
pag. 1 
 

 

 
Istituto Istruzione Superiore Domizia Lucilla" 

 Via Cesare Lombroso 118 - 00168, Roma 
 Tel: (+39) +3906121127095 

 Email: rmis06100g@istruzione.it 
PEC: rmis06100g@pec.istruzione.it 

C.F.: 80219890581 

 

 

Roma, 18 agosto 2026 

 

Allegato “G” al Capitolato tecnico 

OFFERTA TECNICA 

 
Procedura negoziata senza pubblicazione di un bando di gara, suddivisa in lotti,  della 

Concessione del Servizio di ristorazione mediante distributori automatici (Tipologia D) - LOTTO 

1, e del Servizio di ristorazione mediante BAR (Tipologia A) - LOTTO 2, ai sensi dell'art. 187 del D. 

Lgs. n. 36/2023, da effettuare sulla Piattaforma DigitalPa Acquisti Telematici della C.U.C. 

Consortile Canavese e Valli di Lanzo, per i seguenti anni: 

5 (cinque) anni   - LOTTO 2 - CIG: BC76F87C44di importo pari ad euro 807.551,32 

 

Il sottoscritto: ETTORE AMATI 

Nato a:  ROMA, il 23 novembre 1977 

Residente a: ROMA  Provincia di ROMA 

Via Monte Macereto  n.° 9, CAO 00141 

in qualità di Rappresentante Legale e Amministratore Unico  

dell’Operatore/Impresa: Panda Catering S.r.l.  

con sede nel Comune di: ROMA  Provincia di ROMA – VIA LUIGI SETTEMBRINI 30 CAP 00195 

codice fiscale: 06325901004 

partita I.V.A.: 06325901004 

mailto:rmis06100g@istruzione.it
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telefono:  3355485979 fax _________________________ 

indirizzo di posta elettronica: pandacateringsrl@legalmail.it  

nella dedotta qualità, presenta la seguente Offerta Tecnica e accetta, esplicitamente ed 

incondizionatamente, tutte le obbligazioni e condizioni contenute nel Disciplinare della procedura 

in oggetto, nel Capitolato Tecnico e negli altri allegati, dichiarando di essere disposto ad assumere 

l’affidamento in Concessione del Servizio di ristorazione mediante BAR (LOTTO 2) presso la sede 

dell’Istituto Istruzione Superiore "Domizia Lucilla" di Roma. 

In relazione al lotto 2 - Affidamento del servizio di ristorazione BAR  
DICHIARA 

 

Tabella A 

CARATTERISTICHE TECNICHE RIGUARDANTI L’ORGANIZZAZIONE DEL 

SERVIZIO DI RISTORAZIONE MEDIANTE BAR E L’ALLESTIMENTO DEL 

PUNTO RISTORO CHE COSTITUIRANNO OGGETTO DI VALUTAZIONE 
TECNICA DA PARTE DELL’AMMINISTRAZIONE CONCEDENTE 

 

CRITERIO PUNTI 

MAX 

(70 pt) 

  SUB-CRITERI DI VALUTAZIONE 

  

  

  

INDICARE VALORE  OFFERTO 

1 
Qualità del 

servizio BAR, 

considerando 

l’organizzazione 

del punto BAR e 

caffetteria 

40 1.1 1 PUNTO PER OGNI ANNO DI 

SERVIZIO BAR SVOLTO PRESSO 

ISTITUTO SCOLASTICO PUBBLICO 

 SI 

AZIENDA OPERANTE DAL 1998 

CONTINUATIVAMENTE – 

presente alla data attuale  in 

oltre 30 punti –  

Vedasi fascicolo esperienze 

(ALLEGATO) 
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1.2 

PROPOSTE 

MIGLIORATIVE SU: 

- allestimento 

servizio bar (es. 

Arredi, 

attrezzature) 

- supporto 

organizzativo agli 

eventi scolastici 

(open day, 

conferenze, feste di 

fine anno) 

- Allegare una relazione di 

max 2 facciate 

 Vedasi relazione allegata con 

PROTOCOLLI tecnici richiamati 

  
1.3 MODALITA’ DI 

ORGANIZZAZIONE ED 

ESECUZIONE DEL 

SERVIZIO BAR 

Il concorrente dovrà 

descrivere le modalità di 

organizzazione del servizio 

con particolare riferimento a: 

- organizzazione del 

punto bar e 

caffetteria 

- piano di 

organizzazione del 

personale, pianta 

organica con 

indicazioni di ruoli 

 Vedasi relazione allegata 

con PROTOCOLLI tecnici 

richiamati 
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e categorie, 

calendario 

lavorativo nel 

rispetto di quanto 

previsto nella 

documentazione di 

gara- 

- descrizione delle 

modalità di 

organizzazione del 

servizio dal punto 

di vista qualitativo 

e funzionale 

- Allegare una relazione di 

max 2 facciate 

  

2 Proposte afferenti 

alla qualità degli 

alimenti 

  

  

(numero di prodotti 

- alimenti e bevande 

-eventualmente 

offerti 

dall'operatore 

economico in 

aggiunta a quelli 

richiesti 

dall’Amministrazion

e nel Capitolato 

tecnico della 

presente procedura) 

18   

  

  

2.1 

NUMERO DI PRODOTTI 

PROVENIENTI DA PRODUZIONI 

BIOLOGICHE 

  

  

  

1 punto per ciascun prodotto 

offerto 

  

 6 prodotti – 

Per le specifiche 

VEDASI RELAZIONE CAM  DA 

PAG. 13 A PAG. 28 E ALLEGATI 

(SCHEDE PRODOTTO + 

CERTIFICAZIONI) 
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2.2 

  

  

  

FORNITURA DI PRODOTTI PER 

ALLERGIE, INTOLLERANZE 

  

1 punto per ciascun prodotto 

offerto 

  

 6 prodotti – 

VEDASI RELAZIONE CAM  DA 

PAG. 13 A PAG. 28 E ALLEGATI 

(SCHEDE PRODOTTO + 

CERTIFICAZIONI) 

      2.3 FORNITURA DI PRODOTTI 

DIETETICI 

1 punto per ogni prodotto offerto  

  

6 prodotti – 

Per le specifiche 

VEDASI RELAZIONE CAM  DA 

PAG. 13 A PAG. 28 E ALLEGATI 

(SCHEDE PRODOTTO + 

CERTIFICAZIONI) 

3 

  

  

Criteri di 

sostenibilità 

ambientale 

12 3.1 FORNITURA DI PRODOTTI 

PROVENIENTI DA PRODUZIONI DI 

FILIERA CORTA*** 

1 punto per ciascun prodotto 

offerto 

  

 4 prodotti – 

Per le specifiche 

VEDASI RELAZIONE CAM  DA 

PAG. 13 A PAG. 28 E ALLEGATI 

(SCHEDE PRODOTTO + 

CERTIFICAZIONI) 

3.2 FORNITURA DI PRODOTTI 

PROVENIENTI DA PRODUZIONI A 

KM 0** 

1 punto per ciascun prodotto 

offerto 

  

 4 prodotti – 

VEDASI RELAZIONE CAM  DA 

PAG. 13 A PAG. 28 E ALLEGATI 

(SCHEDE PRODOTTO + 

CERTIFICAZIONI) 

3.3 UTILIZZO DI PRODOTTI PER LA 

PULIZIA CON MARCHIO DI 

QUALITÀ ECOLOGICA 

DELL’UNIONE EUROPEA 

“ECOLABEL UE” 

  

 SI 

VEDASI RELAZIONE CAM PAG. 

24 E SCHEDE PRODOTTI DI 

PULIZIA ALLEGATE ALLA 

STESSA 
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Si allega alla presente per ciascun criterio qualitativo  la documentazione a comprova del possesso 

delle caratteristiche tecniche offerte per l’espletamento del Servizio. 

Si richiama altresì la relazione CAM PER I CRITERI TABELLARI E IL FASCIOLO  ESPERIENZE PER IL 

CRITERIO 1.1. 

Elenco con pagina file pdf (per una facile consultazione) 

- Allegato 1 Fascicolo Esperienze (comprova criterio 1.1)  pag. 8 

- Relazione Criterio 1.2 pag. 26 e 27 (2 facciate) 

- Allegato  schede attrezzature pag.28  

- Relazione Criterio 1.3 pag. 57-58 (2 facciate) 

- Allegato  Fascicolo ISO pag. 59 

- Allegato Protocollo HACCP pag. 75 

- Allegato Protocollo procedure somministrazione pag. 87 

- Allegato Protocollo sostenibilità pag. 93 

- Allegato CV Responsabile pag. 99 

- Allegato Piano di Formazione del personale pag. 101 

 

Luogo ROMA  , data 18 agosto 2026 

 

Per l'Operatore economico offerente: PANDA CATERING SRL 

(il legale rappresentante) ETTORE AMATI 

 

Ai sensi e per gli effetti degli art. 1341 e 1342 del codice civile, l’offerente dichiara che: 

- la presente offerta è irrevocabile ed impegnativa sino al 180° (centottantesimo) giorno 
solare, successivo alla scadenza del termine ultimo per la presentazione della stessa; 

- è consapevole che saranno escluse le offerte plurime, parziali, condizionate, alternative 
nonché irregolari, ai sensi dell’art. 70, comma 4, lett. a), del Codice, in quanto non 
rispettano i documenti di gara, ivi comprese le specifiche tecniche; 

- è consapevole che saranno altresì escluse, in quanto considerate inammissibili ai sensi 
dell’art. 70, comma 4, lett. c) e f), del Codice, le Offerte rispetto alle quali la Commissione 
giudicatrice ritenga sussistenti gli estremi per informativa alla Procura della Repubblica per 
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reati di corruzione o fenomeni collusivi o che ha verificato essere in aumento rispetto 
all’importo a base di gara; 

- è consapevole che detta offerta non vincola in alcun modo l’Amministrazione; 

- ha preso cognizione di tutte le circostanze generali e speciali che possono interessare 
l’esecuzione di tutte le prestazioni oggetto del contratto, e che di tali circostanze ha tenuto 
conto nella determinazione dei valori richiesti, ritenuti remunerativi. 

- Luogo ROMA  , data 18 agosto 2026 

-  

Per l'Operatore economico offerente: PANDA CATERING SRL 

(il legale rappresentante) ETTORE AMATI 

-  

 

 
 

(in caso di raggruppamenti temporanei di Operatori Economici o consorzi ordinari non ancora costituiti, la 
suddetta dichiarazione deve essere sottoscritta da tutti gli Operatori raggruppati o consorziati) 

 

 

Operatore____________________           Sottoscrizione ______________________ 

 

Operatore____________________           Sottoscrizione ______________________ 

 

Operatore____________________           Sottoscrizione ______________________ 

 

Operatore____________________           Sottoscrizione ______________________ 

 

Operatore____________________            Sottoscrizione ______________________ 
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 Presentazione aziendale  

La Panda Catering S.r.l. sede Legale in Via Luigi Settembrini 30, 00195 

Roma, P.IVA 06325901004, è stata costituita nel 1998 dal Sig. Ettore 

Amati,  C.F. MTATTR77S23H501X, di cui è Amministratore Unico e 

Legale Rappresentante.   
Ad oggi, è presente in molteplici realtà della Pubblica Amministrazione: 

Palazzo Marina, Università Roma TRE (fino ad agosto 2023), da luglio 

2019 Accademia delle Belle Arti, da settembre 2019 Università di 

Torvergata, da febbraio 2022 CNEL Consiglio Nazionale dell'Economia e del Lavoro. Da 

settembre 2018 al settembre 2021 e nuovamente da aprile 2025 è  presente presso il Complesso delle 

Scuderie del Quirinale, mentre ha avuto, fino al 2020, la gestione dei servizi ristorazione, pizzeria, 

banqueting, foresteria e piscina del Centro di Villa Spada della Guardia di Finanza. Dall’aprile 

2024 è concessionaria della caffetteria bistrot “Serre Barberini” all’interno delle Serre 

Ottocentesche delle Gallerie Nazionali di Arte Antica. 
Attualmente vengono gestiti oltre 30 punti caffetterie/Buvette/tavola calda (di cui 7 punti anche 

servizio vending) ed erogati servizi di catering in favore delle S.A. concedenti i servizi principali, 

nonché ulteriori soggetti sia pubblici che privati.  
   

 

Figura 1 - Palazzo Marina 
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Figura 2 - Serre Barberini - Galleria Nazionale Arte Antica 
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Figura 3 RIMUN Liceo Farnesina 

  

 

La Panda Catering, sa che le persone sono il vero capitale di un’azienda, ed erogando servizi 

ristorativi che richiedono da parte del personale un approccio diretto con il cliente, l’importanza del 

capitale umano acquisisce un maggior significato.  
Difatti, secondo il principale paradigma del Total Quality Management, “le persone, a tutti i livelli, 

costituiscono l’essenza dell’organizzazione, ed il loro pieno coinvolgimento consente di mettere le 

loro abilità al servizio dell’organizzazione, per un proficuo sviluppo”.   
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                              Figura 4 - Terrazze Scuderie del Quirinale 

  

La nostra Mission è:  
“La Panda Catering ha l’obiettivo di offrire alle persone la bellezza che può venire solo da un  

cibo sano, secondo natura, preparato con amore e rispetto della Terra.”  
  

 La nostra mission richiede una strategia incentrata sulla capacità di coniugare le esigenze alimentari 

della clientela con i principi dell’economia circolare, nel rispetto dei principi di una sana 

alimentazione, della stagionalità e dell’impatto ambientale minimo, con una forte attenzione 

rivolta alle specifiche necessità dietetiche.  
Il nostro obiettivo è di coniugare la bellezza della presentazione alla bontà e genuinità del 

piatto e trasmettere tale bellezza. È per questo che ci avvaliamo solo di derrate alimentari di 

prima qualità.   
La Panda Catering S.r.l. vanta le seguenti Certificazioni di Qualità:   

- EN ISO 9001:2015 - Sistema Qualità  
- ISO 45001: 2018 – Salute e Sicurezza dei Lavoratori  
- EN ISO 14001:2015 – Sistema Ambientale  
- ISO 22000:2018 - Sicurezza Alimentare  
- SA 8000:2014 – Responsabilità Sociale  

Siamo inoltre iscritti all’Albo Gestori Ambientali e siamo abilitati a MEPA per le categorie: 

Ristorazione Collettiva, Bar, Catering e Banqueting, Vending.  

mailto:pandacateringsrl@legalmail.it
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Figura 5 Dettaglio 
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Elenco cronologico delle esperienze (dal 2009 ad oggi) – Concessioni Caffetterie, Bistrot, 

Tavola Calda, Vending 
 
  

Ente Pubblico Destinatario   Servizio   Data  Inizio  
attività    

 Data Fine attività   

L.S. “Gullace Talotta” 

Sede centrale, P.zza Cavalieri 

del Lavoro, 18 00173 Roma 

Ristoro Mobile a.s. 1998/1999 a.s. 2003/2004 

(5 anni) 

L.S. “Gullace  Talotta” Sede 

succursale, V. Arrigo Solmi 

27,00175 Roma 

Ristoro Mobile a.s. 1998/\1999 a.s. 2003/2004 

(5 anni) 

L.S. Borromini”, P.zza Oderico 

Da Pordenone 3, 00145 Roma 
Ristoro Mobile a.s. 2000/01 a.s. 2001/2002 

(1 anno) 

L.C. Giulio Cesare 

C.so Trieste 48, 00198 Roma 

Ristoro Mobile a.s. 2000/2001 a.s. 2001/2002 

(1 anno) 

mailto:pandacateringsrl@legalmail.it
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L.S. “Benedetto Croce” V.le 

Battista Bardanzellu 7, 00155 

Roma 

Bar interno a.s. 2001/02 a.s. 2006/07 

(5 anni) 

I.T.S.T “Livia Bottardi”, V. 

Filiberto Petiti 97, 00155 Roma 
Bar interno a.s. 2002/2003 a.s. 2007/2008 

(5 anni) 

 

I.P.S.I.A. “Europa” 

V. Romolo Trincheri 49,00172 

Roma 

 

Bar Interno 

 

a.s. 2002/03 

 

a.s. 2007/08 

(5 anni) 

L.C. “Benedetto da Norcia”, 

Sede succ.,  V.  Anagni 26, 00171 

Roma 

Bar interno a.s. 2002/03 A.S. 2007/08 

(5 anni) 

L.S. “Newton” Sede Centrale, 

V.le Manzoni 47,00185 Roma 
Ristoro Mobile a.s. 2004/05 a.s. 2005/06 

(1 anno) 

L.S. “Newton” Sede Succ. Via 

dell’Olmata 4, 00184 Roma 
Ristoro Mobile a.s. 2004/05 a.s. 2005/06 

(1 anno) 

I.T.S.T. “Colombo” Via 

Panisperna 255, 00184 Roma 
Bar Interno a.s.  2005/2006 31/08/2015 

(10 anni) 

I.T.S.T. “Colombo” 

Via delle Vigne nuove 413, 

00139 Roma 

Ristoro Mobile a.s.  2005/2006 a.s. 2006/07 

(1 anno) 

Benedetto da Norcia  

Sede centrale 

Via Saracinesco 18 00171 Roma 

Ristoro Mobile per 

2 anni  

Bar dal 2007/08 

a.s. 2005/2006 2007/2008 

(2 anni) 

L.S. “Gullace Talotta” 

Sede centrale, P.zza Cavalieri 

del Lavoro, 18 00173 Roma 

Ristoro Mobile a.s. 1998/1999 a.s. 2003/2004 

(5 anni) 

L.C. “VIRGILIO”   
Sede centrale, Via Giulia 38,   
00186 Roma   

Bar Interno   Dal 2008/09   Agosto 2021  
(13 anni) 

III ISA “Giulio Carlo Argan”,  
P.zza Dei  Decemviri 12, 00175 
Roma   

Bar Interno   a.s. 2010/11   1° agosto 2019   
(8 anni) 

L.S. “Avogadro”, Sede Centrale 
via Brenta, 26,  00198 
 Roma  e  Sede  

BAR interno (2 
punti)    
E vending 

a.s. 2015/16  In corso   
(IIa aggiudicazione 
dal 2022) 
(11 anni in corso) 
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Succursale Via Cirenaica 7,   
00199 Roma   

L.C. “Orazio”  Via  Alberto  
Savinio  40, 00141 
 Roma   

Bar Interno (2 
Punti) e  
Distributori   
Automatici   

a.s. 2012/13   In corso   
 (IIa   aggiudicazione  
dal 2017)   
(13 anni in corso) 

L.S. “Farnesina” Via dei 
Giuochi Istmici 64, 00135  Roma   

Bar Interno e  
vending 
Dal 2023 – solo 
Bar interno (2 
Punti) 

a.s. 2013/14    In corso   

 IIa   aggiudicazione  
dal 2017  
IIIa aggiudicazione  
2023  
(12 anni in corso) 

 L.S.   “Morgagni”,  via  
Fonteiana 125, 00152 Roma   

Bar Interno    a.s. 2013/14    Marzo 2020   
(7 anni) 

I.I.S. “Carducci” sede centrale  
V. Asmara 28, 00199  Roma   

Bar Interno   a.s. 2014/15    In corso 
II contratto agosto 
2023   
(12 anni in corso) 

Quartier Generale  
della Guardia di Finanza V.le 
XXI Aprile 51, 00162 Roma ; 2. 
C.I.A.N.  V. Rodolfo Lanciani 
11, 00162 Roma ; 3 Gerarchia, 
Viale XXI Aprile 51, 00162  
Roma    

Bar Interno    Da  luglio  
2015    

 30.06.2018   
(3 anni) 

Ministero della Difesa  Palazzo 
della Marina   P.zza della Marina 
4,  
00196, Roma   
  

Bar Interno   Da dicembre   
2015   

In corso  
II aggiudicazione (da 
luglio 2020) 
III aggiudicazione  
(da dicembre 2023)  
10 anni in corso 

I.I.S. “V. Salvini 24”, sede di   
Via Salvini 24, 00197 Roma   

Bar Interno  
(3 Punti)  

 dall’  a.s.   
2016/17   

In corso   
IIa aggiudicazione 
2021 (10 anni in 
corso) 
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I.T.I. Faraday   
Via Capo Sperone 52, 00122   
Roma   

Bar Interno   Dall’a. S.   
2016/17   

In corso   
II contratto marzo 
2024 
(10 anni in corso) 
 

Centro Logistico di Villa   
Spada  Guardia di Finanza   
Via Castiglion Fiorentino 50  
00138 Roma   

Ristorante,  
Pizzeria,  

Banqueting;  
Catering   
Bar Interno  Piscina   
-Foresteria  
(gestione alloggi)   
- Circolo Estivo   

 Da  aprile   
2017   

31.03.2020 
(3 anni)   

ROMA TRE –   
Sede Via Ostiense 159   Roma 

Bar  Interno  al  
Rettorato 
Giurisprudenza   

 Da  febbraio   
2018   

31 agosto 2023 
(5 anni) 

 Comando  Trasmissioni 
dell’Esercito   
Via dei Genieri 287, Roma   

 Bar e  distributori     Da  giugno   
2018   

Giugno 2022 
(4 anni) 

Scuderie del Quirinale   
Via XXIV Maggio 16, 00184   
Roma   

 Caffetteria   
Ristorazione   

 Da  ottobre   
2018   

Luglio 2021 
3 anni 

Accademia delle Belle Arti   
Via di Ripetta 222   
Roma   

Bar 
Distributori 
automatici 

Luglio 2019   
Dicembre 2021 

Marzo 2020 
 6 anni In corso 

Università degli Studi di  
Torvergata   
Macroarea di Scienze MFN   
(Bar giallo)   

Bar e tavola calda  Agosto 2019   In corso   
IIa aggiudicazione 
settembre 2024 
7 anni in corso 

IIS piazza resistenza    
Monterotondo   
Piazza della Resistenza 

Bar   Ottobre 2019   Sette anni 
In corso   

Liceo Cavour Roma   
Via della Carine 1, 00184 Roma 

Bar   Dicembre   
2019   

Sei anni 
In corso   

Liceo Papareschi Roma 
Via delle Vigne, 205, 00148 
Roma RM 

Bar  luglio 2020  Sei anni 
In corso  
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Cine Tv Rossellini Roma 
Via della Vasca Navale 
Via di Libetta  
Roma 

Bar (2) 
Distributori 
automatici 

Febbraio 2021 5 anni 
In corso 

IIS piazza Resistenza Sede 
Via Tirso snc Monterotondo 

Bar Luglio 2021 5 anni 
In corso 

Liceo Statale Ettore Majorana; 
via Carlo Avolio 111 Roma 

Bar e distributori 
automatici 

Agosto 2021 
(vending 2022) 

5 anni 
In corso 

L.S.S. S. PERTINI DI 
LADISPOLI Rm 
Via Caltagirone, 1, 00055 
Ladispoli RM 

Bar e distributori 
automatici 

Agosto 2021 5 anni 
In corso 

CNEL - Consiglio nazionale 
dell'economia e del lavoro 
Viale D. Lubin 2 - 00196 Roma 
(RM) 

Bar - Ristorazione e 
Catering 

Febbraio 2022 4 anni 
In corso 
IIa aggiudicazione  
Febbraio 2024 

IIS Via Copernico Pomezia, 
Via Niccolò Copernico, 1-3, 
00071 Pomezia RM 

Bar Agosto 2022 4 anni 
 
In corso 

IIS Donato Bramante Via della 
Cecchina  Roma 

Bar Febbraio 2023 3 anni 
In corso 

Istituto Tecnico Statale 
Vincenzo Arangio Ruiz; 
Viale Africa, 109, 00144 Roma 
RM 

Distributori 
automatici 

dal 1° settembre 
2023 

3 anni 
in corso 

Gallerie Nazionali di Arte 
Antica 
Via delle Quattro Fontane 13 
Roma 

Serre Barberini 
Caffetteria Bistrot 
Catering 

Da aprile 2024 2 anni 
In corso 

IIS Enzo Ferrari  
Via Grottaferrata, 76, 00178 
Roma RM 

Bar Da luglio 2024 2 anni 
In corso 

IIS Brodolini di Pomezia 
Largo Brodolini, 00040 Pomezia 
RM 

Bar  Da settembre 
2024 

2 anni 
In corso 

ITIS Fermi di Tivoli Bar  Da Ottobre 2024   Due anni 
in corso 
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Via Acquaregna, 112, 00019 
Tivoli RM 

Comando per la Formazione, 
Specializzazione e Dottrina 
dell’esercito 
Direzione di Intendenza 
Caserma Arpaia e Caserma 
Filiberto 

Bar Da Dicembre 
2024 

Un anno e mezzo  
In corso 

Ales Spa 
Scuderie del Quirinale 
Via Ventiquattro Maggio, 16, 
00186 Roma RM 

Caffetteria bistrot 
Catering 

Da aprile 2025 1 anno  
In corso 

Liceo Aristofane 
Via di Monte Massico 88, 
Roma 

Bar e vending Da maggio 2025 1 anno 
In corso 

Liceo Carlo Argan, Piazza dei 
Decemviri, Roma 

2 punti Bar Da febbraio 2026 In corso 

Liceo B. Pascal, Via Brembio, 
Roma 

Bar Da febbraio 2026 In corso 

 
 

Esperienze – settore catering 
Si riporta di seguito un elenco non esaustivo degli Enti in favore dei quali sono stati erogati nel corso 

degli anni servizi catering.  
 
