nuovo anno scolastico e in caso di aggiudicazione una 

giornata di formazione in loco, effettuata dal personale 

specializzato della software house, oltre ad una sessione 

formativa webinar. 

Approfittando della presenza dei tecnici Nova, anche i referenti dell’Ente (se desiderato) potranno 

essere coinvolti per quanto di loro competenza. 

Inoltre, in generale, tutti gli operatori coinvolti nell’uso del sistema informatizzato saranno inoltre 

destinatari di un piano di assistenza e manutenzione comprensivo di:  

✓ assistenza telefonica/telematica per pronta risoluzione problematiche emergenti;  

✓ backup giornaliero dei dati;  

✓ fornitura ed installazione (via telematica) di nuove release del programma;  

✓ aggiornamenti adattivi del SW al funzionamento su nuove release sistemi operativi; 

✓ aggiornamento documentazione di help e manualistica. 

Il team di Euroristorazione Srl sarà infine a disposizione per tutto il periodo contrattuale come supporto 

operativo sull’uso del software, proponendo e concordando ogni comunicazione utile da trasmettere alle famiglie 

con le corrette indicazioni per interagire con l’applicativo.  
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4. PROGETTO ORGANIZZATIVO DEL SERVIZIO

4.1 ORGANIGRAMMA E FUNZIONIGRAMMA: ORGANICO DEDICATO DEL CENTRO 

COTTURA, TERMINALI DI DISTRIBUZIONE E TRASPORTO 

L’organizzazione proposta 

per la gestione della presente 

commessa assicura 

un’esecuzione dei servizi 

efficace ed efficiente.  

L’organigramma si configura 

con livelli di coordinamento 

legati fra loro da relazioni 

biunivoche in quanto, per 

l’espletamento di qualsiasi 

servizio ristorativo, la 

Direzione Aziendale di 

Euroristorazione pretende 

uno scambio continuo di 

informazioni che vanno 

dalla disposizione di linee 

guida e pianificazione delle 

misure da adottare, alla resa 

operativa delle stesse e 

all’avvio di un sistema di 

feedback continuo verso 

l’apice direzionale. Il 

sistema, così organizzato, 

consentirà non soltanto di 

garantire un’ampia consapevolezza dell’andamento del servizio a tutti i livelli direzionali, ma anche di 

dimostrare all’A.C. efficacia e affidabilità nella gestione del servizio. 
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In particolare, oltre al costante supporto dello Staff Direzionale Aziendale e del Team di controllo commesse 

pubbliche è previsto un Team di Controllo e Gestione in loco, coordinato dal Direttore Tecnico e composto 

dal Responsabile del Centro Cottura, dal Dietista, dal Responsabile di Cucina. Oltre al controllo delle attività 

produttive in centro cottura, il Team effettuerà verifiche ispettive presso i refettori, al fine di garantire il costante 

rispetto degli standard qualitativi e procedurali, e sarà a disposizione dell’A.C per qualsivoglia necessità o 

modifiche del servizio. 

A seguire, l’organizzazione del personale presso il Centro Cottura di Leinì e presso i refettori scolastici di Mathi, 

illustrata attraverso Diagrammi di GANTT che evidenziano - in riferimento ad una giornata “tipo” - per 

ciascun addetto impiegato, la mansione ricoperta per fascia oraria, in aderenza alle prescrizioni del Capitolato, la 
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consistenza dell’organico, il livello di inquadramento in base al CCNL Pubblici Esercizi, Ristorazione 

Collettiva e Commerciale e Turismo ed il monte ore giornaliero.  

Legenda mansioni: 

4.2 PIANO DI FORMAZIONE ED ADDESTRAMENTO 
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37
•  PREVENZIONE DEI DCA-ALUNNI INAPPETENTI O TROPPO GOLOSI: STRATEGIE PER SUPPORTARE GLI ALUNNI CON 
DISTURBI DEL COMPORTAMENTO ALIMENTARE, COLLABORANDO CON INSEGNANTI E FAMIGLIE PER MIGLIORARE IL 
BENESSERE DEGLI STUDENTI 

1,5 1,5 1 1

38
• CONOSCIAMO I MENU':PROMUOVE LA CONOSCENZA E LA CONDIVISIONE DEI MENÙ SCOLASTICI TRA ALUNNI E
FAMIGLIE PER FAVORIRE SCELTE ALIMENTARI CONSAPEVOLI E IL CORRETTO BILANCIAMENTO DELLA GIORNATA
ALIMENTARE, ANCHE IN CASO DI DIETE SPECIALI.

