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Spettle LOMUNE Of TITO
Pravincia di POTENZA

Nel ringraziarVi per il credito che, in agni cass, varrate dare al nestro Progetto organizzative e
qualitative del servizio di mensa scolastica per il Vestro Comune prendiamo atto, cosl come
richigsta dall’art, | del Vs. Lapitalats Speciale delleesigenze sociali, della tutels dells salute e

dell'ambiente che 'Amministrazione di Tita desidera per i supi piccoli destinatari (art 34 del
D.1gs. 18.04.2018, obiettivi amblentali previsti dal Plang df AzioneNazionsle per il Green Public Procurement(PAN
GPF) e dei Lriteri Minimi Ambientalf df cui al D.M. dell’Ambiente e della Tutela del Territorio g del Mare 25.07.201

Buana lettura

Samma Vesuviana (V4] / Roccadaspide (S4)

INDIGE
Faglna
PREMESSA 3
QUALITA’ DEL SERVIZID i
A.  PARTE PRIMA
Al Modalita di selezione e di contrallo adottate nei confronti dei farnitori Incali
A2. Modalita di selezione e di contrallo adottate nei confronti dei propri fornitori
A3. Conservazione, trasformazione & manipelazione degli alimenti
A4. Pracedure di sanificazione applicate al centre di produzione pasti, agli autoemezzi, alle
metodologie di attuaziane dei piani di controlle di qualita interno
AS. Modalita di somministraziane dei pasti con particolare riferimento alla somministrazione
delia frutta che dovra essere sempre shucciata
B. PARTE SECGNDA A
Bl. Impiego di almeno 10 unit3, per un totale di 39 ore giornaliere.
BZ. Incremento di risorse umana impiegate giornalmente nei plessi
C. PARTE TERZA 27
Integrazione attrezzature rispetto a quelle esistenti e fornite dal Comune
Ci. Elettrodomestici
L2, Materiale di comunicazione
C3. Attrezzature leggere (recipienti, contenitorl per il trasporto, posate ecc..)
0. PARTE DUARTA 24
DI. Utilizza prioritario di prodotti biologici DOP lgp e locali
E. PARTE DUINTA 3
El. Bualita del piano di recupera dl cibo non somministrato da destinare a organizzazioni non
lucrative di utilita sociale che effettuano, ai fini di beneficenza, distribuzione gratuita agli
indigenti, di prodotti alimentari avvern la consegna di pasti solo in parte censumati dagli
utenti, da destinare al consumo animale o a compostaggic.
F.  PARTE SESTA 3l
/PL Progetto di disostruzione delle vie aeree e corsi di cucina per la ristorazione collettiva
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PREMESSA

Sinergia & lavarare insieme.
Sulla base di tale proponimento [e due Societa RICA Sel/CILENTD MENSE Srl sallecitati da comuni obiettivi, hanno deciss di prosequire
it lora cammino in tatale unita di intenti con la partecipazione all gara della mensa scolastica def Comune di Tito.

La valonta delle due Aziende RLCA srl / GILENTD MENSE Sri riunite in una costituenda ATl & gia impegnate da anni nalla promozione
della “Dieta Mediterranea- Patrimanio Immaterdale dellUnesce” & quella di incrementare come valore aggiunto per il servizio di
ristorazione scalastica, {'erogazione di una maggiore qualita per 'utenza.

Delle due Aziende, una ha portato, nel mese di maggio, il suo Progetta di Dieta Mediteransa allExpa 2015 di Milano, 'altra vive ed
apera da trant'anni nella terra cilentana dove la Dieta ha avuto origine.

Pertanto sia la progettualita che la divulgazione  delfa loro esperienza, sia il sostegno alla ricerca di nuave metodologie nella
preparaziong dei pasti che il rispetto per i piccoli utenti costituiseonn e rappresentana il lora obiettiva,

Esse, insieme, voglinnu realizzare un servizia di ristorazione moderno, interessato alle necessita dietologiche, ma pure psicofogiche
della particolare utenza a cui esso 2 finalizzato e farsi, anche, strumento di educazione alimantare e di garanzia della salute dei
piccoli destinatari.

L'ATI RI.CA Srl/CILENTO MENSE Srf si impegna ad eseguire il servizin di mensa scolastica presso il Vs. Comune conforme alle norme e
alle disposizioni previste dalla vigente normativa in particolare da;
Reg. GE 852/2004,

D.lgs n. 123 del 30.03.1993,

0.Lgs.n. 155 del 26.05.1997

Reg. CE 882/2004,

Reg. CE £78/2002, del 28/01/2002,

Reg.CE 2073/2005

Reg. CE 1441/2007,

0 Lgs. n. 4 del D8/02/2006,

Dir.CE 83/2003

Reg.CE 834/2007;

Reg. CE 883/2008

0.PR327/80 e sm.i

D.MAmbiente e della Tutals del Tervitorio e de! Mare 25/07/20I

RI.CA Srl e CILENTO MENSE Srl sono in possesso delle sequanti certificazioni conseguite nel corso degli annl da primari Enti
Certificatori

LINI EN IS0 80012000 Sistema di Gestione uafita

UNIEN IS 140012004 Sistema di Bestione Ambientale

UNFEN iSD 220000:2065  Sistema di Bestione Sicurezza Alimentare
UNIEN IS0 22005:2008  Sistama di Rintracciabilita Aziendale

UNi 108544999 Sistema di Autocontrollo Igienico - Sanitaric

SA 8000: 2008 Sistema di Gestione della Respansabilita Sociale

g RLCA Srl, in particolare anche della Certificazioni

OHSAS 180012007 Sistema di Gestione della Sicurezza ¢ Salute sul lungo di lavoro

BIDS RegCEB34/2007  Ricevimento e Menipolazions derrate afimentari destinate alla preparaziong di pasti Biologici

AUDIT PARTNER
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LE NOSTRE STORIE

RECASRL

ta RLCA. Sri, operante con successo nel settare della ristorazione callettiva dal 1994, 2 lista di inoltrera una breve presentazione
della Societa.
Unrganizzazione aziendale RLCA.Srl & in gredo di supportare I'erogazione di una vasta gamma di servizi, cosl da poter
soddisfere diverse categorie di utentii cuibisogni sono sempre pid divarsificati.
L'organizzazione dal sistema aziendale ha consentito una forte espansione del mercate di riferimento della RLEA. S,
costituito sia da Committenti Pubblici che Privati, speranti su tutta il territorin nazionale.
In particolare, 'azienda fornisce:
¢ [estione bar interni
Presidenza del Consiglio dei Ministri (RM)
e Servizio di ristorazione scolastica
Comune di Somma Yesuviana (NA)
Comune di Sant'Anastasia {NA)
Comune di Marigliana (NA)
Camune di Saviano (NA)
Comune di Massa Di Semma (NA)
Lomune di Pollena Trocchia (NA)
Comune di Brusciano (NA)
Comune di Pomigliano d'Arca(NA)
Comune di Dttaviano (NA)
Comune di San Bennara Vesuviano(NA)
Comune di Mercagliana (AV)
Comune di Valmentone (RM)
Camune di Pafiano (FR),
Comune di Roviano (RM),
Comuna di Mazzano Romano (RM),
Comune di Magliano Romane (RM),
GComune di Dalcata (VT).
Comune di Montelanica (RM)
Comune di Arsoli (RM)
Comune di Barila (Z)
Comune di Ripacandida (P2)
Comune di Filiano (PZ)
o Servizio di ristorazions saniteria (ospedali-case di cura)
{Ispedale Civile di Nola ASL NAPOLI3 SUD
Clinica Yesuvia
Blinica Pegaso
Llinica la Madonnina
Clinica Villarianna
Clinica Nostra Signora di Lourdes
Centri ANFASS
CRS Servizi di Risbilitazin

o Servizin di piStpazione azaemlala (Easer‘ma Comandi Eurpl)
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Distaccamento di Melfi
Centrale operativa distaccamento Pescopagana,
Centrale aperativa distaccamento Lauria,
Centrale operativa distaccamenta Villa D'Agri,
Comanda Provinciale di Matera,
Centrale aperativa distaccamento distaccaments di Policaro
Centrale operativa distaccamento Ferrandina,
[entrale operativa distaccamente Tinchi.

o Ministero Dell'Interno Dipartimente dei Viglli del Fuoco di ABRUZZO
Comando Provinciale di Chieti
Centrale operativa distaccamento di Casoli
Centrale operativa distaccamenta di Lanciano
Centrale aperativa distaccamento di Ortona
{lentrale operativa distaccamento di Yasta
Direzione Regianale Vigili Del Fuoco Dell'Aquila
Cemando Provinciale dell'Aquila
[entrale operativa distascamento di Avezzana
Eentrale operativa distaccamento di Castel Di Sangro
Centrale aperativa distaccamenta di Sulmona
Comando Pravinciale di Pescara
Centrale operativa distaccamento di Afanno
Centrale operativa distaccaments Aeroportuale di Pescara
Centrale operativa Nucleo Elicotteri di Pescara
Comande Provinciale di Teramo.

Ministera della Giustizia nelle sedi di tutti gli Istituti Penitenziari delle Regiont

Toscana
Marcha
Calabria

e 3ervizio di catering

o Distribuzione automatica

o Servizio di banguating

La Societa &, per attivisma e professionalitd, una delle aziende pilt aggiornate nel settore, vantanda parsonale dirigente ad
operativa di lunga esperienza.

CILENTE MENSE S.R.L. nasce nell'anno 1387ed inizia nell'anno 1930 I'attivita di ristorazione collettiva, il cui campo d'azione, ancora
agyi. spazia dalla gestione di eentri di cottura propri e di terzi all'organizzazione del servizia ristorativo nei settari, in particolare della
ristorazione scolastica ma anche

- Ristoraziane Ospedaliera ( strutture per disabili}

- [Ristorazione Aziendale (caserme militari, industria)

- Servizio di Catering (Ministera delle Difesa - Ministere dell'Interna)

le attivita aziendali passano essera riepilagate ceme seque:
- ristoraziane in laco: fornitura di pasti caldi preparati nelle cucine & con ['attrezzatura data in use dai Clienti:
- ristorazione in differita: fornitura di pasti in legame fresce calda preparati nei propri centri di cottura specializati  nelle

B sostenute, oltre che da professionisti del settore (responsabile del Piano di Autocontrollo, respensabile
ﬂr@ﬂME& li{;{lg&l:ﬂ) che seguono |'Azienda in materia di igiens. alimentare e sicurezza, dall'accurata selezione e
’ o "' Pagina 5 i 32




farmazinng interna delle risorse uman, allimmutato impegno, che munve fa Direzione a migliorars continuativamente sia in termini di

crescita/espansione aziendale che in termini qualitativi dei servizi erogati,

Nello svalgimento della sua attivita, la CILENTD MENSE S.r.l. opera, came gia accennato, da quasi trent'anni esclusivamente nel sug
territoric senza essere mai venuto mena al suo impagno nei confranti degli alunni dei genitari e degli Enti

La GILENTD MENSE SRL ha operato nellultimo anna scofastico in circa S0 Enti Comunali e questi forniscano un valido esempin della

presenza della Cilento Mense Sr.. suf territorio

Servizio di refezione scolastica

| Comune di Gapaccia (SA)
22 Comune di Roccadaspide (SA)
3 - Gomune di Trentinara (SA)
o Tomune di Sapri (SA)
a  Gomune di Pisciotta (SA)
++B == Comune di Casal Veling (SA)
7 Comune di Vibonati (SA)
B Comune di Ogliastro Cilento (SA)
3 Comune di Stelia Cilento (SA)
10 " Comure di Celle di Bulgheria (SA)
- Gomune d Altavilla Silentina (SA)
S22 Lomine di Bellosguardo (SA)
13 Comune di Castelnuovo Cilento (SA)