  

  

Ales Arte Lavoro e Servizi Spa  

  
Associazione Nazionale Magistrati  
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Asso telecomunicazioni  
Asso utenti  
Assogestioni  
Confprofessioni  
Federmeccanica Affari Internazionali E Relazioni 

Industriali  

  

  
Banca Profilo S.P.A.  

  
British Council  

  

Cgil Di Roma E Del Lazio  

  

Consiglio nazionale dell'economia e del lavoro  
  

  

Comando Interforze Per Le Operazioni delle Forze 

Speciali  
Comando Trasmissioni  
Comando Trasmissioni Direzione Roma di 

Intendenza  
Commissariato Generale Onoranze Caduti in 

Guerra  
Palazzo Marina 

 

Camera dei Deputati 
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Comitato Regionale Fipav  

  

Consiglio Superiore della Magistratura  

  

Corte Dei Conti  

  

Enea Agenzia Nazionale Nuove Tecnologie 

Energia e Lo Sviluppo Economico  

 

The European Ambrosetti House 

  

Fideuram Spa  

  Fim-Cisl Nazionale  

 G.D.F. R.E.T.L.A. Degli Istituti Di Istruzione Uff. 

Amm. G.D.F. R.E.T.L.A. Ufficio Amministrazione 

- Sezione Acquisti 

 

Ministero della Cultura: 
Galleria Nazionale di Arte Antica 
Galleria Borghese 

 Presidenza Del Consiglio Dei Ministri  
Presidenza Del Consiglio Dei Ministri - 

Dipartimento per le  
Politiche Antidroga  
Presidenza della Repubblica  
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Comitato Promotore Conferenza Presidenti Corti 

Di Appello Dell' Unione Europea  

  

Rai Pubblicità S.P.A.  

  Rome International Model United Nations  

  

Save The Children Italia – Onlus  

  

Si Camere Sistema Camerale Servizi S.C.R.L. 

Unioncamere 

 Università degli Studi di Roma Tre  

 Festival Radio Universitarie  

  

Università di Torvergata  

  

Università la Sapienza  

 
Tutte le informazioni ivi contenute sono rese nella piena consapevolezza delle sanzioni penali 

previste dall’art. 76 del DPR n.° 445/2000, per le ipotesi di falsità in atti e dichiarazioni 

mendaci ivi indicate. 
 
Roma, 18 agosto   2026 
                                                                                                                               Panda Catering S.r.l.  
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CRITERIO 1.2 PROPOSTE MIGLIORATIVE – ALLESTIMENTO  E SUPPORTO ORGANIZZATIVO 

 
Coerentemente con l’allestimento dei locali già adibiti allo scopo presso l’IIS Domizia Lucilla, la scelta dei partner 
tecnologici è stata guidata dai principi di Efficienza Energetica e Sostenibilità Certificata, privilegiando produttori 
con approccio olistico alla responsabilità d'impresa e orientamento all'Industria 5.0. Il partner di riferimento CIAM 
garantisce elevati standard tramite le certificazioni ISO 14001, 50001 e 45001, oltre a macchinari a basso impatto con 
certificazione Industria 4.0 (telecontrollo e ottimizzazione consumi). Coerentemente, gli altri brand selezionati 
rispettano i medesimi standard qualitativi e ambientali: 
SMEG: Sistemi di lavaggio a doppia parete con recupero vapore SHR+ (risparmio idrico ed energetico fino al 12%) e 
forni termo ventilati ad alta efficienza. 
CIMBALI (M39 RE): Tecnologia Smart Boiler e funzione Energy Saving (risparmio >30% in stand-by); conformità 
ECODESIGN (CAM 9 aprile 2025, cl. 3.2.2). 
SIRMAN: Attrezzature da laboratorio focalizzate sull'ergonomia operativa. 
BRAS: Macchine per solubili/creme conformi ai criteri ECODESIGN (CAM cl. 3.2.2). 
T&D Acciaio: Arredi neutri e HACCP in AISI 304, fondamentali per l'igiene e l'uniformità del layout. 
Le specifiche tecniche dettagliate nel seguito della relazione confermano sistematicamente il rispetto dei Criteri 
Ambientali Minimi (CAM) 
 

ELENCO MACCHINARI SALA BAR  (schede allegate) 
1. Spremiagrumi Elettrico OR M5 Oranfresh, 2. Centrifuga – HorecaTech Linea Elite RS569N vasca in acciaio AISI 
304; 3. Frullatore in acciao inox Vema mod- FM 2010 Turbo; 4.  Macchina Creme Fredde (BRAS B-cube 3) 5. 
Cioccolatiera modello inox ci 2080/5   Vema; 6. Macchina mini per solubili – orzo, guaranà ginseng BRAS MOD. 
B Express, composti in acciaio inossidabile, smontabili per una facile pulizia, e con Livello di rumore inferiore a 70 
dB (A). 
(i macchinari rispondenti al criterio di ecodesign sono dettagliatamente specificati all’interno della Relazione 

CAM) 
1  

La Macchina Caffè M39 RE CIMBALI Caffetteria professionale a 2 gruppi. Smart Boiler: 
Ottimizzazione termica e minore utilizzo di energia. Energy Saving: Risparmio energetico oltre il 30% in 
modalità stand-by Performance: Lancia TURBOSTEAM Milk4 Cold Touch. 
ECODESIGN   

1 piastra riscaldante in vetroceramica elettrica – mod PV 55LR Fimar,  in acciaio inox e piastre di cottura in 
vetroceramica estremamente facili da pulire. La piastra superiore è auto-bilanciata e  rigata, la piastra inferiore è 
liscia di spessore 5 mm con isolamento termico in fibro-ceramica e impianto elettrico in siliconvetro. 

1 Lavabicchieri PURA SMEG sottobanco 500 Lavaggio bicchieri (Bar) Sistema di lavaggio adattivo 
che riduce il consumo di acqua, energia e detergenti. +20% di produttività sui cicli ripetuti Doppia parete 
integrale per isolamento termico e acustico. 

1 Vetrina Refrigerata COOLHEAD Vendita bibite (Take Away) Refrigerazione statica con ventola, 
Isolamento Ciclopentano, Luce interna LED 

1 Vetrina riscaldante cornetti  - Vetrinetta riscaldata a 2 livelli mod. VISTA P2 (versione Brioche/Hot) 
Struttura in plexiglas trasparente con profili in alluminio anodizzato, basamento lisciato per una facile pulizia e 
piani d'appoggio estraibili in acciaio inox (480x290 mm e 480x265 mm). Dotata di 2 porte ad apertura 
verticale, termostato regolabile per riscaldamento a bassa temperatura e vaschetta d'acqua integrata per la 
regolazione dell'umidità. 

 
Allestimento della zona laboratorio – Schede Allegate 

 
ELENCO DESCRITTIVO ATTREZZATURE E ARREDI LABORATORIO 

N.1 descrizione 
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1 Affettatrice da appoggio  Easyline Modello HBS300 Fimar, affettatrice a gravità per uso professionale, a 
Norma CE in lega leggera in alluminio anodizzato, anello fisso protezione lama, paralama estraibile e pomello 
regolazione vela con scala graduata; 

1 SMEG Forno Elettrico da Incasso Ventilato Multifunzione 65 Litri - SF6400PZX: cottura in forno: 
Ventilato. Tipo di controllo: Manopola, Tipo di display: LCD. Tipo di timer: Meccanico. Classe efficienza 
energetica: A, Consumo energetico (convenzionale): 1,09 kWh, Consumo energetico (convezione forzata): 
1,09 kWh. Tipo di lampada: Alogena 

1 Forno a microonde SMEG MOE25B dark inox - microonde elettrico da appoggio da 25 litri con funzione 
Grill integrata da 1000 W. Dotato di comandi elettronici con display LED, manopole e tasti cromati, offre anche 
un programmatore elettronico del tempo e un blocco di sicurezza per bambini. La cavità interna è rivestita in 
smalto ceramico, che ne facilita la pulizia. Il piatto girevole ha una dimensione di 31,5 cm. 

1 Armadio  Coolhead  Frigo BT (-18°/-22°C) (laboratorio) Gas refrigerante R 290, Bassa rumorosità, 
Isolamento 80mm Ciclopentano, Termostato Digitale con allarmi, Classe Energetica: C. 

1 Armadio refrigerato ventilato (Gastrodomus modello GOLD070C2) -2°c/+10°c 700 lt Classe energetica A 
con inverter - risparmio energetico. La refrigerazione è ventilata e viene regolata tramite pannello di controllo 
digitale touch e l'isolamento in poliuretano iniettato ad alta pressione senza CFC o HCFC con uno spessore di 
80 mm garantisce un'ottimale conservazione all'interno della cella 

1 Congelatore a Pozzetto CHEFLINE – modello CHFPC500EKOR e frigerazione statica. Sbrinamento 
manuale a fermata. Il compressore del sistema di refrigerazione viene temporaneamente fermato per consentire 
lo sbrinamento della superficie di raffreddamento.   Ecologico con Gas R290, dall'alta resa refrigerante e basso 
impatto ambientale. Grazie a queste peculiarità contribuisce a garantire un basso consumo energetico. 
Temperatura di esercizio. -18°/-24°C indica che il pozzetto è progettato per mantenere una temperatura interna 
compresa tra -18°C e -24°C, grazie al termostato digitale. 

 
 

SUPPORTO ORGANIZZATIVO AGLI EVENTI SCOLASTICI  
 
Per garantire la massima riuscita delle manifestazioni dell'Istituto (open day, conferenze, feste di fine anno), la nostra 
gestione del bar si propone come partner attivo offrendo un servizio di catering completo “chiavi in mano” erogato a 

puro prezzo di costo per la scuola. La proposta comprende l'allestimento curato degli spazi con tavoli, tovagliati e idonee 
attrezzature di presentazione (vassoi, contenitori espositivi, alzate e dispenser isotermici per le bevande), con l'impiego, 
laddove richiesto, di materiale monouso ecologico in piena conformità ai Criteri Ambientali Minimi (CAM). I rinfreschi 
saranno realizzati con prodotti gastronomici freschi di giornata attinti dall'elenco fornitori dell'allegato tecnico e serviti 
da personale qualificato con divisa specifica da catering, garantendo la massima flessibilità operativa anche tramite 
estensioni dell'orario di servizio. 

L’attrezzatura dedicata al servizio è composta da: 
Q.tà Attrezzatura Caratteristiche 
30 Tavoli d’appoggio pieghevoli Lunghezza 2mt per 60mt lineari 
- Tovagliati  In fiandra, in lino, in seta 
10 Alzate per esposizione In argento 
- Vassoi e candelabri In argento 
2 Servizi completi (piatti, bicchieri, posate) 

Bormioli 
Acciaio, vetro, cristallo, coccio  

4 Tipologie di porta finger in ceramica  
4 Macchine espresso “La Piccola” 

professionale 
Cialde in carta della Tecna S.r.l. (4 miscele bar, deca, orzo, 
ginseng) 

10 Thermos per le bevande calde  
- Brocche con coperchio In vetro per le bevande  

 Glacette per refrigerare  
4 Chafing dish Per tenere calde le vivande  
- Contenitori isotermici Thermocup per il trasporto degli alimenti 
- Furgoni per il trasporto Coibentati caldo freddo per il trasporto alimentare 

ALLEGATO TECNICO: schede attrezzature e macchinari 









Cioccolatiere CI 2080/8 e CI 2080/5/TR - * 

CI 2080/5

VEMA
Cioccolatiere
Chocolate pots

Frullacioc

12

CI 2080/8 

 Ideali per cuocere e poi
mantenere calda la
cioccolata da bere oltre a
riscaldare latte, tea, caffè,
tisane, e bevande
corroboranti quali vin
brulé, bombardino, VOV e
grog

 dotate di vasche da 5
litri trasparenti o inox
(vedi foto pag. seg.), e da
8 litri inox, tutte
completamente 
estraibili per la conserva-
zione diretta e la pulizia

 dotate di termostati 0°-
90° e doppio interruttore
motore e resistenza

 Ideal to cook and keep
warm the chocolate drinks
or milk, tea, coffee, herbal
tea, and also tonic hot
drink as mulled wine,
grog, VOV, “Bombardino”

 different models with 5
litres transparent or s.
steel containers (picture of
this last at next page) and
8 litres stainless steel
container; containers are
completely removable for
easy cleaning

 equipped with 0°-90°
thermostat and double
switch: motor/resistance

CARATTERISTICHE 
TECNICHE:

Cioccolatiere a cottura

Corpo policarbonato
grigio o marrone a 
scelta 

Motoriduttore 
ventilato 
230V ~ 50/60Hz 60W

Resistenza 1000W
Vasche estraibili da 5
litri (trasparente o
inox*) e da 8 litri
(inox)

Dimensioni 
cm. 26x32x50                     

Peso kg. 9 o kg. 10

TECHNICAL 
FEATURES:

Chocolate pots 

Grey or brown 
polycarbonate body at
choice

Motorized gearbox
230V ~ 50/60Hz 60W

1000W heating 
elements 

Removable tanks 
(5 l. transparent or in
s.steel* - 8 l. s.steel)

Overall sizes 
cm. 26x32x50

Weight kg. 9 or kg. 10



Estrattore ET 2102

Prodotto distribuito conforme
ai requisiti di qualità Vema.
Product distributed by Vema 
according to his quality requirements.

9

 Estrattore di succhi a
freddo con bassa velocità
per mantenere intatte
vitamine e  proprietà
nutritive

Dotato di motore
potente con ingranaggi in
acciaio e di una notevole
forza di estrazione 

Ha in dotazione 3
cestelli diversi per
produrre succhi, latti
vegetali, passati e sorbetti

 Low speed Juice
Extractor to prepare fruits
and vegetable juices
keeping the vitamins and
all the nutritional food
value

 Equipped with a strong
motor with all steel gears
to have a high extracting
force

 Equipped with three
different baskets to
prepare juices, vegetable
milks, soaps or ice creams

CARATTERISTICHE 
TECNICHE:

Estrattore di succo a
bassa velocità

Corpo in materiale 
sintetico color argento

Motore 230V~50/60Hz
240W 60 giri al minuto

Lavoro continuativo
massimo 30 minuti

Dimensioni 
cm. 21x25x49h

Peso kg. 7

TECHNICAL 
FEATURES:

Low speed Juice 
Extractor

Silver color synthetic
body

230V~50/60Hz 240W 
60 rpm motor

Continuous use not
over 30 min.

Dimensions 
cm. 21x25x49h

Weight kg. 7 

Cestello stretto
fine mesh filter

IN DOTAZIONE
INCLUDED

Cestello largo
large mesh filter

Cestello frozen
Frozen basket



Frullatore FR 2010
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 Frullatori giganti con
bicchiere in acciaio inox
da 5 litri, interruttore a 2
velocità  o variatore di
velocità 

 dotati di motore
potente e di lame molto
lunghe, maniglia di
protezione e coperchio
con tappo dosatore 

 ideali nelle gelaterie per
la perfetta microniz-
zazione dei componenti
che formano la base del
gelato

Big Blenders with 5
litres stainless steel jug,
two speeds switch or
speed variator

 equipped with strong
motor and long knives,
protective handle and plug
on the covers

 ideal in the ice cream
shops to micronize the
foodstuff which makes the
ice cream base

CARATTERISTICHE 
TECNICHE:

Frullatori per gelateria 

bicchiere da 5 litri in
acciaio inox

Corpo ABS cromato

FR 2010 con interrut-
tore a 2 velocità
17.300/22.000 giri

FR 2010 TURBO con
variatore di velocità
1.000/22.000 giri

230V~50/60Hz 1200W

Dimensioni 
cm. Ø 28x59h

Peso kg. 8

TECHNICAL 
FEATURES:

Big blender 

5 litres stainless steel
jug

ABS metallized or 
chrome body

Cover with measuring
plug

230V ~ 50/60Hz 500W
17.000/20.000 rpm

Overall size 
cm. Ø 28x59h

Weight kg. 8

FR 2010 

FR 2010 TURBO



Frullatori Frozen FR 2055 Inox e Trasp 

FR 2055 TRASP

FR 2055 INOX

23

 Frullatori più potenti
adatti anche a tritare il
ghiaccio vuoto insieme al
componente liquido

 bicchiere trasparente da
1,2 litri o in acciaio inox
da 2 litri, protezione con
microinterruttore, motori
a 2 velocità, coperchi
dotati di tappo dosatore

 particolamente adatti ai
cocktail bar per la
preparazione di long
drinks e bevande di
tendenza

 Powerful Blenders
suitable to crush empty ice
cubes with liquid base,
juices and spirits

 equipped with 1,2 litres
transparent jug or with 2
litres stainless steel jug,
micro switch protected, 2 
speeds motors, covers
with plug

most suitable in the
pubs, in the piano or disco
bars to prepare long
drinks and cocktails

CARATTERISTICHE 
TECNICHE:

Frullatori Frozen

FR 2055 INOX con 
bicchiere inox da 2
litri; 
FR 2055 TRASP. con
bicchiere trasparente 
da 1,2 litri

Corpo in alluminio 
lucido

Coperchio con tappo
dosatore

230V ~ 50/60Hz 400W

Dimensioni 
cm. Ø 22 x 48h

Peso kg. 6

TECHNICAL 
FEATURES:

Blenders Frozen

FR 2055 INOX with
stainless steel 2 liters
jug; 
FR 2055 TRASP. with
transparent 1,2 liters
jug

Shiny aluminium body

Cover with measuring
plug

230V ~ 50/60Hz 400W

Overall size 
cm. Ø 22 x 48h

Weight kg. 6variatore di velocità 
con supplemento

surchage for speed
variator 
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ORANGENIUS

Alte prestazioni, semplicità di utilizzo e velocità.

Orangenius è lo spremiagrumi automatico adatto a bar, 

caffetterie, ristoranti e hotel che vogliono inserire nel 

proprio menù una proposta sana e naturale.

Basta premere il bottone Start per spremere il giusto 

quantitativo per un bicchiere. Il bottone laterale invece 

permette un utilizzo in continuo per spremere caraffe e 

bottiglie.

High performance, simple to use and high speed device. 

Orangenius is the automatic juice squeezer perfect for 

bars, coffeeshops, restaurants and hotels that wish to 

add a healthy and natural choice to their menu.

You will have the correct juice quantity for a glass of 

juice just by pressing the Start button.The side button 

will allow you to obtain large quantities of juice such as 

bottles.

IL GENIO DELLE 
SPREMIAGRUMI

THE JENIUS OF THE 
CITRUS JUICERS

CAPACITY: 80-90 LITRES PER HOUR

SPEED: 23 ORANGES PER MINUTE

WASTE PEEL CONTAINER: UP TO 50 ORANGES - 

ACOUSTIC SIGNAL OF FULL CONTAINER 

ORANGE SIZE: Ø 60 - 84 mm

DIMENSION: 28x56x70 cm

WEIGHT: 32 Kg / 70 LB

VOLTAGE: 100V-240V / 50Hz-60Hz 

POWER: 200W

COLOURS: ORANGE / GRAY - BLACK / CREAM 

EASY CLEANING: THE FASTEST CLEANING PRO-

CESS OF THE MARKET: REMOVE THE POT WITH 

THE SQUEEZING COMPONENTS INSIDE AND WASH 

UNDER RUNNING TAP WATER OR PLACE IN THE 

DISHWASHER

oranfresh.com

CESTO DA 7 KG	

TOUCHSCREEN LCD MULTIFUNZIONALE

MULTIFUNCTION TOUCHSCREEN LCD

HOPPER OF 7 KG 

SCARICO DIRETTO DELLE BUCCE

DIRECT WASTE OUTLET	

TAGLIO FRUTTA
VISIBILE DAL
COPERCHIO

FRUIT CUTTING
VISIBLE FROM
COVER

COMPONENTI
ESTRAIBILI

COMPONENTS
REMOVABLE

AMPIO CASSETTO
PER LA RACCOLTA
BUCCE

LARGE DRAWER
FOR COLLECTION
PEELS

IDEALE PER 

• Arance

• Clementine

• Limoni

• Lime

IDEAL FOR

• Arance

• Clementine

• Lemons

• Lime

CAPACITÀ: 80-90 LT PER ORA

VELOCITÀ: 23 ARANCE AL MINUTO

CONTENITORE BUCCE: 50 ARANCE -

AVVISO SONORO DI CASSETTO PIENO

DIMENSIONI ARANCE: Ø 60 - 84 mm

DIMENSIONE: 28x56x70 cm

PESO: 32 Kg

VOLTAGGIO: 100V-240V / 50Hz-60Hz

POTENZA: 200W

COLORI: ARANCIONE / GRIGIO - NERO / CREMA

PULIZIA SEMPLICE: IL PROCESSO DI PULIZIA PIÙ 

VELOCE SUL MERCATO: CON UN UNICO MOVIMENTO, 

ESTRAI IL CONTENITORE CON I COMPONENTI DI 

SPREMITURA, PER LAVARLO FACILMENTE A MANO 

O IN LAVASTOVIGLIE

ACCESSORI / ACCESSORIES

Questo cesto da 7 kg, offre una soluzione pratica e funzionale per 
l’immagazzinaggio delle arance durante il processo di spremitura.

This 7 kg basket offers a practical and functional solution for storing 
oranges during the squeezing process.

Il touchscreen consente di navigare tra le diverse funzioni della spremitura 
con un semplice tocco, migliorando l’efficienza e la rapidità.

The touchscreen allows you to navigate between the different juicing 
functions with a simple touch, improving efficiency and speed.

Questo sistema permette di smaltire automaticamente le bucce delle
arance non appena vengono separate durante il processo di spremitura.

