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Comune di  Barrali                                                                                                         OFFERTA TECNICA 

                      

Procedura aperta per l’affidamento del servizio ristorazione scolastica a basso

impatto ambientale nella scuola dell’infanzia e primaria e secondaria di primo

grado del Comune di Barrali, per il periodo febbraio 2025 – giugno 2027.

CIG. B5021F157B - PIATTAFORMA “SARDEGNACAT”  .

La so�oscri�a Erica Salis in qualità di amministratore unico della YWC Srl dichiara di non concedere l’accesso al presente proge�o 

in quanto tra�asi di studi e ricerche aziendali, con l’inserimento di informazioni riservate e la divulgazione dello stesso creerebbe 

pregiudizio alla YWC e vantaggio alla concorrenza che verrebbe a conoscenza di idee, innovazioni, studi e know Out Aziendale. La 

dichiarazione viene rilasciata in conformità al D.L. 445/2000 e so�oscri�o dalla dichiarante.      Selargius,   25 Gennaio  2025

In fede Erica Salis

____________________ 

   Presentazione dell’Offerta Tecnica

Premesso che l’ufficio  qualità  della  Y.W.C.  Srl  ha  voluto  proporre  un progetto  semplice,  lineare  e
realmente eseguibile, mettendo al centro del progetto in primis il commensale e la bontà del piatto da
somministrare e a contorno tutto ciò che può realmente rendere piacevole il “tempo/pausa pranzo” nel
refettorio per i bambini e gli insegnati delle mense del Comune di   Barrali,  senza proporre tutta una
serie di servizi, che ormai si usa mettere nei progetti, ma realmente irrealizzabili, per costi e tempi.  

A tal proposito abbiamo predisposto:

    Relazione Tecnica:    Ovvero il presente documento;

    Schede Tecniche:      Accordi quadro per l’appalto;

    Progetto di assorbimento:    Come previsto dal C.S.A.;

    Allegati:             Presentati in allegato

OFFERTA TECNICO DESCRITTIVA
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A. POLITICHE DI APPROVVIGIONAMENTO DELLE DERRATE ALIMENTARI
La Scrivente per  il Comune di Barrali  ha messo a punto un sistema di approvvigionamento  innovativo  
delle materie prime,  di  assoluto riferimento per la Ristorazione Collettiva:  per  le mense scolastiche di
Quartucciu propone un sistema misto basato, da un lato, sulla forte centralizzazione degli acquisti grazie
al coinvolgimento di vere e proprie Centrali Acquisti (come DAC Spa, Pellegrini Spa, Pregis Spa, COB srl,
ecc.) e, dall’altro lato, basato sul coinvolgimento di Fornitori / Produttori LOCALI SARDI (per assicurare
un servizio  “a  KM Zero”  di  eccellenza).  Il  sistema proposto  presenta  una  notevole  semplificazione
dell’assetto  logistico e,  non  di  meno,  punta  ad  ottenere  un  ingente  abbattimento  degli  impatti
ambientali. Il sistema poggia le sue “fondamenta” sull’impiego di un ridottissimo numero di interlocutori  
(principalmente le Centrali Acquisti), che svolgeranno per conto della Scrivente la gestione dei produttori /
fornitori.  N.B.: le Centrali Acquisti non solo si occuperanno della consegna delle merci presso il centro
cottura, ma in alcuni casi (ove si ravvisino maggiori vantaggi ambientali) faranno in modo che le derrate
vengano  consegnate  DIRETTAMENTE dai  produttori  /  fornitori  locali  sardi  per  assicurare  una  tutela
ambientale di prim’ordine (si tratta di un’intermediazione nella gestione dei contatti che non si sovrappone a
quella logistica).

Struttura logistica proposta:

CENTRALI
ACQUISTI

Le Centrali Acquisti (es. DAC Spa, Pellegrini Spa, Pregis Spa, COB srl, ecc.)
sono enormi realtà aziendali, veri e propri colossi della Ristorazione, partner
abituali  della  Scrivente,  con  i  quali  la  Proponente  ha  instaurato  rapporti
decennali di collaborazione (costanti e continuativi) per la movimentazione e
consegna di  merci  provenienti  da tutta  Italia  (convenzionali  e  speciali)  di
altissima  qualità.  Sono  dotate  di  enormi  piattaforme  dislocate  in  tutto  il
territorio nazionale, e sono in grado di movimentare migliaia di tonnellate di
prodotti  alimentari  raggiungendo  tutte  le  possibili  destinazioni  nazionali  e
regionali (tra cui, ovviamente, anche la Sardegna). Le certificazioni possedute
dalle  Centrali  Acquisti  e  la  loro  totale affidabilità,  sono una garanzia  di
qualità dei prodotti approvvigionati e, per questo motivo, vengono scelte per
molti Appalti gestiti dalle aziende della Scrivente Azienda.

FORNITORI /
PRODUTTORI
LOCALI SARDI

I  Fornitori  e  Produttori  Locali  Sardi  sono  invece  quelli  selezionati
SPECIFICAMENTE per    Barrali  , presenti  nel  territorio,  dei  quali  si  è  già
verificata la grande efficienza e qualità dei prodotti consegnati, e per i quali si
forniscono i relativi “Precontratti” richiesti a pag. 34 del Disciplinare di Gara,
presentati dentro il documento denominato “Schede Tecniche” (che è parte
integrante dell’intera Offerta Tecnica).

1,1

Prodotti della Categoria:
Ortaggi e frutta

Prodotto Biologico Caratteristiche:  
KM0 e fileira corta                          Fornitore

Patate SARDO BIO SI
Agro Bio Rete

accordo SI

Carote SARDO BIO SI Agro Bio Rete
accordo SI

Cipolle SARDO BIO SI
Agro Bio Rete

accordo SI

Finocchi SARDO BIO SI
Agro Bio Rete

accordo SI

Agrumi SARDO BIO SI Agro Bio Rete
accordo SI

Meloni SARDO BIO SI
Agro Bio Rete

accordo SI
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Insalata SARDO BIO SI
Agro Bio Rete

accordo SI

Zucchine SARDO BIO SI Agro Bio Rete
accordo SI

1,2

Prodotti della Categoria:
Legumi e Cereali

Prodotto Biologico Caratteristiche:  
KM0 e fileira corta                          Fornitore

