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pasti vengono allestiti i carrelli in modo da segnalare le pietanze destinate ai bambini con diete speciali, 
allergie o intolleranze; successivamente vengono consegnati nelle varie sezioni da parte del personale di 
cucina che svolge anche una funzione relazionale ed educativa, presentando personalmente ai bambini 
quanto preparato. 
Preparazione delle merende pomeridiane (12.00/13.00): il personale di cucina prepara le merende 
previste per il pomeriggio, provvedendo al corretto porzionamento e alla conservazione fino alla 
distribuzione. 
Lavaggio stoviglie (11.30/13.00): consegnato il pasto, tutti gli strumenti e le attrezzature utilizzate vengono 
accuratamente pulite e igienizzate. Concluso il momento del pasto gli operatori riportano in cucina/locale 
lavaggio i carrelli per la pulizia delle stoviglie utilizzate dai bambini. 
Pulizia e sanificazione della cucina (12.00/13.00): terminata la preparazione dei pasti e il lavaggio delle 
stoviglie, la cucina, le superfici di lavoro, le attrezzature e gli arredi sono sottoposti a pulizia, detersione e 
sanificazione secondo il piano di pulizia e disinfezione prevista. Le operazioni sono effettuate utilizzando 
prodotti detergenti e sanificanti conformi ai Criteri Ambientali Minimi, nel rispetto delle corrette modalità 
d’uso, delle concentrazioni e dei tempi di contatto indicati. 
Consegna e somministrazione della merenda pomeridiana (15.00/15.30): la merenda è distribuita ai 
bambini in collaborazione con le ausiliarie e il personale educativo. 
Ripristino e riordino finale (15.30/16.30): il personale provvede al riordino degli spazi e delle attrezzature 
utilizzate per la merenda, completando il ciclo quotidiano del servizio di ristorazione. 
 
3.2 Programma di autocontrollo HACCP e gestione delle non conformità di prodotto e di processo 
Quanto di seguito descritto è tratto dal Piano di autocontrollo redatto dall’impresa. 
Scopo dell’attuazione del Piano di Autocontrollo è quello di ridurre il rischio igienico-sanitario connesso 
alle attività di preparazione, conservazione e somministrazione nell’ambito del servizio di preparazione pasti 
presso il servizio educativo, in conformità con le disposizioni del Reg. CE 852/2004, ex. D. Lgs. 155/97 e s. 
m. e i. 
Campo di applicazione Il Piano predisposto dalla Cooperativa si applica alle fasi di approvvigionamento, 
delle derrate, conservazione, preparazione e cottura degli alimenti, allestimento dei carrelli e dei contenitori 
per la distribuzione e somministrazione dei pasti. 
Riferimenti Reg. CE 852/04 Regolamento del Parlamento europeo e del consiglio sull’igiene dei prodotti 
alimentari Codex Alimentarius. Codice Internazionale di Prassi Raccomandato. Principi Generali di Igiene 
degli Alimenti - CAC/RCP 1-1969, Rev. 3 (1997) 
Descrizione del prodotto in ingresso: confezionati o sfusi conservati a temperatura ambiente pane, biscotti, 
riso, pasta, pizza; prodotti ortofrutticoli vari; prodotti confezionati o sfusi refrigerati carne o surgelati, pesce, 
formaggio, yogurt, ecc... 
Prodotto in uscita somministrato: I prodotti in uscita, che derivano dalla lavorazione, cottura e assemblaggio 
delle diverse materie prime, in base alle lavorazioni effettuate, possono essere suddivisi nelle seguenti 
categorie: 

o Piatti caldi, somministrati caldi: primi piatti a base di riso, pasta e minestre; secondi piatti a base di 
carne, pesce, uova contorni a base di verdure cotte; 

o Piatti freddi somministrati freddi: secondi piatti freddi a base di formaggi, verdure crude in insalata, 
frutta, ecc… 

