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Tabella 6. Monitoraggio di tutte le fasi del ciclo alimentare

dell’azienda e agli utenti.

FASE DEL CICLO INSOURCING OUTSOURCING
ALIMENTARE
Definizione dei menu e/o del|ll dietetico deve essere predisposto|Le indicazioni per [’allestimento
dietetico dal Servizio di Dietetica e|del dietetico devono essere inserite
Nutrizione Clinica (SDNC) e nel capitolato d’appalto. Un
ufficializzato all’interno | esempio dello stesso, ricettario e

menu devono essere presentati al
fine della valutazione della ditta.

Accettazione alimenti in arrivo

Regolare controllo campionario
pianificato delle derrate in arrivo da
parte del personale del magazzino
alimenti, previo opportuno
addestramento da parte di operatori
del Servizio d’ Igiene degli
Alimenti e Nutrizione (SIAN) o del
SDCN. Vengono valutate le
caratteristiche merceologiche
macroscopiche e le dichiarazioni
certificate di quelle
laboratoristiche.

Controllo campionario random da
parte del personale delegato dal
responsabile di processo
dell’azienda committente.
Vengono valutate le caratteristiche
merceologiche macroscopiche e le
dichiarazioni certificate di quelle
laboratoristiche.

Stoccaggio e conservazione

Controllo campionario pianificato
delle derrate immagazzinate e

controllo quotidiano della
temperatura delle celle frigorifere
da parte del personale di
magazzino. In caso di dubbio

attivare i servizi sanitari competenti
per attuare indagini laboratoristiche
e/o microbiologiche.

Controllo campionario pianificato
delle derrate immagazzinate e della
temperatura delle celle frigorifere
da parte del personale delegato dal

responsabile di  processo  di
ristorazione dell’azienda
committente. In caso di dubbio

attivare 1 servizi sanitari competenti
per attuare indagini laboratoristiche
e/o microbiologiche.

Invio dal magazzino alla cucina

Controllo quotidiano dell’ordine da
parte del personale di magazzino e
di cucina.

Verifica della presenza di una
modalita di controllo per questa
fase da parte della ditta appaltante.

Preparazione delle portate

Regolare controllo campionario
pianificato da parte del SDNC del
rispetto : 1) degli ingredienti della
ricetta, 2) della quantita degli stessi,
3) della porzione della portata
(utilizzo di specifici utensili tarati),
4) delle prescrizioni personalizzate
allestite nella cucina.

Verifica della presenza di una
modalita di controllo per questa
fase da parte della ditta appaltante.
Regolare controllo campionario
pianificato da parte del SDNC del
rispetto dei parametri previsti per
I’insourcing.
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Confezionamento vassoio

Regolare controllo campionario
pianificato da parte del personale
di cucina e del SDNC.

Verifica della presenza di una
modalita di controllo per questa
fase da parte della ditta
appaltatrice.

Regolare controllo campionario
pianificato da parte del SDNC
dell’azienda appaltante.

Trasporto alle unita operative

Regolare controllo campionario
pianificato da parte del personale di
cucina di: 1) orario di partenza e di
arrivo dei carrelli di trasporto alle
unita operative, 2) temperatura dei
piatti  all’atto  dell’arrivo a
destinazione.

Regolare controllo campionario
pianificato da parte del personale
delegato dal responsabile del
Servizio di ristorazione
dell’azienda  appaltante, dei
parametri stabiliti per I’insourcing.

Stazionamento dei carrelli

reparto

in

Regolare controllo campionario
pianificato da parte del personale
del SDNC.

Regolare controllo campionario
pianificato da parte del personale
del SDNC.

Consegna del vassoio all’utente

Regolare controllo campionario
pianificato da parte del personale
del SDNC, circa la corretta
consegna al paziente relativamente
alla  tipologia di dieta e
prenotazione.

Verifica della presenza di una
modalita di controllo per questa
fase da parte della ditta
appaltatrice.

Regolare controllo campionario
pianificato da parte del personale
del SDNC, circa la corretta
consegna al paziente relativamente
alla  tipologia di dieta e
prenotazione.

Consumo del pasto

Controllo quotidiano del pasto da parte del personale di reparto. Nel caso
di soggetti a rischio di malnutrizione calorico-proteica, utilizzo di
sistemi visivi di registrazione dei consumi (piu attendibile la
suddivisione del piatto in 8 spicchi- Connors P.L.,2004). Segnalazione

al SDNC.

Ritiro del vassoio

Regolare controllo campionario
pianificato da parte del personale di
cucina.

Verifica della presenza di una
modalita di controllo per questa
fase da parte della ditta
appaltatrice.
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