Pasta di grano duro SARDO BIO SI
Agro Bio Rete

accordo SI

Pane SARDO BIO SI
Panificio Mereu

accordo SI

Lenticchie SARDO BIO SI
Agro Bio Rete

accordo SI

Ceci SARDO BIO SI Agro Bio Rete
accordo SI

1,3

Prodotti della Categoria:
Carne Bovina

Prodotto Biologico Caratteristiche:  
KM0 e fileira corta                          Fornitore

Carne bovina SARDO BIO SI
Az. R. Mannoni

accordo SI

1,4

Prodotti della Categoria:
Carne Avicola

Prodotto senza
Antibiotici

Caratteristiche:  
KM0 e fileira corta                          Fornitore

Carne Avicola SARDO SI
Az. Avicola F. Mudu

accordo SI

1,5

Prodotti della Categoria:
Carne Suina

Prodotto Biologico Caratteristiche:  
KM0 e fileira corta                          Fornitore

Carne Suina SARDO BIO SI
Az. R. Mannoni

accordo SI

1,6

Prodotti della Categoria:
pelati, polpa e passata

Prodotto Biologico Caratteristiche:  
KM0 e fileira corta                          Fornitore

Pelati e passata di
pomodoro

SARDO BIO SI
Agro Bio Rete

accordo SI

1,7

Prodotti della Categoria:
Olio

Prodotto Biologico Caratteristiche:  
KM0 e fileira corta                          Fornitore

Olio Evo SARDO BIO SI
Agro Bio Rete

accordo SI
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1,8

Prodotti della Categoria:
Vari

Prodotto Biologico Caratteristiche:  
KM0 e fileira corta                          Fornitore

Formaggio dolce o ricotta SARDO BIO SI
Argiolas Formaggi

accordo SI

Uova SARDO BIO SI
La casa dell’Uovo di

Aru E.
accordo SI

B. FORNITURA DI ALIMENTI A KM0 OLTRE ALLA QUOTA CAM

La Y.W.C. Srl si impegna a fornire i seguen+ prodo, Bio con cara-eris+ca KM0, oltre le quote CAM, prodo, 

già compresi negli accordi allega+.

Prodotti a KM0 oltre le
quote CAM

Incremento       Pre Accordo                 Fornitore

Formaggio o ricotta 30 % SI
Argiolas Formaggi

accordo SI

Uova 100 % SI
La casa dell’Uovo di

Aru E.
accordo SI

Pelati e passata di
pomodoro

30 % SI
Agro Bio Rete

accordo SI

Olio Evo 40 % SI
Agro Bio Rete

accordo SI

Carne bovina 20 % SI
Az. R. Mannoni

accordo SI

Carote 30 % SI Agro Bio Rete
accordo SI

Cipolle 30 % SI
Agro Bio Rete

accordo SI

Finocchi 30 % SI
Agro Bio Rete

accordo SI

Meloni 20 % SI
Agro Bio Rete

accordo SI

Ceci 30 % SI Agro Bio Rete
accordo SI

Carne Avicola priva di
Antibiotici

20 % SI
Az. Avicola F. Mudu

accordo SI

Abbiamo proposto 11 prodotti così da poter sopperire in caso di mancanza di uno dei prodotti 
proposti con la sostituzione con l’undicesimo prodotto.

C. PROGETTO DI EDUCAZIONE ALIMENTARE
Uno dei  punti  fondamentali  della ristorazione scolastica è l’educazione alimentare; infatti,  il  nostro servizio ha
anche la finalità di sensibilizzare le utenze verso una sana e corretta alimentazione, ciò sarà possibile grazie alla
collaborazione con la scuola, le famiglie, enti esterni come la ASL o l’agenzia Laore, il tutto diretto e coordinato
dalla nutrizionista aziendale la Dottoressa  Maria Barbara Puddu. Pertanto garantiremo un piano di educazione
alimentare che, in conformità con il Progetto MenSarda, CAM di settore e nozioni e informazioni di cultura sul
risparmio energetico, attività che prevedono il raggiungimento dei seguenti obbiettivi cardine: 1) favorire l’adozione
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di  sani comportamenti  alimentari  per stare in salute,  sia fisica che mentale e garantire un corretto sviluppo e
crescita; 2) promuovere la conoscenza delle tradizioni sarde e del sistema agroalimentare, sottolineando il legame
che  si  crea  tra  l’ambiente,  tradizione  e  cultura  del  territorio,  legalità  e  rispetto  dei  diritti  sociali  ed  etici,  3)
Cognizione della necessità di  intervenire sul  risparmio energetico e sulla necessità di  ridurre sprechi  e rifiuti.
Abbiamo quindi previsto dei progetti che prevedono anche la reale partecipazione tra scuole e realtà del territorio,
in modo che i giovani conoscano i protagonisti della produzione degli alimenti che consumano presso le mense
scolastiche. 

PROGETTO “INCONTRO CON LA DIETISTA-IDEE E CONSIGLI PER SANI PASTI A CASA”

La  sana  alimentazione  da  applicare  tutti  i  giorni,  a  casa  a  scuola,  grazie  alla  consulenza  della  figura  della

Dietista/Nutrizionista, altamente qualificata e con pluriennale esperienza nell’alimentazione scolastica e di famiglia.

Tale figura potrà dare informazioni e aiuto in caso di particolari esigenze e necessità dietetiche. Sarà consegnato e

distribuito un opuscolo dove saranno descritti esempi di pietanze salutari e consigliate per ogni fase di età dei bambini

(idee per colazioni gustose, cene e spuntini sani).

Utenti: Famiglia Finalità: Educare ad una sana alimentazione

Svolgimento: Incontro con la nutrizionista n. 1 volta all’anno aperto a genitori ed insegnanti, dove risponderà ad 

eventuali domande e darà spunti e consigli per una sana alimentazione e consegna dell’opuscolo “Cucinare insieme 

per stare bene: esempi pratici di cene, colazioni e merende equilibrate e gustose!”.

PROGETTO “DALLA TAVOLA AL CAMPO”

Fase 1: “Pronti ad imparare” -Incontri di formazione e sensibilizzazione svolti dal nostro team dietetico in collaborazione con

i vari enti locali, personalizzati sulle fasce di età  degli utenti che avrà il fine di trattare le tematiche riguardanti il ciclo naturale

delle piante e degli ortaggi, la stagionalità della frutta e della verdura, la trasformazione dei prodotti vegetali in conserve (es.

passata di pomodoro, confetture, ecc.), conoscere gli animali da cortile, e i prodotti che me possono derivare, come uova, latte e

formaggi. Prevediamo attività ludico didattiche, come realizzazione di cartelloni, filastrocche, ecc. Si allegano alcune attività

previste.( in allegato esempi di laboratori)

Fase 2^: “La Sfida” -Al termine degli incontri, realizzeremo piccole “gare” tra le classi che sfideranno con quiz, indovinelli e

altri giochi sui  temi trattati.  In questo modo avremmo la possibilità di verificare l’effettivo recepimento delle informazioni

trasmesse. La classe che avrà risposto correttamente alle domande e ai giochi risulterà la vincitrice.

