Torine, 5 glugne 1979

In relazione alle intese intercorse In merito al problema del_

la ristorazione azlendale, si ¢convienes gquanto segue :

Il Comitato di Coordinamento Centrale 4l cui all'accordo 2/3/
1976, compoeste da 10 persone, al fine di realizzare un miglior
collegamento con i Comitati Amblente di Stabilimento di cui al
l'accordo 5/8/1971 potrd richiedere la partecipazione alle riu
nioni indette d4i 3 membri del Comitati Ambilente, eventualmente
a rotazione. Quanto sopra alle scope d1 scegliere i piattl pre
sentati dal produttori ed esaminare 1 problemi relativi alla ri
storazione aziendale c¢he dovessero sorgere in sede locale.

Nel caso di esame di probleml di carattere generall relativi a
grandi aree geografiche, tale numero potrid essere eccesional -
mente elevateo a richlesta ad un massime dl 10 perscne.

A richiests di una delle due parti il Comitato 41 Coordinamen—
to effettuverd congiuntamente con caratterse 4i immediatezza ¢
tempestivitd visite ispettive di controlle presso gli stabili-
menti di produzione.

In ognl Sezione, Stabilimento e Filiale 11 controllo sulla quan
titd, gqualitd e riattivazione dei cibi sard effettuato dai Co-
mitati Ambiente sulla base degli accordl e norme esistenti.Nel
caso in cui 81 silano registrate anomalie, le stesse doevranno
essre eseminate immediatamente fra 1 rappresentanti del Comi-
to di Ambiente, dell'Azienda e delle Socletd di gestione. A
livello di Sezione, 3Tabilimento e Flliale si determineranno
con 11 responsabile dell'Azienda e della Sgcietd di gestione le

modalitid per glil assapgl preventivi.




il monte ore istitulto con accorde aziendale del 25/2/1976 viene
elevato a 3.500 ore / Anno.

le eventuall richieste di permesso retribuito per ia partecipa-
zione del membri aggiuntl alle riunicni suddette saranno ineltra
te con preavvise da parte del Comitato 6i Coordinamento alle Di-
reziocni delle unitad interessate,

A partire dal 18 giugno p.v., ¢on la calendarizzazions indicata
neiltallegato n. 1, avra attuazione presso i ristoranti azienda-
1i i3 sistema di scomposizicone dei pasti presentati dai vari pro
duttorl., 1In tale modo verra allargata l'attuale gamma delle scel
te, essendo consentite 17 alternative di composizione rispetfo al
le n., 8 attuali (allegate n. 2}.

Le modalits, le tempistiche e le atiribuziont di competenze per
la preparazione dei mend nelle singole unitd operative sono ri -
portate nelltallegate n., 3.

Resta inteso che le parti si inconbtreranne epntre e non olire il 22
luglio per fissare 1 nuovi prezzi del pasto tenuto conto gdell'tin
cremento del costo dei prodettl, del servizio e della nuova or-

ganlizzazione,




ALLEGATC N° 3

MODALITA' PREPARAZIONE MENU'

90 giorni prima dell'inizio del mese a cui & riferito il mend in esame, il
Coordinamento Centrale ricevera da ogni produtiere la gamma dei piatli
disponibili per operare la scelta dei 12 primi, 12 secondi, 12 conlorni
da utilizzare per la formazione del "menl guida' per quattro quindicine.
In ogni quindicina, ovviamente, saranno utilizzali 10 / i / 10 dei 12 /
12 / 12 piatti sopra indicati, i 2 / 2 / 2 rimanenti per ogni fornitore sa
ranno utilizzati per eventuali sostituzioni.

73 giorni prima del termine sopra indicato, l'elence delle disponibilita
scelte dal Coordinamento Centrale sara trasmesso ai Servizi del Persona
le dei singoli Enti FIAT affinché procedanc, congiuniamente ai membridel
Comitato Ambiente, alla stesura del menl locale, riclaborando il "menb
guida" mediante D'utilizzo dei 12 / 12 / 12 pialti disponibili per ogni pre
duttore.

entrg 60 giorni le Direzione dei singoli Enti inleressati alla preparazio—
ne dei mend locali faranno pervenire al Coordinamento Centrale il meni
definitive concordato con il Comitato Ambiente.

1 successivi B0 giorni verranno utilizzati dai preduttori e dai gestori per
programmare, realizzare e distribuire la produzione in modo da assicura
re la disponiblitd dei piatti prescelti in ogni Ente per 1'utilizzo da parle
degli utenti della risiorazione.

E 10 / 10 platti freschi freddi (secondi e contorni) saranno individuati dal
Coordinamento Centrale e indicati a mend per tfutte le unitd operative del-
1'area piemontese, lipure e di Desio.

Per le unitd operative dislocate in altre aree il menil dei piatti freschi
freddi sard definito in sede locale con i1 gestore,