Destinazione d’uso del prodotto L’attività di preparazione e somministrazione dei pasti è destinata ai 
bambini ospiti del servizio, per il turno quotidiano del pranzo. Si precisa che l’attività di preparazione e, di 
conseguenza, il piano d’autocontrollo tengono conto anche di esigenze alimentari particolari (diete 
personalizzate, intolleranze) secondo quanto disposto dai certificati medici. 
Determinazione dei pericoli La valutazione dei pericoli è stata condotta sulla base dell’esperienza e 
competenza dei componenti il gruppo di lavoro. I pericoli individuati sono stati valutati dal gruppo di lavoro 
HACCP secondo i seguenti criteri di analisi: 
GRAVITÀ: La gravità del pericolo è specifica per il pericolo considerato, ed è valutata in relazione alla 
destinazione d’uso del prodotto, alla conoscenza dell’agente contaminante, e per le MP e ingredienti 
all’incidenza quantitativa degli stessi nella ricettazione;  
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FREQUENZA: La frequenza che un pericolo si manifesti è stata valutata dal gruppo HACCP sulla base 
della memoria storica dell’azienda (relativa alla manifestazione di eventi correlati ai pericoli identificati), 
della probabilità di trasmissione del danno al consumatore finale in funzione delle caratteristiche del 
processo (es. filtrazione), e della probabilità di diffusione del danno (quanti soggetti possono essere 
coinvolti). 
RILEVABILITÀ: Il concetto di rilevabilità fa riferimento alla possibilità per il consumatore di rilevare nel 
prodotto la presenza del fattore di pericolo, evitandone quindi il relativo consumo. 
Sistema di monitoraggio dei punti critici: Il gruppo di lavoro ha definito un processo di monitoraggio, che 
consiste in una serie di misure od osservazioni pianificate e finalizzate a mantenere sotto controllo ed 
identificare ogni non conformità (superamento dei limiti critici sopra visti) in tempo utile, affinché il 
prodotto non idoneo possa essere isolato prima del suo utilizzo finale. 
Azioni correttive: Il gruppo di lavoro ha stabilito specifiche azioni correttive da applicare, quando i risultati 
del monitoraggio mostrano che un punto critico stia deviando dal proprio limite di accettabilità.  
Non conformità: essendo una conformità il rispetto di un limite critico in un punto critico, per non 
conformità (di processo o di prodotto) s’intende ogni deviazione, nei processi, materiali o prodotti, dai limiti 
di accettabilità stabiliti.  
Gestione non conformità. La gestione delle non conformità consiste nei provvedimenti correttivi (Azione 
correttiva) da adottarsi in occasione del superamento dei limiti critici.  

o Non conformità di prodotto. In funzione delle loro caratteristiche e della valutazione effettuata, i 
prodotti non conformi possono essere: segregati e/o bloccati e successivamente respinti; avviati alla 
distruzione, se trattasi di prodotti in fase di stoccaggio; ritirati dal mercato, se trattasi di prodotti finiti 
già spediti  

o Non conformità di processo. Le non conformità di processo possono derivare dalla mancata o non 
corretta attuazione delle procedure del PA stabilite, o dall’insorgere di anomalie funzionali a carico 
di strutture, impianti ed attrezzature dell’Azienda. Esse sono generalmente risolte mediante la 
corretta attuazione delle procedure stesse o mediante l’attivazione di interventi straordinari su 
strutture, impianti ed attrezzature.  

Registrazione non conformità Come prescritto nelle procedure, ogni scostamento dai limiti critici definiti, 
oltre che attivare una prassi di gestione della non conformità, prevede l’adottarsi di registrazioni relative 
all’identificazione di un’azione correttiva in risoluzione della non conformità riscontrata. 
Verifica Al fine di verificare l’efficacia del piano di autocontrollo HACCP e di assicurarne il riesame 
periodico, la Cooperativa ha definito specifiche attività che comprendono: 

o Verifiche di processo: s’intende quell’insieme di controlli eseguiti allo scopo di analizzare il 
processo produttivo, e rilevare la completezza, accuratezza e corretta applicazione delle procedure in 
atto rispetto a quanto definito dai documenti di definizione del Sistema.  

o Verifiche di sistema: s’intende l’insieme delle verifiche finalizzate a valutare la rispondenza del 
Sistema agli obiettivi prefissati e la sua conformità alle norme e prescrizioni di riferimento. 

Allo scopo di assicurare con continuità l'efficacia e l'adeguatezza del PA la Direzione effettua appositi 
riesami.  
 
3.3 Piano emergenza in altro Centro di cottura  
La Cooperativa forma personale in possesso di titoli ed esperienza, in grado di entrare in servizio in 
situazioni di emergenza, in sostituzione di personale assente. Ciò nonostante, in momenti di particolare 
pressione lavorativa, previa comunicazione alla stazione appaltante, la Cooperativa potrebbe attivare 
temporaneamente forniture dirette da parte della Cooperativa Andirivieni scs che dispone di un centro 
cottura regolarmente autorizzato presso il quale produce giornalmente circa 150 pasti, situato in Str. privata 
Bidasio snc ad Ivrea, comprensivo di autorizzazioni SCIA e mezzi idonei per i veicolati. Si tratterebbe di un 
tragitto di 13 km, percorribile in 14 minuti. 
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