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“Domenico Scinig ~ Gaetano Costa”™
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Palermo

PLESSO “VINCENZO GIOBERTI” VIA CARMELO LAZZARC 1, PALERMO {PA)

PROTOCOLLO DI REGOLAMENTAZIONE DELLE MISURE PER IL CONTRASTO ED IL CONTENIMENTG
DELLA DIFFUSIONE DEL COVID-19 PER GARANTIRE IL REGOLARE SVOLGIMENTOD DEL
SERVIZIO DI REFEZIONE SCOLASTICA A, 8. 2020/21

VISTO il Decreto n.39 del 26.06.2020 M_P| “Adozione del Documento per la pianificazione delle
attivita scolastiche, educative e formative in tutte le Istituzioni del Sistema nazionale di Istruzione
per I'anno scolastico 2020/2021.”

VISTA la comunicazione del Comune di Palermo, Area dell'Educazione, Formazione e Politiche
Giovanili Servizio attivita rivolte alle scuole dell’obbligo di Via Notarbartolo, n°21/A Palermo, n.
prot. AREG/880658/2020 del 06/10/2020 avente per oggetto: Servizio di refezione scolastica a.
s. 2020/21 Linee Guida e Circolare Tecnica

CONSIDERATA Ia necessitd di tutelare la salute della comunitd educante {docenti, personale
AT.A., alunni/e) durante la refezione scolastica;

SENTITA la Dott.ssa Ing. Vincenza Randazzo, in qualita di RSPP della nostra istituzione scolastica;

il presente protocollo & strutturato nei seguenti 7 paragrafi:

Premessa

Modalita di accesso dei fornitori esterni della Cooperativa COT Ristorazione
Organizzazione del Servizio della Refezione Scolastica

Pulizia, disinfezione ed areazione deilocali (Sanificazione)

Precauzioni igieniche personali

Dispositivi di Protezione Individuale

Formazione del personale

Nk W

1. PREMESSA

Conformemente con le Linee Guida del Comune di Palermo, n. prot. AREG/880658/2020 del
06/10/2020 relative al servizio di refezione scolastica per I'anno scalastico 2020/21 nelle scuole,
nel rispetto della normativa sanitaria e delle misure di contenimento e gestione delfemergenza
epidemiologica da Covid-19, le azioni attivate in raccordo con la Ditta Assegnataria del Servizio:
C.0.T. ristorazione, Societa' Cooperativa con sede in Via Prospero Favier, 7 a Palermo,
prevedono Iutilizzo di specifiche misure di prevenzione nel rispetto delle regole anticontagio
COVID-189.
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Ritenendo che il consumo del pranzo a scuola sia un momento di fondamentale importanza da un
punto di vista educativo per I'acquisizione di corrette abitudini alimentari, quest’anno il servizio
mensa dovra essere organizzato in piena sicurezza tenendo conto delle disposizioni per
contrastare la diffusione del Covid-19.

Pertanto, al fine di evitare forme di assembramento i pasti saranno consumati dagli alunni nelle
proprie aule, opportunamente adibiti a mensa scolastica, nel consentito rispetto delle regole del
distanziamento fisico e garantendo I'opportuna areazione e sanificazione degli ambienti e degli
arredi utilizzati prima e dopo il consumo dei pasti.

Usufruira del servizio di refezione scolastica anche il personale docente e non docente delia
scuola dell’infanzia purché in servizio al momento della somministrazione dei pasti con funzione di
vigilanza e/o assistenza educativa. '

2. MODALITA DI ACCESSO DEI FORNITORI ESTERNI DELLA COOPERATIVA COT
RISTORAZIONE

Essendo che le operazioni di carico e scarico rappresentano un momento di interferenza e
potenziale occasione di contagio, il Dirigente Scolastico dispone che I"accesso ai fornitori esterni
per le attivita di carico/scarico dei contenitori dei pasti veicolati, dovra avvenire dal cancello di Via
Carmelo Lazzaro, n.1.

Prima dell’accesso all'edificio scolastico il collaboratore scolastico di presidio all’ accesso e, in
subordine, a chiunque tra il personale si trovi a gestire un accesso esternc, dovra annotare nel
registro custodito presso la postazione all'ingresso dell’edificio scolastico, il nominativo del
personale della Cooperativa COT Ristorazione specificando: data di accesso, ora di accesso (con
prima firma), nome e cognome di chi lo effettua e ora di uscita (con seconda firma). Cid per
permettere il tracciamento dei contatti in caso di positivita al Covid-19.