W Camune di Casteliabate (SA) =
15 Gomune di Moia defla Civitella (SA)
A6 2 Gomune di Albanella (S4)
{7 Comune di Centola {S4)
18 - Comune di Mentecorice (SA)
18  Gomune di Sanza (SA)
20 Comune di Castel San Lorenzo (SA)
2 Comune di Salento (SA)

.22 " Comune di Corleto Monforte (S4)

23 Gomune di Perdifumo (S4)
24 :Comune di San Rufe (SA)

23 Comune di Gioi(SA) o
“28 0 Comune di Futani (SA)

27 Comune di Piaggine(SA)

28~ Comune di Felitta(SA)

23  Comune di Cicerala(SA)
2230~ Comune di Laureana Cilento (SA)
-3t Comune di Lustra(SA)
a2 Comune di Stio (SA)

33 Comune di Alfana (SA)
34 Comune di San Mauro La Bruca (SA)
- a Camune di Sant'Angelo a Fasanella (SA)
© 38 Comune diDttati (S8)
37 Comune di Montane Antilia (SA)
~ Lomune di Roscigna (SA)
Comane dl Nuw Velia (SA)

-Servizio di refezione scolastica =~

Servizio di refezione scolastica

-Servizio di refezione scolastica

Servizio di refezione scolastica

Servizio di refezione scolastica <

Servizio di refezione scolastica
Servizio di refezione scalastica

- Servizio di refezione seolastica

Servizio di refezione scolastica
Servizio di refezione seolastica

~ Servizie di refezione scolastica
Servizio di refeziane scolastica
*Servizio di refezione scolastica
Servizin di refeziane scolastica

- Servizio di refezione scolastica
Servizio di refezione scolastica
Servizio di refezione scolastica
Servizio di refeziona scolastica

Servizio di refezione scolastica
Servizio di refezione stolastica

Servizig di refezione scalastica
Servizio di refezione scolastica
* Servizio di refezione scolastica
 Servizio di refezione scolastica

Servizio di refezione scolastica
“Servizio di refezione scolastica
~ Servizin di refezione scolastica

- Servizio di refezione scalastica

~ Servizio di refezione scalastica ~

Servizio di refezinne scolastica
Servizio di refezione scolastica
Servizio di refezione scolastica

Servizio di refezione scalastica -

Servizin di refezione scolastica
Servizio di refezione scelastica
Servizin di refezione scolastica
Servizio di refezione scolastica

Servizia di refezione scolastica

Servizio di refezione scalastica

4 Servizio di refeziane scolastica

20049 @o s’!‘.mi ';es‘ iana {i‘\T i)
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©io42 Comune di Magliane Veters (S8) Servizio di refezione scolastica

43 Comune di Padula (SA) Servizin di refezione scolastica
4k - Lomune diMonteforte Cilents (S8) -~ ~Servizio di refezione scolastica
45 ~ Comune di Laurino (S4) ~ Servizio di refezione scolastica
<. 48 ComunediAquara(SA) -  Servizio di refezione scolastica -~
47 Comune di Ruting (SA) Servizia di refezione scolastica
4877 Comune di Castelcivita (SA) “Servizio di refeziane scalastica
48 [omune di Torraca (SA) Servizio di refezione scolastica
woo80 - Comune di Rofrane (SA) -~ T ' Servizio di refezione scolastica

M. Modalita di selezione e di controllo adottate nef confranti dei fornitorl locali

Nel carso dell'espletamento di un servizio di ristorazione sia esso scolastico, aziendale o altro, vengane effettuati acquisti, anche,
presso FORNITOR! LOCALI,

In base alla nostra esperienza nel settore, essi rappresentano una risarsa frrinunciabile per garantice un rifarnimente giornaliero d
alcune materie prime, & nello stesso tempo valorizzano concratamente, i pradatti della cosiddatta “filiera sorta” o “a Km zern”

L& lora selsziane & affidata sempre & nostro settore acquisti, che referenzia questi fornitori per alimenti (tipo: if pane, la mozzarslla,
la carne, la frutta, la verdura) verificando. in particolere, la qualita del prodotto offerta in relazione ad una serie di standard igienici
sanitari ed organizzativi idonei a garantire le prestazioni da noi fornite.

Generalmente la valutazione di tali farnitori. altre alla verifica def possesso di eventuali Certificati di Qualita, avviene di salita dopa una
indagine sul territorin ed eventuale visita di verifica sugli impianti /o stabilimenti dell'azienda tesi & verificare I'effettiva capacita
della societa di soddisfare i requisiti della farnitura.

Per agni fornitore lucale cost come per quelli storici ACCREDITATI, sottoposti a valutazione, il Responsabile Acquisti Derrate delf ATI
pravvede a compilare la “Scheda Qualifica Fornitore ~SOF" sulla base dalle informazioni raccalte. Una volta compilate, firmato e

datata il SOF, il Respansabile Acquisti Derrate provvede, sulla base dei dati emersi dalla valutazione del fornitore, ad inserire i
nominativi dei fornitori valutati positivamente nel module “Elenen Fornitori Locali Dualificati” .

Cos) come prevista dall'art, 5.3.3. dei Criteri ambientali per I'affidamento del servizio di ristorazione del Piano d'Azione Nazionale sul
Green Public Procurement.

| fornitori locali selezionati dall’AT.), che per 'eccallenza dei propri pradotti, sono:

Carni rosse e bianche : Macefleria PICERND Antanin - Vieo VI V.Emanuele 2 - TITD (la macelleria i forniva carni controflate ¢
certificate ltaliane previste dal mendi, con rintracciabilits di nascita, allevamenta e macellazione nel territorin )

Caseificin Latteria SALVIA Maria snc Via S.Pertini 39 int. | (cf fornira i suoi prodatti, pravisti dal mend, fatti con latte crudo
come vuole la tradizione della propria famiglia)

Panifici: Panificio ALTIER! Salvatore - Panificio GIUZID A. Angela - Biscottificio Giuzic { ci forniranna , a rotezione, pane
prodotte gen lievito madre, che da un'arama pit intenso & un qusto pid deciso come if pane di una volta )

Eli;tn‘[r fta: GAPECE Saverin - Via §,Pertini 28 - TTO  CAPECE Donate - Via Peteile B - TITD ( i forairanno, eltre i classici

‘Pfﬁé}{,» ;{NBT?HPIEP anche, a seconda delfa stagionalita e della dispanibilita i prodatti della territario potenting)
+ ol f “3\:?3:* (1) : RN EG Pagina 7 di 32
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A2. Mudalita di selezione e di controllo adottate nel confronti dei prapri fornitari

Selezione e controllo dei propri fornitari

La selezione, la valutazione e il cantrollo dei propri fornitari, rappresenta, per una Sacieta di preparazione e distribuzione pasti come
PATI, un'importante quota dellintera prestazione al cliente, incidenda in modo dirette sulla qualita det servizio finale & sui costi
aziendali.

E' per questa che, nel eastante sviluppo delle nostre Aziende. gli approwvigionamenti ed 1l marketing degli acquisti hanno sempre
rappresentata una funziene ed un momenta decisivo nella svolgimenta del processo aziendale,

Il SISTEMA DUALITA" AZIENDALE in possessa dell'ATI & teso al mantenimenta ed &l migfioramento degli standard qualitativi stahiliti
negli indirizzi e negli obiettivi generali per la poitica della qualita dell'Azienda.

| nostra Sistema Qualita, certificato UNI EN 1S0 9001:2008, considera, infatti, la selezione ad i| contrallo dei fornitori come ['area
interessata di tutto cid che occorre & determinare fa qualita del pradotto-servizio,

Si tratta di selezionare e contrallare fornitori di prodotti slimentari, ma anche di prodotti accessari ed ausiliary (detergenti,
cartoplastica, ecc.) e di servizi, (manutenziong delle attrezzature, analisi di labaratorio, ace.),

la norma IS0 2l punta _r_é_!at_i_vu.all'appruwigiana_meﬂtu recite: i fornitore (cioe [4ziends) deve predisporre & mailteners attive
pracedure documentate per assicursrs ehe il prodattn acquistaty sia comforme 2 requisiti specificatl. o

Nell'ambita di questa punto, quindi, ATl i suoi fornitari;
li valuta e Ii sceglie in considerazione della loro capacita di soddisfare requisiti deliordine e/o contrattugli inclusi quelli
riguardanti il Sistema Qualita e le relative Certificazioni, requisiti assenziali di assicurazione di Qualita:
definisce il tipo e |'entita def contrallo da svolgera riguardo a:
«+ tipn di prodotto 8/0 servizio;
<+ tipo diinffuenza sulla qualita del servizia erogato;
% rapporti di verifica ispettiva e/o registraziani della qualita.
predispone & mantiene aggiornate le_registrazioni della qualitirelative ai fornitori considerati qualificati ed aggiornati
annualmente
Relativamente ai dati di acquista:
- specifica, nef documenti di acquiste (ordini), tutte le informazioni relative al prodatto e/o servizio da appravvigionare;
- verifica ed approva | documenti di acquisto al fine di garantire F'adequatezza dei requisiti riportati

A praposito del prodotto acquistate |' Ati

- specifica nei documenti di acquisto/erdine la necessita di verificare sul pradatto-servizio da eseguirsi presso il fornitore;

- specifica contrattualmente, il divitto di accertare alla fonte o alla ricezione che il prodotto acquistata sia conforme ai requisiti
specificati;

- cansidera che la verifica positiva da parte del cammittente non esime dalla responsabilita di fornire pradatti e servizi accettabili,
né esciude un loro eventuale successivo rifiuto.

Da yuesta momento, i farnitard, attraverso il ns, settors acquisti diventana ns. FORNITORI ACCREDITAT!/QUALIFICATI .

Essi, nggl, quasi sempre, appartengono a ditte di primaria importanza a fivello nazionale ed estero, ed aperano da svariati anni nel
campo defla praduziang di derrate alimentari.

Nel corso della lore  attivit le due Aziende. infatti hanna referenziato una serie di Aziends, ormai tutte in possesso defle
Certificazioni di Qualita che presentano quelle caratteristiche di affidabilita dal punte di vista igienico qualitativa ampiamente
sperimentata in diversi anni di servizi e ha guardata con sempre maggiore interesse quelle taliane

Di sequito elencati i fornitori partner certificat! IS0 8001 abitusli delle due Aziende:

PASTA: La Molisana - De Cecop OLID EXTRA VERGINE OLIVA: Agrisil S.p.A.

RISD: Riso Gallo - Curti Rise, POMODORT PELAT! : La Torrente - La Doria
ARODOTY! LATTIERD CASEAR): Prealpi VERDURE ORTAGG! SURGELATI : Orogef - Bunduelle
GARNI BIANEHE - UOVA : AlA Spa - Amadari FARINE/ PANE GRATTUGIATD ; Buitoni

BASTONCINI MERTH

70} : Findus - Orogel SALUMI : Rovagnati Spa - Beretta Spa
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A3. Conservazione, trasformazione e manipolazione degli alimenti

Per 'espletamenta del servizio di refezione presso il Comune di Tito, attraversa |a sua rete di fornitard, I'ATI 2 in grado di ricevers,
tutte |e derrate ed i prodotti complementari necessari alla preparazione dei pasti, preventivamente ordinate dai Aespansabilf
aequisti figura professionale presente negli organici delle due Aziende ed nggi dell'ATI

La frequenza dalle cansegne & stabilita in base al mend, alle esigenze del servizi ed alle norme igienico-sanitarie, fino alle frequenze

segnalate nella succassiva tabella.
lf tipo di derrate sara sempra canforme al Vs, Disciplinare.