Fase 3: “Un giorno in fattoria”     -Entro la fine del triennio la classe vincitrice del concorso verrà premiata con una gita gratuita

presso le fattorie didattiche da noi individuata (saranno a nostro carico i costi del trasporto e quelli riguardanti il personale

didattico della fattoria). Senza alcun costo aggiuntivo, il Comune o L’Istituto scolastico, potrà integrare alla gita le altre classi

partecipanti al servizio mensa con il solo onere del trasporto (scuola bus). Per le scuole dell’Infanzia, proporremo la visita in

Azienda del territorio; qui i bambini potranno conoscere le i prodotti  dell’azienda. Verrà garantito il servizio lunch box al solo

prezzo del buono pasto, dove verrà fornito il sacchetto per la pausa pranzo.

Riteniamo anche che il  cibo  sia  da  considerarsi  gioia,  un  mezzo per  condividere  e  scoprire  le  proprie
tradizioni per poi aprirsi  agli altri.  Per questo proponiamo la realizzazione di menù a tema. Il menù sarà
costituito  da  portate  tradizionali  previste  (primo,  secondo,  contorno,  pane  frutta/  dessert).  Durante  tali
giornate a tema, prevediamo anche la realizzazione di materiale informativo cartaceo e piccole decorazioni
per i refettori. Si riportano alcuni menù tipo per le giornate speciali già descritti nei menù a tema. La Y.W.C.
Srl a completamento del suo piano di Educazione Alimentare vuole inserire una o due volte all’anno, una
giornata che preveda un menù totalmente “Gluten Free” così da far conoscere non solo la problematica a
tutti i ragazzi ma anche i gusti dei pasti dei compagni “Intolleranti”. La giornata sarà chiamata: 

Come anticipato al fine di offrire un servizio di ristorazione di primissima qualità ma nel contempo
con un limitato impatto ambientale, abbiamo previsto una serie di progetti, che verranno presentati
nell’Educazione Alimentare, ed iniziative così di seguito descritti:  

PROGETTO “DAGLI SCARTI NASCONO I FIORI”

Mettiamo a disposizione di ogni istituto scolastico interessato dal servizio una compostiera didattica prodotta e realizzata da

Sartori  Ambiente.  Si tratta di  una struttura prodotta in  plastica riciclata,  che presenta un corpo principale che funge da

contenitore e da una serie di pannelli che possono essere collegati tra loro. Il contenitore ha lo scopo di raccogliere gli scarti

alimentari, mentre i bassi pannelli formano l’area di “lavoro” dove gli alunni hanno la possibilità di osservare i processi di
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trasformazione dello scarto in humus. Inoltre sempre all’interno di questa area sarà possibile piantare ortaggi, che potranno

crescere bene grazie alla fornitura di humus auto prodotto. I vantaggi della realizzazione di questo progetto sono molteplici:

riutilizzo  degli  scarti  alimentari;  riduzione  del  quantitativo  dei  rifiuti  prodotti  dal  servizio;  educazione  scientifica  ed

ambientale per gli alunni; favorire una corretta raccolta differenziata dei rifiuti; veicolare un messaggio “ecologista” ai

bambini e alle loro famiglie; garantire un servizio di ristorazione totalmente ecologico ed ecosostenibile.

Utenti Alunni di tutte le scuole interessate

Svolgimento Fornitura compostiera;

Laboratori didattici/ludici periodici, con partecipazione dei docenti;

Divulgazione di materiale informativo ai genitori.

Finalità Riduzione dello spreco; – Corretto conferimento dei rifiuti; - Educazione al riciclo e recupero.

Ovviamente  di  progetti  se  ne  possono presentare  infiniti,  ma abbiamo voluto  scegliere un  paio di

argomenti:  Nozioni  di  Cultura Alimentare,  Prodotti  del  territorio,  Sostenibilità,  Tradizioni  collegate  e

Risparmio Energetico con riduzione sprechi; e svilupparli con l’utenza, così da non dover essere troppo

vaghi, ma puntuali e precisi su pochi argomenti, ma importantissimi, e cercare di portare a casa, nei tre

anni scolastici, i risultati previsti. A tutto questo progetto verranno affiancate, una per anno, le attività

esterne o di presentazione, come sopra già specificato, di attività di gran lunga coinvolgenti: artigiano,

visita cucina, ecc. 

D. VERIFICA DELLA QUALITA’ DELLE PRESTAZIONI
Il progetto offerto necessita di un’analisi periodica del livello di soddisfazione da parte delle utenze, per
avere una valutazione esterna del gradimento degli utenti. Infatti la percezione esterna del livello di
qualità del servizio è un importante strumento al fine di un continuo e costante perfezionamento dello
stesso  e  del  rafforzamento  della  sinergia  tra  chi  svolge  il  servizio  e  chi  ne  beneficia.  Al  fine  di
monitorare  costantemente  la  qualità  percepita  dagli  utenti  del  presente  appalto,  onde  apportare  i
necessari correttivi, adotteremo i seguenti sistemi di indagine:

- Questionari. E’ prevista la somministrazione periodica di questionari cartacei in forma anonima agli
utenti delle mense scolastiche in oggetto. Semestralmente il servizio sarà sottoposto ad una accurata
indagine  per  rilevare  il  livello  di  soddisfazione  dell’utenza.  I  dati  contenuti  nei  questionari  raccolti
saranno caricati nel sistema informatizzato centrale ed elaborati in maniera tale da individuare eventuali
criticità sui menù, sul personale, sulle materie prime, sulle temperature dei pasti, e su molti altri aspetti
riguardanti il servizio, così da evidenziare  i punti deboli e porvi rimedio nel più breve tempo possibile.
Al fine di conoscere il livello di soddisfazione percepito anche dai genitori degli alunni, garantiremmo la
presenza sul nostro sito web di questionari on line.