All'ingresso sara rilevata la temperatura corporea tramite idonea strumentazione e sara garantito
I'adeguato distanziamento interpersonale. La rilevazione della temperatura avverra da parte del
collaboratore scolastico addetto al controllo della temperatura corporea tramite dispositivo
scanner senza la necessitad di contatto. Se tale temperatura dovesse risultare superiore ai 37,5°C,
non sara consentito l'accesso. Nella rilevazione della temperatura corporea, saranno garantite
tutte le procedure di sicurezza ed organizzative, al fine di proteggere i dati personali raccolti,
secondo la normativa vigente in materia di tutela della riservatezza dei dati.

Dal portone principale e dopo essersi igienizzate le mani con 'apposito dispenser si potra
accedere nell’atrio e successivamente nel locale cosiddetto “anti-mensa” dove avverra la consegna
e il ritiro dei contenitori. L'accesso al locale “anti-mensa” & regolato prevedendo il mantenimento
della distanza di sicurezza di 1 metro tra le persone all’interno e 'areazione frequente del locale
per garantire un idoneo microclima, con ricambio naturale dell’aria, evitando cosi Feventuale
veicolazione di agenti patogeni (batteri, virus, e cosi via).

[l {ocale “anti-mensa” cosi come tutti gli altri ambienti della scuola sard sanificato dal
Collaboratore scolastico,

Il personale delia Cooperativa COT Ristorazione dovra rispettare le norme precauzionali di tipo

igienico-sanitario, indossare la mascherina e mantenere il previsto distanziamento.

3. ORGANIZZAZIONE DEL SERVIZIO REFEZIONE SCOLASTICA

All'interno della scuola operano due addetti alla manipolazione degli alimenti (gli addetti alla
distribuzione, cosiddetti “refezionisti”}. Essi saranno dotati di distributori di spray/ge! disinfettanti
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per le mani e per le superfici e di guantitativi adeguati di mascherine, onde consentire un loro
cambio frequente, nonché di adeguati DPI. Sono presenti inoltre un collaboratore scolastico e i
docenti della scuola dell'Infanzia. : o

Usufruiscono del servizio refezione circa 30 alunni suddivisi in tre sezioni.

Lo sporzionamento avverra nel locale “anti-mensa” appositamente attrezzato e distante dall’area
di consurno,

La somministrazione del pasto, in deroga al Capitolato d’Oneri, previa sanificazione della totalita
dei banchi scuola, prima e dopo la consumazione del pasto, sard effettuata in vaschette mono-
porzioni sigillate, con fornitura di posate, bicchiere e tovagliolo monouso e possibilmente
compostabile,

A tavola il pane sara mono-porzionato e sigillato, gia fornito accanto a ciascuna postazione {non in
cestini); lo stesso dicasi per I'acqua, che sara servita in bottigliette e non in caraffe aperte ad uso di
piu alunni. Analoga precauzione andra presa per le posate monouso e i tovaglioli.

Andra limitato il pib possibile lo sporzionamento ai banchi; ove non fosse possibile fare altrimenti,
dovra essere il personale a scodellare e distribuire i piatti agli alunni gia seduti al loro posto.

La somministrazione del pasto sara effettuata con tipologia tecnicamente denominata “a‘legame
fresco caldo”, in contenitori monoporzioni termo-sigillabili e con fornitura di posate, bicchieri e
tovaglioli monouso biodegradabili e compostabili,

| pasti sono preparati e portati quotidianamente presso la scuola negli orari stabiliti dalla
Cooperativa COT Ristorazione, affidataria del servizio con qualita certificata e somministrati agli
alunni/e dagli addetti alla refezione, i quali provvederanno anche alla sanificazione dei banchi
prima e dopo il consumo dei pasti.

4. PULIZIA, DISINFEZIONE e AREAZIONE DEi LOCALI {SANIFICAZIONE)

Le operazioni di sanificazione, garantite dal Collaboratore scolastico, sono azioni fondamentali
che, insieme col distanziamento interperscnale, contribuiscono ad evitare |a diffusione del virus.
La scuola per la sanificazione fa riferimento alla circolare n. 5443 del 22 febbraio 2020 del
Ministero della Salute e afla Circolare n. 17644 del 22/05/2020-DGPRE-MDS-P del Ministero della
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Salute. Per sanificazione si intende 'insieme dei procedimenti e operazioni atti ad igienizzare
determinati ambienti e mezzi mediante I'attivita di detersione e di disinfezione e mantenimento
~della buona qualita dell’aria.