La quantita delle derrate sard quefla prevista delle tabelle dietetiche, moltiplicata per il numera di pasti presunto, tarata attraversa i
dati storici & [e reali e particalari esigenze del Vs. servizio di ristarazione conforme a quanta previsto nel Vs. Disciplinare.,
TEMPISTICA DEGLI APPROVVIGIDNAMENT! PRESSD LE CUDINE D VIA SAN YITG E DI TITB SEALD

TIEQ [ FORNITURA GUOTIDIANA '
Carpibianche .

rosse

Rise/ Pasta

Farmaggi freschi

Frutia

Salumi

Materiele manousa

Pane

Materiale di detergenza
VYerdure / Urtagg / Bdori
Jerrate in scatala

| AUINDICINNALE

Ricavimento merci: matting entro le 88.30 &/ pomeriggle dopo le 14.00

Partire con un ordine ben studiato e controllato significa lavorare in tranquillits e riporre maggiore attenzione nelle altre
fasi de! servizin,

Frima del loro ingressa nelle cucine di Capoluags e di Tito Scalo, le derrate alimentari verranno controllate: dai Cucchi o Addetti
Mensa verificheranna su eampioni scelti a caso, che:

o |a consegna sia avvenuta con mezzi idonei e puliti

o [a consegna sia avvenuta alle condizioni di temperatura previste utilizzando il termometro a sonda di servizin, certificato e
fornito dall'ATl per le temperature dei prodatti deperibili, terendo conta dei vafori ripertati nelfallegato al D.P.R. 327/80 e delle
eventuali prescrizion riportate sulle confezioni dei prodott;

gli alimenti non abbiano subite danni durante il trasparto;

la data di scedenza o TMC non superati

gli alimenti corrispondano alta descrizione dell'ordine;

gli elimenti siano identificati con 'apposizione dalle etichette previste e che siano riportate la data di scadenza e nel caso di
pradotti di origine animale il marchio CEE d'identificazione delfo Stabilimento Produttore;

o che gli alimenti abbiano le caratteristiche previste dalle specifiche di acquista.

ILTIMERD DI ACCETTAZIONE

Uno strumento semplice, ma allo stessa tempa efficacissima, per il controllo delle

derrate 2 if timbro di accettazione che I'ATl forniste ai propri depositi/cucine , da | ™0 ACTTARONE

apporre sul documento di trasporta al ricevimento della merce. CONTROLLG VISIVO E
i i i ' - DELLO STATO
If timbra viene utilizzato qall addetto al ricevimenta/ cumfu_/ a DELosTAT
I responsabile della cucina cantealla Io stata e la condizione {visiva) della merce, la i
. ] . N ufs IHKTEORITA' RBRALLD,
temperatura per i prodatti freschi o surgelati ed appane con un assense o un rifiuto, At G
contrafirmanda accante alle varie richieste segnalate, la regolarita dell'accettazione BT Ko
, > JEmm e |
[UTTORIA VAT e |
FEMA [DATA ]




I/le cunchi/e registreranno la verifica effettuata appenendo il timbra di accettazions / rifiuto sulla bolla di consegna della merce.

In tutti i casi dubbi 2 necessario avvertire il Responsabile HAGCP, prima di prendere iniziative quali accettara con riserva o respingere
la merze in entrata. Qualora Iimballo risultasse in qualche modo danneggiato o inadeguato, I'addatto al ricevimento dovra redigere il
modulo RNC (Rapporta di nan Conformita) per I opportune azioni nei confronti del fornitore.

| prodotti scartati all'accettazione, nan restituiti immediatamente al Fornitore saranna identificati da un eartello con lindicazione
“SCARTATO AL CONTROLLD" & saranno segregati in apposite aree, o isolati da altri materiali facendo use di contenitari, catenelle, ecc.
Conservazione delle derrate

Effettuate le operaziani di controllo, si provvedera a smistare (e derrate in base & lora relative stoccaggio: quelle deperibili saranno
divise per tipologia ed immagazzinate negli armadi frigo alle giuste temperature: quelle non deperibifi saranno stipate sugh scaffali del
magazzino suddivise per tipologia.

L'immagazzinamenta verra effettuato dal/la Buoca o dall'Addetta Mensa ed avverra avendn cura di collocare la merce ad un'sltezza
minima di 20-30cm da terra, in condizioni idonee di aerazione, con un giusto grado di umidita e lontano da fonti di calore (la
temperatura del magazzine non deve supsrare i 20/25°C). L'eceessiva umidita e il calore passonn pravecare in prodotti seechi,
ammuffimenti indesiderati, crescita di insetti e possona inoltee facilitare la comparsa di ruggine sulle scatale di banda stagnata con il
rischio di perforazioni e contaminaziane del contenuto,

Per la eollocazione dei diversi prodotti sara utilizzate il sistema denominata “FIFD” (first in first out), in cui le derrate vengono
posizionate in medo che quelle con scadenza pidl prossima risultino le prime ad essere utifizzate garantendo il rispetto dei tempi di
canservazione indicati sull'etichetta. £ impartante che le confezioni siano disposte con fa data di scadenza ben visibile.

Nel magazzino/deposito sarann apposti dai cartelli che identificano la merce stoccata e che riportano:

-~ la data di consegns;

- it numera di lotto;

- |adata di scadenza

| prodotti refrigerati sareano canservati nei frigoriferi alla temperatura prescritta in etichetta & compresa tra {"C e 6°C

| prodotti surgelati saranno conservati nei surgelatari alla temperatura prescritta in etichetta e compresa tra - (8°C e -20°G

Il controllo ordinario della temperatura di un frigorifere/ surgelatore prevede una fraquenza di due rilievi al giorno: if primo al matting
prima dell'inizio del ciclo di produzione, il secendo nel pomeriggia/sera prima della chivsura delle Cucine.

| prodotti a lunga conservaziona {detti anche “non deperibili”) come pasta, riso, pelati, ecc. saranno conservati, negli scaffali del
deposito merce con il sistema FIF0 @ una volta aperti e nen consumati del tutto, in confeziani ben chiuse

| prodotti sfusi, infatti, andranno conservati separatamente da quelli eonfezionati o imballati. | sacchetti, & scatale e i contenitord
metallici, una volta aperti, verranno gettati il contenuto residuo verra riposte in recipienti idonei per alimenti {(vetro o acciaio inox)
con coperchio o con pellicola di materiale plastico idonea al contatto can gli alimenti & sui quali verrd apposta |'etichetta originale
corrispondente al contenuto,

Bli imballi ed i rifiuti di qualsiasi natura verranno allontanati frequentemente dai reparti e riposti nei cassonetti chiusi all'esterno del
eentro di cattura, per prevenice la profiferazione di roditori ed insetti all'interno del locale staccaggio.

Trasformazione e manipolszione degli alimenti
Tutte e operazioni relative alle lavorazioni degli alimenti, verranno eseguite in modo da ottenere standard qualitativi elevati dal punto

di vista igienico 8 nutrizionale.

In particolare si sequira il metodo denaminato “cunci e distribuisci” vale a dire che la cottura sara immediatamente precedente alla
fase di confezionamento o distribuzione nei refettori e quindi fatta nei tempi ditferenziati in relazione agi orari di distribuziane.
Le tecniche di gestione intradotte dal'AT} utilizzeranno al meglio Ie tecnalogie & le attrezzature che posseno garantire:
o |aminima perdita di principi nutritiv;
il minimo utilizzo di grassi di condimente e di quelli prapri di ciascun cibo;
la maggiore appetibilita e digeribilita dei cib;
una riduzione ai minimo dei costi di realizzazione attraverso |'ottimizzazione della resa dei pradotti,
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Durante tutte le operazioni di produzione, le finestre delle cucine dovranno rimanere chiuse e limpianto di estrazione d'aria deve

essere tenutg in funzione,

Per impedire |a cantaminazione di alimenti cucinati e precucinati dal contatto diretto o indiretto da parte del personale o di materie

prime in una fase precedente di trasformazione si destinera, ad ogni preparazione una area ben precisa, evitanda cosl [a lavoraziane

degli alimenti crudi di origine animale e di origine vegetale nelle stesse zane di trattamento degli alimenti pracucinati e cucinati,

Si effettueranno da parte degli addstti tutte le operazioni di praparazione del perscnale:

o gvitare categoricamente la preserza di braccialetti, anelli ed orecchini;

¢ indossare divise, camici e cuffie idonee, pulite e dotate del loga della ditta ed utilizzare guanti @ mascherine monouso per le
lavorazioni pil delicate;

¢ lavarsi accuratamente [e mani in occasione def cambia del tipo di lavorazione;

e quelle di preparazione trasformazione e di manipolazione delle derrate

e siprovvedera affinché le lavorazioni vengano attuate seguends |e disposizioni igieniche vigenti, In modo da evitare contaminazioni
causate da operaziani contemporanee eseguite, dallo stessa personale, in due settari diversi (es. distribuzione alimenti/{avaggio
stoviglie);
in occasione di ogni lavorazione si provvedera alla pulizia e disinfezione di superfici & utensili dopo Fuso e prima del riutilizze.

i prodotti surgelati dovranno essere sottoposti, prima della cotivra, a scangelamenta in frigorifero o in celle frigorifere a
temperature comprese tra 0% e +4°C
|a porzianatura delle carni crude rosse & bianche sara effettuata nella stessa giornata in cui viene consumata

o il pollame, le carni resse ,i formaggi , le verdure saranno laverate su taglieri diversi tra loro e di colori differenti  per evitare
contaminazioni { es. il tagliere verde per feutta e verdure, il tagliere bianco per formaggi ecc.) |a carne tritata sara macinata in
ginrnata

o il formaggio grattugiate sara preparato in giornata o in alternativa, pressa i refettori, pua essere utilizzato formaggio grattugiato

in monodose

le uova prima dell'utilizzo saranno sempre lavate in quanta il guscio potrebbe essere contaminato da germi

li prosciutto cotte una valta affettato sard ricoperto da pellicola per alimenti e riposto in frigo a + 4° C fino a pochi minuti prima

della distribuzione

i legumi secehi, prima della lessatura, verranno tenuti in acqua circa 24 ore. (ammallo) con almeno due cambi di acqua

il lavaggio accurata della frutta & della verdura , nella prima fase con acqua clorata e ripetuto con almeno altri due lavaggi

le aperazioni di impanatura saranna fatta nelle ore immediatamente antecedenti fa cottura

le fritture tradizionali in olio non dovranno essere effettuate; ogni cottura analaga alla frittura, doved essere realizzate nel farno

a termo convenziong { frittate, cotoletts, palpette, ecc..)

L'utilizzo di mascherine e guanti manousa & obbligatorio per i personale addetto alla preparazione dei piatti freddi, alla porzionatura

delle carni crude o a quella delle earni cotte. | guanti monouso vanno sostituiti ira un'operazione & |'altra,

Al fine di garantire la rintracciability di tutti | prodotti utilizzati verranna registrate su apposite modula (rintracciabilith dei
prodotti).

la cotturs dei cibi sara sempre concepita con il fine di preservare al massimo il lare valare nutritive,

| sistemi di cottura saranna:

Ballitura in acqus; & |a pib semplice, richiede una qualsiasi fente di calare e un qualsiasi recipiente; & lenta ma consente la cattura
molto graduale di un cibo; non sempre perd si possano recuperare i liquidi di cottura che contengono sempre elementi nutritivi (sali,
vitamine, aminoacidi). Buesto sistema viene utilizzato prevalentemente per la cottura della pasta.

Cottura al fornn in atmosfera umida e dinamica/cottura a vapore: l2 macchina impiegata 2 il forno a termo convenzione

{prasenti sia nella cutina di Capolunga che in quella di Tito Scalo) ove Faria calda viene distribuita in tutta la camera di cottura,
Infine offre la possibilita di umidificare I'aria e riduce |'essiccamenta del pradotto

Brasatura: cattura a fuoce lento per sughi in acqua o in brods; la macchina impiegata @ la brasieranella quale vengono preparati
sughi, risotti, arrosti
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Tutte Ia pietanze saranno cotte nello stesso giarna in cui & pravista la distribuzione, fatta eccezione per;

»  cottura di arrosti, brasati, palpette, bolliti quanda fa cucina sara dotata di un idoneo abbattitore termico dopo la cottura veagono
conservate in frigorifera a +4°C.