- Interviste telefoniche. Previa autorizzazione da parte della Committente, l’Ufficio Qualità contatterà
telefonicamente le famiglie degli  utenti  che avranno manifestato la propria disponibilità ed il proprio
interesse  a  partecipare  al  miglioramento  delle  prestazioni  rese.  Annualmente  saranno  contattati  a
campione gli utenti scelti da un sistema “random” di preselezione e tutti i dati raccolti saranno caricati
nel sistema di elaborazione centrale.

-  Box reclami-suggerimenti. Presso i refettori e/o ingressi degli studenti saranno posizionate delle
cassette  speciali per  la  raccolta  dei  reclami  e  dei  suggerimenti  che  saranno  aperte  insieme
all’Amministrazione comunale. All’interno di tali box i genitori potranno inserire in forma anonima i loro
appunti e suggerimenti per il miglioramento del servizio ed i reclami che evidenziano eventuali punti
critici da mettere a punto. Peculiarità della proposta è la possibilità di inviare reclami e suggerimenti
anche on-line attraverso il cruscotto informativo del software utilizzato. La fruibilità di tale tipologia di
servizio è giornaliera e i dati confluiranno nel sistema centrale.

-  KIOSK-EMOTICON che  sarà  posizionato  nelle  sale  mensa  al  fine  di  effettuare  una  customer
periodica,  che si  interfaccerà in real  time a mezzo software.  Gli  utenti  non dovranno far  altro  che
esprimere  il  proprio  giudizio  premendo  la  faccina  in  base  al  gradimento  dei  pasti.  Tutti  i  risultati
verranno  visualizzati  sul  portale  web.  Saranno  effettuate  n.  2  campagne  annuali  di  customer
satisfaction con totem. Sono inoltre importanti anche le rilevazioni oggettive degli scarti che saranno
effettuate quotidianamente dagli addetti mensa. Alla fine di ogni giornata produttiva annotteranno, su
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apposito modello aziendale, la situazione giornaliera degli scarti in terminali di: quantitativi di pietanze,
tipologia  di  pietanze,  percentuale di  scarto su piatto  pieno.  L’obiettivo è quello  di  individuare quali
pietanze  producano una maggior  quantità  di  scarti,  al  fine  di  migliorare  e  perfezionare  il  servizio,
riducendo così a monte le eccedenze alimentari.  Tutti  i  dati  raccolti  all’esito
delle attività di rilevazione saranno poi elaborati per comprendere il livello di
gradimento dei piani proposti. Un programma dedicato storicizzerà i dati al fine
di  creare  uno  storico  e  delle  statistiche,  che  saranno  rese  note
all’Amministrazione con cadenza  Quadrimestrale e saranno conservate nel
tempo per essere consultate e visionate successivamente. Una volta quindi
effettuata l’indagine dedicata ai diversi utenti coinvolti, i dati acquisiti saranno
immediatamente  aggregati  dal  programma  e  produrranno  in  tempo  reale
risultati numerici e grafici che saranno resi alla stazione appaltante. Al termine  di ogni anno scolastico
sarà  redatto  un piano  di  informazione agli  Utenti  da  destinarsi  alle  famiglie  e  alunni  che  descriva
dettagliatamente le iniziative di comunicazione adottate e dia conto dei risultati raggiunti dal servizio (ad
esempio in tema di apprezzamento del menù, delle problematiche riscontrate e delle pronte soluzioni
adottate). Ogni valutazione dei dati rilevati e ogni decisione su possibili azioni correttive sarà condivisa
con l’Amministrazione e dovrà essere dalla stessa autorizzata per l’effettiva realizzazione. Si prevede a
tal fine la calendarizzazione di riunioni Committente-Appaltatore al fine di analizzare i risultati e, se
necessario, concordare eventuali misure correttive. Ciò riguarda specialmente l’eventuale modifica del
menù, nel caso in cui si evidenzi uno scarso livello di gradimento per specifiche pietanze offerte: la
sostituzione di una portata avverrà esclusivamente in accordo con l’Amministrazione e Asl competente
che  elabora  il  menù stesso.   Al  fine  di  migliorare  continuamente il  servizio  rispondendo alle  reali
esigenze delle utenze e Committenza, introdurremo il Tavolo di Coordinamento: si prevedono n. 01
incontro all’anno in  cui  parteciperà  l’Amministrazione  Comunale,  il  nostro  Responsabile,  la
Commissione  mensa,  almeno  un  rappresentante  della  scuola   ed  eventuali  genitori.   Il  Tavolo  è
finalizzato a mantenere un filo diretto con le famiglie e l’Amministrazione, per individuare e risolvere le
esigenze o problematiche riscontrate in  modo da  individuare i  necessari  correttivi  per  migliorare il
servizio medesimo.  Infine come già affermato il  Responsabile del servizio  sarà reperibile h/24,  nei
giorni  di  servizio  durante  l’anno  scolastico.  Segue  schema  riepilogativo  del  sistema  di  customer
satisfaction previsto per il presente appalto.