1 1 0,5 0,5

39
• LA CORRETTA RIPARTIZIONE DEI PASTI NELLA GIORNATA: EDUCA SULL'IMPORTANZA DI UNA CORRETTA DISTRIBUZIONE
DEI PASTI DURANTE LA GIORNATA PER MANTENERE UN EQUILIBRIO NUTRIZIONALE E PROMUOVERE ABITUDINI 
ALIMENTARI SANE.

1 1

40
• GESTIONE DELLE DIETE SPECIALI E SICUREZZA A TAVOLA:GESTIONE DELLE DIETE SPECIALI PER ALLERGIE E 
INTOLLERANZE, PROMUOVENDO LA COLLABORAZIONE SCUOLA-MENSA E L’IDENTIFICAZIONE TEMPESTIVA DEGLI ALUNNI 
CON ESIGENZE PARTICOLARI, AL FINE DI PREVENIRE RISCHI ED ERRORI ALIMENTARI.

1 1 0,5 0,5

41
• LA PREVENZIONE SOFFOCAMENTO DA CIBI: CONSIGLI PRATICI PER PREVENIRE IL SOFFOCAMENTO NEI BAMBINI 
DURANTE I PASTI, INCLUSA LA SORVEGLIANZA E LA CORRETTA PREPARAZIONE DEGLI ALIMENTI.

1 1 0,5 0,5

42
• IL DECALOGO DEL COMPORTAMENTO IN MENSA: PROMOZIONE DI UN APPROCCIO SERENO ED EQUILIBRATO AL CIBO,
FORNENDO LINEE GUIDA PER UN COMPORTAMENTO CORRETTO IN MENSA E MIGLIORANDO LA COMUNICAZIONE
DURANTE IL CONSUMO DEL PASTO.

1 1 0,5 0,5

43
• SOCCORSO GENERALE: CHIAMATA DI EMERGENZA, RIANIMAZIONE CARDIOPOLMONARE, REAZIONI ALLERGICHE, 
TRAUMA CRANICO.

2 2

44 • MANOVRE DI DISOSTRUZIONE PEDIATRICA: TEORIA E PRATICA. 4 4

45 • COMUNICAZIONE INFANTILE: TECNICHE DI RELAZIONE, TECNICHE PER STIMOLARE L’ASSAGGIO DELLE PIETANZE 2 2

46
• UNIPDR 125:2022: LINEE GUIDA SUL SISTEMA DI GESTIONE PER LA PARITA' DI GENERE CHE PREVEDE LA 
STRUTTURAZIONE E ADOZIONE DI UN INSIEME DI INDICATORI PRESTAZIONALI (KPI) INERENTI ALLE POLITICHE DI PARITA' DI 
GENERE NELLE ORIGANIZZAZIONI 

1 1 1 1 1 1 1

47 • SA 8000:2014: SISTEMA DI GESTIONE FOCALIZZATO SULLE CONDIZIONI DI LAVORO 1 1 1 1 1 1 1

48
• LA COMUNICAZIONE E GESTIONE DEI RAPPORTI TRA PERSONALE E L'UTENZA: COMUNICAZIONE VERBALE E NON, 
TECNICHE DI GESTIONE DEI CONFLITTI E  COMPORTAMENTO CORRETTO.

1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

49
• WELFARE AZIENDALE AND EMPLOYEE EXPERIENCE: INTERAZIONE TRA DIPENDENTE E AZIENDA, PIANO STRATEGICO DI 
INCENTIVAZIONE E SVILUPPO.