Per quanto riguarda la tecnologia di cottura, la durata e la temperatura saranno sempre tali da assicurare dopo il trattamento la

salubrita del predotio raggiungendo +75°C sl cuore,

In particolare fe tecniche di cottura in forno , sostituendost alla frittura, si traducano in un risparmio di lio, di tempo, di persanale

addetta, di spase per lo smaltimento per I'nlia esausta ed in un miglioramento delle caratteristiche nutrizionali del pradotto finite.

Nelle operazioni preliminari di cottura si ridurranno al minimo le operazioni manuali, che saranno sostituite da attrezzature
appropriate. Solo in questa modo diventa possibile il rispetto degli standsrd di preduzione e delle disposizioni in materia igienico-
sanitaria.

atta mensa sarannn dotati di termometra digitale con sanda di penetraziane per le veriliche & dovranna
vente delle “Schede controlla rischi” adottate dall'ATl per la sicurszza dei prodott

Uina volta preparati per la distribuzione & vietata ogni forma di riutilizzo dei cibi nel giorai successivi.

La fase di cattura si concludera con I'assaggia delle preparazioni da parte del Zuozo/a.

Tutte le preparazioni, prima di essere distribuite verranno controllate sensorialmente.

A fine produzione viene effettuato il prelieve di un campione di tutte [e preparazioni, sia del pasto convenzionale che del paste dieta,
slfettuate in giornata,

I uuntestazmna dulla furmlura la preparazmna rmh;asta

A4. Procedore di sanificazione applu:ate al gentro di produzione pasti, agli automezzi, alle
metadologie di attuazione dei piani di controllo di qualita interno

Procedure di sanificazione applicate al centro produzione pasti

La pulizia degli ambienti e delle attrezzature rappresenta nel comparto afimentare un elemente fondamentale per prevenire le
tossinfezioni alimentari. D'altra parte, limpressiane di pulite non corrisponde sempre a una reale condizione d'igienicita. |f concetto di
“pulizia” quindi deve essere ampliato a fasi successive (disinfezione) e collatarali (disinfestazione) diventando di conseguenza
"sanificaziane”. Per “sanificazione” s'intende un insieme di processi il cui scops & di rendere ambienti ed attrezzature idonei alla
praduzione ed al consuma dei pasti. Per avere efficacia essa deve essere svolta costantemente, secando una schema hen preciso &
definito. In questo capitolo si procedera alla descrizione del sistema di detergenza che si realizza attraverse un'articolata attivita di
pulizia e sarificazione ordinaria e straordinaria.

L2 pulizia & |a sanificazione costituiscano un punta critico fendamentale di tutta it processo praduttivo e quindi indispensabili per un
buon funzionamente del sistema HAGCP.

La detersione e [a disinfezione, nei luoghi dove si manipalane e si consumano alimenti, hanna un ruolo importante nella prevenzione
delle contaminazieni di natura ambientale e di origine fecale, che possonn portare al deteriaramente della qualita igienica del prodotto
lavorata, In genere, fonti di infezione sono da ricercarsi nei residui delle lavorazioni, che forniscona ai germi substrato su cui
proliferare. La presenza di residui di sporca & sufficiente per infettare gfi impianti, le macchine, le varie attrezzature e gli ambienti di
produzione e di canseguenza i prodotti lavorati,

Per questo mativo ad ogni pulizia deve seguire un'efficace disinfezione dei singali ambienti estesa a pavimenti, pareti, soffitti, infissi,
attrezzature e macchinari. Bli interventi comprendano ovviamente anche gli impianti igienici e gli ambienti relativi.

Tutti i teattamenti di pulizia da eseguire presso i locali di stoccaggis, preparazione, cotiura e nelle sale di distribuzione e
consumazione del pasto devano essere regolementati da un adeguato e dettagliato “PIAND DI SANIFICAZIONE"

NB! Pianu di sanificazione che FAT| applichera sono riportati gli interventi negli specifici ambienti con la relativa frequenza.
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PULIZIA CUCINE

!
N, Parlodiclta servizio Gilorna gi::'nl Settim | Auindi | Mensil | Bimest | Trimas Annuele
liera andle | cinale 1 @ rale | trale
alterni
i Spazzatura e lavatuea di pavimenti e pareti piastrellate fina ad eltezza d'vome, con X
grodolle detergenta ad azione germicida e sgrassante
9 Spazzatura e lavatura con prodotte detergente ed azione germiclda e sgrassante di X
porte, battiscope, davanzali e serrande
3 Svuotamento e pulitura cestini X
4 Spolveratura e lavatura, con prodottt idonel, di attrezzature ed accessori X
9 Spolveratura di sistemi di illuminaziena e riscaldamenta X
B Syolveratura di tende, infissi ed accessori vari X
1 Spolveralura e lavatura di superfici vetrate X
8 Lucidatura di parti cramale X
3 Decalcificazione kavastoviglie X
1 Spurgn di pozzetti di scarico pulizia b
I Lavaggio di celle di refrigerazione e frigoriferi X
1z Polizia filtrt delle cappe di aspirazione X
13 Disinfestazions, devattizzazions e disinfestazione con idonei preparati X
4 | Pulizia pavimenti con mezzi meccanici ad sventuale applicazione di sigillanti e ripristing X
della ceratura
®
PULIZIA REFETTORIO
A Annuata
N Perlodicita sarvizl Glorna toral Settim | Ouindi | MensH | Bimest | Trimas
liera | 8 mnale | cinale | e rala | trale
altarni
i Spazzatura e favatura di pavimenti e pareti piastrellate fino ad altezza d'uomo, con X
pradotto detergeate ad szione germicida e sgrassante
9 Spazzatura e favalura cen prodatio detergente ad azione germicida e sqrassante di X
porte, saglie, baltiscopa, davanzali e serrande
g Svuntamanto e putitera cestini X
4 [ Spolveralura e lavalurs, can prodotti idonel, di fines di disteibuzione ed accessari, di X
layal e sedie
a Spoveratura di sistemi di dluminazinae & riscaldamenta X
b Spolveratura di tende, infissi ed accessori vari X
1 Spolveratura e favatura di superfici vetrate X
8 Lucidatura di parti cromate X
3 Decalcificazione favastovigha X
I Spurgo di pozzetti di scaric pulizia X
I Lavaggio di celle di refrigerazione e frigorifart X
2 Pulizia filtri delle eappe di aspirazione S
13 Disinfeslazione, derattizzazione e distnfestazione con idanei preparati X
1 | Pulizia pavimenti con mezzi meccanicl ed eventuale applicaziane di sigilanti e eipristing b
della ceralura
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PULIZIA SPOGLIATDIT

N Porlodicita sarvlzio Giorna i::-nl Settim | Ouindi | Mensil | Bimest | Trimes hronale
liera | & anala |cinzls | @ vale { trale
alterni

! Spazzatura di pavimenti X

z Layalura di pavimenti X

3 Spazzatura e lavatura di porte, soghie, balliseepe, davenzali e serranda X

4 Svuctamento e pulitura cestini X

: Spolveratura di mobili ed elementi di arredaments X

B Spodveratuca di sistem di illuminaziona e riscaldamenta X

1 Spolveratura di tende, infissi ed accessori vari X

B Spolveratura e favatura di superfici velrala X

3 Luctdatura di parti cremate X
n Spurga di pozzetti di scarica putizia X

PULIZIA SERVIZI IGIENI

i Glarna | * | Settim | fuindi | Mensil | Bimest | Trimes Annuale

] Perlodicita servizio gioenl

liera anale | cinale | e rele | trale
alterni
[ Spazzatura e lavatura e disinfezions di pavimenti e parati piastrellate fino ad altezza X
d'semo

z Sparzalura & lavatura e disinfezione di porte, soglie, davanzalf e serrande X

3 Svuntamento e pulitura cestini X

4 Spolveratura e lavatura e distnfezione di lavabl, vaschetle, spacchi ed alirezzature X

igteniche

8 Spolveratura di sistemi di iluminazione e riscaldamenta X

b Spolveratura di tende, infissi ed accessorl vari X

7 Spalveratura e lavatura di superfici vatrate b
8 {ucidatura di parti cromate X
d Spurga di pozzetii i searlco pulizia X
o Pulizia di pavimenli can mezzi meecanici ed evealusle epplicazione di sigiltanti e X

ripristino dells ceratura
I Deraltizzazions e disinfestaziona con idenei preparati X

Nel piano redatta vengano indicate: la metodologie di lavori, i prodotti impiegati, [e attrezzature utilizzate e la frequenza delle

operazioni.

| prodotti impiegat: saranno utilizzati prodotti detergenti, disinfettanti ed igienizzanti non tossici, biodegradabili, rispandenti afle

normative vigenti in materfa e dotati dell'etichetta Ecolab. Ouesti prodotti saranne corredati dalle relative schede tecniche e di

sicurezza( Reg. GE B48/2004 e DPR 06/02/2009 n. 21 ), nel caso di prodotti disinfettanti o disinfestanti conformi af D.Lgs.

20/02/2000 ». 174 sui biocidi, e al DPR Bmedico-chirurgici sui presidi /1071398 n. 35Z.cos) come prevista dall'art. 5.3.5. dei Criteri

ambientali per l'affidamento del servizio di ristarazione dal Piano d'Azione Nazianale sul Green Public Pracurement (& schede

tecniche saranno consegnate all Amministrazione in caso of aggivdicazione )

Non si pud dimenticare che per eseguire le pulizie sono indispensabili alcuni tipi di materiali: Carrelli multiuso attrezzati, panni

spugna e di daino, spazzole, scope e spazzoloni, stracci per pavimente, palette, rotoli di carta usa e getta, retine in acciaio, Per il

lavaggin dei vetri aste telescopiche, tergi vetro, secchi raccolta acqua, panni monouso.

II' personale del'ATl opererd affinché gfi orari di svolgimento delle operazioni di pulizia siano tassativamente differenziati dalle
operazioni di preparazione e distribuzione,

§
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L'ATI ritiene utite, in questa sede, evidenziare alcune novita e saluzieni migliorative del Piano:
o un addestramente e aggiornamento degli operatori addetti alle aperazioni di pufizia condotta dai tecnici specializzati
deli'Ufficic Qualita interno e dai Tecnici delle ditte fornitrici dei prodotti detergenti.