This system allows you to automatically dispose of the peels of the
oranges as soon as they are separated during the juicing process.
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PIASTRE ELETTRICHE VETROCERAMICA PV55LR
SKU: PV55LR

DATI TECNICI

Potenza Kw 3,4 Kw

Alimentazione 230-400V/3N/50-60Hz

Superficie piano di
cottura

Liscia-rigata

Tempo di cottura 50÷300°C

Dimensione piano
di cottura

550 x 300 mm

Dimensioni
macchina (l x l x h
mm)

630 x 450 x 190/600(h) mm

Peso netto (kg) 23

Peso lordo (Kg) 32

Dimensioni imballo
(l x l x h mm)

730 x 530 x 410(h) mm

Volume imballo
(m3)

0.159

Macchina per cuocere e riscaldare carne, pesce, uova, verdura, formaggi, toast farciti, panini, ecc. Struttura in acciaio inox - piastra in
vetroceramica tipo "eurokera" - resistenze ad infrarossi. Piastre superiori auto-bilanciate,  rigate - piastra inferiore liscia, spessore 5 mm -

isolamento termico in fibroceramica - impianto elettrico in siliconvetro - termostato di sicurezza.

https://www.fimarspa.it/potenza-kw/34-kw/
https://www.fimarspa.it/alimentazione/230-400v-3n-50-60hz/
https://www.fimarspa.it/superficie-piano-di-cott/liscia-rigata/
https://www.fimarspa.it/tempo-di-cottura/50%c3%b7300c/
https://www.fimarspa.it/dimensione-piano-di-cott/550-x-300-mm/
https://www.fimarspa.it/dimensioni-macchina/630-x-450-x-190-600h-mm/
https://www.fimarspa.it/peso-netto-kg/23/
https://www.fimarspa.it/peso-lordo-kg/32/
https://www.fimarspa.it/dimensioni-imballo/730-x-530-x-410h-mm/
https://www.fimarspa.it/volume-imballo-m3/0-159/


A B C D E KG

watt °C mm mm mm mm mm mm mm kg mm kg

Vista P1N - - - 480x290 - 400 300 500 355 325 7 620x430x350 11

Vista P1 Brioche 300 1ph max 40 480x290 - 400 300 500 355 325 8 620x430x350 12

Vista P1 Hot 450 1ph max 70
lower level 480x290 - 400 300 500 355 325 8 620x430x350 12

Vista P2N - - - 480x290 480x265 400 300 500 355 405 9 620x430x450 13

Vista P2 Brioche 300 1ph max 40 480x290 480x265 400 300 500 355 405 10 620x430x450 14

Vista P2 Hot 450 1ph max 70
lower level 480x290 480x265 400 300 500 355 405 10 620x430x450 14

xxxxxx

2 3 3

Vista P1N

Vista P1 Brioche

Vista P1 Hot

Vista P2N

Vista P2 Brioche

Vista P2 Hot

• Case for displaying and storing croissants, cakes and 
other snacks.

• Available with 1 or 2 levels.
• S/S extractable product holding surfaces.
• Aluminium, perfectly smooth base easy to clean.
• Transparent plexiglas structure and anodised  aluminium 

pro les.
• 2 vertically openable doors .
• Vista Brioche
• Hot version with adjustable thermostat.
• Heating at low temperatures to avoid drying the product.
• Vista Hot
• Hot version with adjustable thermostat
• Water tank to maintain humidity

• Vetrinette per l’esposizione ed il mantenimento di 
alimenti come brioche, dolci e stuzzichini

• Disponibile in 1 o 2 piani
• Piani d’appoggio estraibili in acciaio inox
• Basamento in alluminio perfettamente liscio per una 

facile pulizia
• Struttura in plexiglas trasparente e pro li di 

alluminio anodizzato
• 2 porte apribili verticalmente
• Vista Brioche
• Versione calda con termostato regolabile
• Riscaldamento a bassa temperatura per evitare di 

seccare il prodotto
• Vista Hot
• con regolazione temperatura
• Vaschetta d’acqua per il mantenimento dell’umidità.

pastry display cabinets
vetrinette brioche
VISTA

VISTA P1 BRIOCHE VISTA P1N

VISTA P2N

VISTA P2 BRIOCHE

Snack e Pizza - Snack and Pizza



 
 
 
 
 
 
 
 

T D&

A C C I A I O

TECNICA  &  DESIGN 

 
MODALITA’ DI UTILIZZO E IDONEITA’ ALLE VIGENTI NORMATIVE 

 
Informazioni generiche 
Con il presente allegato, si intende fornire all’utilizzatore finale e all’Ente preposto al controllo, delle 
informazioni sul prodotto di nostra fabbricazione da Voi acquistato, di ordine pratico e legislativo. 
I prodotti, al termine del ciclo produttivo, vengono controllati uno per uno prima di essere imballati, 
se nonostante ciò il prodotto presentasse difetti di costruzione e/o utilizzo, Vi preghiamo darcene 
tempestiva comunicazione, anche nel caso in cui il problema fosse facilmente risolvibile o non 
interferisca nell’utilizzo dello stesso. 
 
Norme di utilizzo generali 
Il prodotto esce dalla ns. fabbrica con i giusti requisiti di idoneità, ma occorre che l’utilizzatore segua 
scrupolosamente tutte le normative igieniche vigenti affinchè questo resti idoneo, con particolare 
rispetto dei seguenti punti: 

• Autocontrollo dell’igiene nel settore alimentare secondo gli standard del programma HACCP 
(Hazard Analysis Critical Control Point) 

• Principi generali di igiene del Codex Alimentarius 

• Manuali di corretta prassi igienica convalidati dal Ministero della Sanità relativi al proprio 
settore di appartenenza 

• Normativa nazionale vigente specifica per ogni settore (latte e derivati; prodotti della pesca; 
ovoprodotti; prodotti a base di carni) e conseguenti discipline igieniche generali e dei 
materiali che nel corso della lavorazione vengono in contatto con gli alimenti, controllo 
ufficiale dei prodotti alimentari. 

• Direttive della Comunità Economica Europea  

• Normative europee serie EN 2900 ovvero ISO 9000 
 
Informazioni sul prodotto 
I nostri prodotti sono destinati all’utilizzazione nei locali in cui i prodotti alimentari sotto sottoposti a 
preparazione, trasformazione, fabbricazione, confezionamento, stoccaggio, trasporto, 
distribuzione, manipolazione, vendita e somministrazione al consumatore. 
E’ compito del progettista/consulente dirigere la scelta sul prodotto ritenuto idoneo all’uso per il 
quale viene acquistato, preoccupandosi anche che la normativa consenta tale prodotto nel locale in 
cui è destinato, e soprattutto sia collocato secondo uno schema che ne ottimizzi l’utilizzo sia dal 
punto di vista ergonomico che igienico – sanitario. 
 
Materiali impiegati 
I materiali impiegati nella produzione di componenti che prevedono il contatto con i prodotti 
alimentari (piani da lavoro, vasche lavelli, espositori, ganciere, contenitori etc.) rispettano le 
direttive 76/893/CEE, 89/109/CEE,  97/37/ CE , DPR 777 DEL 23/08/1982 e successive modificazioni, 
sono costruiti nel rispetto della normativa dettata dal DLgs 81/08 e quindi conformi ai requisiti 
richiesti. 
Detti materiali sono: 

• Acciaio inossidabile AISI 304 (oppure AISI 316 per prodotti destinati al settore alimentare 
ittico) di spessore 10/10 o superiore, secondo la necessità, con superficie con finitura 2B per 
le parti non a vista e finitura scotch-brite per quelle a vista (la satinatura più fine come grana 
consente un ottimo livello di pulizia ed igiene non trattenendo residui). 

• Polietilene pressato e rettificato adatto al contatto con gli alimenti e certificato dal 
produttore. 

• Legno alimentare essiccato con metodi idonei, ben levigato, incollato con colle e trattato con 
vernici protettive entrambe idonee al contatto con i prodotti alimentari e certificato dal 
produttore. 
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Trasporto ed installazione 
i prodotti vengono forniti con imballo in pluribl, cartone e/o legno. Devono essere movimentati con 
cura da personale esperto, che potrà avvalersi dell’ausilio di un carrello elevatore (secondo le 
dimensioni ed il peso del collo) con attenzione a non danneggiare il prodotto. 
Procedere alla totale rimozione dell’imballo, sia esterno che della pellicola a protezione della 
superficie delle parti in acciaio. I rifiuti generati dalla rimozione dell’imballo devono essere trattati e 
smaltiti come previsto dalle direttive in vigore nel paese dell’utilizzatore. 
A meno che il prodotto non venga fornito già assemblato, si consiglia di farlo installare da un tecnico 
qualificato, che dovrà comunque attenersi alle istruzioni particolari (ove ci fossero) da noi fornite e 
a quelle fornite da colui che ha curato la progettazione del locale. Prima di iniziare  ad utilizzare 
l’oggetto, procedere ad una accurata pulizia dello stesso con acqua e sapone neutro e disinfettante. 
 
Istruzioni d’uso e manutenzione  
Il prodotto fornito va utilizzato esclusivamente per la funzione per la quale è stato progettato. I 
prodotti di tipo specifico o particolari sono accompagnati da libretto di istruzioni nel quale è indicata 
in modo chiaro. Per gli articoli di uso comune è da ritenersi valida la prassi generica di utilizzo (lavelli, 
tavoli armadi, scaffalature etc.). 
Occorre attenersi a quanto indicato al paragrafo precedente per l’utilizzo generale del prodotto. In 
modo particolare si raccomanda di tenere l’oggetto sempre perfettamente pulito, disinfettato ed 
asciutto, di mantenere le superfici che vanno a contatto con gli alimenti piane e lisce, in particolar 
modo i piani e i ceppi in polietilene e in legno. Sterilizzare tutto ciò che è possibile ogni volta che lo si 
ritenga necessario, eliminare anche più volte al giorno eventuali residui alimentari che possano 
rimanere in punti poco accessibili, per consentire un corretto utilizzo dell’oggetto stesso. 
Il prodotto deve essere mantenuto pulito, asciugato dopo ogni lavaggio. Devono essere sostituite in 
modo tempestivo eventuali parti soggette a deterioramento o comunque danneggiate, che 
potrebbero compromettere l’idoneità del prodotto sia sotto il profilo pratico che igienico sanitario e 
di sicurezza.  Controllare periodicamente le parti soggette ad usura, utilizzando i ricambi da noi 
forniti, o comunque certificati e idonei. 
 
 

DICHIARAZIONE DI CONFORMITA’ 
 

SI DICHIARA CHE IL PRODOTTO AL QUALE QUESTO CERTIFICATO E’ STATO ALLEGATO E’ 
CONFORME E RISPONDENTE ALLE VIGENTI NORMATIVE  

 
                          
 
 
Produttore: 

ACCIAIO T. & D. Srl 
Via di Torrenova, 102  -  00133  ROMA (RM) ITALIA 

P.I. e C.F. 08716241008 
Tel. 0039.06.72901773  06 72633139   -  Fax 0039.06.37898772 

info@acciaioted.com 
AZIENDA CERTIFICATA 4.0 – BUREAU VERITAS  

 
 
Roma, 07/11/2025 

 
L’Amministratore Unico 

Ponza Simone 
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QR 6-5AINOX | Armadi

Caratteristiche generali

DETTAGLI

Specifiche tecniche

CERTIFICAZIONI

700x850x2045Dimensioni Esterne (LxPxH mm)

Consumo 0.723 kWh/24h

Temperatura -2° ~ +8°C

Dimensioni Imballo (LxPxH mm) 720x870x2110

534x685x1485Dimensioni Interne (LxPxH mm)

122.00 KgPeso Lordo

INGOMBRO PRODOTTO

www.coolheadeurope.com

73 WPotenza Nominale

58 dB(A)Rumorosità

546 LCapacità

109.00 KgPeso Netto

20/42/42Quantita di carico 20'/40'/40'HQ

ARMADI REFRIGERATI GN2/1-NO-FROST CHILLER

Il prodotto può
essere fornito di
piedi regolabili o di
ruote con freno

Compressore
comandato da
Inverter

Evaporatore con
copertura
anti-corrosione

Guide interne
stampate in acciaio
inossidabile

"Thermal-braker"
anti-condensazione
sulla cornice della
porta

Serratura di serie

Controllore digitale
e interruttore
retroilluminato
(Colore Bianco)

Luce LED interna Armadio adatto a
vaschette GN2/1

Armadio refrigerato GN2/1 in CLASSE A •

Corpo esterno ed interno in acciaio Inox •

"Thermal-braker" in plastica anti-condensazione come cornice del corpo •

Refrigerazione Ventilata •

Compressore comandato da Inverter •

Evaporatore con copertura anti-corrosione •

Sbrinamento automatico con resistenza elettrica •

Schiumatura in Ciclopentano (80mm di spessore) •

Angoli interni arrotondati per una facile pulizia •

Termostato Digitale •

Interruttore retroilluminato (Colore Bianco) •

Luce a LED e serratura di serie •

Guarnizione Estraibile •

Porta autochiudente e reversibile di serie •

Maniglia schiumata nella porta •

Ripiani regolabili GN2/1: 3 + 1 •

N.4 Piedi in acciaio regolabili - (Ruote con freno opzionabili) •

Classe energetica: A •

https://www.linkedin.com/company/coolheadeurope
https://bit.ly/3EmOmH6


QN 7INOX | Armadi

Caratteristiche generali

DETTAGLI

Specifiche tecniche

CERTIFICAZIONI

705x918x2085Dimensioni Esterne (LxPxH mm)

Consumo 3.66 kWh/24h

Temperatura -18°C ~ -22°C

Dimensioni Imballo (LxPxH mm) 725x930x2170

535x665x1390Dimensioni Interne (LxPxH mm)

166 KgPeso Lordo

INGOMBRO PRODOTTO

www.coolheadeurope.com

250 WPotenza Nominale

62 dB(A)Rumorosità

550 LCapacità

149 KgPeso Netto

18/39/39Quantita di carico 20'/40'/40'HQ

ARMADI REFRIGERATI GN2/1-NO-FROST FREEZER

Il prodotto può
essere fornito di
piedi regolabili o di
ruote con freno

Luce LED interna
orizzontale

Corpo stampato
con fermo-griglia
posteriore

Guide interne
stampate in acciaio
inossidabile

Unità dotata con
"allarme apertura
porta e di alta
temperatura" di
serie

Valvola di pressione
per fácilitare
l’apertura porta

Evaporatore con
copertura
anti-corrosione

Interruttore
generale e
termostato digitale
di serie

Armadio congelatore GN2/1 in CLASSE C •

Corpo esterno ed interno in acciaio Inox •

Thermal-braker in plastica anti-condensazione come cornice del corpo
(Tubo Caldo)

•

Interno con fermo-griglia posteriore e guide interne stampate per
facilitarne la pulizia

•

Refrigerazione Ventilata •

Evaporatore con copertura anti-corrosione •

Sbrinamento automatico con resistenza elettrica •

Schiumatura in Ciclopentano (85mm di spessore) •

Termostato digitale con allarme "Apertura porta" e di "Alta temperatura" •

Guarnizione Estraibile •

Luce a LED e serratura di serie •

Porta autochiudente e reversibile di serie •

Ripiani regolabili GN2/1: 3 + 1 •

N.4 Piedi in acciaio regolabili - (Ruote con freno opzionabili) •

Classe energetica: C •

https://www.linkedin.com/company/coolheadeurope
https://bit.ly/3EmOmH6


Volume ut i le   25 l

Fa mig l ia    Microonde

Ca teg or ia    Da appoggio

A limenta zione   Elettrico

M etod o d i  Cottura     Microonde con grill

Control lo  Elettronico

N° funzioni 6

G ri l l  la rg o     

Pizza

Scong e la mento a  temp o    

Scong e la mento a  p eso    

M icroond e 

M icroond e  +  g r i l l       

Prog ra mmi a utoma t ic i       10

Disp la y  /  Orolog io      1 a LED

Coma nd i   Manopole / Tasti

A p ertura   Maniglia

N° ma nop ole   1

M a nop ole    Standard con zigrinature

Colore  ma nop ole    Cromato

Colore  ta st i    Cromato

Prog ra mma tore  T emp o       Elettronico

Op zioni d i 
p rog ra mma zione  temp o     

Inizio e fine

A lla rme a cust ico d i  fine     
cottura

Sì

MOE25B

Programmi / Funzioni

Comandi

Opzioni

28/11/2023SMEG SPA



Blocco T a st i /  S icurezza     
Ba mb ini 

Sì

M a ter ia le  d e l la  ca v ità            Smalto ceramico

N° d i  luc i    1

T ip o d i  luce     Led

Pia t to g irev ole     Sì

D imensioni p ia t to  
g irev ole 

31.5 cm

A ccensione  luce 
a l l 'a p ertura  p orta      

Sì

T ip o G r i l l       Resistenza

G ri l l  -  Potenza      1000 W

A p ertura  p orta     A bandiera

N° v et r i  p orta  tota le        1

T ermosta to d i  s icurezza      Sì

S istema  d i  
ra ffred d a mento   

Tangenziale

Schermo p rotet t iv o   
microond e

Sì

Interruzione  microond e 
a ll 'a p ertura  d e l la  p orta          

Sì

D imensioni ut i l i  inte rno    
ca v ità  (hx lx p )     

180x330x328 mm

Potenza  resa  microond e    900 W

G rig l ia    1 Pia t to Chef   1

Sp ina  (F;E) Schuko

Da t i  nomina li  d i     
col leg a mento e le t t r ico       

1500 W

Corrente  (A )   6,25 A

T ensione  (V)   240 V

Freq uenza  (Hz)   50 Hz

Lung hezza  ca v o d i    
a l imenta zione 

100 cm

Caratteristiche Tecniche

Dotazione Accessori Inclusi

Collegamento Elettrico

28/11/2023SMEG SPA



28/11/2023SMEG SPA



Glossario simboli

Blocco comandi: L’opzione blocco comandi,
presente su diverse tipologie di prodotti,
permette di bloccare tutte le funzioni e i
programmi impostati, nonché i comandi, per una
totale sicurezza soprattutto in presenza di
bambini.

Il forno a microonde permette di cucinare in tempi
molto brevi e con un notevole risparmio di
energia, non necessitando di preriscaldamento.

Scongelamento a tempo: Funzione di
scongelamento manuale. Al termine della durata
impostata la funzione si interrompe.

Scongelamento a peso: Funzione di
scongelamento automatica. Si sceglie la tipologia
di alimento da scongelare tra le categorie
disponibili ( CARNI - PESCE - PANE - DOLCI)
Dopo aver inserito il peso dell’alimento , il forno
definisce autonomamente il tempo necessario per
il corretto scongelamento.

Grill: Calore molto intenso proveniente solo
dall’alto da un doppio elemento riscaldante La
ventola non è attiva. Consente di ottenere ottimi
risultati di grigliatura e di gratinatura. Utilizzato
a fine cottura conferisce una doratura uniforme
alle pietanze.

Microonde: penetrando direttamente nel cibo, le
microonde consentono di cucinare in tempi molto
brevi e con un notevole risparmio di energia.
Adatte per cuocere senza grassi, sono inoltre
indicate per scongelare ed anche per riscaldare i
cibi, mantenendone intatti sia l’aspetto originario
che la fragranza. Anche la funzione microonde
può essere combinata con le funzioni tradizionali,
con tutti i vantaggi che ne derivano. Ideale per
tutti i tipi di cibi.

Microonde + resistenza grill: l'utilizzo del grill
determina una perfetta doratura della superficie
dell'alimento. L'azione delle microonde consente
invece di cucinare in tempi rapidi la parte interna
dei cibi.

Funzione pizza: Questa funzione è appositamente
dedicata per cuocere in tempi brevi la pizza,
mediante l’utilizzo delle microonde. Per
ottimizzare il risultato usare la funzione in
combinazione al piatto Chef

2 lampade alogene: La presenza di 2 lampade
alogene disposte asimmetricamente rende
ancora più luminoso lo spazio interno, eliminando
angoli bui.

Indica il volume utile della cavità del forno.

28/11/2023SMEG SPA









DC 388CDRINKS | Vetrine bibite

Caratteristiche generali

DETTAGLI

Specifiche tecniche

CERTIFICAZIONI

600x570x1835Dimensioni Esterne (LxPxH mm)

Consumo 1.82 kWh/24h

Temperatura K4 (+1°C~+9°C)

Dimensioni Imballo (LxPxH mm) 730x640x2020

505x440x1315Dimensioni Interne (LxPxH mm)

66 KgPeso Lordo

INGOMBRO PRODOTTO

www.coolheadeurope.com

155 WPotenza Nominale

46 dB(A)Rumorosità

350 LCapacità

56 KgPeso Netto

27/57/57Quantita di carico 20'/40'/40'HQ

DRINK COOLER LINEA DC PORTE A CERNIERA

Ventilatore interno
di assistenza

Luce LED interna Serratura di serie

Drink cooler verticale 350 Lt. •

Armadio in acciaio bianco interno ed esterno •

Refrigerazione statica con ventola interna di assistenza •

Sbrinamento manuale •

Schiumatura in Ciclopentano (35mm di spessore per lato) •

Termostato meccanico •

Guarnizione Estraibile •

Ripiani regolabili: 5 Pcs + 1 Pcs sul fondo •

Interruttore per le luci interne e opalina •

Vetro rinforzato temperato di sicurezza •

Serratura di serie •

Luce interna LED / Luce LED per opalina •

N.2 Piedini regolabili + N.2 ruote posteriori •

Classe energetica: D •

https://www.linkedin.com/company/coolheadeurope
https://bit.ly/3EmOmH6


Panda Catering S.r.l. P.IVA 06325901004  Via Luigi Settembrini 30 00195 Roma      
Offerta tecnica -  LOTTO 2 - CIG: BC76F87C44 – RELAZIONE CRITERIO 1.3 
 

1 
 

 
CRITERIO 1.3 MODALITA’ DI ORGANIZZAZIONE EDESECUZIONE DEL SERVIZIO BAR 

Ore 7.30– 8.00 Attività Propedeutiche 

Le procedure generali sono definite dagli standard imposti prioritariamente dalle certificazioni possedute dall’azienda: 

ISO 9001:2015; ISO 45000:2018, ISO 14001:2015, ISO 22000:2018, SA 8000:2014 e dall’HACCP, iscrizione Albo 

Gestori Ambientali (IN ALLEGATO FASCICOLO ISO). Questi standard regolano tutto il processo gestionale che 
nell’arco della giornata può così essere sintetizzato: 

► Prima dell’inizio dello svolgimento del servizio, il personale di turno si preoccupa di verificare che i locali siano 
perfettamente puliti e disinfettati, che il personale abbia osservato le norme di igiene, e che la preparazione degli 
alimenti sia rispettosa dei principi H.A.C.C.P. Quotidianamente, nello corso dello svolgimento delle attività lavorative, 
il personale provvede ad effettuare una serie di registrazioni (scarico merci, controllo pulizie, controllo temperature, 
gestione delle non conformità, manutenzione ordinaria/straordinaria, scheda fornitore, raccolta informazioni 
commerciali, monitoraggio infestanti) che forniscono l’evidenza oggettiva dell’applicazione delle procedure di 

autocontrollo alimentare secondo il metodo H.A.C.C.P. (PROTOCOLLO HACCP ALLEGATO) 

► Gli scarichi sono organizzati in modo da non intralciare le attività svolte presso la Stazione Appaltante, in orari che 
non vadano a sovrapporsi con il transito di flussi consistenti dell’utenza. 