1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

13,0 41,0 49,0 45,5 25,5 21,5 55,0 0,0 5,5 8,0 8,0 5,5 5,0 6,5 8,0 28,5 27,5 24,5 20,5 15,5 39,5 0,5 7,0 10,5 10,5 6,0 5,5 8,0
1,0 1,0 2,0 1,0 1,0 1,0 3,0 1,0 1,0 2,0 1,0 1,0 1,0 3,0 1,0 1,0 2,0 1,0 1,0 1,0 3,0 1,0 1,0 2,0 1,0 1,0 1,0 3,0

13,0 41,0 98,0 45,5 25,5 21,5 165,0 0,0 5,5 16,0 8,0 5,5 5,0 19,5 8,0 28,5 55,0 24,5 20,5 15,5 118,5 0,5 7,0 21,0 10,5 6,0 5,5 24,0MONTE ORE COMPLESSIVO FIGURE PROFESSIONALI

MODULO N: PACCHETTO WELFARE AZIENDALE – MODALITA' FORMATIVA: ON THE JOB

MODULO M: CERTIFICAZIONI AZIENDALI - MODALITA' FORMATIVA: E-LEARNING 

NUMERO FIGURE PROFESSIONALI

MODULO I: ASPETTI PEDAGOGICI – DOCENTE: DIRETTORE E DIETISTA; MODALITA' FORMATIVA:CORSI EROGATI FUORI DALL'ORARIO LAVORATIVO ATTRAVERSO LEZIONI FRONTALI IN PRESENZA E  WEB SEMINAR

MODULO L: PACCHETTO PEDIATRICO – DOCENTE: CONSULENTE ESTERNO - MODALITA' FORMATIVA: LEZIONI FRONTALI

MONTE ORE PER SINGOLA FIGURA PROFESSIONALE

814,0
MONTE ORE COMPLESSIVO ANNUALE 409,5 59,5 270,5 74,5

MONTE ORE FORMAZIONE MIGLIORATIVA COMPLESSIVA
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4.3 CURRICULUM DEL DIRETTORE DEL SERVIZIO 

1
• START UP AND BUSINESS MODEL: MODALITA' DI AVVIO CONCESSIONE, STUDIO DEI SOFTWARE AZIENDALI E 
GESTIONALI, MENU E RICETTE.

1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

2
• DOCUMENTI DI GARA, CONOSCENZA CAPITOLATO E OFFERTA TECNICA: ORGANIZZAZIONE DEL SERVIZIO, 
APPROFONDIMENTO CONTENUTI DEL CAPITOLATO.

1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

3
• ORGANIZZAZIONE DEL LAVORO E DEL PERSONALE, PIANO DI EMERGENZA DURANTE L'ESECUZIONE DEL SERVIZIO: 
DIVISIONI DEL LAVORO, COMPITI, RESPONSABILITÀ E MANSIONI.

1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

4
• FORMAZIONE E ADDESTRAMENTO: AMBIENTI LAVORATIVI, PROCEDURE ANTINCENDIO E DI EVACUAZIONE, VIE DI FUGA,  
I RISCHI SPECIFICI IN CUCINA, CORRETTO UTILIZZO DEI DPI E SITUAZIONI D'USO.

1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5

5
• IL SISTEMA INFORMATIZZATO DI GESTIONE DEGLI ORDINI E DELLA RINTRACCIABILITÀ: LA NORMA 22005, MODALITÀ
OPERATIVE NELLA GESTIONE DELLA RINTRACCIABILITÀ.

1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

6
• IL SISTEMA INFORMATIZZATO PER LA RILEVAZIONE DELLE PRESENZE, GESTIONE PAGAMENTI , COMUNICAZIONI CON 
L’UTENZA E CUSTOMER SATISFACTION

1,5 1,5 1,5 1,5

7
• MODULO GIME. GESTIONE INFORMATIZZATA DELLA DISTRIBUZIONE, CONTROLLO TEMPERATURE, INDICI DI 
GRADIMENTO, QUANTIFICAZIONE DELLE RIMANENZE.

1 1 1 1

8
• GREEN PUBLIC PROCUREMENT, I  C.A.M. NELLA RISTORAZIONE COLLETTIVA: PANORAMICA PIANO D’AZIONE
NAZIONALE - ENERGIA, TRASPORTI E MENSE.

3 3 3 3 3

9
• ALIMENTAZIONE E AMBIENTE: CARATTERISTICHE DEI PRODOTTI ALIMENTARI, SOSTENIBILITA' AMBIENTALE, RIDUZIONE
DEI CONSUMI DI CARNE.