TIPOLOGIA FREQUENZA MODALITA’ REPORT

Ques+onari di soddisfazione
1 Campagne/anno

Ques+onari cartaceo BI-MENSILE

Box reclami e suggerimen+
Tu�o l’anno scolas.co

Formato cartaceo e on-line BI-MENSILE

Kiosk-ema+cone
1 Campagne/anno

Ques+onari  su tablet, disposi+vi   mobili o web QUADRIMESTRA

Customer on-line
h/24  per periodo scolas.co

Ques+onari  on-line su programma MENSILE

Rilevazione scar+
Quo.diana

Analisi effe-uate dagli adde, mensa TRIMESTRALE

Reperibilità Responsabile del servizio
H/24 durante l’anno scolas.co

Disponibilità per ogni necessità di servizio MENSILE

E. SCHEMA ORGANIZZATIVO E PIANO OPERATIVO
La Scrivente ha sviluppato una struttura organizzativa  dinamica,  flessibile,  diversificata, costituita da
professionisti specializzati nel settore e in vari campi che hanno in comune una qualificata e lunga
esperienza  nel  settore  della  Ristorazione  ed  in  particolare  nella  Ristorazione  Scolastica.  Pertanto,
nell’ambito  del  presente  Appalto  la  Struttura  Operativa potrà  contare  su  un’importante  Struttura  di
Supporto offerta dalla Y.W.C. Srl in termini di  Ufficio Acquisti, Supporto Amministrativo, Ufficio Qualità,
Ufficio Sicurezza, Supporto Dietetico, ecc. Inoltre, abbiamo previsto un Team di Coordinamento composto
dal  Coordinatore  del  Servizio e  dalla  Nutrizionista aziendale.  Tali  figure  saranno coadiuvate  dalla
Struttura di Supporto che le affiancherà e supporterà sugli aspetti tecnico organizzativi, di pianificazione,
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sicurezza, controllo e qualità dell’intera fornitura. Il  Coordinatore del Servizio sarà la  Dott.ssa Maria
Barbara Puddu, dotata di pluriennale esperienza nel coordinamento di servizi di Ristorazione Scolastica, e
non solo, munita di qualifica di Nutrizionista ed iscritta all’Albo dei Biologi nutrizionisti della Provincia di
Cagliari,  referente unico dell’intero Appalto, che manterrà un contatto continuo con il D.E.C., con poteri
decisionali. Il Coordinatore del Servizio sarà a completa disposizione dell’Amministrazione per ogni incontro
e  sopralluogo  che  si  renda  necessario,  e  reperibile  per  qualunque  richiesta  formulata  dalla  stessa.
Riteniamo importante la presenza fisica del  Coordinatore del Servizio presso le sedi di lavoro anche in
un’ottica del Personale Operativo; pertanto, si garantisce la presenza del Coordinatore del Servizio anche
nelle sedi interessate dall’Appalto.

COORDINATORE DEL SERVIZIO - 

RUOLO

Gestione e Controllo della Qualità del servizio mensa presso le cucine ed i terminali di distribuzione pasti, delle 
scuole di Quartucciu, Direttore Ufficio Qualità e HACCP, Responsabile Qualità e sicurezza e HACCP; 
predisposizione menù aziendali e rapporti con gli Organi competenti Asl del territorio, Pianificazione turni di 
servizio e monitoraggio effettivo svolgimento dei compiti assegnati al personale, Verifica gestione presenze 
utenti, Rapporti periodici con stazione Appaltante, utenti e famiglie.

ESPERIENZA 15 Anni (dal 2009).

FORMAZIONE
Laurea in Scienze Biologiche, corso di Laurea Magistrale in scienze degli alimenti e della Nutrizione Umana, 
Corsi si formazione sulla sana Alimentazione e l’igiene e sicurezza nel settore Agroalimentare.

STAFF DIREZIONE APPALTO - STRUTTURA DI SUPPORTO

Nr. QUALIFICA / MANSIONE LIV.
Esperienza
nel settore

1 Direttore Responsabile del Servizio e con incarico di Responsabile del trattamento dati sensibili e personali 1 15 anni

1 Nutrizionista - Responsabile degli aspetti dietetico nutrizionali dell’appalto 1 15 anni

1 Responsabile HACCP - Responsabile dei servizi di produzione 3 15 anni

1 Responsabile Amministrativo di gestione del servizio informatizzato delle presenze ai pasti 3 5 anni

1 Responsabile Approvvigionamenti/Acquisti centralizzati e piattaforme 4 30 anni

1 Coordinatore Sistema informatizzato 4 20 anni

1 Coordinatore alla gestione del Personale 4 20 anni

Le  attività  di  Ristorazione,  con  produzione  quotidiana  di  centinaia  di  pasti,  richiedono  un’organizzazione  e
programmazione curate nei minimi particolari, anche mediante adozione di specifiche procedure, al fine di rendere
un  servizio  rispondente  agli  standard  qualitativi  attesi  dalla  Committenza  e  dagli  utenti,  dal  punto  di  vista
organolettico, di sicurezza alimentare, di gusto e appetibilità. Per raggiungere tale obbiettivo, l’Organizzazione del
Personale proposta per il servizio di Refezione Scolastica in favore del Comune di   Barrali  è il risultato di una
specifica attività di  progettazione, elaborata al fine di garantire il  massimo grado di efficienza e qualità delle
prestazioni offerte. Il servizio è stato progettato identificando le zone critiche e suggerendo la soluzione tecnica
ritenuta più efficace per i luoghi di Appalto, nel rispetto dei requisiti minimi posti dal Capitolato (“Progetto”), sulla
scorta della pluriennale esperienza maturata nel settore. Il progetto offerto nasce proprio dallo studio attendo dei
luoghi e del servizio e dalle informazioni prese sui luoghi, informazioni che sono risultate essenziali ai fini della
piena comprensione delle reali necessità e delle esigenze degli Istituti scolastici e degli utenti del servizio. Tutte
queste informazioni, fornite anche da alcuni lavoratori operativi presso l’impianto, ci hanno consentito di costruire
un modello organizzativo calibrato sulle peculiarità del servizio, in grado di superare le problematiche esistenti
e dunque rispondere alle specifiche esigenze della Comunità e dell’Amministrazione. In tale contesto, un aspetto
organizzativo essenziale per il raggiungimento degli obbiettivi preposti risulta essere la definizione di un’ adeguata
Struttura Operativa, che risponda ai requisiti di efficienza, flessibilità, disponibilità, professionalità, e rapidità di
intervento,  al  fine  di  soddisfare  appieno  le  esigenze  della  Commissione.  La  Struttura  Operativa,  collocata
idealmente al livello “inferiore” della gerarchia organizzativa aziendale, si compone di tutte quelle figure coinvolte

quotidianamente nell’esecuzione delle attività oggetto di appalto. Il Gruppo Operativo di lavoro sarà composto da
11 Operatori   , così suddivisi:

• Nr. 04 per la produzione, la logistica e il servizio sanificazioni e pulizie al centro cottura;
• Nr. 04 per i servizi di distribuzione, sanificazioni locali e lavaggio piatti; oltre al coordinatore e lo

staff di gestione, con delle figure integrative, in modo da poter gestire al meglio le turnazioni e le
eventuali sostituzioni per ferie, e/o assenze non programmate.
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• Nr. 03 addetta alle pulizie
      Organizzazione del Personale      Di seguito si propone l’elenco del personale impiegato con
dettaglio delle mansioni, inquadramento e numero di ore svolte da ciascuno, il tutto studiato in un’ottica
di sostenibilità e rispetto delle prescrizioni di capitolato.