►Al ricevimento delle merci sono verificate le date di scadenza e/o la freschezza del prodotto (come nel caso di tutti 
gli altri alimenti non confezionati), le temperature di trasporto (per i prodotti refrigerati e/o surgelati), l’integrità degli 
imballi. Le merci sono tolte dai loro imballaggi prima di essere stoccate in prossimità della zona lavorazione. Ogni 
fornitore ha una sua scheda. Se un prodotto risulta non conforme, si predispone il ritiro dalla vendita immediata. La 
merce acquistata è stipata nei vari depositi di stoccaggio, suddivisa in base alla loro classe merceologica e alla diversa 
deperibilità. 
Ore 8.00 -15.00/. ►Servizio - La fase di servizio è sempre effettuata avendo cura di evitare i pericoli di contaminazione 
crociata delle pietanze. Per cui si effettua sempre preventivamente un accurato controllo delle condizioni igieniche delle 
stoviglie (piatti, posate, ecc.), e del personale (vestiario, pulizia delle mani, ecc.) ►lavorazione degli alimenti secondo 
il manuale HACCP, laboratorio freddo, le derrate vengono lavorate separatamente prevedendo per ogni tipologia, 
utensili differenti: 1. frutta e ortaggi; 2. salumi; 3. formaggi; 4. pane. Al fine di evitare lo spreco alimentare, viene 
prodotta solo la gastronomia  che può essere consumata in base a quanto appreso storicamente dai consumi registrati. 
(PROTOCOLLO SOMMINISTRAZIONE ALLEGATO) ►allestimento espositivo: una volta ricevuti i prodotti 
dei forni artigianali e prodotta la gastronomia, si procede all’allestimento della vetrina espositiva ►Informazioni alla 
clientela (vedasi RELAZIONE CAM):  I prodotti approvvigionati devono essere sempre correttamente etichettati al 
fine di garantire una corretta informazione del cliente. È costantemente aggiornato il menù in base all’elenco allergeni 

individuati dal manuale. ►Vendita  : la clientela viene servita avendo cura di somministrare i prodotti al massimo delle 
loro proprietà organolettiche: panini, pizzette, piadine e toast vengono riscaldate al cuore del prodotto; i prodotti di 
caffetteria vengono serviti avendo cura di verificare la corretta macinazione del caffè e di temperatura della macchina. 
► 15.00 Fine Servizio – Attività di chiusura – Pulizia  - tutto il processo gestionale è improntato alla sostenibilità. 
(PROTOCOLLO SOSTENIBIITA’ CON ACCORDO RECUPERO ECCEDENZE ALLEGATO) 
3 ELEMENTI RELATIVI ALL’ORGANIZZAZIONE E GESTIONE DEL SERVIZIO  

3.1 Organigramma   

tot 3 risorse per un monte ore settimanale pari a 92,5 ore lavorate 
Si riporta l’organigramma completo di numero, qualifica, livello contrattuale, monte ore settimanale e turnazione. Il 
contratto applicato è il CCNL PUBBLICI ESERCIZI - ORGANICO con indicazione del monte ore giornaliero, 
settimanale ORDINARIO presenza massima, turnazione con riposo 

N. Qualifica Livello H /gg H/sett. Turnazione Riposo 
a Resp. Qualità -  - 2 h Mar; ver (7.30 -8.30) - 

b Banchista 5 8 h 40 h Lun-Ven (7.30-15.30) Sab.; Dom. 
c Aiuto Banchista  6 4,5 h 22,5 h Lun-Ven (8.00-12.30) Sab.; Dom. 
d gastronomo 4 6 h 30 h Lun -Ven (7.30-13.30) Sab.; Dom. 
Tot. monte ore    18,5. h /gg     92,5 h./sett 

I criteri organizzativi sono i seguenti: 
• Potenziamento della direzione: presidio  del  Responsabile della qualità, Ettore Amati, Socio unico e legale 

rappresentante che vanta esperienza ultra venticinquennale (CV Allegato) 
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• Potenziamento del Servizio: con la presenza di tre risorse dedicate al servizio 
• Massimizzazione coefficiente servizio/clienti: considerando gli spazi dati in concessione, i dati di affluenza e 

la capienza massima coerentemente con l’allestimento. Dal lunedì al venerdì,  con apertura dalle 8.00 alle 

15.00  l’orario complessivo settimanale (ordinario)  risulta di 35 ore settimanali. Il coefficiente di servizio, che 
misura il numero medio di addetti presenti in ciascuna ora di servizio (dividendo il monte-ore settimanale di 
personale per le ore di apertura settimanali) risulta  pari a 2,64 . In pratica significa che in ogni ora di servizio, 
sia essa di maggiore o minore affluenza, sono mediamente disponibili sempre quasi tre unità. 

• Fluidità dei ruoli. Al fine di efficientare il servizio, la flessibilità e la multifunzionalità sono elementi chiave 
per una gestione ottimale: sia il banchista che l’aiuto banchista vengono edotti circa le modalità di 
funzionamento del gestionale di cassa e viceversa sulle preparazioni di caffetteria e gastronomia. 

• Autosufficienza in caso di assenza improvvisa si ricorre agli straordinari e al lavoro supplementare. 
Si illustrano sinteticamente le mansioni e le skills richieste alle figure professionali coinvolte. 

Responsabile della qualità 
Redazione e revisione del piano di qualità ►Interlocuzione con la Stazione appaltante nell’armonizzare 

costantemente l’offerta con le esigenze della stessa ►Verifica dell’applicazione e del rispetto degli standard di qualità 

così definiti ► Registrazione e analisi con lo staff amministrativo dei feedback del cliente. ► Definire il programma 

di formazione rispetto gli standard di qualità definiti. 
Banchista/aiuto-banchista 

Controllo generale dei servizi di apertura; ricezione e verifica conformità delle derrate ►allestimento vetrina 

gastronomica; Preparazione del locale► Preparazione, Somministrazione; Servizio al bar► attrezzature: utilizzo e 

pulizia macchina caffè► sanificazione: area di lavoro retro bar sala ►Controllo delle temperature e della qualità 

degli alimenti ►Operazioni di lavaggio e sanificazione 
gastronomo 

Approvvigionamento ordini e controllo merce in arrivo► Rifornimento delle derrate ► Corretta conservazione degli 

alimenti ► Implementazione del menù► Preparazione delle pietanze ►Sanificazioni: zona preparazione► Qualità: 

controllo parametri HACCP di produzione. 
FORMAZIONE: Il programma di formazione rivolto ai dipendenti prevede l’erogazione dei seguenti corsi: 
Intervento formativo all’ingresso: Tot 20 ore Corsi obbligatori (A) Tot 48 ore 1. Sicurezza (8 ore) ; 2. HACCP (20 ore) 
; 3. Rischio incendio (8 ore) ; 4. Primo soccorso (12 ore) Corsi supplementari (B): Tot 4 ore Tracciabilità (2 ore) ; 2. 
Allergeni (2 ore) Corsi formativi specifici (C)  Tot 60 ore (di cui 40 solo per baristi e banchisti) 3. Celiachia (8 ore) ; 4. 
CAM (4 ore) ; 5. Caffè Art (tecniche di caffetteria 40 ore); 6.Inclusione sociale (8 ore) ; Formazione  a distanza e accesso 
alla Libreria documentale digitale (PIANO DI FORMAZIONE ALLEGATO) 

 
TURNAZIONE: ORARIO: lun. – ven. operativo 7.30 -15.30 (orario compreso pre e post servizio)  
  7-8H 8-9H 9-10H 10-11H 11-12H 12-13H 13-14H 14-15H 15-16H TOT H 

banchista 0,5 1 1 1 1 1 1 1 0,5 8 

aiuto banchista   1 1 1 1 0,5       4,5 

gastronomo 0,5 1 1 1 1 1 0,5     6 

TOT RISORSE h 1 3 3 3 3 2,5 1,5 1 0,5 18,5 

Si riporta il grafico delle presenze giornaliere  con illustrazione della copertura omogenea del servizio, coerentemente 
con l’ipotesi di orario interessate da un maggior afflusso della clientela, in particolare  
Il personale giunge alle 7.00 - 7.30, mezz’ora prima dell’apertura per svolgere tutte le operazioni propedeutiche 

illustrate, e stacca alle 15.30, mezz’ora dopo per lo svolgimento delle attività di pulizia. 
Gestione delle assenze 

Le risorse considerate in via esclusiva ( 1 banchista, 1 aiuto banchista e 1 gastronomo)  consentono una gestione 
autosufficiente in grado di  far fronte ad assenze improvvise ed impreviste, grazie al lavoro supplementare. 
Per la gestione delle malattie, infortuni, ferie e permessi, si attivano due strumenti: 

- Squadra a chiamata: un team diversificato di risorse qualificate per coprire le esigenze della nostra attività. La 
squadra a chiamata - espressamente previsto nel nostro CCNL -  è composta da: 1 gastronomo,  2 banchista e  
3 aiuto banchisti preventivamente addestrati e formati, in possesso delle conoscenze specifiche richieste dalla 
mansione.  

- Attivazione dell’accordo con l’Agenzia interinale “ETICA LAVORO”. 
Allegati Tecnici: Fascicolo ISO; Protocollo HACCP; Protocollo Somministrazione; Protocollo Sostenibilità;  Cv 
Responsabile; Programma di Formazione 
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Il sottoscritto Ettore Amati nato il 23/11/1977 a Roma, residente in via Monte Macereto n. 9 – 00141 

Roma - C.F MTATTR77S23H501X in qualità di Rappresentante legale della Panda Catering srl con 

sede legale a Roma prov. Rm in via Luigi Settembrini 30 – 00195 Roma C.F./P. IVA 06325901004 

 

consapevole delle sanzioni penali previste dall’art. 76 del DPR n.° 445/2000, per le ipotesi di falsità 

in atti e dichiarazioni mendaci ivi indicate 

 

 
DICHIARA 

 
 

- che il certificato Iso 9001:2015 n. QMS-0888/A qui allegato è copia conforme all’originale 

- che il certificato Iso 14001: 2015 n. EMS-0974/A qui allegato è copia conforme all’originale 

- che il certificato Iso 22000:2018 n. FSMS-1118/A qui allegato è copia conforme all’originale 

- Dichiarazione di conformità all'Amendment ISO 22000:2018/Amd 1:2024 qui allegato è copia 

conforme all’originale 

- che il certificato Iso 45001:2023 n. OH&SMS-1090/A qui allegato è copia conforme all’originale 

- che il certificato SA 8000:2014 n. SA 7312 qui allegato è copia conforme all’originale 

- che il certificato Iscrizione all’Albo gestori Ambientali n. RM21178 qui allegato è copia 

conforme all'originale 

- che la dichiarazione di conformità Reg. CE 178/02 e Reg. Ce 852/04 di SAQ Consulenze qui 

allegata è copia conforme all’originale 

 
 
 
 

 PANDA CATERING Sr.l. 
Firma Legale rappresentante 

Ettore Amati 
 

 



 
 

 

 

CERTIFICATE  

 
 

  
  

ISO 9001:2015

  
 

 within the scope:

meets the requirements of the following standard:

 
  

 

  

  

  

  

Head 
  

  

of the Certification Body

 
 

 
 

(subject to annual surveillance audits) 

  

  
 

 

Reg. No. 494/Q-065

CERT INTERNATIONAL s.r.o. certification body basing on the results of the audit 
conducted in accordance with the certification procedures confirms that 
the quality management system of:

Via Luigi Settembrini, 30 – 00195 Roma (RM) – ITALY

Status of the certificate can be enquired by QR-code or from request to the Certification body CERT International s.r.o.
ID 47173211, Račianska 66, 831 02 Bratislava-Nové Mesto, Slovakia.

Panda Catering S.r.l.

Tel.: +421290901639, www.certin.sk, info@certin.sk   

Provision of catering services and administration of food and beverages
through bars and vending machines 

Settore EA 30

21.07.2026

Certificate №:           QMS-0888/B

Order №:                    8242/10

Current issue:            21.07.2026

Valid till:                      27.07.2029

Initial Certification:  31.07.2014 

 



 
 

 

 

CERTIFICATO  

 
 

  
  

ISO 9001:2015

  
 

 con il seguente campo applicativo:

soddisfa i requisiti del seguente standard:

 
  

 

  

  

  

  

  

  

 
 

 
 

(soggetto ad audit di sorveglianza annuale) 

  

  
 

 

Erogazione servizi di catering e somministrazione di alimenti e bevande
tramite bar e distributori automatici

Settore EA 30

Reg. No. 494/Q-065

CERT INTERNATIONAL s.r.o. sulla base dei risultati dell’audit, effettuato in conformità  
alle procedure di certificazione, conferma che il sistema di gestione per la qualità di:

Via Luigi Settembrini, 30 – 00195 Roma (RM) – ITALY

Informazioni sullo stato della certificazione possono essere verificate tramite il QR-code oppure con richiesta all'ente di certificazione 
CERT International s.r.o. ID 47173211, Račianska 66, 831 02 Bratislava-Nové Mesto, Slovakia.

Panda Catering S.r.l. 

Tel.: +421290901639, www.certin.sk, info@certin.sk   

Certificato №:                 QMS-0888/B

Ordine №:                        8242/10

Emissione corrente:        21.07.2026

Valido fino al:                  27.07.2029

Certificazione iniziale:   31.07.2014

Per
l’Organismo di Certificazione

21.07.2026

 



 
 

 

 

CERTIFICATE  

 
 

  
  

ISO 14001:2015

  
 

 within the scope:

meets the requirements of the following standard:

 
  

 

  

  

  

  

Head 
  

  

of the Certification Body

 
 

 
 

(subject to annual surveillance audits) 

  

17.09.2024

  
 

 

Reg. No. 494/R-122

CERT INTERNATIONAL s.r.o. certification body basing on the results of the audit 
conducted in accordance with the certification procedures confirms that 
the environmental management system of:

VIA LUIGI SETTEMBRINI 30 - 00195 Roma (RM) - Italy

Certificate №:           EMS-0974/B

Order №:                    8327/04

Valid from:                 17.09.2024

Valid till:                     30.09.2027

Initial Certification: 01.10.2021 

Status of the certificate can be enquired by QR-code or from request to the Certification body CERT International s.r.o.
ID 47173211, Račianska 66, 831 02 Bratislava-Nové Mesto, Slovakia.

Panda Catering S.r.l.

Tel.: +421233046975, www.certgroup.org, www.certin.sk, info@certin.sk   

Provision of catering services and administration of food and beverages 
through bars and vending machines

Sector EA 30

 



 
 

 

 

CERTIFICATO  

 
 

  
  

ISO 14001:2015

  
 

 con il seguente campo applicativo:

soddisfa i requisiti del seguente standard:

 
  

 

  

  

  

  

  

  

l’Organismo di Certificazione

 
 

 
 

(soggetto ad audit di sorveglianza annuale) 

  

  
 

 

Erogazione servizi di catering e somministrazione di alimenti e bevande tramite 
bar e distributori automatici

Settore EA 30

CERT INTERNATIONAL s.r.o. sulla base dei risultati dell’audit, effettuato in conformità  
alle procedure di certificazione, conferma che il sistema di gestione per l’ambiente di:

Informazioni sullo stato della certificazione possono essere verificate tramite il QR-code oppure con richiesta all'ente di certificazione
CERT International s.r.o. ID 47173211, Račianska 66, 831 02 Bratislava-Nové Mesto, Slovakia.
Tel.: +421233046975, www.certgroup.org, www.certin.sk, info@certin.sk   

Certificato №:              EMS-0974/B

Ordine №:                      8327/04

Valido dal:                     17.09.2024

Valido fino al:                30.09.2027

Certificazione inziale: 01.10.2021 

Per

17.09.2024

 

Reg. No. 494/R-122

VIA LUIGI SETTEMBRINI 30 - 00195 Roma (RM) - Italy

Panda Catering S.r.l.



 
 

 

 

CERTIFICATE  

 
 

  
  

  
 

 within the scope:

meets the requirements of the following standard:

 
  

 

  

  

  

  

Head 
  

  

of the Certification Body

 
 

 
 

(subject to annual surveillance audits) 

  

  
 

 

Reg. No. 494/R-124

CERT INTERNATIONAL s.r.o. certification body basing on the results of the audit 
conducted in accordance with the certification procedures confirms that 
the food safety management system of:

Status of the certificate can be enquired by QR-code or from request to the Certification body CERT International s.r.o.
ID 47173211, Račianska 66, 831 02 Bratislava-Nové Mesto, Slovakia.
Tel.: +421233046975, www.certgroup.org, www.certin.sk, info@certin.sk   

Via Luigi Settembrini, 30 – 00195 Roma (RM) – Italy

Panda Catering S.r.l.

Provision of catering services of food and beverages 
through bars and vending machines

Certificate №:           FSMS-1118/B

Order №:                    8452/04

Current issue:            06.03.2024

Valid till:                      23.03.2027

Initial Certification:  25.03.2021 06.03.2024

 



 
 

 

 

CERTIFICATO  

 
 

  
  

  
 

 con il seguente campo applicativo:

soddisfa i requisiti del seguente standard:

 
  

  

  

  

(soggetto ad audit di sorveglianza annuale) 

  

  
 

 

Erogazione servizi di catering di alimenti e bevande 
tramite bar e distributori automatici

CERT INTERNATIONAL s.r.o. sulla base dei risultati dell’audit, effettuato in conformità  
alle procedure di certificazione, conferma che il sistema di gestione per la sicurezza alimentare di:

Certificato №:                 FSMS-1118/B

Ordine №:                         8452/04

Emissione corrente:        06.03.2024

Valido fino al:                  23.03.2027

Certificazione iniziale:   25.03.2021

Informazioni sullo stato della certificazione possono essere verificate tramite il QR-code oppure con richiesta all'ente di certificazione 
CERT International s.r.o. ID 47173211, Račianska 66, 831 02 Bratislava-Nové Mesto, Slovakia.
Tel.: +421233046975, www.certgroup.org, www.certin.sk, info@certin.sk   

Reg. No. 494/R-124

Via Luigi Settembrini, 30 – 00195 Roma (RM) – Italy

Panda Catering S.r.l.

             

  

         

 

 

 
06.03.2024

 

        

  
Per
l’Organismo di Certificazione



Dichiarazione di conformità 

all'Amendment A1:2024 

 

Climate Change – UNI EN ISO 22000:2018 

Oggetto 

Conformità all'Amendment ISO 22000:2018/Amd 1:2024 (Climate 

Change). 

Con la presente si dichiara che l'organizzazione: 

Panda Catering S.r.l. 

Via Luigi Settembrini, 30 – 00195 Roma (RM) 

P. IVA / C.F. : 06325901004 

certificata con i seguenti riferimenti: 

Dato Riferimento 

Certificato n. FSMS-1118/B 

Order n. 8452/04 

Norma di riferimento UNI EN ISO 22000:2018 

Current issue 06.03.2024 

Valid till 23.03.2027 

Initial Certification 25.03.2021 

 

risulta verificata anche rispetto ai contenuti dell'Amendment 

1:2024 relativo alle azioni connesse al cambiamento climatico, che 

integra la norma ISO 22000:2018 con specifici richiami ai punti 4.1 

e 4.2. L'amendment ISO 22000:2018/A1:2024 è stato recepito a 

livello UNI come UNI EN ISO 22000:2018+A1:2024. 

Attestazione 

Si attesta che, nel corso dell'ultimo audit effettuato dall'Ente di 

Certificazione, il tema Climate Change è già stato recepito e 

valutato nell'ambito delle verifiche condotte sul sistema di gestione 

 

 

GIC Italia S.r.l. 

(Agente per l’Italia di CERT 

INTERNATIONAL S.r.o.) 

Viale Parigi 11 

03100 Frosinone 

Italy 

 

www.gic.it 

info@gic.it 

 

Fax: +39.0776.063112 

P. IVA N° 03136710609 

http://www.gic.it/
mailto:info@gic.it


per la sicurezza alimentare dell'organizzazione, in coerenza con 

l'amendment pubblicato da ISO e con il relativo recepimento 

nazionale. 

Pertanto, ai fini della partecipazione a procedure di gara o richieste 

documentali che richiamino espressamente la dicitura UNI EN ISO 

22000:2018+A1:2024, si dichiara che il certificato sopra indicato è 

supportato da evidenza di audit coerente con tale aggiornamento 

normativo. 

Validità della dichiarazione 

La presente dichiarazione è rilasciata su richiesta 

dell'organizzazione interessata per uso amministrativo e di gara. La 

validità del certificato resta quella riportata nel certificato stesso, 

salvo sospensione, revoca o variazioni formalmente comunicate 

dall'Ente di Certificazione. 

Frosinone (FR), 17.06.2026 

In fede 

 

 

    

 



 
 

 

 

CERTIFICATE  

 
 

  
  

UNI EN ISO 45001:2023

  
 

 within the scope:

meets the requirements of the following standard:

 
  

 

  

  

  

  

Head 
  

  

of the Certification Body

 
 

 
 

(subject to annual surveillance audits) 

  

05.03.2025

  
 

 

Preparation and provision of catering services and administration
of gastronomy and drinks through bars and vending machines

Sector EA 30

CERT INTERNATIONAL s.r.o. certification body basing on the results of the audit 
conducted in accordance with the certification procedures confirms that 
the occupational health and safety management system of:

Via Luigi Settembrini, 30 – 00195 Roma (RM) – ITALY

Certificate №:           OH&SMS-1090/С

Order №:                    8437/08

Current issue:            05.03.2025

Valid till:                      21.03.2027

Initial Certification:  25.03.2015 

Status of the certificate can be enquired by QR-code or from request to the Certification body CERT International s.r.o.
ID 47173211, Račianska 66, 831 02 Bratislava-Nové Mesto, Slovakia.

Panda Catering S.r.l. 

Tel.: +421290901639, www.certgroup.org, www.certin.sk, info@certin.sk   

Reg. No. 494/R-123

 



 
 

 

 

CERTIFICATО  

 
 

  
  

UNI EN ISO 45001:2023

  
 

 con il seguente campo applicativo:

soddisfa i requisiti del seguente standard:

 
  

 

  

  

  

  

  

  

 
 

 
 

(soggetto ad audit di sorveglianza annuale) 

  

05.03.2025

  
 

 

Preparazione ed erogazione di servizi catering e somministrazione 
di gastronomia e bevande tramite bar e distributori automatici

Settore EA 30

CERT INTERNATIONAL s.r.o. sulla base dei risultati dell’audit, effettuato in 
conformità alle procedure di certificazione, conferma che il sistema 
di gestione per la salute e sicurezza sul lavoro di:

Via Luigi Settembrini, 30 – 00195 Roma (RM) – ITALY

Informazioni sullo stato della certificazione possono essere verificate tramite il QR-code oppure con richiesta all'ente di certificazione 
CERT International s.r.o. ID 47173211, Račianska 66, 831 02 Bratislava-Nové Mesto, Slovakia.

Panda Catering S.r.l.