Al termine delle operazioni di canfezionamenta e distribuzione dei pasti, nonché ogni quelvalta se ne presenti |a necessita, tutta |z
attrezzature ed i locali saranne detersi e disinfattati come previsto nel suecitato “Piana di sanificaziane” , Durante le operazioni di
preparazione, cottura e distribuzione delle derrate & assofutamente vietato utilizzare detersivi in aree adiacenti ai cibi per evitare
rischi di cantaminazione chimica. Incltre & vietato accantonare detersivi, scope e strofinacci di qualsiasi genere nelle zone di
preparazione, cottura e distribuzione. | detersivi e gli altri prodotti di sanificazione saranna sempre eonservati in un focale appasita
e/ in armadi chivsi (appositamente segnalati con cartellonistica aziendale di sicurezza) ed essere contenati nelle canfezioni ariginali
con ralativa etichetta, || persenale che eseque pulizia o lavaggio indosserd indumenti di colore visibilmente diverso da quelli indossati
dagli addetti alfa distribuzione ed alla preparazione degli alimenti,
Per |a gestione delle attivitd di pulizia, 'ATI ha elaborato delle schede tecniche, per ogni apparecchiatura ed attrezzaturs, a
disposizione dal personale, per la relativa consultaziene. Tali schede sono catalogate in un raccaglitore che viene consegnate al
responsabile di ogni unita operativa. £ importante sottalineare che le operaziani di pulizia vanno comungue svolte al termine della
giornata lavorativa e ad ngni cambio di lavoraziane.
Ina superficie, un'apparecchiatura 2 pulita quando; non si presenta untuosa al tatto, non emana adori sqradevoli, non presenta residui
di detergente. La disinfezione & il trattamenta con mezzi chimici (disinfettanti) o fisici (calore, raggi) che consente la distruzione e
I'inattivazione dei germi patogeni e nello stesso tempa riduce la carica microbica totale delfe superfici trattate.
Una superficie, un'apparecchiatura & disinfettata quando: & stata trattata con un disinfettante alla concentrazione e per il tempo
indicato nell'etichetta del pradotto, non si rilevano microrganismi patogeni {aitraverso analisi di labaratorio), il numern totale dei
micrarganismi presenti @ bassa (attraverso analisi di laboratoria).
Di sequito si riporta il programma di pulizia per s attrezzatura che genaralmente si utilizzano per espletara un servizio di
ristorazione.
o TRITACARNE Pulizia accurata e lavaggio dei celtelli e dell'accesserio per hamburger e grattugia, da asciugare dopo lavati:
ogni volta che si utilizza.
o AFFETTATRICI Pulizia accurate e sanificazione della fama e del piano di lavoro: ogni volta che si utilizzano.
o LCUOCIPASTA Pulizia a fando, cantralla de! funzionamenta del quadro comandi, controllo della valvola termastatica, del
microinterruttare di sicurezza delia vasca: pulizia giornaliera.
» CUDCIPASTA, PIASIRE E BISTECCHIERE-FIAN! DI COTTURA-BRASIERA Puliziz a fondo per evitare incrostazioni: ngni valta
che si utilizzana
o  PELAPATATE: Pulizia: ngni valta che si utilizza
Pulizia del blocea rotante, dello scarice e del pozzetto e controlle funzionamento del quadra: ngni settimana,
o CARRELLI PORTAVASSOI: Pulizia generale; ngni settimana ~ Donteollo dei cuscinetti delle ruote: ogni 2 mesi
o BILANCE Contralle taratura; ogni mese
o  FORNI Pulizia interna e delle bacinelle di raccolta dei grassi: ngni volta che si utilizzano. - Controllo del funzionamenta
delle spie: ngni 15 giarni
o LAVELLI E VASEHE: Pulizia ogni vaita che si utilizza Pufizia generale: ogni settimana - Controllo dei rubinetti
g degli scarichi: ogni mese
o TAVOLI, PIANI DI LAVORD, CARRELLI E SCAFFALI CHIUSI O APERTI Pulizia dopo ogni utilizze,
o CELLE FRIGORIFERE E/O ARMADI FRIGORIFERI Sbrinamento &/ contralla del funzienamente dellimpiante di shrinamento -
automatico: ogni settimana, Pulizia parti interne ed esterne.
o  SCAFFALI - ARMADI : pulizia ganerale ogni 15 giorni
o STERILIZZA COLTELL): pulizia giornaliera per i modelli ad acqua;
NOTA: per tutte la apparacchiature elettriche prima di procedere alla operazioni di pulizia, si deve verificare cha sia disattivata la
corrente elettrica. Segnalismo che per ogni apparecchiatura ed attrezzatura I' AT ha elaborato delle schede tecniche ove
vengono indicate nel dettaglio: tipologia di Intervento - metadolegia interventa - pradotio sanificante da utilizzare -
tempistica, Taliﬁsnhade di usn B sicurazza sono raccolte e catalogate in un raccaglitore a disposizione del personale per ia

i
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Un ambiente pulite ed ordinato fimita, di fatto, le possibili contaminazioni.

Ogni fine mese , si effettuera una pulizia straordinaria di tutti i refettori (comprendenti lavaggio e disinfezione arredamento,
impianti, pareti, pavimenti, porte, finestre con mantanti, tapparelle, piastrelle, davanzali, termosifani e rimozione di ragnatels, ecc.),
dandane tempestiva comunicezione all'ufficio competente,

Procedure di sanificazione agli automezzi
Le operazioni ardinarie di pulizia e/o sanificazione sono effettuate anche sul’ automezzo/i destinato al trasporte dei pasti al
Plesso scolastico di Via Cafarelli e riguardana il vanao merci, I'abitacolo e la superficie esterna degli automezzi furgonati,

Vano merci

L'operazione di pulizia del vano merci avverrd giornalmente mediante scopatura ad umida del pianale can scopa a frangia e
spolveratura ad umido e detersione delle pareti del vano di carico, compresi gli spartelli, con utilizze di detergente concentrato non
corrasiva e successiva nebulizzazione di soluzione detergente disinfettante cloroattiva

Abitacclo
- Rimozione di sporcizia, materiale cartaces da rifiute (fazzolettini di carta, involucri di caramelle ecc.), residui alimentari:
spolveratura cruscotto e pareti interne con panna umido pulito, rimozione manuale con scopino e paletta, oppure rimozione
meccanica con aspirapolvers, Frequenza giornaliera.
- Lavaggio volante, cruscotte, rivestimenti interni; e superfici che vengono guotidianamente sparcate, dovranno essere lavate agni
giorna. |l favangio va effetiuato con un detergente adeguato, risciacquandole subito dopo con acqua pulita.
In agni caso, le superfici davranno essere pulite ogai vofta che su di esse saranno presenti polvere, grassae, sudiciume, ecc. |
tappetini vanno lavati una volta fa settimana in concomitanza del lavaggio esterno dell'automezzo {venerdi).
Superficie estarna
- Lavaggio esterna; lavaggio con detergente adeguata seguito da risciacquo, Frequenza: una volta la settimana (venerd).
- lavangio parabrezza e vetri dei finestrini: # lavaggio esterno e interno deve essere effettuato adoperando i detergente utilizzato
nef centro cottura per i vetri,
- frequenza: una volta ia settimana (venerd), a lavaggio esterna effettuato) e tutte le volte che si renda necessario,

L'automezzo, che arriva al centro di cottura o che & gia presente deve essere ispezionato ogni mattina prima della consegna dei pasti.
U'ispezione deve essere rivolta allo stato di pulizia dell'abitacelo e del vano mergi.

L'Addetto alllspeziane deve in sequenza;

. controllare, che sia stato rispettato il programma di pulizia;

2. compilare sulla scheda appaosita lo spazio riservato alla verifica dello stato di pulizia dell'automezza;

3. autorizzare con |'appasizione della propria firma {'uscita dell'autamezzo.

Piano di sanificazione degfi automezzi.

Settimanalmente si opererd, previa detersione, una radicale disinfezione di tutte le parti interne del cassone con prodotto
disinfettante a base di aldeide glutarica utilizzata a freddo. Gli automezzi saranno sottoposti anche a periodiche disinfestazioni a
carattere preventivo, specialmente nella stagione ealda,

0i seguito viene riportata una tabella riportante gli interventi di sanificazione che vengono effettuati periodicamenta sugli autemezzi
utilizzati dall'ATl per il trasporto pasti

Igiene del personale eddetto &l trasporto

bli addetti al servizio di trasporto e distribuziong o spedizione e stoccaggio, che esercitano quindi la propria mansione sui mezzi o
presso i |ocali di carico, scarico, stoccaggis e spadizione sano tenuti ad attenersi a ragale igieniche e comportamentali anche se non
sano a contatto diretta con gli alimenti,
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Di seguita si riporta il modello previsto dal nostre piano HAGEP, sul quale vengono registrate le oparazioni di pulizia e sanificazisne
effettuate sugli autamezzi:

REEISTRAZ![]HE PULIZIE IJELI.’ALITI]MEZZI] ADIBITD AL TRASPORTO F'ASTE TARGATD: SEITIMANA DAL AL
e Desnrlz!nna S Dalerganle/Sanlﬂc BT Fipmaﬁagp Fu]ilie ‘ B CONOTES

anta e _ | U
. I . =1 Lun, .:- Mar MEI‘ .; Eln VBFI | &

R lemnzmnespurcma i P venerd) 2
. S ) utllizzato ol
B - osanificente
- Beh :

E - Zlavaggio pavimentie |

o superfici fatersfi § -

S interae

i 48 Rmmzmne spnrnlzla':

:__'i ;- o residui ahmenl ﬂ .

B qrossolenl o |TE

g I & lavaggio volante,

“{ cruscotto, rivestimenti
=4 Interni

5 Lavaggic parabrezza |
g vetri finestein 00
5| B Lavagglo parabrezza |
g velri finestrini

Sﬁ#ﬂlﬁ:iéz : :
esterna -

T Rataiza (81 Nn)
- FIRMA ADDETTE ALLA VERTFIEA

'\'emﬁca
T

| FREQUENZA: Biornaliera 2Frequenza : Tre valte per settimana {lunedi, mercoled), venerdl) 3Frequenza Biornaliera 4-8-8 Frequenza :Una volta per
settimanalvenerd)) e tulte |2 volta che si rende necessaria

Gli Autemezzi impiegati dall'ATi sano dotati di un aflestimento specializzate per i trasporti a distanza di merci deperibili e vengone
utilizzati esclusivamente per i trasporto dei pastiEssi presentano il veno di carico separato dal piano di guida e sono costituiti da una
cellz isotermica, realizzata o allinterno del normale vana di carico oppure come costruzione a se stante, leggera ma strutturalmente
malto robusta. Le porte posteriori sono realizzate con stampo cos) come | passarunte interni, mentre i pavimento & rinforzato per
l'usura da calpestiole coibentazioni utilizzano materiali atossici e lavabili Gl automezzi gid dotati di regolare idoneita sanitaria,
vengono poi regolarmente sottaposti alle verifiche predisposte (strutturai, igieniche, ecc.) come previsto dalla legislazione vigente in
materia.

TR0 TARGA AUTORIZZAZIONE SANITARIA
DOBLYY EH48TCP PROT. 0333 DEL 83/12/2612
DOBLO'(di RISERVA) | EHBAIZG PROT. 10340 DEL 03/12/2012
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Gli automezzi messi a dispasizione dalfATl , per il Comune di Tite, sano in possesso delfa relativa autorizzazione sanitaria e song a
biasse impatta ambientale {vetture ibride : metano ) cosi come previste dall'art. 5.3.3. dei Criteri ambientali per {'affidamenta del
servizin di ristorazione del Piana d'Azione Nazionale sul Green Public Pracurement

Attuaziong dei piani di contrallo di quality interno
L'ATI, & fine di garantive la totale sicurezza dell'utenza, oltre a rispettare tutte fe prescrizioni previste dal Manuale interno di
Autccontrollo, fard ricorso sia all'utilizzo di metodi di controllo che allimpieqo di attrezzature :

CONTROLLD DELLA QUALITA” : i metodi di controllo, riferiti allintern processo produttivo, che IATl intende attuare sono da rifarire a:
a)Controlli di Barriera relativi alle derrate in Enteata( Igiena dei mezzi di trasporta - Temperatore di trasporto - Imballi ad
etichettature)

b) Controlli inerenti le materie prime : Campionamenti diretti alla ricerca di eventuali fonti di contaminazione. L'AT! ha stabilite ua
programma di analisi batteriologiche che prevede: 32 analisi/anna di cui n, 20 su prodotti e n, 1Z su attrezzature & superfici
¢) Contralli tamponi ; inerenti le superfici, le attrezzature nanché |8 mani di tatti gli operatari

d} Contralli con l'ausilio delle Check- list : il mado migliore per eseguire tutte le verifiche necessarie & attraversa ['utilizzo di
check-list. A tal proposito I'ATI ha elaborata delle Check-list quali Strumenti Dperativi da inoltrare, anche, all'Amministrazione
Comunale

ATTREZZATURE: ATl al fine di garantire la totale sicurezza dell'utenza, oitre a rispettare tutte le prescrizioni previste dal Manuale
interno di Autocontraolio, fara ricorso all'utilizze delle sequenti attrezzature:
- impiego di termometri per il controtlo della temperatura, ehe saranno utilizzati all'interno del centro di cottura ed
anche dati in dotazione presso i refettori ;
- implega di termometri digitali per il controllo delle temperature delle celle frigorifern;
- impiego di bilance con taratura ricanducibile SIT; implega di uno speciale disinfettante ambientale per i locali, di un
sanificatore dell'aria in ambienti chiusi, Kit
- impiegodel kit diigientest per il controllo deila pulizia delle superfici,
- utilizza di taglieri e coltelli di colore differente;
- attrezzature specifiche per pasti per cellaci;
- prelievo del campione testimone.