SERVIZI CUCINA, PRODUZIONE E LOGISTICA

INGRESSO USCITA L M M G V TOT

COORDINATORE
NUTRIZIONISTA *

COORDINATORE COORDIN.  DIR. 12,00 14,00 02,00 02,00 02,00 02,00 02,00 02,00 10,00

CUOCO 1 CUOCO CUCINA  4 OPERATORE 1 10,00 11,30 01,30 02,00 02,00 01,30 01,30 02,00 08,30

AIUTO 1 e
CONTORNI

AIUTO CUCINA 5 OPERATORE 2 10,00 11,30 01,30 01,30 01,30 01,30 01,30 01,30 07,30

CUOCO DIETE AIUTO CUOCO 5 OPERATORE 3 10,30 11,00 00,30 00,30 00,30 00,30 00,30 00,30 02,30

AUTISTA
GIRO 1 CON

ALTRI
OPERATORE 4 11,30 12,00 00,30 00,30 00,30 00,30 00,30 00,30 02,30

AUTISTA GIRO 2 E RITIRI OPERATORE 4 13,00 13,30 00,30 00,30 00,30 00,30 00,30 00,30 02,30

TOTALE ORE 07,00 08,0 07,00 07,00 08,00 37,00

SERVIZI DI STOCCAGGIO, DIREZIONE LOGISTICA, PULIZIE E SANIFICAZIONE

ADD. PULIZIE 1
ADD. PULIZIE

CUCINA  1
OPERATORE 5 13,00 14,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 05,00

Un adde-a mul+servizi per pulizie cucina e rinforzo lavaggio pia,.
ADD.

MAGAZZINO 1
ORARI NEL M.O.

DEL CUOCO
OPERATORE 6 10,00 10,30 00,30 00,30 00,30 00,30 00,30 00,30 02,30

DIREZIONE
LOGISTICA *

COORDINAMENT
O LOGISTICO E
EMERGENZE

OPERATORE A 12,00 13,00 01,00 01,00 01,00 01,00 01,00 01,00 05,00

* Operatori e supervisori direzionali, non sempre presenti fisicamente, ma sempre di supporto e controllo. 

In caso di lavaggio piatti nel centro cottura:  EVENTUALE LAVAGGIO PIATTI
ADD. PULIZIE 2

ADD. LAVAGGIO
PIATTI

OPERATORE 7 15,00 16,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 05,00

La nuova organizzazione del  servizio  distribuzione vuole migliorare e quindi  valorizzare il  rapporto
addetto-commensale. La nostra Azienda vuole mettere al centro dell’attenzione del servizio proprio la
maggior presenza di personale alla distribuzione, ma riorganizzando e rendendo sostenibili gli orari, dal
punto di vista economico finanziario, e per migliorare la sostenibilità del servizio eliminare l’usa e getta
e  somministrare  i  pasti  con  materiale  riutilizzabile,  acqua  distribuita  in  conformità  del  CAM  con
approvvigionamento con fontanelle munite di sistema di filtraggio e distribuzione con caraffe. La Your
Way Catering Srl ha intenzione di proporre un servizio distribuzione, di massimo livello, il tutto a favore
dei piccoli commensali, utilizzatori del servizio in questione: 

SERVIZI DI DISTRIBUZIONE
ORE 12,00  

INFANZIA 25 A.S.M. 1
ALL. + DISTR.+

PUL.
11,40 13,40 02,00 02,00 02,00 02,00 02,00 02,00 10,00

ORE 13,30   

PRIMARIA 35 A.S.M. 2
ALL. + DISTR.+

PUL.
13,10 14,50 02,00 02,00 02,00 04,00

PRIMARIA
EINAUDI 50

A.S.M. 3 Pax > 35 DISTRIBUZIONE  13,30 14,15 00,45 00,45 00,45 01,30

Distribuzione Primaria ASM 2 in caso di pas+ > di 35
ORE 13,30   

SECONDARIA
24

A.S.M. 4
ALL. + DISTR.+

PUL.
13,10 15,10 02,00 02,00 02,00 04,00

   Modalità di sostituzione del personale per ferie, malattie, infortuni

Per le assenze di lunga durata abbiamo individuato ulteriori due specifici strumenti:  nuove assunzioni a
tempo determinato o, in ultima istanza, ricorso al lavoro interinale (se non vietato dal bando). Ciò in virtù di
consolidati accordi quadro stipulati con le più accreditate agenzie di lavoro temporaneo del territorio. Tale
procedura ci ha permesso durante le varie gestioni dei servizi di riuscire ad intervenire tempestivamente
senza aver mai creato disservizi per mancanza di personale e/o ritardi nell’esecuzione delle prestazioni.
RICHIESTA DI SOSTITUZIONE PERSONALE DA PARTE DEL COMMITTENTE: qualora richiesto, provvederemo alla
sostituzione dell’operatore entro una settimana, o immediatamente nel caso di casi gravissimi, con altro
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operatore in possesso degli stessi requisiti professionali richiesti.

F. PIANO DI FORMAZIONE E AGGIORNAMENTO DEL PERSONALE
L’attività di formazione si esplicherà nei 3 anni scolastici di servizio e sarà volta a fornire al personale le
conoscenze e le competenze necessarie alla piena ed efficace applicazione del Piano di Qualità. Tali corsi
saranno finalizzati all’ottemperanza di quanto previsto dal D.Lgs. 81/08 sulla sicurezza del lavoro e dal Reg.
CE 852 sull’igiene delle produzioni alimentari e dai CAM. Il Piano formativo proposto è stato suddiviso nelle
seguenti quattro linee di indirizzo principali, ovvero: 

    Formazione Base    che rappresenta il nucleo delle conoscenze ritenute fondamentali dalla
Scrivente  per  la  realizzazione del  servizio;  rientrano in  questa  categoria  i  corsi  di  formazione
previsti obbligatoriamente per legge e i contenuti minimi obbligatori previsti dal Capitolato insieme
a  quelli  ritenuti  aziendalmente  essenziali  e  strategici  per  raggiungere  gli  obbiettivi  di  qualità
prefissati;

    Formazione  Migliorativa     che  rappresenta  invece  tutto  ciò  che  la  Proponente  ritiene
essenziale per la realizzazione di un servizio ad  altissimo VALORE AGGIUNTO (rientrano in
questa categoria i corsi formativi  AGGIUNTIVI riguardanti la riduzione degli impatti ambientali, il
miglioramento dei pasti dal punto di vista sensoriale e nutrizionale, la cura del cliente / l’attenzione
verso i bambini e molti altri ambiti di servizio);

    Formazione Specifica sui CAM    che prevede moduli  formativi migliorativi incentrati sugli
argomenti cardine promossi dal Ministero dell’Ambiente e della Tutela del Territorio e del Mare
attraverso la pubblicazione (aggiornata nel 2020) dei Criteri Ambientali Minimi da rispettare per un
Appalto “Green”;

    Aggiornamento annuale    che comprende i corsi formativi (sia obbligatori che migliorativi)
ciclicamente  erogati  al  personale  di  Commessa  per  mantenere  le  unità  produttive  sempre
aggiornate rispetto alle novità legislative ed a quelle aziendali.  