Tel.: +421290901639, www.certgroup.org, www.certin.sk, info@certin.sk   

Reg. No. 494/R-123

 

       Per 
       l’Organismo di Certificazione

Certificato №:                 0 OH&SMS-109 /C

Ordine №:                         3784 /08

Emissione corrente:         05.03.2025

Valido fino al:                   21.03.2027

Certificazione iniziale:    25.03.2015





Albo Nazionale Gestori Ambientali 
SEZIONE REGIONALE DEL LAZIO 

istituita ai sensi del d.lgs 152/2006 presso la Camera di Commercio Industria Artigianato e Agricoltura di ROMA  
Viale Oceano Indiano n.17/19  

00144 ROMA (RM) 
 

 

 

PANDA CATERING - SOCIETA' A RESPONSABILITA' LIMITATA 
Numero Iscrizione RM21178 Prot. n.29624/2018 del 12/11/2018  
Provvedimento di Iscrizione Cat. 2-bis  
Numero posizione: 114482 

Pagina 1 di 3 

Iscrizione N: RM21178 
Il Presidente 

della Sezione regionale del Lazio  
dell'Albo Nazionale Gestori Ambientali 

 
Visto l’articolo 212 del decreto legislativo 3 aprile 2006, n.152;  
Visto, in particolare, l’articolo 212, comma 8, del citato decreto legislativo 3 aprile 2006, n. 152, che prevede 

l’iscrizione all’Albo dei produttori iniziali di rifiuti non pericolosi che effettuano operazioni di raccolta e trasporto dei  
propri rifiuti, nonché le iscrizioni dei produttori iniziali di rifiuti pericolosi che effettuano operazioni di raccolta e 
trasporto dei propri rifiuti pericolosi in quantità non eccedente trenta chilogrammi o trenta litri al giorno;  
Visto il decreto 3 giugno 2014 n. 120 del Ministero dell'ambiente, di concerto con il Ministro dello sviluppo economico 
e il Ministro delle infrastrutture e dei trasporti,  recante il Regolamento per la definizione delle attribuzioni e delle 
modalità di organizzazione dell'Albo nazionale dei gestori ambientali, dei requisiti tecnici e finanziari delle imprese e 
dei responsabili tecnici, dei termini e delle modalità di iscrizione e dei relativi diritti annuali, e, in particolare, l’art icolo 
6, comma 1, lettera a); 
Visto, in particolare, l’articolo 16, comma 1, lettera b), e comma 3, del citato decreto 3 giugno 2014, n.120 che regola 

l’iscrizione con procedura semplificata; 
Visto l’allegato “B” alla deliberazione del Comitato nazionale dell’Albo 3 settembre 2014, prot. 03/CN/ALBO, recante 
modalità per l’iscrizione all’Albo delle suddette imprese; 
Vista la comunicazione dell’iscrizione presentata in data 07/09/2018 registrata al numero di protocollo 22572/2018; 
Vista la deliberazione della Sezione regionale del Lazio in data 10/10/2018 con la quale è stata accolta la domanda 
d’iscrizione all’Albo nella categoria 2-bis dell’impresa PANDA CATERING - SOCIETA' A RESPONSABILITA' 
LIMITATA; 
 

DISPONE 
Art. 1 

(iscrizione) 
L’impresa / Ente: 
 
Denominazione: PANDA CATERING - SOCIETA' A RESPONSABILITA' LIMITATA 
Con Sede a: ROMA (RM) 
Indirizzo: VIA LUIGI SETTEMBRINI, 30 
CAP: 00195 
Codice Fiscale: 06325901004 
 
è iscritta all’Albo nazionale gestori ambientali nella categoria 2bis. 
 
Inizio validità: 12/11/2018 
Fine validità: 12/11/2028 
 
Attività svolta/e dall’impresa: 
BAR - LABORATORIO GASTRONOMIA FREDDA. SPACCIO ALIMENTARE INTERNO ALLA SCUOLA 
(ROMA (RM) VIA GIULIA 38 CAP 00186). COMMERCIO  AL DETTAGLIO  MEDIANTE DISTRIBUTORI 
AUTOMATICI DI ALIMENTI CONFEZIONATI E BEVANDE. 
 

Art. 2 
(tipologie di rifiuti e veicoli utilizzabili) 

 
Tipologie di rifiuti: 
 
Rifiuti non pericolosi 
Codice di cui all’elenco europeo dei rifiuti 
[15.01.01] [15.01.02] [15.01.03] [15.01.04] [15.01.05] [15.01.06] [15.01.07] [15.01.09] [15.02.03] 
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Veicoli utilizzabili per il trasporto dei rifiuti non pericolosi: 
 
FG079AS 
 

 
Art. 3 

(prescrizioni) 
 

L’impresa è tenuta ad osservare le seguenti prescrizioni: 
1. Durante il trasporto i rifiuti devono essere accompagnati dal provvedimento d’iscrizione corredato dalla 

dichiarazione sottoscritta dal legale rappresentante ai sensi degli articoli 46 e 47 del D.P.R 28 dicembre 2000, n. 
445, con la quale si attesta che il provvedimento stesso è stato acquisito elettronicamente dall’area riservata del 

portale dell’Albo nazionale gestori ambientali;  
2. L’attività di trasporto dei rifiuti deve essere svolta nel rispetto delle disposizioni del decreto legislativo 3 aprile 

2006, n. 152 e delle relative norme regolamentari e tecniche di attuazione; 
3. L’idoneità tecnica dei veicoli adibiti al trasporto di rifiuti deve essere garantita con interventi periodici di 

manutenzione ordinaria e straordinaria. In particolare, durante il trasporto dei rifiuti deve essere impedita la 
dispersione, lo sgocciolamento dei rifiuti, la fuoriuscita di esalazioni moleste e dev e essere garantita la protezione 
dei rifiuti trasportati da agenti atmosferici; i veicoli devono essere sottoposti a bonifiche, prima di essere adibiti 
ad altri tipi di trasporto e, comunque, a bonifiche periodiche. Deve essere garantito il corretto funzio namento dei 
recipienti mobili destinati a contenere i rifiuti. 

4. E’ fatto obbligo al trasportatore di sincerarsi dell’accettazione dei rifiuti da parte del destinatario prima di iniziare 

il trasporto e, comunque, di riportare il rifiuto all’insediamento di provenienza se il destinatario non lo riceve; di 
accertarsi che il destinatario sia munito delle autorizzazioni o iscrizioni previste ai sensi del decreto legislativo 3 
aprile 2006, n. 152. 

5. Durante il trasporto dei rifiuti sanitari devono essere ris pettate le prescrizioni stabilite dalle specifiche 
disposizioni che disciplinano la gestione di questa categoria di rifiuti con particolare riferimento alle norme di 
tutela sanitaria e ambientale sulla gestione dei rifiuti sanitari a rischio infettivo . 

6. I recipienti, fissi e mobili, utilizzati per il trasporto di rifiuti pericolosi devono essere sottoposti a trattamenti di 
bonifica ogni volta che siano destinati ad essere reimpiegati per trasportare altri tipi di rifiuti; tale trattamento 
deve essere appropriato alle nuove utilizzazioni. 

7. E’ in ogni caso vietato utilizzare mezzi e recipienti che hanno contenuto rifiuti pericolosi per il trasporto di 

prodotti alimentari. Inoltre, i recipienti mobili destinati a contenere i rifiuti devono possedere adeguati requisiti di 
resistenza in relazione alle proprietà chimico-fisiche ed alle caratteristiche di pericolosità dei rifiuti contenuti e 
devono essere provvisti di: 

 A - idonee chiusure per impedire la fuoriuscita del contenuto;  
 B - accessori e dispositivi atti ad effettuare in condizioni di sicurezza le operazioni di riempimento e 

svuotamento; 
 C - mezzi di presa per rendere sicure ed agevoli le operazioni di movimentazione. 
8. Fatto salvo quanto previsto dall’articolo 187 del decreto legislativo 152/06, è vietato il trasporto contemporaneo 

su uno stesso veicolo di rifiuti pericolosi o di rifiuti pericolosi e rifiuti non pericolosi che tra loro risultino 
incompatibili ovvero suscettibili di reagire dando luogo alla formazione di prodotti esplosivi, infiammabili o 
comunque pericolosi. 

9. L’imballaggio ed il trasporto dei rifiuti non pericolosi devono rispettare le norme previste dalla disciplina 

sull’autotrasporto nonché, se del caso, quelle previste per il trasporto delle merci pericolose 
L’imballaggio ed il trasporto dei rifiuti pericolosi devono rispettare le seguenti ulteriori disposizioni: 

 a) sui veicoli deve essere apposta una targa di metallo o un’etichetta adesiva di lato cm  40 a fondo giallo, 

recante la lettera “R” di colore nero alta cm 20, larga cm 15 con larghezza del segno di cm 3. La targa va 

posta sulla parte posteriore del veicolo, a destra ed in modo da essere ben visibile. 
 b) sui colli deve essere apposta un’etichetta o un marchio inamovibile a fondo giallo aventi le misure di cm 

15x15, recante la lettera “R” di colore nero alta cm 10, larga cm 8, con larghezza del segno di cm 1,5. Le 
etichette devono resistere adeguatamente all’esposizione atmosferica senza subire sostanziali alterazioni; in 

ogni caso la loro collocazione deve permettere sempre una chiara e immediata lettura. 
 Devono altresì essere rispettate, se del caso, le disposizioni previste in materia di trasporto delle merci 

pericolose 
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10. I veicoli adibiti al trasporto dei rifiuti pericolosi devono essere dotati di mezzi per provvedere ad una prima 
sommaria innocuizzazione e/o al contenimento della dispersione dei rifiuti che dovessero accidentalmente 
fuoriuscire dai contenitori, nonché di mezzi di protezione individuale per il personale addetto al trasporto . 

11. In caso di spandimento accidentale dei rifiuti i materiali utilizzati per la loro raccolta, recupero e riassorbimento 
dovranno essere smaltiti secondo le modalità adottate per i rifiuti e insieme agli stessi. 

12 Il presente provvedimento è rilasciato esclusivamente ai fini e per gli effetti del decreto legislativo 152/06. Il 
mancato rispetto, da parte dell’impresa iscritta, delle norme di legge e regolamentari nonché delle disposizioni 

amministrative applicabili al caso, con particolare riguardo alla disciplina in materia di trasporto e di ambiente 
(come definita nell’art. 10, comma 2, lettera d), n.1, del D.M. 120/2014), costituisce infrazione sanzionabile ai 

sensi degli artt. 19, comma 1, lettera a), e 20, comma 1, lettera d), del D.M. 120/2014. 
 

Art. 4 
(ricorso) 

Avverso il presente provvedimento, è ammesso, entro 30 giorni dal ricevimento, ricorso gerarchico improprio al 
Comitato Nazionale dell’Albo Nazionale Gestori Ambientali, Via Cristoforo Colombo, 44 – 00147 Roma, od in 
alternativa entro 60 gg. alla competente Sezione del Tribunale Amministrativo Regionale. 
 
 
 

ROMA, 12/11/2018 
 

Il Segretario Il Presidente 
- Dott. Giovanni Paolo Gurgone - - Avv. Mauro Vaglio - 

 
 

 
(Firma omessa ai sensi dell’art. 3, c. 2, D.Lgs. 12/02/93, n.39) 

 
 

Imposta di bollo assolta in modalità virtuale ( Autorizzazione dell'Intendenza Finanza - prot. 103908  del 21/12/1976  ) 
 



 

 
Dott.ssa Paola Cacciotti Ordine Biologi n° 050654 

Via Benedetto Bordoni, 36 00176 Roma 
Tel. 0624405645 

  
   

  

. 

       

 

 

Oggetto: conformità Reg. CE 178/02 e Reg. Ce 852/04 

 

 

 

Si dichiara che l’azienda Panda Catering Srl con sede legale in Via Luigi Settembrini, 30 – 00195 

Roma attua le procedure di autocontroIlo previste dal Reg. CE 852/04 e il sistema di rintracciabilità 

previsto dal Reg. CE 178/02. L’azienda ha redatto il manuale di autocontrollo servendosi della 

consulenza della dottoressa Cacciotti Paola, biologa specializzata in chimica e tecnologie 

alimentari. Si dichiara inoltre che il personale ha ricevuto la formazione specifica come previsto 

dalla DGRL 825/09. 

 

 

Roma, 17 luglio 2026                                             In fede 
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PIANO DI SANIFICAZIONE 
 

Il piano di pulizia, sanificazione e manutenzione è redatto nel  rispetto degli standard obbligatori 
dettati dal manuale HACCP e dalla ISO 14001. 
Nel progetto di sanificazione sono illustrati gli STRUMENTI (attrezzature sanificanti, dispositivi 
antibatterici multiuso, dispositivi sanificanti, detergenti ecolabel) e il PROGRAMMA  di pulizia, 
sanificazione e manutenzione pianificato per area, zona, nel rispetto della tempistica fissata 
dall’obiettivo. 
 

STRUMENTI: attrezzature sanificanti, dispositivi antibatterici e prodotti 

Attrezzature sanificanti specifiche 

L’azione germicida è implementata mediante tecnologie fisiche (calore secco, vapore, UV). I germi 

si annidano nell’aria, sugli utensili, sulle superfici, specie quelle dei servizi igienici. Le attrezzature 

individuate sono: 

PURIFICATORE D’ARIA PROFESSIONAL L – INN-559H14 – sanificazione dell’aria 

L’aria presente nell’ambiente viene aspirata all’interno del 

purificatore d’aria e viene sanificata attraverso ben 5 livelli 
di filtraggio. Al termine del percorso, i filtri permettono di 
distruggere fino al 99,995% di virus e batteri e particelle 
nocive. L’aria risulta pulita e libera da ogni particella nociva. 

La lampada UV si trova all’interno della stessa 

apparecchiatura. Per questo nessuno viene esposto ad alcun 
rischio perché non c’è contatto diretto con i raggi 

ultravioletti. 

STERILIZZATRICE A CALORE A SECCO ENCO – ISO 9001- sterilizzazione di utensili 

• Circolazione d’aria naturale (serie SN) o circolazione forzata regolabile da 

pannello (serie SF) • 1 sensore di temperatura PT100 a 4 fili • Campo di 
temperatura: da 5°C sopra T.A. a 250°C (serie SN) o da 10°C sopra T.A. a 250°C 
(serie SF) • Sterilizzazione effettuata dopo il lavaggio.  

POLTI VAPORETTO PRO 100_ECO POWER  - Sanificazione di piani, 
superfici e pavimenti 

Potente pulitore a vapore con caldaia fino a 5,5 bar ad autonomia illimitata, che 
può essere utilizzato su tante superfici differenti grazie ai 15 accessori in 

dotazione. 
Elimina il 99,99%* di virus, germi, batteri Caldaia ad alta pressione fino a 5,5 

bar 
Eco: risparmio di energia, risparmio di acqua** 
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LAMPADA GERMICIDA A RAGGI UVC PER I SANITARI. 

Lampada che produce luce a raggi ultravioletti UVC. L’effetto germicida è dovuto 

all’effetto distruttivo esercitato dalle radiazioni UVC sul DNA di batteri, virus, spore, 

funghi, muffe e acari. Lampada germicida ad ultravioletti realizzata in quarzo, certificata 
CE. Watt 38 – 220 V, utilizzabile in ambienti fino a 40 m², dotata di telecomando per 
controllo remoto. 

 

 

Dispositivi antibatterici multiuso , disinfettanti e detergenti Ecolabel 

 

Dispositivo 
 

Destinazione 
d’uso  

Descrizione materiale ricambio 

Panni  Tutte le superfici, piani, 
esterno/interno attrezzature. 
Colori differenziati  in base 
all’ambiente d’uso: bagni, piani, 

laboratorio 

Microfibra 
trattata con ioni 
d’argento uccide 

i batteri entro 
un’ora. Ecologico: rimuove fino al 
99,98% di batteri e funghi con un 
notevole risparmio di prodotto 
chimico. 

3 settimane 

   
Spugne Stoviglie (per una prima pulizia) 

Superfici, piani, esterno/interno 
attrezzature 

Silicone  - Dal 
silicone 

vengono 
rimossi 

facilmente i 
residui di materiali organici, 
ambiente per eccellenza dove 
prolificano i batteri. Resistenti 
all’usura e alla temperatura 

rappresentano l’ausilio ideale per la 

rimozione dello sporco 

6 mesi 

MOP Pavimenti Microfibra All’occorrenza 
spazzola Per pavimenti e piastrelle 

Per mobilio e vetri 
Nylon 
Polipropilene 

 
All’occorrenza 
 

Guanti Per pulizie intense e con disinfettanti  nitrile All’occorrenza 
 detersioni preliminari stoviglie e dei piani Lattice All’occorrenza 
Secchi Per il lavaggio e il risciacquo Polietilene (PE) All’occorrenza 

Disinfettante    

    

 

Lysoform Professionale Presidio Medico Chirurgico – Reg. Min. Salute n.19500 è il 
disinfettante che agisce come potente detergente e deodorante con azione battericida e 
lieviticida, specificatamente formulato per la disinfezione totale e la pulizia profonda di 
pavimenti e di tutte le superfici lavabili. 
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Detergenti Ecolabel – in conformità del Dreceto 65 10 marzo 2020 - CAM 
 

►Detergenti e disincrostanti contenenti tensioattivi anionici inferiori al 

5% - ecolabel► Sanificanti a base di acido peracetico e acqua 

ossigenata (a basso impatto ambientale); ► Ipoclorito di Sodio 

►Brillantante ecolabel► Sgrassante ecolabel. Produttore : Werner & 
Mertz con certificazione Ecolabel (DE/020/235), Cradle to CradleTM 
Gold*, EMAS, DIN ISO 14001, DIN ISO 50001:  A.I.S.E – Charter; 
DIN ISO 9001 
Di seguito si riportano i prodotti per la pulizia impiegati della Werner 
& Mertz con certificazione Ecolabel (DE/020/235), Cradle to 
CradleTM Gold*, EMAS, DIN ISO 14001, DIN ISO 50001:  A.I.S.E 
– Charter; DIN ISO 9001 
 

Uso Nome 
prodotto 

Descrizione 

Bagno – 
Sanitari 

SANET 
perfect 

Detergente disincrostante per Sanitari; 
<5% tensioattivi anionici (Alchilsolfato di sodio), tensioattivi non ionici, (Alcool 
grasso EO addotto), profumo Altri ingredienti: Aqua, Acido citrico, Acido 
metansolfonico, Colorante alimentare (E 124) 

Bagno – 
Sanitari 

SANET 
zitrotan 

SANET zitrotan F è un detergente acido per la manutenzione dei sanitari; 
Massima trasparenza – dichiarazione completa degli ingredienti <5% tensioattivi 
anionici (Sodio lauriletere solfato) Altri ingredienti: Aqua, alcol, Acido citrico, 
Addensante naturale (gomma di xantano 

Bagno – 
Sanitari 

SANET 
alkastar 

<5% tensioattivi anionici (Sodio lauriletere solfato), profumo Altri ingredienti: 
Aqua, Agenti complessanti (citrato, agenti complessanti ecologici a base di 
aminoacidi), alcol, Colorante alimentare 
 

Vetri  Superfici 
Lucide (finestre, 
specchi, vetrine) 

GLASS 
cleaner 

<5% tensioattivi anionici (Sodio lauriletere solfato) Altri ingredienti: Aqua, 
alcol, Etere glicolico, Coloranti alimentari (E 104, E 131) 
 

Superfici 
gomma, pietra, 
linoleum, PVC, 
etc. 

TANET SR 
15 

TANET SR 15 è idoneo per la pulizia di tutte le superfici e i pavimenti resistenti 
all’acqua come gomma, pietra, linoleum, PVC, etc. 
<5% tensioattivi anionici (Sodio lauriletere solfato), tensioattivi non ionici 
(Tensioattivi a base di zucchero, Alcool grasso EO/PO-addotto), sapone (Acido 
oleico, a base vegetale), profumo, PHENOXYETHANOL Altri ingredienti: 
Aqua, Etere glicolico, alcol, Colorante alimentare 

Superfici 
gomma, pietra, 
linoleum, PVC, 
etc. 

GRASE 
OFF 

Adatto per tutte le superfici; resiste ad acqua e alcali in cucine e altri  
ambienti alimentari. Ideale per la pulizia delle superfici preseti nelle aree di 
preparazione degli alimenti come banconi, affettatrici, frigoriferi, lavandini, 
cappe, forni, forni microonde, forni a convezione, etc. 
 

Pavimenti 
 

TAWIP 
vioclean 

TAWIP vioclean è particolarmente adatto per la pulizia di grandi superfici ad 
elevato traffico pedonale 

Lavastoviglie Energy 
Easytabs 

15-30% sbiancanti a base di ossigeno, <5% tensioattivi non ionici (Alcool grasso 
EO addotto), policarbossilati, enzimi Altri ingredienti: Citrato di sodio, 
Carbonato di sodio, Disilicato di sodio, Olio di colza, Glicerine, Glicole di 
polietilene 

Brillantante Brillant 
Perfect 

Brillantante per Lavastoviglie; 
15-30% tensioattivi non ionici (Alcool grasso EO/PO-addotto), <5% tensioattivi 
anionici (Alchilsolfato di sodio), BENZISOTHIAZOLINONE, 
METHYLISOTHIAZOLINONE Altri ingredienti: Aqua, alcol, Acido citrico 

Lavapiatti  mano Manudish 
Original 

Detergente liquido per i piatti a mano 
5-15% tensioattivi anionici (Sodio lauriletere solfato), <5% tensioattivi anfoteri 
(Cocamidopropil betaina), tensioattivi non ionici (Tensioattivi a base di 
zucchero), LACTIC ACID Altri ingredienti: Aqua, Acido citrico, Cloruro di 
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sodio, Coloranti alimentari (E 104, E 131) 
Detergente 
multiuso per 
superfici e 
attrezzature 

Tanet 
Karacho 

Detergente multiuso per superfici, attrezzature 
PHENOXYETHANOL Altri ingredienti: Aqua, alcol, Etere glicolico, Citrato di 
sodio, Carbonato di sodio 

Lavamani Lavamani 
Sensation 

Lavamani 

Tutti i prodotti hanno ingredienti completamente BIODEGRADABILI; ciò viene dimostrato attraverso i test di 
mineralizzazione secondo la normativa OECD 302B* 

 

 

Piano dettagliato di pulizia, sanificazione, disinfezione e disinfestazione  diviso per zone, 
frequenza e azione 

Obiettivo: ►- assenza di tracce di contaminanti; ► assenza di odori sgradevoli; ► assenza, al tatto, 
di sensazione di grasso. ►assenza di agenti patogeni su superfici, piani e attrezzature  

 
 

Piano dettagliato suddiviso per zone, azione detergente/sanificante e frequenza 
Di seguito si riporta il piano delle pulizie dell’azienda che garantisce che tutte le zone siano 

convenientemente pulite e che le aree, le attrezzature e il materiale pericoloso siano oggetto di una 
particolare attenzione. Tutto il personale incaricato della pulizia dell’azienda è stato correttamente 

istruito sui metodi di manutenzione durante il corso di formazione 

Operazioni preliminari 
Operazioni preliminari  Periodicità quotidiana al termine del servizio 
Raccolta degli alimenti non consumati Da destinare al recupero delle Eccedenze alimentari 
Raccolta delle attrezzature multiuso Da destinare al lavaggio in lavastoviglie 

Raccolta dei rifiuti Raccolta differenziata dei rifiuti  

Rimozione dei residui grossolani I piani di appoggio vengono liberati per procedere alle 
successive azioni di detersione e disinfezione 

Detersione – Disinfezione Laboratori Di Preparazione e cottura 
STRUTTURA FASE Metodo e caratteristiche dei prodotti FREQUENZA 

soffitto – pareti deragnatura manuale giornaliera 
pareti piastrellate detersione 

disinfezione 
lavare con detergente con tensioattivi anionici <5%   
disinfettante a base di acido peracetico ed acqua 
ossigenata risciacquo con acqua. 

