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1.4 - Conservazione campioni

Al fine di individuare più celermente le cause di eventuali patologie alimentari, l'Impresa deve giornalmente prelevare 150 gr di ogni prodotto somministrato, confezionarli in sacchetti sterili, sui quali devono essere riportate le seguenti indicazioni:

-  denominazione della pietanza

· data di preparazione

· data e ora del prelievo

e riporli nella cella frigorifera a -18°C, per le 72 ore successive.

Queste operazioni dovranno essere eseguite, affinché rappresentino un'effettiva garanzia, solo da personale all'uopo addestrato.

1.5 - Riciclo

E' tassativamente vietata ogni forma di riciclo dei cibi che sono stati esposti alla distribuzione.

1.6 - Manipolazione e cottura

Tutte le operazioni di manipolazione e cottura degli alimenti devono mirare ad ottenere standard elevati di qualità igienica, nutritiva e sensoriale.

1.7 - Operazioni preliminari

Le operazioni che precedono la cottura devono essere eseguite secondo le modalità di seguito descritte:

· Legumi secchi : ammollo per 12 ore con 1 ricambio di acqua. Nel caso di fagioli secchi l'acqua dí cottura dovrà essere cambiata dopo il raggiungimento della 1° ebollizione.

· I prodotti surgelati e confezionati vanno scongelati in celle frigorifere a temperatura compresa tra 0°C e +4°C , avendo cura che il liquido di scongelamento non contamini altre derrate.

· Tutti i prodotti congelati e/o surgelati prima di essere sottoposti a cottura, dovranno essere sottoposti a scongelamento ad eccezione delle patate precotte e delle verdure in pezzi e laddove l'etichetta indichi altre modalità d'uso..

· La carne trita deve essere macinata non più di 4 ore prima della cottura e conservata refrigerata dopo la triturazione.

· Il formaggio grattugiato deve essere preparato in giornata e confezionato con la data di preparazione indicata nel recipiente di conservazione.
         Il lavaggio e il taglio della verdura dovrà essere effettuato nelle ore antecedenti al consumo, se non vengono utilizzate verdure di IV gamma.

· Le operazioni di impanatura devono essere fatte nelle ore antecedenti la cottura

· Le porzionature di salumi e di formaggio devono essere effettuate nelle ore antecedenti la distribuzione, salvo i casi in cui vengano scelte particolari tecniche di confezionamento in monoporzione sigillata (recante la data di preparazione) che consentano di mantenere la qualità igienico/sanitaria iniziale del prodotto fino alla consumazione.

1.8 Pentolame per la cottura

I materiali impiegati per la cottura devono essere l'acciaio inox o il vetro. Non possono essere utilizzate pentole in alluminio.

1.9 Condimenti

Le verdure cotte e/o crude dovranno essere condite con olio extra vergine d'oliva. Le paste asciutte dovranno essere condite durante il confezionamento.

Per il condimento dei primi piatti si deve utilizzare formaggio tipo Grana o altro formaggio tipico in funzione del piatto servito.

Per i condimenti a crudo delle pietanze si dovrà utilizzare esclusivamente olio extra vergine di oliva avente le caratteristiche prescritte dalla Circolare del Ministero della Sanità n. 1 dell' 11 gennaio 1991.

Per le cotture, per il condimento di sughi, pietanze cotte e preparazioni di salse si dovrà utilizzare esclusivamente olio di arachide o olio di oliva.

Per le friggiture si utilizzerà olio di arachidi o olio di oliva. L'olio utilizzato verrà cambiato ad ogni friggitura e comunque ogni 45 minuti di cottura.

2 Parametri di controllo

I parametri di controllo di seguito descritti saranno utilizzati per il monitoraggio della qualità del servizio erogato.

In base ai risultati ottenuti potranno essere riformulati gli obiettivi ovvero comminate le sanzioni.

2.1 SICUREZZA IGIENICA DEL PASTO PRODOTTO

Temperatura di conservazione del pasto al self service Temperatura di conservazione delle derrate deperibili Temperatura di conservazione dei surgelati o congelati Temperatura di conservazione carni e pollame

Corretta separazione delle derrate nelle celle e frigoriferi Adeguata protezione delle derrate nelle celle o frigoriferi Integrità delle confezioni

Conformità delle date di scadenza o TMC

Conformità dei risultati delle analisi microbiologiche sui prodotti Conformità dei risultati dei tamponi ambientali

Rispetto del piano di pulizia e sanifìcazione

Rispetto delle buone pratiche di lavorazione da parte del personale Numero di non conformità riportate sul piano di autocontrollo

Numero di non conformità ed interventi effettuati in rispetto della Legge 626

2.2 QUALITA' DEL PASTO

Rispetto del menù

Rispetto delle grammature

Grado di soddisfazione del commensale Integrità delle stoviglie

Varietà delle scelte di pietanze al self service Rispetto delle tabelle merceologiche

2.3 ORGANIZZAZIONE
Monte ore presente

Corrispondenza dell'organico con quanto presentato in offerta Rispetto del piano di manutenzione ordinario

Rispetto del piano di manutenzione straordinario

Rispetto del piano di formazione del personale

Effettuata comunicazione di variazione del personale in numero e ruoli Effettuata comunicazione di variazione del menù

2.4 Modalità di esecuzione dei controlli

Temperature — Le temperature dovranno essere verificate con termometro a sonda tarato effettuando la media di almeno tre misurazioni effettuate su un campione in condizioni omogenee (stesso contenitore o stessa celle o frigorifero o stesso reparto e stessa consegna di pasti, ecc.)

Ispezione — L'ispezione relativa alla corretta gestione delle derrate verrà effettuata in conformità con quanto riportato nel piano di autocontrollo verificato ed approvato dalle autorità sanitarie. Il monitoraggio dovrà essere effettuato contestualmente col responsabile del servizio o comunque alla presenza di un operatore dell'Impresa, che controfirmerà per presa visione.

Analisi microbiologiche, merceoloqiche e chimiche — Le analisi che verranno effettuate a campione saranno circostanziate e riporteranno i riferimenti relativi alla campionatura effettuata. I tamponi sul personale verranno comunicati in ottemperanza alla normativa sulla privacy, e riporteranno esclusivamente il numero di prelievo effettuato.

Verifica ispettiva — Le verifiche ispettive di quanto presentato in sede di offerta saranno effettuate utilizzando copia conforme ed aggiornata al momento dell'aggiudicazione, o aggiornata ufficialmente in base a comunicazioni ufficiali da parte della Committente all'Impresa. (piani delle pulizie, sanificazione, deratizzazione, deblatizzazione, manutenzione, menù, tabelle dietetiche, tabelle merceologiche, numero di scelte di pietanze, monte ore, organico, piano di formazione del personale, ecc.)
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