PIAND DI CAMPIONAMENTO per contralio Dualitd interno
ANALIS! SUI PRODOTTI

Per i Centri cottura di Tita e per i refettori verranno eseguite le seguenti tipologie di controlli:
analisi microbiolagiche sulle materie prime;

analisi microbiologiche sui semilavorati;

analisi microbiologiche sui piatti pranti;

analisi microbiologiche dell'aria e di tamponi su superfici ed attrezzature;

analisi microbiologiche di tamponi sull'operatore;

analisi microbinlogiche e fisico-chimiche dell'acqua

Di sequita @ indicata |a scelta dei parametri, che vengono eseguiti a seconda della tipolagia di campione.

Cadenza Tipo di campione Parametri

Mensile Materia prima Carica batterica, Escherichia Coli e StaphylococcusAursus

Mensile Semilavarato Carica batterica, Escherichia Coli, StaphylococcusAureus e
Salmanella

Mensile Prodotto finito Carica batterica, Escherichia Coli, StaphylococcusAureus &
Salmanefla
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Trimestrale Aria Lieviti e Muffe

Mensile Tampone  superfici  ed|Carica Batterica, Coliformi totali & fecali
attrezzature

Mensile Tampone operatore StaphylococcusAureus

Semestrale Acqua Parametri richiesti da B.Lvo 31/0

Vengona effettuati campionamenti su tutti gli alimenti in produzione al momenta def prelieve. Contestualmente vengono effettuati
tamponi ambientali sia sulle attrezzature pulite sia su quelle in lavorazione.

Da un punto di vista della frequenza, |e analisi possano essere distinte in SISTEMATICHE e STRAORDINARIE.

ANALISI SISTEMATICHE: sono quelle che vengona effettuate in periodi predeterminati deli'anno. Si effettueranno sistematicamente
analisi cen cadenza mensile/trimestrale.

ANALISI STRAORDINARIE: sono quelle che vengona effettuate al di fuori del normale calendaric e per cause che non hanno carattere
di sistematicita. In particolare, vengono effettuate nel case in cui:

« nella cucina vengano adottati nuovi strumenti e/c tecnologie produttive;

e visiano richieste specifiche da parte del Cliente e/a delle laro rappresentanze.

Subito dopo la cottura dei pasti il Responsebile Produzione pravvede ad effettuare I'operazione di prelevamento dei cosi detti
“CAMPIONI TESTIMONE",

Tale operazione consiste nel prelevamenta dei campioni, dai piatti appena cucinati e dalla loro conservaziane in cantenitari sigillati e
tenuti a ~1B°C per almena 72 ore.

Tale campionamento viene essere effettuato tutti i giorni esclusivamente dal Responsabile Produzione, che riceve, durente i corsi di
formazione, istruzioni sulle modalita e sulle corrette aperazioni di prelieva.

Il prelievo dei campioni dei piatti del giorno consente infatti di effettuare analisi sui pradotti serviti, ogni qual volta se ne presenti la
necessita.

Il prelievo viene effettuate appena la pietanza @ stata uitimata affinché si rispettino il pit possibile le condizioni in cui il pasta viene
effettivamente consumato,

Poiché i sacchetti per la raccalta del campione sono sterili, questi vengono aperti solo al mamento del trasferimento def campiane &
per il tempo strettamente necessario all'operazione. Gli alimenti vengono prelevati con posate sterilizzate

Paichg il campione & rappresentativa dell'intera preparaziune: se il piatto ha pil componenti (es. insalata di riso) accorre rimescolare
in moda da avere un campione che rappresenti beng l'intero piatto.

La quantita di alimento da prelevare non deve essere meno di 100 grammi e sard conservata a -18°C per almena 72 ore.

Tali campioni hanno l'utilita di essere utilizzati laddove dovesse eventualmente insorgere un qualsiasi problema.

L'ATI demanderd, in caso di aggiudicazione dell'appalte, ad un Laboratorio Convenzionato (laboratorio inserito negli elenchi
del Ministero della Sanitd ) della Vs, zona ( 2 stato scelto il Laborataric ECOALIMENTA SRL di Baragiano {(PZ)) il compito di
prelevare i campioni e di effettuare le relative analisi per il controllo periodico dell'igienicita della produzione.

AS Modalita di somministrazione dei pasti con particolare riferimento alla ssmministrazione

della frutta che dovrd essere sempre shucciata
Distribuzione
Tale operaziane sara svolta da personale qualificato che sara costantemente formata.
{'addetto alla distribuzione del pasto, oceupa un posta particalare per la sua possibilita di instaurare direttamente un rapperta con
I'utente e influire in prima persona sull'appraccio del consumatare al pasto distribuite.
Il suo sforzo deve essere quindi quella di indurre 'utenta ad assumere un atteggiamento positivo e a considerare favorevolmente il
servizio offertn, eiod ad inviare un messaggio particalare, capace di creare un interesse e un desiderie nei confronti del pasto.
|'addetto/a deye-comunicare un'immagine positiva non solo di se stesso & del suo modo di servire, ma di tutto il lavore svalto

dallinter
WO S
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{l buan rapporta con it cibo da parte dei bambini, la tranquillita nella sala refettario e, quindi, la gradibilitd 0 meno del paste dipendono
spesso dall'atteggiamenta degli addetti alla distribuzione che deve essere collaborativi e, soprattutts, rispettaso dei tempi del bambini
e delle esigenze educative degli insegnanti.
(uesta fase del servizio contribuisce in modo determinante af raggiungimenta di aleuni obiettivi generali che la refezione scalastica si
prapong;
|, promusvere I'acquisizione di sane abitudini alimentari nei bambini;
2. rendere piacevole il momente della refezione scalastica,
| meni della settimana sara affisso all'ingresso di ciascuna scuola o in apposita bacheca; ogni variazione giustamente motivata dovra
essere comunicata all'Autorita Scolastica e all'Ufficio competente dell Amministrazione comunale,
LEMOOALITA’ O] DISTRIBUZIONE SONG:
o [NDGSSARE APPOSITO CAMICE ED IL COPRICAPD CHE CONTENGA TUTTA LA CAPIGLIATURA;
TOGUERE ANELLI, DRECCHINI E BRACCIALETT!
INDOSSARE LE SCARPE DATE N DOTAZIONE
LAVARSI ACCURATAMENTE LE MANI PRIMA DI APPARECCHIARE | TAVOLI DELLA SALA REFETTORIO,
IMBANDIRE | TAVOLI DISPONENDD DRDINATAMENTE LE TOVAGLIE, | PIATTI, LE POSATE , | TOVAGLIOL! E | BICCHIERE CAPCVOLT)
PRIMA DI INIZIARE fL SERVIZIO EFFETTUARE L'DPERAZIGNE D] TARATURA CHE CONSISTE NEL VALUTARE LE DUANTITA' DI PIETANZE
DA DISTRIBUIRE, CON L'UTILIZZE DI UTENSILE CALIBRATI, E CHE DOVRANND ESSERE OUELLE INDICATE NELLE RISPETTIVE
TARELLE DEI PESI A CRUBD E AL NETTOD DEGLI SCART! APPROVATA DALLA ASL COMPETENTE
o NON METTERE BLID ACETO £ SALE SUI TAVOLE MA CONDIRE LE PIETANZE DIRETTAMENTE NEI CONTENITORILA DISTRIBUZIONE
DELLE PIETANZE INIZIERA SOLD DOPO CHE | BAMAINI AVRANND PRESD POSTO A SEDERE EGCEZIONE FATTA PER LA
DISTRIBUZIONE Df MINESTRE (10 AL FINE DI EVITARE RISCHI DI SCOTTATURE).

Le pentale verranno aperte per le operazioni di distribuzione sole net momente in cui inizia 'eragazione onde evitare 'abbassamento
della temperatura delle pietanze cotte da consumarsi calde a circa B5° 0 ( £.283/62. DPR 327/80 e Reg.GE 852/04)
o LA DISTRIBUZIONE DEL SECONDD FPIATTE, DFL CONTORNG E DFL PANE DOVRA AVVENIRE SOLO DOPO CHE | BAMBIN
AVRANNG TERHINATO 01 CONSUMARE LA PRIMA PORTATA.

La distribuzione della frutta, verra effettuata subito dopo la consumazione del secando piatte, Ouesta verra consegnata lavata ,
sanificata , asciugata ed offerta a temperatura ambiente, pronta al consumo can la buccia ( se commestibile come nel caso di mele,
albicacche, ecc..)

o PER L4 SCUOLA DELLINFANZIA F FER LA SCUOLA PRIMARIA LATI ST IMPEGNA A FAR ESEGUIRE DAL PERSONALE
ADDETTA ALLA DISTRIBUZIONE, LA SEUCLIATURA DELLA FRUTTA

Per questultima operazione saré rispettata il peso nonché il numero (ad. es. la banana deve essere una e de! peso stabilito nel menu
B non invece una banana divisa a meta per due studenti).
Per il refettario dellz B.Pascoli due giorni della settimana { il martedi & il giaved) ) i servizio prevede |a doppia turnazione .in quants
si alternano in orari diversi gli alunni della scuala dellnfanzia e quelli della scuola Media .
Bli operatori del servizio , appena ultimata la fase di somministrazione dei pasti ai bambini dellinfanzia e allo sparecchin dei tavali
si disparranno  afla riorganizzazione, preparazione e pulizia del focals refettario, net minor tempo possibile al fine di garantire il
corrette espletamento del servizio di consuma dei pasti per gh alunni delle scuale Medie

Particolare attenziong sara posta dai ns, addetti nella distribuzione delfe diete differenziate.
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B. PARTE SECONDA

B. Impiego di almenn 10 unit?, per un totale di 39 ore giornaliere

LAl RI.CA. S.r.)./CILENTO MENSE S.rJ. propane un'organizzaziane del lavaro che garantisca:

|a migliore qualita del servizio afferto;

il rispetto del contratte;

la definizione precisa delle mansioni;

I'ottimizzaziene nell'organizzazione delle diverse attivita e produziani cen la pianificazione di ogni fase di lavorazione degli
alimenti;

o |a soddisfazione delle esigenze degfi utenti,

Par questi motivi tutto il personale sard, sin dall'inizio delfa eventuale gestione, formato e metivata per raggiungere gli abiettivi
sopra indicati. L'esparienza, pid che ventennale, maturata dalle due societa RI.CA. e CILENTO MENSE in analoghe gestioni a quelle
in oggetto consentono  di affermare che |'organizzazione del lavoro che verrd realizzata, permettera di fornire un elevato
standard di servizio. Sara rispettate quante previsto dal CONL del Turisma, sezione Ristarazions Callettiva, in materia di cambio di
gestione e abblign di assunzione de! personale gia impiegato secandn quanta disposto dagli art. 346 e sequenti del CONL citato.

Tutte le figure professionali seguiranno corsi di formazione ed aggioraamento.

n. Manslone CUCINA Via San |  CUCINA Tita REFETTORIO REFETTORIO REFETTORIO
Vita Scalo [st. Scolastico Via | Ist. Scolastico Ist. Scolastica
Sen Vita Via Cafarell Tita Scala
Responsabife del * * * * *
Servizin

Infanzin g Elementari Infanzia
Secondaria

2 Cuoca/a luxBh=Bh |1uxBh=Bh

I Atuto Cuoco/a luxih=5h
Addetti mensa al

3 Panien cottura 2ux3h=Bh |lux3h=3h
i Bu.x3h=9k

attl mensa infanzia

B /Sﬁﬂﬂﬂuﬂh‘lﬂf :u‘ %3 i'l)= 3 h {u.x3h= 3 h JuxBh= 3h
(media)
Autista con manslong
! dl addatto mense/ | fu.x4h = 4h
scagallat.