Giornaliera 

pavimento detersione  manualmente con detergente con tensioattivi Più volte al giorno ed a 
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disinfezione 

anionici <5%  
disinfettante a base di acido peracetico ed acqua 
ossigenata, risciacquo con acqua 

fine lavorazione 

Piani di 
lavorazione 

pulizia 
 
detersione 
 
 
disinfezione 

rimuovere i residui manualmente 
 
lavare con detergente con tensioattivi anionici <5% 
risciacquo con acqua 
 
disinfettante a base di acido peracetico ed acqua 
ossigenata, risciacquo con acqua, asciugare con 
tessuto monouso 

Più volte al giorno ed  
 
 
fine lavorazione  

stoviglie /utensili pulizia 
 
detersione 
 
disinfezione 

rimuovere i residui manualmente 
 
lavare con detergente con tensioattivi anionici <5%, 
risciacquo con acqua 
 
disinfettante a base di acido peracetico ed acqua 
ossigenata, risciacquo con acqua, asciugare con 
tessuto monouso – Sterilizzazione nella 
sterilizzatrice a secco 

Più volte al giorno  
 
 
 
 
 fine lavorazione 

lavelli detersione 
 
disincrostazione 
 
disinfezione 

lavare con detergente alcalino 
 
disincrostante con tensioattivi anionici <5% 
 
disinfettante a base di a base di acido peracetico ed 
acqua ossigenata 

Più volte al giorno  
 
 
 
 fine lavorazione 

bidone rifiuti detersione  
 
disinfezione 

lavare con detergente con tensioattivi anionici <5%. 
Risciacquo con acqua. 
Disinfettante a base  a base di acido peracetico ed 
acqua ossigenata 

Giornaliera 
 
Fine giornata 

Piastra detersione lavare con detergente con tensioattivi anionici <5% 
per la rimozione dei residui carboniosi  
risciacquo con acqua, asciugare  con tessuto 
monouso 

Più volte al giorno ed a 
fine lavorazione 

frigoriferi 
esterno 
 

detersione 
 
disinfezione 

lavare con detergente neutro 
 
disinfettante a base a base di acido peracetico ed 
acqua ossigenata, risciacquo con acqua., asciugare 
con tessuto monouso 

Giornaliera 
 
Fine giornata 

frigoriferi 
interno 
 

detersione 
 
disinfezione 

lavare con detergente con tensioattivi anionici <5%,   
disinfettante a base di acido peracetico ed acqua 
ossigenata, risciacquo con acqua, asciugare con 
tessuto monouso 

settimanale 

Abbattitore  Detersione 
 
disinfezione 

lavare con detergente con tensioattivi anionici <5%, 
  
disinfettante a base di acido peracetico ed acqua 
ossigenata, risciacquo con acqua, asciugare con 
tessuto monouso 

Settimanale 
 
settimanale 

Congelatore sbrinamento  Semestrale 
Forno a 
microonde/ 
forno termo-
ventilato/forno a 
conduzione e 
piastra 

Detersione 
 
Disinfezione 

lavare con detergente con tensioattivi anionici <5%, 
  
disinfettante a base di acido peracetico ed acqua 
ossigenata, risciacquo con acqua, asciugare con 
tessuto monouso 

Ogni 2/4 utilizzi 
 
Giornaliera 

Cucina elettrica Detersione Rimozione dei residui e pulire con spugna e 
detergente delicato;  

A fine utilizzo 
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Smontare il cestello e lavarlo ed igienizzarlo in 
lavastoviglie e sterilizzatore 

A fine giornata 

Fry TOP Detersione 
 
Disinfezione 

Lavare con detergente con tensioattivi non 
contenenti cloro. 
Disinfettante a base di acido peracetico ed acqua 
ossigenata, risciacquo con acqua, asciugare con 
panno in microfibra sterilizzato 

Ogni 2/4 utilizzi 
 
Fine giornata 

cappe aspiranti 
griglie e filtri 

detersione lavare con detergente con tensioattivi anionici <5%, 
risciacquo con acqua, asciugare con tessuto 
monouso 

bisettimanale 

SALE DI SOMMINISTRAZIONE 
STRUTTURA FASE metodo e caratteristiche dei prodotti FREQUENZA 
Pavimento/piani di 
somministrazione/ 
bancone/mensole/l
avandini 

detersione  
 
disinfezione 

manualmente con detergente con tensioattivi anionici <5%, 
 
disinfettante a base di acido peracetico ed acqua ossigenata 
risciacquo con acqua. 

  Più volte al 
giorno ed a fine   
lavorazione 

Tavoli/vetrine/sed
ute/frigoriferi/bido
ne rifiuti/pareti 

detersione 
 
disinfezione 

lavare con detergente con tensioattivi anionici <5%, 
risciacquo con acqua 
 
disinfettante inodore ed insapore, risciacquo con acqua, 
asciugare con tessuto monouso. 

Più volte al 
giorno ed a fine 
lavorazione 

ripiani 
 

detersione  
 
disinfezione 

lavare con tensioattivi anionici <5%, risciacquo con acqua. 
 
Disinfettante a base di acido peracetico ed acqua ossigenata, 
risciacquo con acqua, asciugare con tessuto monouso 

settimanale 

soffitto – pareti deragnatura manuale Settimanale 
Vetrine espositive 
 

detersione 
 
disinfezione 

lavare con detergente con tensioattivi anionici <5%, 
 
disinfettante a base di acido peracetico ed acqua ossigenata, 
risciacquo con acqua., asciugare con tessuto monouso 

Giornaliera 

ATTREZZATURE in sala somministrazione 
Macchina del caffè 
Tramoggia e dosatore del macinacaffè – utilizzare un sanitizzante alcolico inodore che aiuti a sciogliere i grassi e 
asciughi rapidamente senza bisogno di risciacquo, un passaggio con un panno carta o con un panno morbido, da fare 
tutte le volte che si cambia il sacco di caffè. La pulizia delle macine- usare cristalli di amidi alimentari con un 
fortissimo potere assorbente per oli e grassi che verranno macinati. Il gruppo dei filtri – immersione assieme ai porta 
filtri in una soluzione di acqua calda e detergente per circa 15 minuti. Filtro cieco: piccolissima dose 3/5gr di 
detergente nel filtro cieco e attivando la pompa 10 secondi On, 10 secondi Off, per 5 volte La lancia vapore viene 
pulita dopo ogni utilizzo con un panno dedicato. 
Per eliminare tutti i residui esterni e interni alla lancia vapore va usato un detergente specifico che sciolga queste 
incrostazioni. Inserire la lancia vapore in una soluzione di acqua fredda e detergente e azionarla per 7/10 volte.  

Macchine per solubili 
Pulizia: Preparare in una bacinella circa un litro di acqua calda (45- 60°C) e detersivo specifico 
Sanitizzazione deve essere eseguita immediatamente prima di mettere in funzione il distributore; evitare che questo 
rimanga inattivo per lungo tempo dopo la sanitizzazione.1. Prima di iniziare le procedure descritte nel seguito lavarsi 
le mani con un sapone antibatterico. 2. Preparare in una bacinella circa un litro di soluzione di acqua calda (45-60°C) 
e prodotto sanitizzante a norma.  3. Immergere nella soluzione tutte le parti da sanitizzare per il tempo indicato dal 
fabbricante del prodotto. 4. Fare asciugare all’aria, su una superficie pulita, le parti sanitizzate. 5. Asciugare le parti 
esterne del distributore senza usare panni abrasivi 

Spremigrumi automatico e estrattore  
Risciacquo interno del sistema di spremitura con idro-pistola a pressione. Componenti di spremitura facilmente 
estraibili, per lavaggio a mano o in lavastoviglie. 

I vari macchinari, quali frullatori, estrattori ecc, vengono smontati e le parti che possono essere lavati in 
lavastoviglie, vengono puliti 2 volte al giorno e sterilizzati. 

Servizi Igienici e Spogliatoio 
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STRUTTURA FASE metodo e caratteristiche dei Prodotti FREQUENZA 
soffitto – pareti deragnatura Manuale  giornaliera 

pareti piastrellate detersione 
 
disinfezione  

lavare con detergente con tensioattivi anionici <5%, 
risciacquo con acqua 
con disinfettante a base di acido peracetico ed acqua 
ossigenata, risciacquo con acqua. 
Asciugare con tessuto monouso 

giornaliera 

pavimento detersione 
 
 
disinfezione 

manualmente con detergente con tensioattivi anionici 
<5%, 
risciacquo con acqua 
con disinfettante a base di acido peracetico ed acqua 
ossigenata risciacquo con acqua 

giornaliera 

sanitari – lavabi detersione 
 
disinfezione 

manualmente con detergente neutro o alcalino 
disinfettante a base di acido peracetico ed acqua 
ossigenata, risciacquo con acqua 

giornaliera 

wc  detersione  
detartarizzazione  
 
disinfezione 

Lavare con idoneo prodotto disincrostante con 
tensioattivi anionici <5%, 
risciacquo con acqua 
 
disinfettante a base di acido peracetico ed acqua 
ossigenata, risciacquo con acqua 

giornaliera 

armadietti  detersione 
 
disinfezione 

manualmente con detergente con tensioattivi anionici 
<5%, risciacquo con acqua 
disinfettante a base di acido peracetico ed acqua 
ossigenata, risciacquo con acqua, asciugare con tessuto 
monouso 

settimanale 

LOCALE MAGAZZINO 
STRUTTURA FASE metodo e caratteristiche dei Prodotti                                             

FREQUENZA 
pavimento detersione 

 
disinfezione 

manualmente con detergente con tensioattivi anionici <5%, 
risciacquo con acqua 
con disinfettante a base di acido peracetico ed acqua 
ossigenata, risciacquo con acqua 

                                
giornaliera 

soffitto – pareti deragnatura manuale                                     
Settimanale 

ripiani / scaffali 
 

detersione  
 
disinfezione 

lavare con detergente con tensioattivi anionici <5%, risciacquo 
con acqua 
disinfettante a base di acido peracetico ed acqua ossigenata, 
risciacquo con acqua, asciugare con tessuto monouso 

                                     
settimanale 

Celle frigorifere 
 

detersione 
 
disinfezione 

lavare con detergente con tensioattivi anionici <5%, 
  
disinfettante a base di acido peracetico ed acqua ossigenata, 
risciacquo con acqua, asciugare con tessuto monouso 

                                    
settimanale 

 

 

Piano di disinfestazione 

 

Prevenire è meglio che disinfestare. A tal fine, congiuntamente con la nostra consulente e biologa 
la Dott.ssa Paola Cacciotti, abbiamo redatto un protocollo che individua le azioni preventive a fronte 
delle varie tipologie di infestanti. 
Infestanti ubiquitari 
Topi, ratti schermare le finestre con zanzariere e simili per evitare il passaggio anche 
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di insetti più piccoli; 
effettuare una manutenzione completa di pareti, pavimenti e soffitti per 
impedire eventuali crepe e fessure; 
evitare di creare spazi di difficili manovre per la pulizia e le ispezioni (non 
creare grossi accumuli di materiali difficili da spostare come residui di 
imballaggi, materiali, ecc.). 
fare in modo che gli scarichi ai pavimenti e nei bagni siano correttamente 
ostruiti in modo da impedire la risalita dagli impianti di scarico. 
 

Mosche (musca 
domestica), moscone 
verde e moscerini 

Utilizzo di reti antinsetto amovibili a maglia stretta da apporre alle finestre o 
alle porte, para spifferi per ridurre lo spazio di accesso sotto le porte;  
Installazione di barriere d’aria, l’eliminazione di fori, crepe o fessure su 

pavimenti e pareti;  
Smaltimento in modo adeguato dei rifiuti, la rimozione di stigliature o 
attrezzature in disuso che potrebbero offrire rifugio. 
Allontanamento e gestione attenta di tutti i rifiuti e residui di lavorazione; 
predisposizione di barriere all'entrata 

Blatte (orientalis e 
germaniche) 
Formiche 

Infestanti delle derrate alimentari  
Lepidotteri e coleotteri 
delle derrate (Plodia 
interpunctella, Ephestia 
kuehniella(Sitophilus 
granarius, Sitophilus 
oryzae) 

Rifiutare merce già visivamente deteriorata o insudiciata; 
• eliminare gli imballaggi secondari delle merci in arrivo (che spesso possono 

veicolare insetti o piccoli animali all'interno della struttura); 
• stoccare la merce in aree apposite evitando l’accumulo a ridosso dei muri o 

direttamente a terra; 
• dotare i depositi e i magazzini di adeguate scaffalature rialzate da terra dove 

sistemare la merce; 
• effettuare una corretta rotazione dei prodotti in giacenza in modo da 

eliminare tempestivamente eventuale merce deteriorata. 
Infestanti occasionali 
Cimici verdi  
(Halyomorpha halys) della 
frutta 

Rifiutare merce già visivamente deteriorata o insudiciata; 
 

La corretta implementazione del piano di sanificazione dei luoghi e delle attrezzature, il piano  
manutenzione, il piano di  ricezione e stoccaggio delle derrate alimentari sono azioni preventive per 
evitare le infestazioni, unitamente a delle misure specifiche: 

 

Prevenzione: Repellente a ultrasuoni - il dispositivo emette 
ultrasuoni alternati che influenzano negativamente il sistema nervoso 
dei roditori, impedendo loro di rimanere in prossimità del dispositivo 
per lunghi periodi di tempo e di conseguenza di abbandonare le aree 
protette dal repellente. 

- Il modello è dotato di un altoparlante professionale con diaframma 
in polipropilene, che ha una gamma di emissione di ultrasuoni molto 
più ampia ed è diverse volte più potente degli altoparlanti e dei 
cicalini in metallo più economici, oltre ad essere impermeabile al 
100%. 

 

Sistema intelligente di controllo e monitoraggio telematico 
Anticimex SMART. 

Il sistema permette la sorveglianza da remoto, senza l’utilizzo di sostanze tossiche, con l’ausilio di 
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sensori e trappole elettroniche sempre attive. 5 erogatori di esca tossica utilizzano 1,5 Kg di 
derattizzante in un anno (una quantità sufficiente ad eliminare 500 ratti di grandi dimensioni), ma il 
reale consumo medio di esca rodenticida in un anno di esca è solamente il 3% (45g). Impiegando i 
sensori di movimento e le trappola cattura intelligenti non è più necessario utilizzare esca tossica per 
monitoraggi evitando la dispersione di sostanze nocive nell’ambiente. 

La sostenibilità è data anche dalla eliminazione di interventi inutili di monitoraggio, sostituiti da 
ispezioni tempestive e mirate in caso di infestazione. I dispositivi di Anticimex SMART sono dotati 
di ♦ Sensori Smart Eye PIR (passive infra red) in grado di rilevare variazioni di calore entro il raggio 
di 2 metri: Può essere posizionato all’interno di trappole o nei luoghi più difficili da raggiungere ma 

frequentati dai roditori. Individua e comunica tramite rete wireless qualsiasi movimento. (eventuali 
passaggi o catture di roditori) alla centralina. 

♦ Centralina Smart Connect, installata a parete con una presa elettrica da 230V, comunica con il 
Centro di Controllo Anticimex, collega fino a 50 dispositivi Smart e creando una rete di protezione 
wireless. 

♦ Dispositivo Smart Box multi cattura, posizionabile sia in area interna che all’esterno. Il roditore 

viene attirato all’interno del dispositivo ed eliminato in modo incruento e senza sostanze tossiche. 

Quando il roditore entra nel dispositivo, i sensori rilevano il movimento ed il calore. La trappola si 
attiva, sopprimendo il roditore attraverso una scarica elettrica. La carcassa viene riposta 
automaticamente in un sacchetto di plastica all’interno di un contenitore ermetico. Smart Box 

comunica alla Centrale Operativa le informazioni riguardo le catture. Una mail di allerta ad ogni 
passaggio o cattura in modo da consentire agli operatori di intervenire tempestivamente in caso di 
cattura ♦ Smart Sense Monitora lepidotteri e blatte rilevando la variazione di temperatura provocata 
dagli insetti. Gli infestanti sono attratti da feromoni e catturati su piastre collanti. Può essere 
posizionato a terra per monitorare le blatte o installato a parete per rilevare la presenza di lepidotteri. 
Le infestazioni vengono segnalate immediatamente alla Centrale Operativa Smart più vicina. 

 

Interventi straordinari di disinfestazione. 

Nel caso che il sistema di monitoraggio rilevi un picco di infestazione in corso, nonostante tutte le 
accortezze, l’uso straordinario una tantum, puntuale e limitato, di trattamento chimico mediante i 

formulati meno aggressivi per l’ambiente. Per le blatte si utilizzerà un ►Trattamento con 

applicazione di un insetticida persistente, attivo per ingestione, esche in gel: MAX FORCE GEL. I 
principi attivi utilizzati sono: Clorpirifos 40, Pyriproxyfen 10, Alfametrina, Deltametrina. Per i ratti 
potranno essere utilizzati ►Rodenticidi anticoagulanti: composti della seconda generazione come 

difenacoum bromadiolone, brodifacoum e flocoumafen..►Rodenticidi non anticoagulanti o “acuti”. 

È necessario ricorrere alla pratica del pre-adescamento che consiste nel mettere per più giorni a 
disposizione dei roditori la base alimentare dell’esca, priva del veleno. I roditori si abituano ad 

assumere quel tipo di esca. Stimato che il consumo dell’esca abbia raggiunto un livello soddisfacente, 

si sostituisce all’esca atossica quella contenente il veleno “acuto”. Per infestazioni di mosche si 
prevedono interventi chimici con utilizzo diformulati ad azione residuale I principi attivi sono: 
Deltametrina, Alfametrina, Tetrametrina, cipermetrina. 

 

PIANO – 288 CONTROLLI ANALITICI / ANNO 
 

Premessa piano dei controlli microbiologici 
Verifiche analitiche e criteri microbiologici (Reg. CE 2073/2005)  di 3° livello: SAAQ consulenze 
della dott.ssa Paola Cacciotti (numero iscrizione Albo dei biologi 050654) 
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Laboratorio esterno: Laboratorio di analisi CHRI.VA. SRL (numero Accredia 0866)  
Visite Ispettive a sorpresa: SAAQ consulenze. 
1° livello → la conformità delle condizioni operative viene garantita attraverso il rispetto delle SOP 
ed attraverso un programma di formazione del personale operante (attestati corsi formazione e 
aggiornamento) 
2° livello → la società effettua la verifica dell’efficacia dell’autocontrollo sia mediante check up 
ispettivi effettuati in sede di verifica ispettiva 
3° livello → la società attua un piano di campionamento ed analisi con invio/prelievo di campioni 
presso il Laboratorio di analisi CHRI.VA. SRL. 
 

1. Parametri Microbiologici Chiave 
Di seguito sono riportati i microrganismi ricercati, essenziali per la valutazione igienica e di sicurezza 
 

Indicatore di Sicurezza Indicatore di Igiene del Processo 

Salmonella (S) Carica Microbica Totale (CMT) 

Stafilococco Aureus (STA) Enterococchi (ENT) 

Escherichia coli (EC) Coliformi totali (C) 

Listeria monocytogenes (L) Enterobatteriacee (EB) 

Clostridium (CLO) Miceti (M) 

Bacillus Cereus (BC) — 

 
Dettaglio del Piano dei Controlli Annuale 

A. Materie Prime in Conservazione 
 

Materia Prima Indicatori Igiene 
Processo 

Indicatori di Sicurezza 
Alimentare 

N° 
Parametr
i 

Prelievi 
Anno Frequenza Analisi/A

nno 

Salumi crudi 
interi 

CMT / C EC / STA / S / L 6 2 
Mensile (un alimento 
ogni mese) 

12 

Ortaggi 
gastronomia 

CMT / C EC / STA / S / L 6 1 6 6 

Latte pastorizzato CMT / C / EB EC / STA / S / L 6 2 12 12 

Panna CMT EC / S / L 4 1 4 4 

Formaggi freschi C / EB EC / STA / S 5 2 10 10 

Formaggi 
stagionati 

C / EB STA / S 4 1 4 4 

Yogurt CMT / C EC / S / L 5 2 10 10 

Gelati base di 
latte 

CMT / C / EB EC / STA / S / L 6 1 6 6 

Totale analisi materie prime in conservazione/anno 64 

B. Alimenti Semilavorati 
 

Alimento 
Semilavorato 

Indicatori Igiene 
Processo 

Indicatori di Sicurezza 
Alimentare 

N° 
Parametri 

Prelievi 
Anno Frequenza Analisi/Anno 

Insalate tagliate 
lavate 

CMT / C EC / STA / S / BC 6 1 
Un alimento ogni 
quattro mesi 

6 
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Alimento 
Semilavorato 

Indicatori Igiene 
Processo 

Indicatori di Sicurezza 
Alimentare 

N° 
Parametri 

Prelievi 
Anno Frequenza Analisi/Anno 

Salumi tagliati CMT / C EC / STA / S / L 6 1 6 6 

Formaggi tagliati CMT / C / EB EC / STA / S / L 6 1 6 6 

Panino in 
lavorazione 

CMT STA / S / L 4 1 4 4 

Totale analisi microbiologiche su semilavorati/anno 22 

 
         C. Preparazioni Pronte al Consumo 

Preparazione Pronte al 
Consumo 

Indicatori 
Igiene Processo 

Indicatori di 
Sicurezza 
Alimentare 

N° 
Parametri 

Prelievi 
Anno 

Frequenza Analisi/Anno 

Lieviti farciti crema CMT / C EC / STA / S / L 6 2 
Mensile (un 
alimento ogni mese) 

12 

Tramezzini tonno CMT / C EC / STA / S / L 6 2 12 12 

Tramezzini formaggio CMT / C 
EC / S / L / CLO / 
BC 

6 2 12 12 

Uova sode CMT / C EC / S 4 2 8 8 

Panino con affettato CMT / C EC / L 4 1 4 4 

Panino formaggio CMT / C STA / S / L / BC 6 1 6 6 

Bocconcino con pesce CMT / C 
EC / STA / S / L / 
CLO / BC 

8 1 8 8 

Crostino con affettati CMT / C 
EC / STA / S / L / 
CLO / BC 

8 1 8 8 

Insalate fresche CMT / C EC / STA 4 1 4 4 

Salumi crudi affettati CMT / C EC / STA / L / BC 6 1 6 6 

Totale analisi su preparazioni pronti al consumo/anno 80 

           
            D. Acqua di Rete e Superfici Ambientali 

Ambiente/Attrezzatura Indicatori 
Igiene Processo 

Indicatori di 
Sicurezza 
Alimentare 

N° 
Parametri 

Prelievi 
Anno Frequenza Analisi/Anno 

Acqua CMT / C / ENTC EC / S 5 2 Semestrale 10 

Pinze per alimenti CMT / M STA / S 4 4 Trimestrale 16 

Tazzine Bar CMT / M STA / S 4 4 16 16 

Cucchiaino CMT / M STA / S 4 4 16 16 

Affettatrice sanificata CMT / M STA / S 4 2 
Bimestrale (un 
prelievo ogni 
bimestre) 

8 

Tagliere sanificato CMT / M STA / S 4 2 8 8 

Banco bar - STA / S / L 3 2 6 6 

Parete interna 
frigorifero 

- STA / S / L 3 2 6 6 

Tavolo preparazione - STA / S / L 3 2 6 6 

Totale analisi acqua/stoviglie/superfici/anno 122 
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Gestione dei Risultati 

I campioni sono analizzati secondo le metodiche accreditate ACCREDIA. I risultati sono classificati 
come: 
Conforme (valori adeguati), Migliorabile (valori conformi, ma con tendenza peggiorativa o non in 
linea con Buone Prassi), o Non Conforme (valori eccedenti le Normative). 
 
