Verbale Sede
Incontro Ufficio Controllo Territoriale

VALPOLCEVERA

Oggetto 2° Verbale incontro Commissione mensa Valpolcevera

Azienda: CIR FOOD

Destinatari : Direttore Dott.ssa T. Carpanelli
Dirigente Dott.ssa L.Santolamazza
Responsabile Servizi di Ristorazione Paola Donati
Uffici della Ristorazione
Presidente Municipio V Dott.ssa lole Murruni
Dirigenti Scolastici
Docenti e genitori

Data incontro: 11/03/2014
Orario incontro: 14.30/16.30
Ordine del Giorno come da convocazione:
- Andamento esternalizzazioni cucine nidi d’infanzia,
- cenni avvio nuova gara d’appalto,
- lettura nuove proposte menu,
- customer satisfaction

Partecipanti: vedi fogli firma allegati

L’incontro ha avuto inizio con i saluti e le presentazioni; hanno partecipato alcuni genitori di
nuova nomina.

A ciascuno é stato consegnato un foglio con le indicazioni necessarie alla consultazione del
sito del Comune. Abbiamo anche richiesto le mail di tutti e comunicato la nostra, affinche le
informazioni inerenti il Servizio, possano essere condivise con facilitd. Rispetto al periodo
iniziale del nuovo appalto (dal 22 aprile p.v.), si € pensato di chiedere ai rappresentanti di
comunicarci, preventivamente, le date delle loro verifiche, affinche il nostro ufficio possa
recarsi nelle altre sedi, per presidiare il territorio in maniera piu omogenea e capillare.

e |l primo punto trattato, &€ stato quello relativo alla nuova gara d’appalto e
allaggiudicazione provvisoria del 10 marzo, che ha visto I'Azienda Vivenda,
aggiudicatrice del lotto della Valpolcevera. Si sono spiegati, in linea generale , i
passaggi fondamentali che hanno caratterizzato la gara: i requisiti obbligatori di
partecipazione, I'offerta tecnica e quella economica.

Nel dettaglio sono stati elencati gli elementi migliorativi proposti dal Comune e che le
Aziende partecipanti hanno accolto (riduzione impatto ambientale con mezzi di
trasporto superiori all’euro4, materiali di pulizia ecolabel, abolizione del materiale
monouso nei veicolati; introduzione di alimenti biologici e alcuni a km.0; donazione dei
pasti intonsi a fine sociale).

| partecipanti sono rimasti piacevolmente colpiti dall’introduzione delle stoviglie
tradizionali nelle sedi veicolate . Rispetto alle perplessita, sono emerse alcune
domande legate al mantenimento della qualita; si & cercato di chiarire al meglio che il
capitolato, su cui si basa la gara e il mantenimento del Servizio, prevede dei requisiti
di qualita degli alimenti, ma anche di rispetto delle norme igieniche e sanitarie e di
efficienza nell’organizzazione in tutte le fasi produttive, distributive, ai quali non ci si
puo sottrarre.Abbiamo spiegato che sia il Comune, sia le Aziende di Ristorazione
manterranno un piano di controllo analitico sugli alimenti .
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Anche rispetto alla collocazione del personale della precedente azienda, si é ribadito
che non dovrebbero esserci cambiamenti, in quanto tutto il team che operava in
Valpolcevera, verra assorbito dalla nuova ditta, questo a tutela del lavoratore, ma
anche per una continuita di relazione e di conoscenza nelle varie strutture.

La ditta uscente era presente, c’'€ stato uno scambio di saluti e ringraziamenti per la
collaborazione e la crescita costruttiva che, in questi anni, si & instaurata, anche grazie
ai suggerimenti preziosi dei rappresentanti della commissioni mensa che si sono
sempre dimostrati propositivi e che hanno manifestato la loro fiducia nel Servizio .

Customer satisfaction: é stata distribuita , compilata , raccolta, previo spiegazione.
Esternalizzazione delle cucine dei nidi d’infanzia: si € riassunto il primo periodo di
cambio gestionale; tutto il personale dei quattro nidi coinvolti, ha partecipato a un
gruppo di lavoro, organizzato dai funzionari della ristorazione, con la presenza delle
cuoche aziendali, e della Responsabile territoriale, dove sono state stabilite le
competenze e pianificate le varie fasi di lavoro, per ogni struttura. Il risultato e stato
buono, solo il personale di un asilo é stato sostituito, perché non adatto alla realta del
nido.
Per concludere, abbiamo condiviso gli esiti dei panel test gia effettuati e informato su
quelli che andremo a proporre: purée di carote nei nidi (da rivedere la ricetta), cavolo
cappuccio in insalata (gradimento medio/basso, ma superiore al consumo
dellinsalata, quindi verra introdotto 1 volta ogni 6 settimane), pasta tricolore (esito
molto positivo), crocchette di tonno (non gradite, non saranno introdotte), minestrone
con orzo e farro (esito positivo). Da testare: polpette di legumi, cannellini in insalata,
pizza con prosciutto e verdure da sgranocchiare (come piatto unico), torta con la frutta
secca per infanzia, primaria e secondaria (ancora da stabilire il tipo di prodotto e la
destinazione).
Gli interventi :

A.N.Alice: chiedono la possibilita di sostituire il budino alla vaniglia, perché non

gradito, propongono qualche merenda salata (crackers );

Suggerimenti per il menu:

crema di piselli e crema di spinaci come contorno;

una volta stabilito 'ente morale a cui saranno destinati i pasti non consumati,

informare le insegnanti e i bambini, per un discorso di lotta agli sprechi,

naturalmente i funzionari, hanno ribadito I'importanza di ridurre al minimo gli

avanzi e di lavorare sempre affinche i bambini gradiscano maggiormente |l

pranzo a scuola;

per le classi 1° e 2° della Pr. Due Giugno e Gallino, concordato con I'azienda di

“bocconare” anche le cosce di pollo;

un genitore dell’'l.C.Garrone ha chiesto delucidazioni in merito al tipo di tonno

utilizzato, riportando i dati di un’inchiesta che evidenzia, nel tonno fresco, la

presenza di mercurio. Il tonno in scatola, distribuito nelle nostre scuole, e

soggetto a controlli, pertanto € piu sicuro.
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