   Piano formativo proposto (numero di ore formative e materie affrontate)

  

A
=   CUOCHI e AIUTO CUOCHI

Addetti alla Produzione Pasti B
=   ASM  e  PULIZIE

Addetti alla Distribuzione  /  alle Pulizie C
=   MAGAZZINIERI e AUTISTI

Addetti alla movimentazione degli alimenti

A
=   CUOCHI e AIUTO CUOCHI

Addetti alla Produzione Pasti B
=   ASM  e  PULIZIE

Addetti alla Distribuzione  /  alle Pulizie C
=   MAGAZZINIERI e AUTISTI

Addetti alla movimentazione degli alimenti

A
=   CUOCHI e AIUTO CUOCHI

Addetti alla Produzione Pasti B
=   ASM  e  PULIZIE

Addetti alla Distribuzione  /  alle Pulizie C
=   MAGAZZINIERI e AUTISTI

Addetti alla movimentazione degli alimenti

   Tempi di attuazione del Piano formativo e numero di figure coinvolte
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Nelle tabelle riportate precedentemente, riguardanti la formazione e l’aggiornamento del personale
d’appalto, si possono rinvenire dettagliatamente le informazioni inerenti le materie trattate e la durata
(in ore) di ogni modulo. Nel presente paragrafo si indicano, invece, i periodi di formazione e la durata di
tali periodi, oltreché la durata delle sessioni formative. Il Piano di formazione e aggiornamento proposto
seguirà la durata contrattuale prevista dagli Atti di Gara (triennale), e pertanto si svilupperà nel corso
dei 3 anni scolastici di servizio (considerato anche il periodo di avvio dell’Appalto).  Entro sessanta
giorni dall’inizio  del  servizio  sarà  erogata  la  Formazione  Base in  un  percorso  intensivo  che  si
svilupperà  in  circa  25  giornate  lavorative,  ben  piazzate  all’interno  dei  sessanta  giorni  suddetti,
pianificate in base alla disponibilità dei lavoratori (ovviamente saranno erogati corsi di Formazione On
the Job e sarà anche attivata la FaD - Formazione a Distanza). La  Formazione Migliorativa sarà
invece erogata entro i primi 6 mesi di esercizio dall’avvio dell’Appalto. Ogni modulo sarà suddiviso in
sessioni di circa 1 o 2 ore giornaliere (oppure, nei casi in cui si prevede una sessione di 3 ore, sarà
prevista  una pausa al  centro)  per  non gravare troppo sul  lavoratore,  quindi  in  30 giornate circa,
anch’esse ben piazzate nel semestre suddetto. I corsi di  Aggiornamento saranno realizzati  entro i
primi 3 mesi di ogni anno di esercizio successivo al primo (10 giornate da 1 o 2 ore circa). Di seguito si
riporta  il  calendario  di  massima  ipotizzato  seguito  poi  dal  numero  di  figure  coinvolte  nel  Piano
formativo:

   Modalità di attuazione del Piano formativo: Metodi e Strumenti

I corsi di formazione aziendali prevedono sessioni con docenti e tutor professionisti (collaboratori interni
ed esterni alle aziende dell’a Y.W.C. Srl ) effettuate attraverso: » Lavori di gruppo, simulazioni e discussioni; 
» Sessioni individuali (nei casi in cui qualche addetto presenti delle lacune); » Distribuzione di materiale
informativo (opuscoli,  brochure, dispense, CD-ROM, DVD, ecc.); » Attuazione della D.a.D. (Didattica a
Distanza);  »  Utilizzo di  moduli  formativi  fruibili  on-line /  via WEB (miglioria);  » Strumenti  informatici  e
multimediali (documenti video, slides, ecc.); » Video Call e altri sistemi innovativi; » Esercitazioni e test
finali. L’aspetto più importante però, come già anticipato, è che all’interno dei corsi descritti negli schemi
precedenti  sono contemplate anche sessioni  di  Training On the Job (miglioria) ovvero  formazione
“PRATICA” sul  posto  di  lavoro con  affiancamento  di  esperti (elemento  fondamentale  che  incide
profondamente sull’esperienza professionale e la competenza del personale impiegato).

G. PROGETTO  DI  PREVENZIONE  E  GESTIONE  DELLE  ECCEDENZE  ALIMENTARI  E
RIDUZIONE DEI RIFIUTI.
La  Scrivente,  presso  l’Appalto  di  Barrali,  adotterà  procedure  di  raccolta  e  gestione  dei  rifiuti  che
corrisponderanno ai principi di ecologia richiamati dalla certificazione ISO 14001. Oltre quindi alla scrupolosa
osservanza delle ordinanze comunali e delle leggi nazionali e regionali, la Y.W.C. rispetterà anche parametri
che vanno al di sopra di quanto previsto dalla normale amministrazione. La Proponente pianificherà la
raccolta dei diversi materiali di scarto in maniera differenziata (organico, carta e cartone, plastica, vetro e
metallo,  materiale  non  riciclabile,  ecc.)  rispettando  tutte  le  disposizioni  territoriali  emanate  dagli  Enti
competenti (es. colori abbinati ai rifiuti, tipologia di contenitori da utilizzare, raccolta porta a porta quando
attiva, ecc.), adattandosi di volta in volta alle delibere comunali  emanate dal Comune di  Barrali . Ogni
contenitore,  sacchetto,  etichetta,  coperchio,  e  quant’altro  utilizzato  e  fornito  dalla  Y.W.C.  Srl.  per  lo
smaltimento  dei  materiali  di  scarto  sarà  distinto  cromaticamente secondo  l’  “abbinamento  colore”
associato ad ogni rifiuto; in questo modo sarà più semplice ed automatico individuare ed utilizzare
il giusto recipiente. I contenitori messi a disposizione nelle zone di lavorazione (siano essi presso il
centro cottura esterno o presso i terminali di consumo) saranno dotati di dispositivo di apertura
a pedale così da facilitare il personale nelle operazioni di smaltimento dei residui (alimentari e
non).  Inoltre  in  tutti  gli  ambienti  di  cucina  e  presso  i  terminali  di  servizio  saranno  utilizzati
contenitori dotati di ruote e sistemi ergonomici di spostamento (maniglie, ecc.) per facilitare il
conferimento dei rifiuti dagli ambienti di lavoro fino ai cassonetti o ai punti di raccolta intermedi. 