In caso di risultati Migliorabili o Non Conformi, il responsabile stabilisce l'azione correttiva entro 
massimo 12 ore dalla comunicazione, con verifiche di scostamento dopo un mese. Tutti i risultati 
vengono inseriti nel sistema informatico Testing per la reportistica annuale. 
 
Le azioni correttive in caso di risultati non conformi da implementare entro le 12 ore dall’esito 

sono: 
 

Tipo di Azione Obiettivo Risposta 

Azione 
Contenitiva 

Gestire il prodotto a rischio 
immediato. 

Ritiro/Isolamento del lotto, Blocco della produzione o 
fornitura. 

Azione 
Correttiva 

Eliminare la causa della non 
conformità. 

Riparazione attrezzatura, Sanificazione straordinaria, 
Ricalibrazione strumenti. 

Azione 
Preventiva 

Impedire la ricorrenza futura. 
Revisione della procedura operativa standard, 
Formazione del personale. 
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PROCEDURE DI CONSERVAZIONE, PREPARAZIONE E DISTRIBUZIONE DEI PRODOTTI 

ALIMENTARI. 

Stoccaggio 

Le derrate alimentari sono sempre ispezionate e smistate prima della lavorazione. L’avvio agli 

appropriati luoghi di immagazzinamento, nel caso di alimenti refrigerati/surgelati, è effettuato il 

più rapidamente possibile per non interrompere la catena del freddo. Per tutta la merce 

(deperibile e non) si effettua una razionale rotazione delle scorte (in base alle date di scadenza, al 

TMC e all’ordine d’ingresso in magazzino, al fine che il primo alimento ad essere stato 

immagazzinato sia anche il primo che viene destinato al consumo. Tale obiettivo è raggiunto grazie 

al processo di acquisizione di informazioni sul gestionale che consente di avere sempre 

sottomano gli alimenti che devono essere consumati per primi. 

Affinché la sistemazione delle merci (soprattutto le deperibili) all’interno dei vari depositi sia 

realizzata in condizioni che ne impediscono il deterioramento, la proliferazione batterica e la 

contaminazione crociata: 

1. i prodotti deperibili si avviano ai depositi di stoccaggio nel più breve possibile per impedire 

un’eccessiva permanenza della merce a temperatura ambiente (tempo massimo 20 minuti), al 

fine di evitare una interruzione della catena del minimizzando così il rischio di un pericolo di 

proliferazione  

2. si evita il contatto diretto/indiretto tra alimenti sfusi di origine merceologica diversa, 

3.  il personale indossa sempre indumenti di lavoro puliti,  

4. le attrezzature ed i locali di deposito sono adeguatamente puliti e sanificati, 

5. i prodotti sono raggruppati a seconda della tipologia di conservazione (alimenti deperibili 

refrigerati; alimenti surgelati, alimenti non deperibili) e per categoria merceologica avendo 

sempre cura di evitare la promiscuità tra generi alimentari incompatibili (verdure e altri 

alimenti, prodotti cotti con prodotti crudi, carne rossa con carne bianca, ecc.) 

6. all’interno dei deposti frigoriferi gli alimenti sono sempre stoccati in contenitori chiusi (o con 

il proprio coperchio o con la pellicola per uso alimentare) 

7. i depositi frigoriferi sono dati di termometro per il controllo delle temperature di 

conservazione 

Gli alimenti deperibili sono mantenuti alle temperature riportate in TABELLA 2.   

tabella 2: LIMITI CRITICI DELLE Temperature stoccaggio 

Tipo di alimenti Limite Critico 

1. Alimenti crudi stoccati nei depositi frigoriferi  + 7°C 

2. Alimenti cotti conservati nei depositi frigoriferi  +10°C 

3. Alimenti surgelati  -15°C  

Le temperature sono controllate con cadenza giornaliera (in apertura) 

mediante lettura dei display dei frigoriferi. Inoltre, verranno i frigoriferi verranno 

dotati di un sistema di monitoraggio a distanza. Le temperature vengono registrate 

con i data-logger, installati su ciascuna attrezzatura e connessi ad un sistema di 

allarme h 24 con trasmissione notturna remota di dati. I dati computerizzati delle 

registrazioni sono resi disponibili 24 h/24 al Responsabile. Nel caso che dai 

monitoraggi emerga il superamento dei limiti critico, il responsabile di turno 
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provvede per quanto riguarda il deposito frigorifero/congelatore: a ripristinare le corrette 

condizioni di conservazione, per esempio, mediante regolazione del termostato, interventi di 

manutenzione straordinaria, diminuzione dell’accatastamento della merce all’interno del 

frigorifero, ecc. oppure, se necessario, il deposito frigorifero è sottoposto ad intervento di 

manutenzione straordinaria; per quanto riguarda gli alimenti: a controllare la temperatura di un 

prodotto scelto a campione tra quelli stoccati all’interno del deposito frigorifero mediante apposito 

termometro.  In caso il controllo evidenzi una temperatura al di sotto del limite critico si provvede 

all’immediato spostamento delle merci in deposito frigorifero funzionante; in caso il controllo 

evidenzi una temperatura al di sopra del limite critico la merce è eliminata. 

 

Tempo di consumo dalla consegna1, tempo di consumo dall’apertura e SHELF LIFE 

Di seguito si riporta la tabella con le tempistiche  cui i summenzionati indicatori da rispettare in 

condizioni ottimali di conservazione. 

categoria tempo max consumo Shelf life 

Latticini freschi 48 ore 60% 

Ortaggi freschi 48 h Non applicabile 

Frutta fresca 48 h Non applicabile 

Agrumi per spremute 5 giorni Non applicabile 

Yogurt 6 giorni 60% 

Salumi cotti formaggi freschi  5 giorni 60%. 

Salumi e formaggi stagionati 14 giorni Non applicabile 

Carni rosse (sottovuoto) 5 giorni 60% 

Carni bianche (sottovuoto) 3 giorni 50% 

Uova 10 giorni 40% 

Prodotti congelati 60 giorni 50% 

Gelati 30 giorni 50% 

Ciambellone artigianale 36 h 50% 

categoria tempo max consumo 

dalla apertura confezioni 

latte 12 ore 

caffè 24 ore 

salumi cotti formaggi freschi 48 ore 

tonno in scatola 48 ore 

salumi e formaggi stagionati 7 giorni 

Nel caso durante i controlli si trovi merce scaduta, con imballi non integri, ecc. il responsabile 

provvede ad eliminare i suddetti alimenti e a segnalare immediatamente l’accaduto in azienda al 

fine di verificare come sia occorsa una così grave violazione e adottare gli opportuni provvedimenti 

(verificando le turnazioni del personale responsabile della ricezione e stoccaggio delle derrate). I 

 
1 Importante Nota per il lettore: in applicazione del piano di approvvigionamento che mira ad effettuare 
rifornimenti di quantità tali da bilanciare l’economia di scopo di consegna per non impattare sull’ambiente e il 
consumo di derrate fresche di giornata, tali tempi massimi, o meglio dire limite, di consumo alla consegna non 
vengono mai sfiorati.   
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monitoraggi in magazzino sono effettuati due volte la settimana e in caso di anomalia segnalata dal 

gestionale. 

  

Cottura 

La cottura degli alimenti è sempre concepita con il fine di preservare al massimo il loro valore 

nutritivo e la salubrità del prodotto.  La corretta esecuzione di questa fase avviene secondo quanto 

riportato in tabella 3  

tabella 3: limite critico per la fase di cottura  

Monitoraggio Temperatura di cottura  

Temperatura al cuore del prodotto  +75°C 

 

Al fine di temere sotto controllo tale fase ad ogni fine cottura si controlla la temperatura al 

cuore del prodotto di un alimento a campione  tra quelli preparati. 

Raffreddamento dei prodotti cotti 

La fase di raffreddamento degli alimenti cotti deve essere effettuata il più rapidamente possibile al 

fine di evitare la proliferazione batterica a seguito di geminazione delle spore che sono 

sopravvissute alla fase di cottura.  La fase viene condotta tramite abbattitore di temperatura. 

La corretta esecuzione di questa fase avviene secondo quanto riportato in tabella 4 

tabella 4: limite critico per la fase di raffreddamento  

Temperatura Tempo  

Temperatura al cuore del prodotto  +10°C Massimo 3 ore – se al termine la temperatura 

è maggiore ai 10°, si elimina 

 

Un primo controllo per  monitorare che l’andamento del raffreddamento sia adeguato avviene dopo 

2.30 ore quando il responsabile misura la temperatura al cuore del prodotto. 

Se la si trova superiore a +10°C si rinnova il processo di raffreddamento. 

Si effettua una nuova misurazione della temperatura al cuore del prodotto dopo una ulteriore 

mezz’ora. 

Pastorizzazione dei prodotti 

Il controllo della fase di pastorizzazione e dell'abbattimento viene effettuato controllando ad ogni 

ciclo la temperatura ed il tempo di pastorizzazione (85° per almeno 5 minuti), se dal controllo 

emerge una non conformità, la pastorizzazione viene ripetuta e la macchina viene sottoposta ad un 

intervento di manutenzione straordinaria, mentre se la non conformità viene rilevata nella fase di 

abbattimento il prodotto viene eliminato. Il controllo del funzionamento del termometro del 

pastorizzatore viene eseguito semestralmente.  

tabella 5: limite critico per la fase di PASTORIZZAZIONE 

tempo Temperatura di pastorizzazione 

7' + 85/90° C  

 

I monitoraggi sono registrati solo in caso di non conformità sul modulo “gestione delle non 

conformità” ove si definiscono anche i provvedimenti intrapresi  per la soluzione del problema  

Cottura in forno pasticceria 
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La cottura degli alimenti è sempre concepita con il fine di preservare al massimo il loro valore 

nutritivo e la salubrità del prodotto.  

La corretta esecuzione di questa fase avviene secondo quanto riportato in tabella 6 

tabella 6: limite critico per la fase di cottura  

monitoraggio + 75°C al cuore del prodotto 

alimento Tempo e temperatura di cottura  

PASTICCERIA 180°C x 15'-30’ 

 

I monitoraggi sono registrati solo in catodi non conformità sul modulo “gestione delle non 

conformità” ove si definiscono i provvedimenti intrapresi  per la soluzione del problema  

La lavorazione degli alimenti 

In azienda sono adottate misure efficaci per impedire la contaminazione di alimenti per contatto 

tra prodotti in diverse fasi di lavorazione, il contatto diretto o indiretto con il personale ecc. 

Il lavoro è organizzato, quanto più possibile, secondo il principio della  «marcia in avanti» ed in 

modo da minimizzare i tempi di permanenza a temperatura ambiente degli alimenti in lavorazione. 

Le merci sono tolte dai loro imballaggi prima di essere stoccate in prossimità della zona lavorazione.  

Durante la preparazione il personale indossa gli indumenti di lavoro puliti, compreso il copricapo, 

e igienizza le mani . 

Gli utensili sono il più specifici possibili per categoria alimentare e, quando ciò non è possibile, essi 

sono adeguatamente lavati e sanificati prima di essere utilizzati per una categoria merceologica 

diversa. 

Durante la lavorazione si ha sempre cura di evitare il contatto diretto ed indiretto tra generi 

alimentari di origine merceologica diversa.  

A preparazione avvenuta i prodotti deperibili sono stoccati nei depositi frigoriferi o esposti in 

vetrina refrigerata  e la temperatura è controllata 2 volta al giorno. 

Il trattamento dei prodotti crudi 

La lavorazione dei prodotti crudi non si incontra mai con quella dei cotti al fine di evitare pericoli 

di contaminazione crociata  

La lavorazione degli alimenti deperibili  è sempre effettuata in tempi rapidi al fine di minimizzare 

i pericoli di proliferazione batterica e il personale adotta tutte le precauzioni igieniche necessarie 

(vedi paragrafo precedente). 

Ad ogni cambio di lavorazione o passaggio di categoria merceologica di alimenti preparati il 

personale pulisce attrezzature ed utensili per  impedire pericoli di contaminazione crociata.   

Al fine di facilitare le procedure di lavorazione, la manipolazione degli alimenti crudi è 

procedurizzata per categoria merceologica (es: lavaggio di ortofrutta, preparazione sughi, 

lavorazione carni, preparazioni dolci)   

Tutti gli alimenti di ortofrutta sono sempre accuratamente lavati con acqua potabile facendo 

attenzione ad allontanare tutti gli eventuali residui di terra, sporco , ecc.  

Le attrezzature e gli utensili utilizzati sono puliti e disinfettati in base a quanto prescritto dal 

manuale HACCP.  

Lo scongelamento 

La fase di scongelamento è effettuata sempre in frigorifero al fine da minimizzare il pericolo di 

proliferazione batterica per una permanenza eccessiva a temperature non conformi. 



 

Panda Catering S.r.l. 

Via Luigi Settembrini 30 00195 Roma P.IVA 06325901004 
 

IIS DOMIZIA LUCILLA - LOTTO 2 - CIG: BC76F87C44 
 

5 

Il prodotto da scongelare è prelevato dal congelatore, tolto dalla confezione, trasferito in un 

contenitore chiuso (eventualmente fornito di griglia per evitare che il liquido scongelato rimanga a 

contatto col prodotto) in zona riservata del frigorifero a temperatura positiva ove rimane per 

massimo una notte, il prodotto in fase di scongelamento viene etichettato indicando la data e l’ora 

di inizio scongelamento. 

Il prodotto non può essere ricongelato ed ha una durata massima di 24 ore.  

Somministrazione 

Obiettivo di una corretta somministrazione è che l’erogazione dei prodotti avvenga al massimo 

delle loro qualità organolettiche, risulta pertanto importante il riscaldamento delle pietanze, 

qualora necessario e la loro corretta esposizione. 

1. ►La fase di riscaldamento è concepita con il fine di preservare al massimo il loro valore nutritivo 

e la salubrità del prodotto. Le modalità operative per il controllo della fase sono le stesse che per la 

cottura: 

tabella 7: limite critico per la fase di riscaldamento  

Monitoraggio Temperatura di cottura  

Temperatura al cuore del prodotto a fine 

riscaldamento  

+75°C;  

tabella 8: limite critico per l’esposizione a regime caldo  

Monitoraggio Limite operativo  di 

temperatura 

Limite critico  di temperatura  

Temperatura al cuore del 

prodotto    

65°C 60 °C  

Le temperature sono controllate a inizio servizio e fine servizio  mediante lettura dei display 

deli depositi a temperatura controllata frigoriferi.  

Gestione delle non conformità in fase di esposizione a regime caldo  Se il controllo evidenzia 

una temperatura inferiore a +65°C (limite operativo), la responsabile  provvede ad alzare la 

temperatura di esposizione della vetrina fino al raggiungimento del limite operativo suddetto:   

Se il controllo evidenzia una temperatura inferiore a +60°C (limite critico) gli alimenti esposti 

sono eliminati. 
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Comunicazione alla clientela. 

È di fondamentale importanza, nonché obbligatorio - 

Reg. UE 1169/2011 del 25 ottobre 2011 , “fornitura 

di informazioni sugli alimenti ai consumatori” - che al 

consumatore siano date informazioni precise e 

univoche sull’elenco degli allergeni alimentari delle 

14 categorie, presenti nelle pietanze destinate alla 

vendita, di cui al seguente elenco e che verrà 

riportato nei canali comunicativi mediante la nota 

simbologia al fine di facilitarne il 

riconoscimento. 

 

 

 

 

 

Schema di piano di 

autocontrollo per un’attività 

di produzione di alimenti 

senza glutine 

Poiché sono presenti proposte 

gluten free nei nostri menù, e in 

conformità delle procedure da 

adottare per una corretta 

somministrazione degli stessi, 

si illustra il seguente schema di 

piano di autocontrollo per 

un’attività di produzione di 

alimenti senza glutine. 
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Protocollo Sostenibilità: 
Azioni mirate alla prevenzione e riduzione degli sprechi alimentari e della 

produzione dei rifiuti 
 
La strategia implementata dalla Panda Catering S.r.l. in relazione allo spreco alimentare è proattiva 
e in funzione della cosiddetta “Economica Circolare”. 

 
Con “Economia Circolare” si 
intende un modello di 
produzione e consumo in grado 
di sfruttare i prodotti e le risorse 
naturali esistenti con l'obiettivo 
di estenderne il ciclo di vita e 
ridurne i rifiuti derivati 
Non ci si limita, pertanto, al 
corretto smaltimento dei rifiuti 
(siano essi smaltiti  o recuperati)  
ma alla riduzione a monte degli 

stessi, a conferire nuova vita agli scarti alimentari e ad acquisire esperienza e informazioni preziose 
per una corretta “ingegneria del menù”. 
 

Di seguito sono illustrate le azioni strategiche implementate: 
 

1. Riutilizzo Creativo degli Scarti di Produzione (Upcycling in Cucina) 
Non tutti gli scarti di produzione sono scarti alimentari da riciclare per la produzione di compost 
e fertilizzante. Utilizzando in prevalenza verdure e frutta biologica i residui di produzione quali: 
gambi di broccoletti, bucce di carote possono essere utilizzati per la preparazione di brodi 
vegetali a basso contenuto di sodio, per la base di salse e pesti a scarto zero da inserire nel menù 
con un duplice goal. 

 
 

2. Analisi degli scarti alimentari. 
È importante conoscere ed analizzare i residui prodotti dal ristorante. Essi possono essere divisi 
in due categorie: 

- I residui di produzione: 
Tutti gli scarti di preparazione della cucina provengono da produzioni eccessive oppure dal mal 
utilizzo degli strumenti di lavoro (ecco perché abbiamo previsto corsi di formazione CAM per la 
corretta presa e porzionatura delle vivande, il giusto impiego degli utensili: es. un coltello 
sbagliato per pelare le patate produrrà più bucce e quindi più scarti). 
- Gli avanzi dei clienti 
Sono i residui che i clienti lasciano nei loro piatti, i quali forniscono molte informazioni sugli 
ingredienti e sui prodotti che i clienti rifiutano, per poter poi fare una rivisitazione del menù. 
Di estrema utilità per la riduzione dello spreco è l’interazione social con la clientela, che tramite 
le recensioni consente di verificare le preferenze e non, per migliorare e ridurre.  

 
 

3. Rivisitazione dei menù 
Una volta analizzati i residui alimentari, è importante identificare gli elementi del menù che 
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producono meno residui e scarti. In questo modo si potrà: 
 

• Individuare una procedura di porzionatura scorretta  da parte del personale e ricalibrare le 
grammature  

• Eliminare i piatti che non sono popolari tra i clienti, però continuano a produrre 
rifiuti/eccedenza 

• Cambiare o ridurre quegli ingredienti che non apportano valore ai piatti e che invece 
producono scarti. 

• Creare nuove ricette. 
L'idea è quella di ridurre i residui alimentari, ridurre i costi di produzione degli alimenti e 
aumentare i benefici per ogni portatore d’interesse: dalla S.A. al Concessionario, all’utenza e per 

la nostra Madre Terra. 
 

4. Ottimizzazione degli STOCK. 
Si ottimizzano gli acquisti in base alle necessità dell’attività, per ottenere una gestione dello stock 

molto più efficace. Di conseguenza, si riduce l'investimento in prodotti poco profittevoli e si 
aumenta l'investimento in quei prodotti più consumati dalla clientela. 
Per fare ciò è fondamentale conoscere molto bene le preferenze dell’utenza. 
 

5. Preparazione del team di lavoro 
Fondamentale è che tutto il personale del comprenda l'importanza del trattamento dei rifiuti. Tutti 
sono a conoscenza dell'impatto che questi scarti hanno sull'attività e sull'ambiente (Vedasi Piano 
di Formazione). Solo in questo modo potranno crearsi le condizioni per venire definitivamente 
a capo del problema. 

 
 

*** 
 

Nonostante l’implementazione di tali procedure, la generazione di eccedenze alimentari è una 

realtà non scongiurabile dal momento che tutto ciò che viene prodotto in giornata deve essere 
consumato entro il servizio, con divieto di riuso. Pertanto, sono previste  ulteriori azioni di lotta 
allo spreco: 

 
 

6. Donazione all’Ente privato senza scopo di lucro (accordo allegato) 
E’ previsto un piano di recupero attraverso la donazione ad enti caritativi e all’agricoltura sociale. 
Panda Catering S.r.l collabora su base continuativa con la Parrocchia ortodossa Romena della 
Natività Madre di Dio (,cui  vengono donate le eccedenze alimentari ai più bisognosi, affinché il 
cibo ancora buono termini il suo ciclo) 
Per coprire con maggior capillarità gli enti caritativi, la Panda Catering Srl, attiverà una 
convenzione con il Banco Alimentare che attraverso la piattaforma digitalizzata siticibo. 

 
La piattaforma digitale facilita le donazioni di eccedenze alimentari da parte degli operatori del 
settore alimentare agli enti caritativi (soggetti donatari), queste ultime organizzazioni non 
lucrative di utilità sociale o organizzazioni di volontariato, le quali redistribuiscono alimenti per 
scopi solidaristici. 
andando a soddisfare i loro bisogni di autorealizzazione e di appartenenza alla comunità. 
1. L’operatore del settore alimentare nell’ambito dell’attività del quale si sono generate le 
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eccedenze alimentari inserisce una segnalazione sulla piattaforma, la quale viene 
automaticamente notificata a tutti gli enti caritativi limitrofi; 
2. uno degli enti caritativi che ha ricevuto la segnalazione prenota la donazione specificando 
l’orario di ritiro all’interno della finestra temporale indicata; 
3. una volta ritirate fisicamente le eccedenze, l’ente caritativo carica il documento di trasporto 

(ddt) firmato e timbrato su piattaforma previa verifica del ddt da parte dell’amministrazione 

dell’Associazione Banco Alimentare Roma, il processo di donazione si chiude con successo. 
Questo processo consente di soddisfare meglio la domanda di alimenti degli enti caritativi e, 
conseguentemente, di soddisfare i bisogni sociali degli assistiti, responsabilizzando e 
coinvolgendo anche la popolazione locale 
Il piano operativo per donare l’eccedenza prevede un iter che assicuri la massima 

trasparenza delle informazioni conformemente con le indicazioni fornite dal EFSA 
(Autorità europea per la sicurezza alimentare) 

 

 
Il diagramma separa le responsabilità del donatore  - celeste  - (Panda Catering S.r.l.) da quello 
dell’ente beneficiario – rosa -  (Ente caritativo). 
La donazione degli alimenti deve essere trattata esattamente come l’erogazione del cibo d’asporto, 

che prevede confezionamento ed  etichettatura. 
1. Il cibo che può essere donato. 
- derrate alimentari prossime alla scadenza, ma con una shelf – life che consenta la donazione: frutta, 
verdura, scatolame con scadenza prossima. Questa categoria, per le modalità di approvvigionamento 
seguite è molto ridotta. 
- eccedenze della gastronomia e caffetteria (cornetti, paste, pizzette, panini) 
- eccedenza della ristorazione (cibo cotto, esposto e ritirato a fine servizio ) 
Gli scarti alimentari che non possono essere donati (quelli da preparazione: bucce, parti 
mondate dell’ortofrutta) sono donati alle aziende operanti all’interno dell’Agricoltura Sociale per 
la realizzazione di COMPOST di qualità da usare in agricoltura biologica. 
 