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

10
• LA PORZIONATURA DEI PASTI: TECNICHE DI DISTRIBUZIONE ATTRAVERSO IL GIUSTO NUMERO DI PEZZI E L’USO DI 
APPROPRIATI UTENSILI IN BASE ALLA FASCIA D'ETA' SERVITA

1 1

11
• METOLOGIE DI PULIZIA, SANIFICAZIONE, PRODOTTI A BASSO IMPATTO AMBIENTALE: CORRETTO USO DEI PRODOTTI E 
DEL LORO DOSAGGIO, NORME DI SICUREZZA  e PRECAUZIONI D'USO, COME CONSERVARE I PRODOTTI, DIFFERENZA TRA 
DISINFEZIONE E LAVAGGIO

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

12
• GESTIONE DELLE ECCEDENZE ALIMENTARI ED AZIONI PER LA RIDUZIONE DELLO SPRECO ALIMENTARE: DESCRIZIONE
DEL PROGETTO DI RECUPERO

2 2 2 1 1 1

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

2 2 2 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5

14
• TECNICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E COTTURA: COME MINIMIZZARE I CONSUMI DI ACQUA ED ENERGIA, 
PROCEDURE DI PREPARAZIONE E CONSERVAZIONE DEI PASTI, TECNICHE PER LO SCONGELAMENTO.

1 1 0,5 0,5

15
• ALIMENTAZIONE E SALUTE: LA PIRAMIDE ALIMENTARE, I PRINCIPI DELLA DIETA MEDITERRANEA, I LIVELLI DI ASSUNZIONE
RACCOMANDATI DI ENERGIA E NUTRIENTI, IMPORTANZA DEL CONSUMO DI FRUTTA E VERDURA E DELL'USO DEL SALE e 

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

16
• PROVENIENZA TERRITORIALE, STAGIONALITA', CARATTERISTICHE QUALITATIVE DELLE MP SELEZIONATE PER IL 
SERVIZIO: KM0, FILIERA CORTA, BIOLOGICO

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

17
• AUTOCONTROLLO e IGIENE ALIMENTARE: LEGISLAZIONE ALIMENTARE HACCP, IGIENE DEGLI ALIMENTI E DEL 
PERSONALE, IGIENE E SICUREZZA NELLA MANIPOLAZIONE, , AZIONE CORRETTIVE E PREVENTIVE, RISCHI DI 
CONTAMINAZIONE, RINTRACCIABILITA' e PREVENZIONE DELLE MALATTIE TRASMESSE DA ALIMENTI.

3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

18

•ETICHETTATURA DEGLI ALIMENTI E GESTIONE DEGLI ALLERGENI - APPROFONDIMENTO DELLA NORMATIVA IN MATERIA 
DI INFORMAZIONI AL CONSUMATORE E DI ETICHETTATURA DEGLI ALIMENTI, CON PARTICOLARE ATTENZIONE ALLA 
CORRETTA IDENTIFICAZIONE, GESTIONE E COMUNICAZIONE DEGLI ALLERGENI AI SENSI DEL REGOLAMENTO UE 
1169/2011, AL FINE DI GARANTIRE SICUREZZA ALIMENTARE E TUTELA DELL’UTENZA.

2 2 2 2 2 2

19
• I RISCHI DI CONTAMINAZIONE ALIMENTARE (FISICI, CHIMICI, MICROBIOLOGICI): COME IDENTIFICARE E PREVENIRE I 
RISCHI DI CONTAMINAZIONE DA CORPI ESTRANEI, RESIDUI DI DETERGENTI, CONTAMINAZIONI DA CONTATTO, CROSS
CONTAMINAZIONI, FATTORI AMBIENTALI. 

1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

20
• PREVENZIONE DELLE TOSSINFEZIONI ALIMENTARI: I MICRORGANISMI RESPONSABILI E LE LORO CONDIZIONI DI 
PROLIFERAZIONE, LE TOSSINE CAUSA DI INTOSSICAZIONE, CORRETTE TEMPERATURE DI COTTURA E MODALITA' DI 
ABBATTIMENTO PER MINIMIZZARE IL RISCHIO. 

1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

21
• LE PRINCIPALI INTOLLERANZE E ALLERGIE ALIMENTARI: CONOSCENZA E GESTIONE DI CELIACHIA, ALLERGIA A LATTE E 
DERIVATI, ALLERGIA A UOVA E DERIVATI, FAVISMO, ALLERGIA A PESCE, ALLERGIA A FRUTTA SECCA.