    8 Proposte migliorative riguardanti la gestione dei rifiuti     Molte sono le proposte
migliorative che andranno ad ottimizzare il servizio di raccolta dei rifiuti offerto, e nello specifico:  1)
la  fornitura  di  una  compostiera che  permetterà  di  trasformare  i  rifiuti  organici  in  compost
fertilizzante da utilizzare per vari progetti di educazione alimentare e di supporto alla salvaguardia



Your Way Catering Srl
Via Tirana, 80 - 09047 Selargius (CA)     P.I. 04019980921

Yourwaycatering.srl@legalmail.it   Yourwaycateringsrl@gmail.com 

del territorio in collaborazione con le famiglie e gli agricoltori locali (recupero rifiuti organici);   2)  le analisi
degli scarti a mensa che, insieme alle indagini di Customer Satisfaction, consentiranno di rilevare quali sono
i piatti meno graditi dagli utenti e, quindi, di porre in essere le dovute azioni correttive affinché il servizio
ristorativo possa migliorare nel tempo e produrre sempre meno residui (riduzione dei rifiuti alimentari);  3)  la
gestione delle eccedenze alimentari (cioè dei pasti integri non consumati a mensa) sarà  organizzata in
maniera tale da fare sì che il cibo non vada sprecato, venendo destinato ad Enti caritatevoli (vedere sotto-
capitolo “F1”) e quindi assicurando un ulteriore recupero di alimenti che, altrimenti, diverrebbero rifiuti;   4)
l’erogazione di  corsi formativi migliorativi / aggiuntivi riguardanti la raccolta differenziata e la gestione
ecologica dei rifiuti, la loro riduzione durante le attività operative e molto altro (sono previste  oltre 10 ore
aggiuntive di formazione per ciascun addetto dedicate alla gestione ecologica dei rifiuti;  vedere sotto-
capitolo “A3”);  5)  presso i refettori saranno installati degli erogatori di acqua microfiltrata (beverini) che
consentiranno di  abbattere drasticamente l’uso di bottigliette in PET, riducendo in termini di tonnellate
l’uso della plastica presso l’impianto;   6)   quale importantissima miglioria (vedere sotto-capitolo “A1”) si
propone l’impiego di stoviglie multiuso (lavabili) che consentiranno un ulteriore abbattimento dell’uso di
piatti e bicchieri “usa e getta”;  7)  l’acquisto di prodotti in grandi confezioni e acquisti razionalizzati
tramite procedure software consentiranno di  ridurre il  numero di imballaggi relativi ad ogni materia
prima. 

Al fine di offrire un servizio di ristorazione di primissima qualità, ma nel frattempo con un limitato impatto
ambientale, abbiamo previsto una serie di progetti ed iniziative che hanno il  fine di ridurre le eccedenze
alimentari. A tal proposito abbiamo attivato specifiche procedure di rilevazione e monitoraggio degli scarti
prodotti e misure sulla ridistribuzione  degli  alimenti  consumabili  secondo  quanto  stabilito  dalla  Legge
166/2016. Il monitoraggio delle eccedenze alimentari tramite Waste Analysis è lo strumento per analizzare i
dati oggettivi relativi alla gradevolezza delle pietanze offerte. Si tratta infatti di un’osservazione oggettiva, in
cui   operatori  adeguatamente formati,  con periodicità trimestrale,  misurano a campione la quantità degli
scarti, cioè il cibo non consumato dagli utenti, che rimane nei  piatti.  Tale attività genera la condivisione dei
risultati con la Stazione appaltante e l’attuazione di azioni correttive direttamente sul menù e/o sulle modalità
di erogazione del pasto. Vengono descritte le procedure operative da noi attuate, dagli Enti caritatevoli e
dalle  Onlus  coinvolte  per  il  recupero  degli  esuberi  alimentari  di  cibo  preparato/cucinato  e  fresco  da
consegnare ai centri riceventi che assistono persone bisognose sul territorio.

1) Cosa si recupera. 2) Cosa non si recupera. 3) Caratteristiche e confezionamento dei prodotti da forno,
frutta  e  dessert.  4)  Caratteristiche  e  confezionamento  prodotti  cotti.  5)  Identificazione  e
tracciabilità/rintracciabilità  del  cibo  recuperato.  5)  Tutti  gli  alimenti  saranno  identificati  per  mezzo  di  

un’apposita etichetta posta su ciascun contenitore sulla quale vanno riportate  le  seguenti  informazioni:
tipologia di cibo, numero di porzioni, sede e data di produzione, riferimento L. 155/2003  e  L.  166/2016.  6)
Ritiro dei cibi cotti.

Soggetti individuati per la destinazione dei pasti recuperati.  Per il recupero delle eccedenze alimentari riferite
al presente servizio sono stati individuati quali soggetti cui destinare i prodotti alimentari residuati, con cui
abbiamo  già  in  essere  accordi:  Caritas  Onlus  Via  Roma  Settimo  San  Pietro,  Caritas  San  Saturnino
Fondazione Onlus Cagliari. A queste possiamo sempre aggiungere una o più Enti caritatevoli del Parteolla
(se interessati alla convenzione e al servizio). Per le pietanze servite invece sarà effettuata innanzitutto una
corretta raccolta al termine del servizio, separando adeguatamente gli scarti, evitando il mescolamento con
altri rifiuti di diverso materiale (es. tovagliolini di carta, ecc.).

Per i pasti non somministrabili alla popolazione umana abbiamo già in essere accordi con Vita da gatti Onlus
di Cagliari Via Po 57, Pres. Antonella Frongia. 

La  Y.W.C.  nel  progetto  di  riduzione  degli  scarti  e  degli  sprechi  chiederà  il  coinvolgimento  delle  parti
impegnate nel servizio con una serie di progetti, che verranno svolti, ad integrazione e a completamento del
progetto di educazione alimentare. Per motivi di spazio elenchiamo le attività che riportiamo di seguito.

RIDUZIONE DEGLI SCARTI  E RISPARMIO ENERGETICO NELLA FILIERA PRODUTTIVA
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