3 /fnTm 2h o} i2h 2h 2h 48 H
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L'ATI garantisce |a continuitd del servizio e la perfetta regolarita dello stesso per tutto |a durata, senza alcuna Interruzione.
fn ogni caso, il personale assente dal lavorc per qualsiasi motivo sard subito sostituite, (squadra jolly - personale
provenignts da altre commesse nel territorio)al fine di mantenere giornalmente invariati gli indici di produttivita dichiarat.

C. PARTE TERZA

Integrazione attrezzature rispetta a quelle esistenti e fornite dal Comune:

L'ATl, a sequito del sopralluoga ha rilevato la necessita di fornire le seguenti attrezzature in aggiunta a qualle gia esistenti e fornite dal

Camune.
Si indica qui di sequito {'elenco, delle attrezzatura che fornireme in casa di aggiudicezione dell'appalto, indicanda inoltre la loro

destinazione presso [e due Ducine

Ci. Elettrodomestici
N | Elettrodomestici Earatteristiche Destinazione :
Cucine e Plessi scolastici
2 | Carrelli termici Scheda Tecnica™ | presso refettorio Plesse di via
Cafarell
| presso refettorio  Plesso di Tite
Scalo

Scheda Tecnica™ f presso Cucina Plessa di via San Vito
[ pressa Cucina Plesso di Tito Scelo

Sterilizzatore coltell
3 | Frigoriferc da 7001t Scheda Tecnica™ 2 presse Bucina Plesse di via San
Vito

| pressn Bucina Plesso di Tita Scalo

2 | Surgelatore a pozzetto Scheda Tecnica™ | presso Cucina Plesso di via San Vito
| presso Cucina Plesso di Tito Scalo
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2 | Affettatrice Scheda Tecnica™ { presso Gucina Plessa di via San Vito
 presso Cucina Plesso di Tita Scalo

*

| | Abbattitore di temperatura 5 teqfie Scheda Tecnica pressa Cucina Plesso di via San Vite

Scheda Tecaica™ presso Bucina Plesso di via San Vit

Tritacarne

i Scheda Teenica™ f presso Eucina Plesso di via San Vito
[ presso Cucina Plesso di Tito Scalo

Bilancia professionale

I | Pensile diete differenziate (celiachia) Scheda Tecnica* presso bucina Plesso di via San Vito

[3.  Attrezzature leggere (recipienti, contenitori per il trasporto, posate ecc..)

N | Attrezzature leggere Caratteristiche Destinazione :
Cucine e Plessi scolastici

4 | Contenitari isotermici elettrici Scheda Tecnica™ presse Ducina Plesso di via
San Vita
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Contenitori ad uso alimentare per il trasporto del pane e
della frutta

Scheda Tecnica™

presso Cucina Plesso di via
San Vite

Sostituzione /0 integrazione di tutta il pentelame di varie
misure & mestolame in acciaio inox

Scheda Tecnica™

presso Lucina Plesso di via
San Vito & cucina di Tite Scalo

Bacinelle gastronarm con coperchio in acciaic per la
distribuzione pasti

Schede Tecniche®

presso Cucina Plesso di via
San Vito & cucina di Tito Scalo

Sostituzione /o integrazione di tutti i piatti in ceramica
fonds , piani, frutta

Schede Tecniche®

presso Cucina Plesso di via
San Vito & cucina di Tito Sealo

Schede Tecniche®

presso Cucing Plesso di via
San Vito e cucina di Tito Scalo

Termometri a sonda

Schede Tecniche®

Tutti i centri e refettari

Scheda Tecnica™

presso Cucina Plesso di via
San Vite

presso Cucina Plesso di Tito
Scalo
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Coltelli in acciaio varie misure

Scheda Tecnica™

pressa Gucina Plesso di via
San Vit

presso Cucina Plesso di Tito
Scalo

Taglieri HAGCP di vari cofori per preparazioni differenti

Schade Tecniche*

pressa Ducina Plesse di via
San Vito e Cucina Plesso di
Tito Scalo

Pentolame, stoviglieria per eefiaci / diete personalizzate
provviste di manici colorati

etk

Schede Tecniche™

pressa Cucina Plesso di via
San Yito & Cucina Plesso di
Tito Scale

Vassio monapasto per celiaci

Schede Tecniche™

pressa Ducina Plesso di via
San Vito e Cucing Plesso di
Tito Scalo

Bicchieri in Melamina

Sthede Tecniche™

presso Cucina Plesso di via
San Yite e Cucina Plesso di
Tito Scalo

*Tutte le deserizioni e schede tecniche delle attrezzature saranno consegnate, in caso di aggivdicazione, all Amministrazione
comunala
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[2. Materlale di comunicazione

Promusvere a salute e il benessere a partire da una sana alimentazione, che favorisca un adeguate sviluppo fisice, e prevenire
problemi come |'obesita e le malattiz ad assa correlate & I'obiettivo dell'ATl ed & quello che la stessa vuole comunicare a tutti gli
interessati.cos! come previsto dall'art, 5.3.8, (Informazione aglt utent! ) dei Criteri ambientali per {'affidamento del servizio di
ristorazione del Piano d'Azions Nazionale sul Grean Public Procurement

|| materiale che F'ATi , in primo luogo, fornirg sono due espasitori in plexiglas , collecati allingresso dai plessi scolastici dove saranno
esposti 2 tipidi meni del giorno .

I primo menit sard quelli prescritto  dal SIAN dell'ASL di compatenza e il secando che sara |o stesso ma can i nomi dei piatti
“abhelliti” e resi divertenti grazie allinserimento di simpatiche grafiche. Infatti uno studia delfa statunitense Cornellliniversity ha
rivelate come cambiando la denominazione di alcuni piatti come verdure, ortaggi @ lequmi e optando per nomi divertenti i bimbi si
mastrina piii predisposti a consumarle

L'espositore per la sua conformazione potra diventare anche strumente di comunicazione tra I'All e le famiglie

Sull' espositore ( totem ) , infatti, sard callocata anche una teca sempre in plexigassallinterno della quale potranno essere inseriti
messagqi per ['Azienda sia da parte di genitori che di tutti colora interessati al servizio per comunicare la lera saddisfazione o Io
snuntentu C0SI COmB pure € i  suggerimenti per il miglisramento del servizio.

Subito dopo nell'atrio, in accordo con fa Dirazione didattica, I'AT| collochera cartelii essenziali all'apprendimenta delle buone regale
per un'alimentazione carretta ( riferimento alla Digta Mediterranea) e che quotidianamente saranno visti d alunni e genitori
rappresentande :

v limpartanza della frutta e della

v la stdgionaljta degli slimenti con il consuma di frutta e verdure di stagione per mangiare sang, spendere mene, ridurre
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LE STARIORI OELLA VERINEAR

1§ STAGIGHI BELLA TRUTTA

Fonts; Policlinioo San Donato - Progsita EAT

v' la suddivisione de “'apporto calorico ” durante la giornatanecessarioper essere sempre svegli e pieni di energie .

La corretta suddivisione deil'apporto calorico giornaliero

o Colaziange

& Spuntino matluting

W Pranio

# spuntine gomer:diano

W Cena

v’ la consapevolezza delle scelte alimentari ( opportunita di ridurre i consumi di carne) una delle missioni che fin dai primi
anni di vita f'uomo dovrebbe imparare a compiere e che viene spiegata nel cartello della doppia piramide " alimentare e
ambientale
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4.5 LA DOPPIA PIRAMIDE et e
PER CHI CRESCE

?} PIRAMIDE AMBIEMTALE
L )
"

PIRAMICE ALYMENTARE

La piramide alimentare tradizionale quella con cui i bambini cominciano a familiarizzare fin da piccali, mostra dal basso verso falto i
cibi che si possono consumare in quantita elevata e quali no.

Anche dal punto di vista ambientale si pud tracciare una sorta di picamide a seconda dellimpatta che if consumo di certi alimenti pud
avere sull'ambiente, basta capovolgere la piramide tradizionale ed il gioco 2 fatto. | risultato & scontate, i cibi che bisogna
cansumare di pib san anche quelli che hanno meno peso sul nostro ambiente . [n un sole concetto si pub affermare che salute e
rispetto per 'ambiente viaggiane su un sentiero comune

Sono linee guida che dovrebbero essera sequite per adottare un'slimentazians e uno stile di vita adatti a faverire uno sviluppo sano
del bambino & dell'adolescente. Come nel caso degli adulti, anche l'alimentazione dei bambini e degli adolescenti dovrebbe essere
basata pravalentemente su alimenti di origine vegetale, in particalare i diversi cereali, soprattutte integrali, molto importanti per il
contenuto di fibra e componenti protettivi, frutta e verdura. A salire progressivamente troviamo i legumi, il latte e i suoi derivati, le
uova (preferibilmente nelle versioni magra) cast come e carni 2 il pesce, fino poi ad arrivare a pradotti con pid alto contenuto di
grassi & zuccheri, per i quali si consiglia una frequenza relativa di consumo ridotta. La necessaria assunzione di grassi insaturi
andrebbe coperta da pesce e frutta secca, utifizzando olio extravergine di oliva per i candimenti.

Inaltre perindicamente, ATl organizzera . in accordo con FAmministrazione e la Direzione didattica incontri tea la Commissione
genitarl, il nostro Responsabile mensa ed i Funzionari de! Servizio Pubblica Istrozione per discutere dell'andamento del servizio
mense ed ascoltare suggerimenti per migliorare sia il servizio sia e tabelle alimentari dei bambini, qualora qualche pietanza non
risultasse lora gradita.

Durante le riunioni si provvedera alla distribuzione di un opuseolo (vedi allegata), che illustrer le madalita di svolgimento del
servizio di ristorazione collettiva, di gestione del centro di cottura avicinanda in tal modo l'utenza alla guotidiznity della nostra
realta; "
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D. PARTEOUARTA

DI, :Utilizzo prioritarin di prodotti biologici DOR. 1GP & loali

Nelle formulazione dell'offerta per 'utilizzazione di prodotti biologici, BOP & IGP non sona stati, naturalmente, cansiderati i pradotti
biologici obbligatori previsti dali'art. 8dal Capitolate Speciale (Caratteristiche delie materie prime & manipolazione) dave si
riporta {'elence di prodotti biologici previsti dall’Amministrazione (in parte gi# disciplinati con parametri i di pereentualita, dai Criteri
minimi ambientali (CMA ) o cur af Decreto del Ministro delf Ambients & dells Tutels del Tervitaria e del Mare del 25/07/204 & dall'art, 5.3.1(Specifiche
tecniche di base)dss Lriteri ambientali per [ aflidsmenta del servizio di ristorazione del Fiana d Azione Nazionale sul Green Fublic Frosuremsnt Juhe
verranno inseriti per la preparaziona dei pastie che sang

. Dlio axtra vergine 810 (prodotto da Agricil- Roceadaspide (SA)
{rzo & farro (Bivitalia - Sarao )

Inoltre saranno utilizzati altri prodotti BIQ , prodetti DOPIGP e prodotti LOCALI

Faring BIO( Bioitalia-
Lequmi
Uova BIO ( Aia SpA }

Sarno )

(Binitalia - Sarno} A

A

Ortaggi surgelati 810 (Orogel) SpA 4

| prodotti focali sono stati scelti tea le eccellenze , nel Bamune di Tita . sfa per produzioni che per farnitor :