1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5

22

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

3 3 3 3 1 1 1 1
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PROCEDURE DI CARICO/SCARICO E GUIDA ECO DRIVE: TERRITORIO, LOGISTICA E TEMPISTICHE, LE CONDIZIONI 
PSICOFISICHE DEL CONDUCENTE, I 5 SENSI E COME FUNZIONA IL NOSTRO CERVELLO, LA SICUREZZA PREVENTIVA, 
IMPATTI AMBIENTALI DEI TRASPORTI E PROPOSTE PER LA LORO RIDUZIONE (OTTIMIZZAZIONE PERCORSI, CONCETTO 
KM/PASTO, MANUTENZIONE), “ECO-DRIVE”: 10 REGOLE PER RIDURRE LE IMMISSIONI.

2 1 1

24
• PULIZIA E SANIFICAZIONE DELL'AUTOMEZZO:DESCRIVERE LE MODALITÀ DI PULIZIA DEL VANO DI CARICO E 
DELL'AUTOMEZZO IN GENERALE E LA MODULISTICA PREVISTA DAL SISTEMA QUALITÀ PER LA REGISTRAZIONE
DELL'ATTIVITÀ SVOLTA

2 1 1

25 • CORRETTA VEICOLAZIONE DEI PASTI: CONTROLLO DELLE TEMPERATURE E GESTIONE DELLE EMERGENZE 1 0,5 0,5

26
• BUONE PRATICHE DI LAVORAZIONE: SAPER ORGANIZZARE ED ORGANIZZARSI, UTILIZZO DELLE ATTREZZATURE E 
REALIZZAZIONE PIATTI.

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

27
• TECNICHE DI COTTURA, PRODUZIONE E TRASFORMAZIONE, PREPARAZIONE DELLE RICETTE: UN FOCUS SU
PROCEDIMENTI INNOVATIVI PER LA COTTURA AL FINE DI SAPER GESTIRE E CONSERVARE I VALORI NUTRIZIONALI DEI PIATTI 
FINITI.

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

28
• METODI PRATICI DI IMPIATTAMENTO E GRAMMATURE CONTRATTUALI: PORZIONATURA, COMPOSIZIONE DEL PIATTO, 
UTILIZZO DEGLI STRUMENTI CORRETTI.

1 0,5

29
• PROCEDURA AZIENDALE SIMULAZIONI DIETE IN NEGATIVO: RIPRODUZIONE DI ERRORE PER LA VERIFICA DELLA
CORRETTA IDENTIFICAZIONE E RISOLUZIONE.

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

30
• GESTIONE DELLE EMERGENZE E DELLE NON CONFORMITA': PIANO D’AZIONE PER LA RIDUZIONE DEI RISCHI E LA 
GESTIONE DELLE NON CONFORMITA' DURANTE TUTTE LE FASI DI SERVIZIO

1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

31
• LINEE GUIDA REGIONE PIEMONTE PER LA RISTORAZIONE SCOLASTICA: ASPETTI GENERALI, ASPETTI NUTRIZIONALI, LA 
SOMMINISTRAZIONE E DEI PASTI.

1 1 1 1 1 1 1 1

32
• PROCEDURE PER LA SEGNALAZIONE E GESTIONE DEGLI EVENTI CRITICI: COMPORTAMENTI E AZIONI DA ADOTTARE DI 
FRONTE A EVENTI CRITICI  E MODALITA' DI GESTIONE NEI MOMENTI SUCCESSIVI

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

33
• FOOD ART: RENDERE IL CIBO NEI PIU' CREATIVO E SOSTENIBILE CON LO SCOPO DI INVOGLIARE DI PIU' L'UTENTE E 
RIDURRE LO SPRECO ALIMENTARE.

