
SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE PROCEDURE OPERATIVE

PROCEDURA APERTA IN AMBITO U.E. SVOLTA IN MODALITA’ TELEMATICA

PER L’AFFIDAMENTO DEI SERVIZI, A RIDOTTO IMPATTO AMBIENTALE, DI

RISTORAZIONE, PULIZIE, PORTIERATO, BIDELLERIA E FATTORINAGGIO 

COMUNE DI CORSICO

SPECIFICA TECNICA

RELATIVE ALLE PROCEDURE OPERATIVE

Allegato n. 5

AL CAPITOLATO SPECIALE D’ONERI 

Maggio 2018



SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE PROCEDURE OPERATIVE

PROCEDURE OPERATIVE

RICEVIMENTO E CONSERVAZIONE

 Lo stoccaggio dei prodotti non deperibili deve avvenire in locali o ambienti freschi e asciutti.

 Le derrate devono essere riposte sugli scaffali evitandone l’accatastamento.

 I prodotti deperibili devono essere trasferiti in frigorifero o in cella entro 20 minuti dalla consegna.

 Le confezioni  aperte o i  prodotti  tolti  dall’imballo originale devono essere richiusi  o riconfezionati

accuratamente con idonea pellicola o carta per alimenti e stoccati immediatamente dopo la lavorazione

negli appositi frigoriferi o celle.

 La sistemazione dei prodotti deve essere effettuata secondo il metodo FI.FO. (First in, First out).

 Le bevande in bottiglia, fusti ed altri contenitori devono essere conservate in luoghi idonei, al riparo da

agenti atmosferici, evitando l'esposizione alla luce diretta.

 Gli alimenti non devono essere introdotti nelle celle o nei frigoriferi in modo promiscuo (alimenti crudi

e alimenti pronti al consumo); in alternativa è necessario separare adeguatamente tali alimenti tra loro.

 Qualora  presenti  derrate  destinate  ad  utenze  diverse  da  quelle  contrattuali,  queste  dovranno  essere

conservate separate dalle altre ed idoneamente segnalate ed identificate.

 I prodotti sanificanti devono essere stoccati in locali o armadi chiusi e non devono mai essere riposti in

modo promiscuo con alimenti.

PREPARAZIONE E COTTURA E DISTRIBUZIONE

 I prodotti devono accedere alla cucina privati del loro imballo (cartone, legno).

 Tutti  i  prodotti  surgelati/congelati,  prima  di  essere  sottoposti  a  cottura,  devono  essere  sottoposti  a

scongelamento.

 I  prodotti  surgelati/congelati  devono essere  scongelati  in  celle  o  frigoriferi  appositi,  a  temperatura

compresa  tra  0°  C  e  +4°  C.  E’ vietato  lo  scongelamento  a  temperatura  ambiente.  Il  prodotto  in

scongelamento deve essere posto in teglie forate per consentire lo sgocciolamento del liquido trasudato.

 Una volta scongelato un prodotto non deve essere ricongelato e deve essere sottoposto a cottura entro le

24 ore successive.

 Il  personale  non  deve  effettuare  più  operazioni  contemporaneamente  al  fine  di  evitare  rischi  di

contaminazioni  crociate e,  prima di  dedicarsi  ad altre attività,  deve concludere l’operazione che sta

eseguendo al fine di evitare rischi igienici ai prodotti alimentari in lavorazione.
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 Durante  le  operazioni  di  preparazione,  cottura  e  conservazione  dei  pasti,  è  tassativamente  vietato

detenere nelle zone preparazione e cottura detersivi di qualsiasi tipo.

 Il personale adibito alla preparazione di prodotti da consumarsi freddi e di insalate di riso, al taglio di

carni e al confezionamento dei pasti deve fare uso di mascherine e guanti monouso.

 La porzionatura e la macinatura delle carni  crude dovrà essere effettuata nelle ore immediatamente

antecedenti al consumo o comunque entro 24 ore dal consumo.

 Il formaggio grattugiato deve essere preparato nella stessa giornata di consumo. É vietato grattugiare le

croste del formaggio o comunque la parte aderente alla crosta.

 Il  lavaggio e il  taglio della verdura dovrà essere effettuato nelle ore immediatamente antecedenti al

consumo,  ad eccezione delle patate,  della verdura per minestre e passati  e dei  sughi.  Per i  prodotti

ortofrutticoli soggetti a rapida ossidazione delle superfici di taglio deve essere prevista la conservazione

in acqua acidulata.

 La porzionatura di salumi e di formaggi deve essere effettuata nelle ore immediatamente antecedenti la

distribuzione. La conservazione dei piatti freddi fino al momento della somministrazione deve avvenire

ad una temperatura inferiore ai 10°C.

 I legumi secchi e i cereali in granella devono essere posti a mollo per 24 ore con due ricambi di acqua.

 I primi piatti devono essere prodotti in modo espresso, appena prima del confezionamento, e comunque

evitando la precottura.

 Tutte le preparazioni gastronomiche devono essere cotte in giornata ad esclusione di arrosti,  bolliti,

brasati e ingredienti per lasagne, che potranno essere cotti il giorno precedente il consumo, purché dopo

la cottura vengano raffreddati con l’ausilio di un refrigeratore rapido di temperatura e conseguentemente

posti in recipienti idonei e conservati a temperatura di refrigerazione.

 E’ vietato il raffreddamento di prodotti cotti a temperatura ambiente o mediante immersione in acqua.

 Sono vietati ripetuti raffreddamenti e riscaldamenti di prodotti cotti.

 I prodotti cotti dovranno essere conservati esclusivamente in contenitori in materiale idoneo al contatto

con gli alimenti.

 E’ vietato l’utilizzo di recipienti in alluminio.

 E’ vietata ogni forma di  riciclo e qualsiasi  utilizzo di preparazioni conservate nei  contenitori  per il

trasporto.
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