2. Conservazione delle derrate/eccedenze da donare. 
Una volta separate, le derrate/eccedenze vengono conservate in base alla natura delle stesse 
(ambiente, refrigerazione, congelamento) 
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Generalmente, si cerca di accordare con il beneficiario il ritiro a fine servizio, e non il giorno 
successivo, affinché non si eroda ulteriormente la shelf – life. 
3. L’imballaggio prevede la termo - sigillatura, o il sottovuoto e l’abbattimento  con adeguata 
etichettatura della donazione con indicazione della descrizione, data di preparazione (stesso giorno); 
indicazione di alimento adatto a celiaci/islamici; allergeni.  
4. Il trasporto è a carico dell’Ente caritativo 
 

7. Nuova vita ai fondi di caffè. 
Oltre al recupero delle eccedenze alimentari è previsto il 
recupero dei Fondi di caffè. 
I fondi di caffè sono diventati una delle risorse più versatili 
all’interno dell’economia circolare. Difatti i fondi di caffè 

vengono usati in molteplici filiere industriali: ♦Cosmetica: come 
materie prima di base per trattamenti snellenti; ♦ Tessile: come 
nuova fibra tessile insieme ad altre fibre naturali, e per la tintura 
naturale; ♦ Agroalimentare: all’interno dei KIT fai da te di 

coltivazione dei funghi; ♦Agricola: come ammendante per il terreno; ♦ Botanica: come fertilizzante 
per le piante ornamentali; ♦Delle fonti di rinnovabili: come fonte di energia per le stufe pirolitiche ♦ 
Edilizia: trattati con la tecnica nota come pirolisi in luogo della sabbia, fortifica il calcestruzzo del 
30%. 
Dal momento che la Panda Catering S.r.l. ha in concessione ca 20 punti con un considerevole 
consumo complessivo di caffè il nostro Torrefattore e fornitore di caffè, la TECNA S.r.l. coinvolge 
noi e  altri operatori economici della ristorazione e del Vending che fornisce nel progetto di riciclo 
dei fondi esausti di caffè nell’industria agroalimentare e tessile. 
 
I fondi di caffè non destinati all'industria verranno offerti ai clienti che ne fanno richiesta per l'uso 
come fertilizzante domestico (come descritto in Botanica), distribuendoli in piccoli sacchetti 
compostabili nel rispetto della sensibilizzazione della clientela. 
 

8. Ricicli  speciale e OLI vegetali e grassi esausti 
Oltre la corretta implementazione della raccolta differenziata, è predisposto un riciclo speciale per: 
1. I rifiuti non pericolosi: 15.01.01 Imballaggi in carta e cartone 15.01.02 Imballaggi in plastica 
15.01.03 Imballaggi in legno 15.01.04 Imballaggi metallici 15.01.05 Imballaggi in materiali 
compositi 15.01.06 Imballaggi in materiali misti Assimilabili Urbani 15.01.07 Imballaggi in vetro 
15.01.09 Imballaggi in materia tessile 15.02.03 Assorbenti, materiali filtranti, stracci e indumenti 
protettivi diversi da quelli di cui alla voce 15.02.02 (15.02.02* = Assorbenti, materiali filtranti (inclusi 
filtri dell’olio non specificati altrimenti), stracci e indumenti protettivi, contaminati da sostanze 
pericolose) – sono smaltiti in prima persona come attività esercitata e per cui siamo iscritti all’Albo 
Gestori Ambientali. 
2. Fondi di caffè con il progetto in Start Up in collaborazione con il nostro torrefattore  TECNA 
S.r.l.; 
3. Vuoti a rendere in vetro per il Beverage a Vinci Guerra Beverage e cassette ortofrutta a Biosolidale 
Distribuzione Srl 
4. Eccedenze alimentari donate alle associazioni come la Parrocchia ortodossa Romena della Natività 
Madre di Dio (accordo in allegato) o il Banco Alimentare. 
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Circa gli oli vegetali e grassi animali esausti, in conformità 
con l’obbligo di corretto smaltimento ai sensi del Decreto 
Legislativo 27 gennaio 1992, n. 95 "Norme relative alla 
eliminazione degli oli usati” e ss.mm.ii gli oli vegetali esausti 

e grassi animali verranno: 
 

• Raccolti, previo raffreddamento,  in un contenitore sicuro, come una bottiglia di plastica o 
una tanica. 

• Consegnati all’operatore autorizzato al ritiro aderente al CONOE Consorzio Nazionale Oli 
e Grassi Vegetali e Animali Esausti a maggior tutela del rispetto della vigente normativa 
prevista per lo smaltimento. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



CONVENZIONE RECUPERO ECCEDENZE ALIMENTARI 

OG~ETlJ): Convenzione per il riutilizzo sociale ell'invenduto alim~ntarf con la 
t'k~"~ Cc..\-:· oQ<"ft? s~" {o\--<\~~"' €.lLA NkTr\fl ,A l6LL A-

\-'\k-~dl..Q.. ~\ ~i'~ 

Sede "{/~ G,/kLLÌ k i N Ab 2. \ {nKk che verrà destinato ai 
bisognosi mediante lee opere di carità I 

Le Parti 

LaParrocchia é)(l'TD~ç;<;~~ {ù~Nt\ !<;:LLk ""f(f1.~1TA-\ ~G:LLk 

\4 h: ~ &..~ ~~ ~ t' O(!~ e_~.·. ~ 1 <Ì- 2- Ao A ~S-)bA 
e 

la società Panda Catering S.r.l., legale rappresentante Ettore Amati, sede via Luigi Settembrini, 30 -
00195 Roma-P.I. 06325901004 

stipulano apposita convenzione per il riutilizzo sociale dei prodotti alimentari freschi rimasti 
invenduti presso i punti di ristoro della Panda Catering S.r.l.. 

La Ditta Panda Catering S.r.l. provvederà alla messa a disposizione della Parrocchia dei prodotti 
alimentari freschi invenduti a titolo completamente gratuito, in un'ottica di recupero delle 
eccedenze alimentari. 

La convenzione ha validità dall'anno 2024 al 31.12.2031, con successivo rinnovo triennale a 
semplice richiesta delle parti. 

Roma, 17 novembre 2024 

Firma Firma 



00141, Roma

3355485979

ettoreamati@yahoo.it

PROFILO PROFESSIONALE
Imprenditore con esperienza
ultraventennale nel settore della
ristorazione. Si distingue per l'ampio
ventaglio di competenze multidisciplinari,
ottime doti di comunicazione
interpersonale e abilità di mentoring del
personale grazie alle quali sa instaurare
relazioni significative e garantire un
ambiente di lavoro dinamico e produttivo.
Dimostra salda leadership, versatilità e
capacità di ottimizzare costantemente i
processi aziendali potenziando il workflow
e l'efficienza organizzativa attraverso un
atteggiamento propositivo e proattivo alla
risoluzione di problematiche anche
complesse.

CAPACITÀ E COMPETENZE
Profonda conoscenza delle eccellenze
enogastronomiche del Territorio

•

Ottima conoscenza dei processi
produttivi relativi il caffè

•

Conoscenza della normativa di settore•
Profonda conoscenza di tutti gli
adempimenti amministrativi e di legge
per la gestione delle attività commerciali
e ristorative

•

Ettore Amati
ESPERIENZE LAVORATIVE E PROFESSIONALI
Gennaio 1998 - Attuale 
Imprenditore Settore Ristorativo Panda Catering S.r.l. |
Roma

Principali contratti di concessione bar/caffetteria/ tavola calda:
-
1. Quartier Generale
della Guardia di Finanza V.le XXI Aprile 51, 00162 Roma (luglio
2015 - giugno 2018)
2. Ministero della Difesa, Palazzo della Marina
P.zza della Marina 4, 00196,Roma
(dicembre 2015 - in corso)
3. Centro Logistico di Villa Spada Guardia di Finanza
Via Castiglion Fiorentino 50 00138 Roma
Ristorante, Pizzeria, Self Service; Banqueting; Catering, Bar Interno
Piscina Foresteria (gestione alloggi) Circolo Estivo
(aprile 2017 - marzo 2020)
4. Università di ROMA TRE –
Sede Via Ostiense 159 Rettorato – Dipartimento Giurisprudenza
(febbraio 2018 - in corso)
5. Comando Trasmissioni dell'Esercito
Via dei Genieri 287, Roma
(giugno 2018 - 2022)
6. Scuderie del Quirinale , Via XXIV Maggio 16, 00184
Roma
(ottobre 2018 - luglio 2021)
7 Università degli Studi di Tor Vergata Macroarea di Scienze MFN
(Bar giallo)
agosto 2019 - in corso
8. CNEL, Viale D. Lubin 2022- in corso
9. SERRE BARBERINI - Caffetteria Bistrot e catering all'interno di
Palazzo Barberini  dal maggio 2024 - in corso

Concessioni attive presso i Licei - N.14 (IIS Salvini, Liceo Cavour,
Itis Faraday, Liceo E. Majorana, Liceo Farnesina, Liceo
M. Savoia, Liceo Pertini di Ladispoli, , Liceo Carducci, Liceo Orazio,
Liceo Avogadro, Itis Papareschi, IIS Piazza Resistenza
Monterotondo,Cine Tv Rossellini, IIS Copernico Pomezia, Liceo Ruiz
Roma, IIs Brodolini di Pomezia, IIS Fermi di Tivoli, Liceo Vis

Parallelamente all'amministrazione della Panda Catering S.r.l., in
ordine cronologico sono state gestite:
Fiesta! – Manifestazione estiva -Attività Ludico – ricreativa 2001
All'Ombra del Colosseo - Manifestazione estiva - Bar
Somministrazione alimenti e bevande
2001

Costituzione e gestione in qualità di Amministratore Unico e
Rappresentante Legale della Panda Catering S.r.l. dal 1998.•

Amministrazione delle attività commerciali oggetto dei Contratti
pubblici sottoscritti dalla Panda Catering S.r.l. a seguito di procedure
di gara ad evidenza pubblica.

•

conti



All'Ombra del Colosseo Quadrato - Manifestazione estiva –
Ristorante - Pizzeria
2004
Sapore di Ostia - Manifestazione estiva - Ristorante - Pizzeria
2005
I Maghi della Griglia Ristorante Griglieria
2006-2008
Feste del PARTITO DEMOCRATICO Bar Somministrazione
alimenti e bevande
FRASCHETTA (2010-2011-2012)
Edizioni: Ciao Bella; Mescolati non Agitati; Una Festa per i suoi
150 anni; Cambia il Vento; Piazza Bella Piazza; Roma ce la
Farà; Bentornato Futuro; Happy Days
2008-2014
Ristorante Raphael – Porto Rafael Sardegna
Ristorante di altissimo profilo presso Porto Rafael Costa
Smeralda
Chef Big Gourmet Michelin; 3 forchette Gambero Rosso
Stiven Toro
2022

ISTRUZIONE E FORMAZIONE
1995
Diploma di Maturità Tecnica | Ragioneria e Contabilità
IIS Salvini, Roma

Abilitazione REC - Somministrazione al Pubblico Alimenti e
Bevande - 26 ottobre 1998

•

Corso di formazione obbligatoria HACCP, Primo Soccorso,
Antiincendio, Sicurezza Aziendale Legge 81/08

•

Corso Caffetteria e Latte Art 2019•
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Programma di formazione del personale 
(4 obbligatori + 2 supplementari + 4 specifici) 

10 corsi - Tot: 132 ore  
 

Il programma di formazione rivolto ai dipendenti prevede l’erogazione dei seguenti corsi: 
 

➢ Intervento formativo all’ingresso: Tot 20 ore 
➢ Corsi obbligatori (A) Tot 48 ore 

1. Sicurezza (8 ore) ; 2. HACCP (20 ore) ; 3. Rischio incendio (8 ore) ; 4. Primo soccorso (12 
ore)  

➢ Corsi supplementari (B): Tot 4 ore 
1. Tracciabilità (2 ore) ; 2. Allergeni (2 ore) 

➢ Corsi formativi specifici (C)  Tot 60 ore (di cui 40 solo per baristi e banchisti) 
3. Celiachia (8 ore) ; 4. CAM (4 ore) ; 5. Caffè Art (tecniche di caffetteria 40 ore); 6.Inclusione 
sociale (8 ore) ; 
➢ Formazione  a distanza e accesso alla Libreria documentale digitale 
 

 
Corsi obbligatori (A) 

Intervento formativo di ingresso 
Entro 90 giorni dall’inizio del servizio, tutto il personale del bar, già in possesso di qualifica di barista, 

fruirà di un Corso di riqualificazione iniziale, in cui, in 20 ore di lezioni, verranno illustrati: ►i 

requisiti principali dei servizi Bar e ristoro desunti dal Capitolato, ►gli standard migliorativi di 
servizio espressi nell’offerta. 
Prima  dall’avvio del servizio verranno svolti i corsi obbligatori previsti dalla normativa vigente, 
erogati in presenza e con annesse esercitazioni ove previste secondo le modalità riportate nelle 
seguenti tabelle. 
Frequenza: la formazione effettuata è aggiornata nel corso degli audit affinché le procedure di 
lavorazione nonché il comportamento degli operatori risponda agli standard igienico sanitari richiesti. 
Qualifica dei Docenti: I corsi di formazione sono tenuti da personale qualificato così come richiesto 
dalla Delibera della Giunta Regionale del Lazio n 825/09. 
 

Modulo Riferimento Contenuti Durata Fruitori 
Sicurezza 
Formazione 
base (1) 

D.Lgs 81/08 
s.m.i  

Modulo generale e specifico su tutte le tipologie 
di rischio, la prevenzione e i dispositivi di 
protezione collettiva e individuale 

8 ore Tutti gli 
operatori 

HACCP 
(2) 

L.R. Lazio 
33/2009 
D.G.R. 
825/09 

Nozioni di microbiologia e chimica 
Procedure igieniche del personale, alimenti e 
ambienti: 
Nozioni normative  

6 ore 
12 ore 
20 ore 

Tutti gli 
oper. 
Cuoco  
Responsabile 

Sicurezza 
Rischio 
Incendio 
(3) 

D.Lgs 81/08 
s.m.i artt 36-
37 D. M. 10 
marzo 
1998 n. 64 
Allegato IX 

 
Prevenzione del rischio di incendio. Elementi di 
chimica 
Protezione antincendio e procedure da adottare 
in caso di incendio. Esercitazione e simulazione 
evacuazione. Uso estintori. 
 

8 ore Tutti gli 
operatori 
 

Sicurezza 
Primo 
Soccorso 

D.Lgs 81/08 
s.m.i 

Emergenza sanitaria, individuazione e 
rappresentazione 
Interventi di primo soccorso: tecniche di 

12 ore 
(4 
moduli) 

Tutti gli 
operatori 
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(4) rianimazione, modalità comportamentali in 
attesa dei soccorsi 
Pacchetto di medicazione e misure di auto 
protezione 
Istruzioni operative sull’attivazione del pronto 

soccorso: allerta e utilizzo dei mezzi di 
comunicazione 

 
Corsi Supplementari – erogati all’ingresso (B) 

 

Modulo Riferimento Contenuti Durata Fruitori 
Tracciabilità 
(1) 

Regolamento 
Europeo 178/2002 
Reg UE 1169/11 

Elementi di tracciabilità e rintracciabilità 
Sanzioni 

2 ore gastronomo, 
banchista; 
Responsabile 

Allergeni 
(2) 
 

Regolamento (UE) 
1169/2011 

definizione e differenze dalle intolleranze; 
Ricerca degli allergeni negli ingredienti; 
Indicazione degli allergeni nei menu e 
nelle schede tecniche di prodotto 
Informazione e formazione del personale 
aziendale; Sanzioni 

2 ore gastronomo, 
banchista; 
Responsabile  

 
Corsi Formativi Specifici  ( C) 

 

C.1 Corso di formazione specifico per la celiachia per attività a rischio MEDIO  E 
BASSO (il rischio è valutato in base all’attività esercitata che in assenza di farine volatili è 

medio- mensa o basso – bar) 

Modulo  Contenuti Durata Fruitori 
I°U.F. a carattere teorico che prevede la trattazione degli aspetti relativi 

alla celiachia: quali sono i sintomi e l’importanza della dieta 

come unica terapia; gli aspetti nutrizionali e di sicurezza 
alimentare; categorie di alimenti concessi e vietati, la gestione 
del rischio contaminazione, le buone pratiche da seguire nella 
selezione delle materie prime, nello stoccaggio, nella 
preparazione degli alimenti e nel servizio. 
 

3 ore gastronomo, 
banchista; 
Responsabile  

II° U.F. a carattere teorico- pratico: esecuzione di dimostrazioni riguardo 
la corretta manipolazione e preparazione del senza glutine con 
coinvolgimento diretto dei discenti in esercitazioni finalizzate al 
controllo del rischio specifico in relazione alle caratteristiche del 
ciclo produttivo. La parte pratica viene svolta da professionisti 
del settore della ristorazione. 

3 ore + 
2 ore 

gastronomo, 
banchista; 
Responsabile  

 
C.2 Formazione specifica sulla preparazione e somministrazione delle pietanze ai sensi 
del DM 10 marzo 2020 – CAM  
 

Modulo  Contenuti Durata Fruitori 
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I° porzionatura dei pasti, attraverso il giusto numero di pezzi e 
attraverso l’uso di appropriati utensili quali mestoli, palette 

o schiumarole di diverse misure appropriate alle porzioni da 
servire in base all’età dell’utenza da servire, per garantire la 

porzione idonea con una sola presa, ciò anche per prevenire 
gli sprechi alimentari; 
 

2 ore gastronomo 
 

II° 
 

per gli addetti alla cucina: le tecniche di cottura per 
conservare i parametri originari di qualità nutrizionale e per 
consentire risparmi idrici ed energetici, le procedure per la 
minimizzazione dei consumi di acqua e di energia nella 
preparazione e nella conservazione dei pasti e per lo 
scongelamento. 

 2 ore gastronomo 
 

 
C.3   Formazione Specifica per barista/banchista 

 
I Baristi della Panda Catering S.r.l., con un corso della durata semestrale di 40 ore, potranno arricchire 
le loro competenze con la qualifica di Coffee Art Specialist. Gli obiettivi sono ►saper realizzare in 

velocità più caffè, cappuccini e bevande da bar diurno in contemporanea; ►gestione di un ciclo 

lavorativo di 400 bevande a base caffè a turno; ►abilità nella decorazione dei cappuccini tramite la 

Latte Art; ►conoscenza di 30 ricette di Caffetteria Avanzata (Coffee Art). Il percorso di carattere 

teorico e pratico prevede tre moduli: Barista Coffe; Latte Art e Coffee Art. 
 
 
C.4 Accoglienza Inclusiva e Gestione della Diversità nel Settore Horeca 

 

Modulo Obiettivo Principale 
Temi Chiave (Applicazione Pratica nel 
Locale) 

Durata 
Stimata 

1. Ospitalità e 
Sicurezza 
Alimentare 
Inclusiva 

Garantire un servizio sicuro 
e consapevole per clienti con 
esigenze dietetiche speciali. 

Gestione Allergie e Intolleranze: Procedure 
per prevenire la contaminazione crociata 
(POS). Menu e Linguaggio: Presentazione 
chiara e responsabile delle opzioni dietetiche. 

2 ore 

2. Accessibilità, 
Servizio al 
Cliente e Legge 
104 

Fornire assistenza discreta e 
professionale a clienti con 
diverse abilità fisiche o 
sensoriali, comprendendo il 
quadro normativo. 

Rudimenti della Legge 104/92: 
Riconoscimento dei diritti e rimozione delle 
barriere. Riconoscere le Disabilità: 
Sensibilizzazione e approcci di servizio. 
Tecniche di Assistenza: Guida, supporto e 
mantenimento dei percorsi accessibili. 

2.5 ore 

3. Diversità 
Sociale e Rispetto 
Culturale 

Saper interagire con tutta la 
clientela senza pregiudizi, 
garantendo un'atmosfera 
accogliente per tutti. 

Superare gli Stereotipi: Interazione con 
diverse etnie, età, identità di genere e 
orientamento sessuale. Gestione Conflitti: 
Strategie per affrontare e neutralizzare 
comportamenti discriminatori. 

2 ore 

4. Inclusione e 
Teamwork 
(Ambiente 
Lavorativo) 

Promuovere un ambiente di 
lavoro equo, positivo e 
rispettoso per tutti i colleghi. 

Valore della Diversità: Riconoscere 
l'arricchimento portato dalle differenze. 
Comunicazione Etica: Linee guida per un 
linguaggio professionale e privo di 
microaggressioni. 

1.5 ore 
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Modulo Obiettivo Principale 
Temi Chiave (Applicazione Pratica nel 
Locale) 

Durata 
Stimata 

Totale Ore Formative 8 ore 

 
Accesso alla Libreria documentale digitale 

 
La SAQ consulenza fornisce il materiale didattico in uno spazio 
di archiviazione cloud, aperto a tutti i dipendenti attraverso il 
Sistema Informativo in modo da favorire la costante accessibilità 
del materiale di formazione e la possibilità, da parte del personale, 
di mantenere alto il proprio livello di aggiornamento. 
I dipendenti on-demand accedono ad una Libreria Documentale 

Digitale contenuta nel Back-End del Sistema Informativo (SI). Questo assicura che il personale 
possa consultare in tempo reale le procedure operative (PO) direttamente dai propri 
Tablet/POS in uso in cucina/sala. 

Materiale Digitale Funzione e Accessibilità Rilevanza 

Manuale di 
Autocontrollo 
(HACCP) Digitale 

Accessibile in formato PDF 
consultabile da Tablet/POS in cucina. 

Contiene l'analisi dei pericoli, i CCP 
(Punti Critici di Controllo) e i limiti di 
tolleranza. 

Schede di Registrazione 
Temperature (Digitali) 

Moduli digitali nel Back-End del SI 
per la registrazione immediata delle 
temperature (abbattitore, frigo, 
conservazione). 

Assicura la tracciabilità e la verifica 
della catena del freddo  

Istruzioni Operative 
Igiene (Video Brevi) 

Brevi video tutorial di 30-60 secondi 
(es. corretto lavaggio delle mani, 
sanificazione delle superfici). 

Supporto visivo rapido e intuitivo, 
visualizzabile on-the-job per 
minimizzare gli errori operativi. 

Documento Valutazione 
Rischi (DVR) Estratto 

Estratti digitali del DVR relativi al 
proprio ruolo (es. solo le schede di 
rischio per il cuoco o per il barista). 

Focus sui rischi specifici della 
mansione e sui DPI (Dispositivi di 
Protezione Individuale) obbligatori. 

Schede di Sicurezza 
Macchinari 

Istruzioni per l'uso in sicurezza di 
attrezzature specifiche (affettatrici, 
forni, abbattitori). 

Consultazione immediata in caso di 
dubbio operativo o di manutenzione, 
prevenendo infortuni. 

Mappa di Emergenza 
Digitale 

Mappa interattiva della Facoltà e del 
locale, con indicazione delle vie di 
fuga e dei presidi antincendio. 

Accessibile tramite App o Tablet per 
interventi rapidi in caso di emergenza. 

Modulo : L'Offerta Gastronomica e la Nutrizione Consapevole 
Obiettivo: Allineare il personale di cucina e sala con gli standard qualitativi e nutrizionali  

Argomento del Corso Target Vantaggio Strategico 

Nutrizione Clinica di 
Base 

Gastronomo, 
banchisti 

Comprensione dei principi del menù bilanciato, gestione degli 
zuccheri/carboidrati complessi e l'importanza delle proteine 
plant-based. 

Allergologia e Dieta 
Speciale 

Gastronomo 
banchista 

Procedura operativa avanzata per l'uso del Modulo Dietetico del 
SI e per la prevenzione della contaminazione crociata  
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Infine, ogni TRE anni è previsto l’aggiornamento con lezioni in aula e rilascio di nuovo attestato. 
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