1 1 1 1

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

35
• CORRETTA GESTIONE DELLA RACCOLTA ALIMENTARE E DEI RIFIUTI: CALENDARIO ORARI E MODALITA' DI RACCOLTA
RIFIUTI COMUNE DI MATHI

1 1 0,5 0,5

36 • LA GESTIONE DEI RIFIUTI: PROCEDURA PER LA GESTIONE DEI RIFIUTI NELL’AMBITO DELLA RISTORAZIONE COLLETTIVA 1 1 0,5 0,5

MODULO A: FORMAZIONE INIZIALE – DOCENTI: RSPP e DIRETTORE DEL SERVIZIO – MODALITA' FORMATIVA: ON THE JOB

MODULO B: IL SISTEMA DI INFORMATIZZATO – MODALITA' FORMATIVA: ON THE JOB

MODULO E: SICUREZZA ALIMENTARE e DIETE SPECIALI - DOCENTE: DIETISTA FORMATORE, RESPONSABILE QUALITA' e CONSULENTE ESTERNO  – MODALITA' FORMATIVA: LEZIONI FRONTALI

MODULO H: GESTIONE E ORGANIZZAZIONE ATTIVITA' RIFIUTI – MODALITA' FORMATIVA: E-LEARNING

MODULO C: SERVIZIO A RIDOTTO IMPATTO AMBIENTALE e A TUTELA DELL'AMBIENTE– DOCENTE: TECNOLOGO, CONSULENTI ESTERNI - MODALITA' FORMATIVA: CORSI 8, 9,12: E-LEARNING, CORSI 10, 11, 13, 14: ON THE JOB

MODULO G: FORMAZIONE PRATICA LAVORATIVA –  DOCENTI: CUOCO FORMATORE E DIRETTORE DEL SERVIZIO - MODALITA' FORMATIVA: CORSI 26, 27, 30, 31,33: LEZIONI FRONTALI; CORSO  28, 29, 32, E 34: ON THE JOB

MODULO D: ALIMENTAZIONE  –DOCENTE: RESPONSABILE QUALITA' - MODALITA' FORMATIVA:  CORSI 15 E 16: ON THE JOB

MODULO F: FORMAZIONE AUTISTI – MODALITA' FORMATIVA: CORSO 12 E-LEARNING , CORSO 13,CORSO 14 ON THE JOB
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VICE-RESPONSABILE DEL SERVIZIO 

In caso di aggiudicazione, Euroristorazione fornirà i curricula completi di titoli di studio. 

4.4 PRESENZA DI CUOCO RESPONSABILE / DIETISTA O NUTRIZIONISTA ISCRITTO 

ALL’ALBO 
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5. QUALITA’ DEI PRODOTTI ALIMENTARI

5.1 CARNI AVICOLE 

Euroristorazione dichiara il proprio impegno a fornire, in caso di aggiudicazione, carni avicole al 100% 

biologiche certificate (ovvero + 80% rispetto alla base obbligatoria), ogni qualvolta presenti in menù. 

5.2 CARNI SUINE 

Euroristorazione dichiara il proprio impegno a fornire, in caso di aggiudicazione, carni suine al 100% biologiche 

(ovvero + 90% rispetto alla base obbligatoria), ogni qualvolta presenti in menù. 

5.3 MENU’ DI CARNI BOVINE CERTIFICATE NELL’AMBITO DEI SISTEMI DI QUALITA’ 

PIEMONTESI RICONOSCIUTI (ES. COALVI) PARI AL 50% DELLA FORNITURA 

Euroristorazione dichiara il proprio impegno a fornire carni bovine al 100% certificate (ovvero + 50% rispetto 

alla base obbligatoria) nell’ambito dei sistemi di qualità piemontesi riconosciuti (es. COALVI), ogni qualvolta 

presenti in menù. 
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6. GESTIONE QUALITA’ DEL SERVIZIO E COMUNICAZIONE ALL’UTENZA

6.1 PROGETTO DI COMUNICAZIONE EFFICACE E “CUSTOMER SATISFACTION” 
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https://portale.euroristorazione.it/wp-content/uploads/2025/02/Modulo-adesione-progetti-educazione-alimentare-001.pdf
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https://portale.euroristorazione.it/wp-content/uploads/2022/10/Carta-dei-Servizi-SCOLASTICO-001.pdf
https://portale.euroristorazione.it/wp-content/uploads/2022/10/Calendario-menu-PRIMARIA.pdf
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https://portale.euroristorazione.it/wp-content/uploads/2022/02/GIME1-Controllo-conformita-002.mp4
https://portale.euroristorazione.it/wp-content/uploads/2022/02/GIME2-Controllo-diete-002.mp4
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https://portale.euroristorazione.it/wp-content/uploads/2022/02/GIME3-Questionario-gradimento-002.mp4
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6.2 ORGANIZZAZIONE DI MOMENTI, GIORNATE, EVENTI FORMATIVI, DI 