Le principali pratiche igieniche adottate dagli addetti alla refezione per evitare la contaminazione
degli alimenti da parte di microrganismi nocivi per la salute umana quando si manipolano,
preparano, trasformano, confezionano e somministrano gli alimenti, rappresentano un approccio
idoneo anche nei confronti della diffusione del Covid-19 (il riferimento & il documento “Indicazioni
tecniche per I'attivita di pulizia, disinfezione e sanificazione in relazione al rischio SARS CoV-2").

In particoiare, il programma di pulizia e disinfezione prevede: pulizia e disinfezione degli ambienti
di lavoro e delle pertinenze; pulizia e disinfezione pre-operativa e operativa delle superfici a
contatto. Il programma, prerequisito di pulizia e disinfezione, deve specificare Findividuazione dei
locali e delle attrezzature da sottoporre alle operazioni di pulizia e disinfezione; le schede techiche
dei prodotti utilizzati; le modalita di pulizia e disinfezione distinte per aree, attrezzature, e cosi via
{concentrazioni e modalitad d’uso dei prodotti, tempi di contatto) e per tempi di esecuzione; la
frequenza degli interventi di pulizia e disinfezione; la formazione del personale in materia. Occorre
quindi garantire la pulizia giornaliera e la disinfezione periodica, con prodotti appositi, dei locali
mensa e garantire il ricambio dell’aria degli ambienti,

Le aule didattiche utilizzate per la somministrazione dei pasti, devono essere opportunamente
areate e sanificate. Questo tipo di operazione deve essere condotta prima/dopo la
somministrazione del pasto. Le operazioni di pulizia del banchi devono essere svolte con un
disinfettante, non in presenza dei bambini /ragazzi.

Pertanto prima di consumare il pasto e dopo averlo consumato, gli/le alunni/e accompagnati dal
docente e dal collaboratore scolastico si recano nel servizio igienico per il lavaggio delle mani con
acgua e sapone neutro secondo le indicazioni del Ministero della Salute.

Sara cura degll addetti alla Refezione provvedere ad apparecchiare e sparecchiare e a procedere
alla sanificazione dei banchi mentre gli alunnife sono impegnati con il proprio docente e con il
collaboratore scolastico nella igienizzazione delle mani nei servizi igienici.

I rifiuti saranno raccolti in sacchetti biodegradabili a cura degli addetti alla refezione, che
provvederanno al deposito temporaneo nel cortile esterno della scuola, a sua volta it collaboratore

scolastico provvedera al loro smaltimento nei cassonetti della spazzatura.

5. PRECAUZIONI IGIENICHE PERSONALI

Gli addetti alla refezione dovranno indossare adeguato abbigliamento da lavoro pulito, guanti
monouso, copricapo (anche monouso) contenitivo dei capelli.

Lavaggio delle mani

Tutti gli addetti alla refezione devono rispettare I'adozione delle misure igieniche previste fra i
prerequisiti de! piano di autocontrollo, in particolare il lavaggio frequente e adeguato delle mani
con sapone.

| disinfettanti possono essere usati come misura aggiuntiva, ma non possono sostituire un
accurato lavaggio defle mani,

fn linea con le raccomandazioni dell’Organizzazione Mondiale della Sanita per ridurre I'esposizione
e |la trasmissione del virus SARS-CoV-2, gli operatori addetti servizio mensa devono lavarsi le mani
per almeno 20 secondi con acqua e sapane liquido e asciugarle con salviette monouso:
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- prima diiniziare il lavoro,

- dopo ogni pausa o allontanamento dalla postazione,

- dopo aver toccato naso, bocca, occhi, orecchie,

- dopo essersi soffiati il naso, aver starnutito o tossito, orientati in direzione opposta alle altre
persone o all'interno del gomito,

- prima di manipolare alimenti cotti o pronti al consumo,
- dopo aver manipolato o preparato alimenti crudi,

- dopo aver toccato rifiuti,

- dopo le operazioni di pulizia,

- dopo l'uso dei servizi igienici,

- dopo aver mangiato o bevuto,

- dopo aver toccato il denaro.