N. | PRODOTHI MARCHE TIPOLDGIA | FRECUENZA
| A CURTH RIS Ogni qualvolta
RISO {primo piatto) BiB prasente nel menl
Z A | CONSERVE MANFUSD SR Dgni qualvalta
POMOBORI PELATE (condimento) B0 presente nel menl
3 PASSATA DI POMODORD A (gni gualvolta
(condimenta ALMAVERDE Bil prasente nal meni
4 PATATE BIDLOGIGHE (primi i Ogni qualvolta
piatti, contorni) BIGLOGICA/ SPREAFICD/ BID presente nel mend
5 BURRD BID {condimenta ) /L PREALPI S.pA. Ogni qualvalta
BIO prasente nel meni
B LATIE BID /‘L Ogni qualvolta
branaralo S.p.A, RN presente nel mend
7 PASTA Df GRAGNAND (primo | Pastificia DI MARTING (Gragnana (NA) o
piatto) /1 Pastificio ALICA (Tito -P2) |GR 32 fgni qualvolta
PASTA LOCALE A PRODOTTI LOCAL | presente nel mend
8 | ARANCE DI SICILIA (frutta) LA MELA di CAPECE Saveria % Dgni qualvalta
Via S:Partini - Tita(P2) [y presente nel menl
g CAPECE Donato
Via Patrile - Tita (PZ)
MELA DELLA VAL DI NON LA MELA di CAPECE Saverio Ogni qualvolta
{frutta) Via S:Pertini - Tito(PZ) presente nel menl
I |MELANNURCA CAMPANA (frutta) | LA MELA di CAPECE Saverio Ogni qualvolta
Via S:Partini - Tita(PZ) presente nel meni
fl {LIMONI DI SORRENTO( frutta} | LA MELA di CARECE Saverio Ogni qualvalta
Via S:Pertini - Tito(PZ) presente nel meni

PN
S G
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PARMIGIAND REGGIAND
/ GRANA PADAND (condimenta)

CONSORZIO Parmigiano Reggiano
CONSORZID Girana Padano

[tgni qualvoita
presente nel meni

3 | MELANZANA ROSSA di ROTONDA PRODOTTI Ogni qualvolta
{contorna) LA MELA di CAPECE Saverio LOCALI - presente nef mend
Via S:Pertini - Tito(PZ) &)
Dope
]4 s
Cinolla Rossa di Trapea LA MELA di CAPECE Saverio (gni qualvolta
4 p Via S. Pertini - Tito(PZ) presente nel meni
[a
Kiwi di Latina LA MELA di CAPECE Saverio Ogni qualvalta
Via S. Pertini - Tita{PZ) prasenta nel mend
(6 | FORMAGEI FRESCHI Latteria SALYIA MariaVia §.Pertini -Tito PRODGTTI [fgni qualvolta
(mozzarella) | DCAU presente nel mend
{7 Lattaria SALVIA MariaVia S.Pertini -Tito PRODOTTH Ogni qualvolta
FORMAGGI FRESCHI (ricotta) LOCALI presente nel ment
ROAST BEEF Maceﬂer-ia PICERNG: Via V. .E.manue?e ". 17 - TilE.l PRODOTT] Ogni qualvola
( produzione locale & certificata di animali nati, .
18 X " LOCALI presente nel menl
allevati e macellati in loco)
M Macelieria PICERND: Via V. Emanuele Il {75 - Tito | PRODOTTI Ogni qualvalta
( produzion locale e certificata di animali nati, { LOCALI prasente nel mend
Hamburger di VITELLD allevati e macellatiin [oco )
20 Macelleria PICERND: Via Y, Emanusle 1 175 - Tita | PRODOTTI (gni qualvolta
( produzione locale e certificata di animali nati, [ LOCALI presente nel meni
Lonza di MAIALE allevati e macellati in foca )
2l | PANE Panificio ALTIER] Salvatore PRGOCITI Ogni qualvalta
Via V.Emanuele LOCALI presenta nel menl
Panificio
22 | PRODOTTI OA FORND : pane Panificio ALTIER| Salvatore PRODOTTI Ogni qualvolta
grattugiata, pizze, crostate Via V.Emanuele LOCALI presente nal meni
8CC.. Panilicio
23 Macelleria PICERND: Via V. Emanuele }f 175 - Tito | PRODETTI Ogni qualvalta
CARNE BIANCA LOCALI presente nel menil
24 PROpaT {lgni qualvolta
Azienda Agricala San Fabio - Capaceio-Faestum |LOCALI -Km@ | presente nel mend

Aromie odori -,

(SA)
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El. Dualita del piano di recupern dl eibo ner sumministrato da destinare & organizzazion! non lucrative di utilits
soeiale che effettuano, ai fini di beneficenza, distribuzione gratuita agli indigent!, di pradotti alimentari cvvera la
consegra di pasti solo in parte consumati dagli utenti, de destinare al consumo umana © a compostaggio,

L'ATl si rende dispanibile a distribuire settimanalmente tutte le derrate non somministrate, owero non ancora immesse nel ciclo di
|lavorazione can propri mezzi & parsonale ad enti e/o associazioni di beneficenza L procedure di sicurezza alimentare di cui PAT! si e
dotata garantiscana l'igiene degli alimenti ritirati assicurandone |'integrita e 'appetibilita.

La distribuzione avviene salitamente una volta a settimana, L'AT! si attivera inoltre, per |a distribuzione dei pasti non somministrati
pressn mense di indigenti presenti sul territorio . Il trasperte delle darrate e dei pasti (opportunamente sigillati ) avverra nel pieno
rispette di tutte le procedure HACGP. Disponibilita d'intesa con le ADUILE LUCANE - Protezione Civile assoriata al BANCD ALIMENTARE
Nella valonta di offrire if proprio contributo I'ATY ha deciso di cencretizzare il proprio impegno saciale anche a favare degli animali
dimostrandasi dispanibile a conferire alcuni dei rasti dai pasti per i canile del luago con il quale ha gia stipulato un accorda vincalato
dall'aggiudicazione dell'appalto . Disponibilita di intesa can il Dott, Pergala per il canile “LE COLLINE” C.da Serra di Tito

Fl. Progetto di disostruzione delle vie aeree e corsi di cucina per |a ristorazione collettiva

Corsi di Disostruzione

Il tema sicurezza nel campo della ristarazione collettiva ed in particolare in quella scolastica, non deve essere intese salo come
qualita dei prodatti approvvigionati o come massimo igiene nella produzione, il concetto di sicurezza deve tenere in considarazione
anche il fatto che le pietanze, seppur prodotte con § migliori standard qualitativi, verranno consumate da bambini alcuni dei quali
addirittura troppo piccoli per tenere le posate in mano. A tal proposite per la sicurezza degli alunni FATI si impegna ad organizzare
uno o pidt eventi all'anno( corso per le manovre anti-soffocamento) per insegnanti, collaboratari scolastici genitori e persanale
addetto alla somministrazione presieduto da professionisti , Abbiama la disponibilita di organizzare corsi di formazione con le
“AOUILE LUCANE TITESI “delta Protezione Civile di Tito, durante i quali verranno illustrate e spiegate queste semplici manovre che
possano salvare un bambina dal soffocamento causata da un corpo estrane.

Corsi di Cucina
L'AT| attraverso la partecipazione ai Gorsi di cucing, di alunni, docentl, genitori si impegna ad elabarare un progetin anche di
educazione alimentare teso a creare un contesta in cui i piccall commensali potranno fare esperienza in forma ludica sul tema della
tradizione culinaria locale e nazionale e la relativa ricchezza culturale di cui & partatrice . I'AT] ha ritenuto superflue presentare un
progetto gia fatto, costruite seconde canoni generici . cercando invece di creare un progette partecipato con chi conosce bene la
realth del luogo e le abitudini alimentari delle persone che vi abitano con la collaboraziane di docenti e genitor,
A questi Corsi che, in secordo con la Direzione Didattica, possono partecipare tutti i genitard, i cui fighi usufruiscono del servizio
mensa, gli insegnanti, | nonni degli alunni i/le cuoche, la dietista defl'All .
Vengano, esposte le materie prime utilizzate per la preparaziona dei pasti e e cuocha potranno preparare  a vista degli invitati
alcuni piatti, inseriti nel mend della scunla che potranno essere assaggiati dai partecipanti descrivenda nel contempo le metadolagie
applicate.
Durante questi eorsi alcuni degli obiettivi che {'AT} si propone sono:

o lapromozione degli atteggiamenti curiosi rispatto al cibo, prima di tutte allenande § sensi

¢ La comprensiong deft relazioni del ciba con 'ambiente, la salute, fa cultura

. izzazipfie dei pradotti locali e tradizionali, |a cultura gastronomica del territaria, anche nelle famiglie dei kambini
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o lapromoziane della trasmissione dei saperi dagli anziani ai pid giovani

e Lo sviluppo della manualita & del lavaro di gruppa
Ingltre al di la del'esperienza diretta delle preparazioni delle pietanze, sara possibile parlare direttamente con i responsabili dei due
Gentri di Dottura, i cuochi, coloro che realizzano e diete speciali e Io staff dell'Assicurazione ualita.
In tal modo, |2 famiglie e fa scuola possono verificare di persona, come viene realizzata il servizio di refezione scolastica,

Il presente grogetto tecnico & stato redatto in 30 pagine, una coperting ed un indice.

Distinti saluti

Somma Yesuviano (NA)/Reccadaspide (SA), 22/08/2017

Ri.CA. Srl. Lilento Mense S.r.l.
Lamministratore Unico L’amminiﬂtratnre Unica

Pagina 32 di 32




u?&EARO o TR :
SAH ATUSEPPE VE ESUYIARD a

i 'ﬂ? _ [SLYN SR 1?‘/0‘%! ;3 ;

108 avenren i

I

S S leel- R{ANNA .. "

Ly CGEHNARO
5 i 15/04/18173 ; i
[ 12 £ ,.‘{I ‘:\ “3’3 od i ‘
Coi ﬁi’s EPFE VESPYIAKD | iké) )

; e Ay g I FAL I ANA ‘

. %GMMA VESUVIANA :
#ois : ‘ S P - E I ;
: cwwzuaA1a :
- IM?HFND{¥0RE ;
" o . Fuma rs.@z A ; ,
: HYORTL T OO, ; ins EH 2012
D newa . 1.80 i
S ipen GABTANEL :
o CASTANL
. ' ;
‘ - rresian 5: :
- SR Caeeaes ; 5

w 'uir}‘mgi‘i
vAL DA
R AR

CTTR wpr s OIS Y - fred




PR, L LTI T T, E T AT R TR L LT T N R AT DT T Y

. .,.C‘AJ\”*MR..ANO
s RAFFAELE
sonl o AA/03/78953
st 48 s A
Reccadaspide [SH
H_al_J.a,n.aA........u .

Cittachiinsa

L CORUGATC
CIRPEEGATD..

LOGONTR

1.70
hrszzofﬂti

lc, tz

H A H]

CO(]'.‘C(

Flscata CMMRFL53C14H394J _
Cognome CAHMARANO o

Nome  RAFFAELE

Lt
o racits KOCCADASPID
1305 foriat orgine -

Provingia SA SRS [ 5 £3uaas st |

Dt
B rnjgg. Gty 14/03/1953

Da'ta i
smdenzalglﬂﬁ/ 016

SessaM

ROCCARASEIDE . .
FLA VECCRIA ROVETELLE o if .

T N R

T

o,

———

TSI RS AT

PATREE -3 P R

i
5
o

. T
i
1 il
i |
> ]
4 :
| %
i j

T L TN T A

AN I A T AT A T

. {\[
Furaa deititolare § )
HDCLAMSP%B" ) }'

T

oy

¥

Sy }‘ﬁ;izm‘
+——(DottssaH—

LAY B
=
R

i

=

by

H
g
il

§1R.5EGK, 0,26
§,41 N

LA L b TR LA R LTS v 0 g

HEL 1880516 )

YOTALE

T T e s sl

RAFFAELE

CMMRFL53C14H394) SSN-MIN SALUTE - 500001
80380001500084950770 19/06/2016