SENSIBILIZZAZIONE SU TEMATICHE DI EDUCAZIONE ALIMENTARE, SOSTENIBILITÀ E 

SPRECO ALIMENTARE 

https://portale.euroristorazione.it/wp-content/uploads/2021/05/Obesità-e-sovrappeso-002.pdf
https://portale.euroristorazione.it/wp-content/uploads/2024/08/Scheda-gradimento-progetti-001.pdf
https://portale.euroristorazione.it/wp-content/uploads/2020/12/La-prima-colazione-a-scuola.pdf
https://portale.euroristorazione.it/wp-content/uploads/2020/12/Impariamo-insieme.pdf
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https://portale.euroristorazione.it/wp-content/uploads/2021/05/Le-piramidi-alimentari-002.pdf
https://portale.euroristorazione.it/wp-content/uploads/2021/05/Le-piramidi-alimentari-002.pdf
https://portale.euroristorazione.it/wp-content/uploads/2022/06/Stagionalita-dei-prodotti-002-1.pdf
https://portale.euroristorazione.it/wp-content/uploads/2020/12/A-pesca-di-salute.pdf
https://portale.euroristorazione.it/wp-content/uploads/2021/05/A-tavola-con-i-legumi-002.pdf
https://portale.euroristorazione.it/wp-content/uploads/2021/05/Le-giuste-porzioni-004.pdf
https://portale.euroristorazione.it/wp-content/uploads/2021/05/Il-mondo-che-vorrei-002.pdf
https://portale.euroristorazione.it/wp-content/uploads/2022/04/Riduciamo-la-carne-002.pdf
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https://portale.euroristorazione.it/wp-content/uploads/2025/03/Le-tre-R-002.pdf
https://portale.euroristorazione.it/wp-content/uploads/2021/05/Non-alimentare-lo-spreco-002.pdf
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7. INIZIATIVA SOCIALE

7.1 FORNITURA DERRATE IN ECCEDENZA PER DISTRIBUZIONE PACCHI INDIGENTI 

Euroristorazione dichiara di fornire, in caso di aggiudicazione, n. 55 pacchi alimentari/anno di derrate in 

eccedenza da destinare a persone indigenti del territorio. 

7.2 FORNITURA PANETTONI PER GLI ANZIANI (OVER 65) 

Euroristorazione dichiara di fornire, in caso di aggiudicazione, n. 55 panettoni /anno per gli anziani (over 65) 

del territorio. 

8. POSSESSO CERTIFICAZIONI

8.1 UNI EN ISO 9001 – SISTEMA DI GESTIONE PER LA QUALITÀ 

Euroristorazione S.r.l. dichiara il possesso della certificazione UNI EN ISO 9001:2015 – certificato n. AG/QMS-

462/18/S rilasciato da Rina Agrifood SpA scadenza 31/08/2027, di cui si presenta copia conforme in Allegato 3 

8.2 UNI EN ISO 22000 – SISTEMA DI GESTIONE PER LA SICUREZZA ALIMENTARE 

Euroristorazione S.r.l. dichiara il possesso della certificazione UNI EN ISO 22000:2018 – certificato n. 

AG/SGSA-22/189 rilasciato da Rina Agrifood SpA con scadenza 17/06/2028, di cui si presenta copia conforme 

in Allegato 3. 

8.3 ISO 14001:2015 – SISTEMA DI GESTIONE AMBIENTALE 

Euroristorazione S.r.l. dichiara il possesso della certificazione ISO 14001:2015 – certificato n. 57175 rilasciato 

da CSQA Certificazioni srl con scadenza 27/02/2027, di cui si presenta copia conforme in Allegato 3. 
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9. AMMODERNAMENTO ATTREZZATURE ANCHE AI FINI DELL’ADEGUAMENTO AI C.A.M.

NEI LOCALI INTERESSATI AL SERVIZIO DI RISTORAZIONE SCOLASTICA 

9.1 INSONORIZZAZIONE LOCALI REFETTORIO – TINTEGGIATURA LOCALI 
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9.2 AMMODERNAMENTO ATTREZZATURE E ARREDAMENTI LOCALI REFETTORI 
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