6. DISPOSITIVI DI PROTEZIONE INDIVIDUALE

Utilizzo di guanti
Tutti gli addetti alla refezione possono usare guanti idonei al contatto con gli alimenti, ma
I'utilizzo di tali guanti non pud comunque sostituire il corretto lavaggio delle mani. Il virus SARS-
Cov-2 e altri microrganismi possono contaminare i guanti monouso nello stesso modo in cui
possono contaminare le mani. | guanti devono essere cambiati frequentemente e a ogni cambio
occorre lavarsi le mani. In particolare, | guanti devono essere cambiati dopo aver svolto attivita
non legate agli alimenti, come ad esempio aprire e chiudere le porte, svuotare | cestini dei rifiuti, e
cosl via.
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Utilizzo di mascherine
Questi dispositivi vengono gia adottati come presidio igienico, sono idonei anche per ridurre la
possibilita ‘di diffusione da parte di soggetti inconsapevolmente infetti, del virus ‘SARS-CoV-2
tramite “droplets” {goccioline), che lo possono veicolare sugli alimenti. L'uso delle mascherine
deve essere preso in considerazione negli ambienti destinati alla manipolazione degli alimenti, in
particolare quando non si riescono a garantire adeguate distanze fra gli operatori. Devono essere
utilizzate anche in fase di distribuzione e somministrazione degli alimenti.
Per un corretto utilizzo della mascherina & necessario:
e lavare le mani prima di indossarla e utilizzare gli elastici o le stringhe senza toccare la
parte centrale;
s coptire bene la bocea, il naso e il mento;
s dopo aver tolto la mascherina, senza toccare la parte centrale, lavare subito le mani;
» gettare iguanti e le mascherine monouso in contenitori dedicati.
L'uso della mascherina non sostituisce il rispetto delle regole di distanziamento sociale e igiene
delle mani.

7. FORMAZIONE DEL PERSONALE

Le buone pratiche igieniche costituiscono un elemento fondamentale per la prevenzione del
COVID-19. L'adesione scrupolosa a tali pratiche deve essere rafforzata (anche mediante idonee
attivita di formazione/training) in fase epidemica da SARS CoV-2 per ridurre il rischio di
contaminazione delle superfici, incluse quelle degli alimenti. Il personale addetto alla
somministrazione & soggetto agli obblighi di cui alla Legge 283/62 e D.P.R. 327/80 “Disciplina
igienica della produzione e della vendita delle sostanze alimentari e delle bevande” e successive
modifiche ed integrazioni.

Il personale coinvolto nel servizio di refezione scolastica dovra essere formato, in accordo con il
Decreto 31 maggio 2007 Assessorato Sanita; GURS n. 37 del 17 agoste 2007: “Modifiche ed
integrazioni al decreto 19 febbraio 2007, concernente linee di indirizzo e procedurali relative ai
percorsi formativi degli alimentaristi”. || programma di svolgimento dei corsi & realizzato in
collaborazione con professionisti, associazioni professionali o docenti esterni anche presso centri
di formazione specializzati, con incontri di tipo teorico-pratico ed esecuzione di test di
apprendimento finale con rilascio di attestato di partecipazione per ogni operatore partecipante.
| contenuti dei Corsi faranno riferimento a quanto previsto dal Decreto 19 febbraio 2007
Assessorato Sanita (Allegato, punto 4.4).
Nella nostra Istituzione scolastica il personale addetto al servizio mensa, nonché gli Insegnanti
responsabili dell’autocontrollo (HACCP) hanno seguito if corso di formazione e di aggiornamento
professionale.
Gli attestati di partecipazione ai corsi di formazione per operatori addetti alla ristorazione {Decreto
31 maggio 2007 Assessorato Sanita; GURS n. 37 del 17 agosto 2007: “Modifiche ed integrazioni al
decreto 19 febbraio 2007, concernente linee di indirizzo e procedurali relative ai percorsi formativi
degli alimentaristi” dovranno essere conservati presso la scuola.
Il personale che ha frequentato il Corso di formazione HACCP, presso il Comune di Palermo — Area
Scuole — in via Notabartolo 21/A nei giorni 17 e 18 Aprile 2018 & il seguente:

» Addetto alla Refezione, Sig.ra GRAZIA FIORE

e Addetto alla Refezione, Sig.ra ANNA MARIA FICAROTTA

Pertanto il personale adibito alle operazioni relative alla mensa scolastica (Collaboratori
Professionali ai Servizi Scolastici - Ausiliari ai Servizi Scolastici) dovra:
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) Come lavarsi le mani con acqua e sapone?
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Come frizionare le mani con la soluzione alcolica?
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