Torino, 19 dicembre 1984

VERBALE DET LAVORI
DELLA COMMISSIONE PARITETICA MENSA

In riferimente a guante stapilite dallaccorde 18/7/15988 in ordine
ail'esigenza del superamento dell'attuale sistema di ristorazione
aziendale, & stata cosStituita una Commissione Paritetica Mensa che,
iniziande i propri lavori a partire dal mese di ottobre 1538, ha
innanzitutte provvedute ad effetftuares un'ampia analisi di vari
sistemi di risterazione aziendale realizzati o Izalia ed ali’'este-
ro.

fn particaiare, l'analisi & stata condotta In tiferimento ai diver-

iatemy di preparaziens e di distcibuzione deil cibl (sistema
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precatto multidose Surgelate =2 rrescs, mensa fresca 2 sistama
mistold.

E' stata inoitre erffertuata un'attenta disamina delle modalita
tecnice organizzative, dei vinceoli tecnici, dei costi & templ 4i
realizzazione 1mpiantistica {che 51 intendeno confermati) in rife-
rimento alle wnitd ariendaii individuate come aree di sperimenta-
fione dal gid citato agccorde 18/7788 e dal successive verpale di
riufiione del 26/10/1988.



Esaurita quindi tale fase propedeutica, la Commissione ha ritenuto
di introdurre il sistema di mensa fresca tradizionale neglt stabi-
limenti 4i:

- Fiat Auto: Hiwvalta e Termoli

Teksid: Carmagnola Ghisa

Fiat Aviazione: Via Nizza

Carrelli Elevatori: Bari

Fer gquantoc rigquarda la sede lsvor, in relazione ai wvinecoli
tecnico~logistici emersi, si & ritenure d<i introdurre un sistema
miste, che prevede la coaesistenza di  pilakti freschi caldi, di

precotti surgelati e di1 piatti Crezchi frecdi.

In ordine agli aspetti tecnico-otrganizzativi cellegiti ai  nuovi

sistemi 41 rvisteorazione & connéesst a0 tucte le aree sperinentali

Sopra indicate:

- Dopo una dettagliata analisl logistice-organizzariva del sarvizio
fatfluenzgae detr laveoratori in rasporto sll'ubicazions dei risto-
Fantij ta <Comeisaiocne ha ricondermate ia vaizdita deti’'accorde
/771978 in velazicne alla durata deila gausa mensa retribuita,
che st riconferma di 30 minuti prim: per 1 lavaratori 1nteressati

dall'acecorde citata.

- La Commizssione ha altresi confermate la possibilitd che il servi-
Zio mensa venga articelato su pid turni in rapporcko alle situa-
zicni tecnico-preodutbive-crganizzative € per garantire ai lavora-

taori un livelleo di servicio costante,

- E' stata confermata la prassi della prenctazione individuale ded
pasto all'inizie di eciaseun turne di lavereoc. HNegli stabilimanti

di Bivalta e Termoli, dopo un prime perisdo di avviamento, si e



ineltre stabilito di sperimentare un nuove Sistema 41 orenc-

tazione individuvale attraverss un’apposita procedura infermatica.

- Ciascun commensale avra la possibilitd di comporre il proprio
pasto wutilizzande pigd alternative, avendo guetidianamente a
disposizione 3 primi, 3 secondi & 2 conterni. AuUn pasto completo
Sara costituito da:

1 primoe piatto
-} secondo pratto
. Contornc

Erutta

pane.
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I pasti ridettl saranno <onpo come quelli completil con esclu-

Sione del primo piatto.

In prdine al lay—out, la Commis=ziane, tenute cante delle esigence

dei laveoratoer: nonohé ded wvincell ordanizzativi, ha prevveduto aa
individugre 1'ubicasdione ottlmale delle zale ristorante e @ delic
Z2ohkie di cottura Sei Srimi plabtlb: ove Drewviste.

ar guantn riguarda la dislogazione <ells  cucine, song state valu-
tate pouitivamente ie pronoste avanzate dasl’'azienda.
La {ammissione hae aifresi ritenute Icérpee, per tipoaloglia & guaiicd,
le apparecchiature tecniche, gli arredi & 1Ie& stoviglle propesti

dall'azienda.

Per quanto concerne }'sspletamento del servizio ({fcrme restando le
specificita Isver) la preparaziene dei ¢ibi, in considerazione
dello state attuale degli impiantl = dell'artcticoilazione del servi-
1o, avverrd, per od9ni unitd prodettiva,  in un'uwnica  cucina, <on
5UCCessivo trasterimentoe dei cibil stessi glle sale risterante. [I

trasporto sara realizzato utilizzando appositi contenitori termici.



QOve previste {Rivalta e Termoli) la cottura dei primi piatti awvver-

ra in zone appeosite, attigue ai lecali risterante.

Nelle sale ristorante la distribuzicone delle vivande avverra attra-
verso Un sistema maccanizzato di1 scorrimenrte, o attraverso un pio

tradizionale sistema di self-service {Carrelli Elevatori).

Ciascun commensale dovrd prelevare dagli appesiti  punti di distri-
buziene il paune, le stoviglie ed il wasseio che, al termine dellas
trefezione, dovrd essare deposto sugii  aspoasitl nastri trasportato-

ri.

La Commisstione ha walutate positivamenis la propesta dell’azienda
di cainvalgere (in via sperimentaie negli stakllimenti di Rivalta e
Termoli) esperti dietelogi nella compeosiZione del menu, anche allo
seono di diffondere una corretta informazicne/edocazicne alimenta-

re.

Affineche il personale zziendale preposto alle arvivitd di conirello
del nueveo =istama di wensa fresca risultl in poszesss delle cone-
sCenze pla  awvanzatses in ordine all'esgletamente di tale  rusle,
lL'Azienda ha provveduto a predisporre un appasite intervento forma-
tlva attraverso 1l Centroe Professionale Alberahiero di Ivres.

Tale iniziativa interessara, 1in via sperimentale, 1! persenale Fiat
Auvto prepostoe al controlle dellie attivita di ristorazicne negli
stabilimenti 4i Rivalta & Termoli.

Su richiesta delle Organizcazioni Sindeacall presenti in Commis-
zione, la partecipazignme ai corsi suddettil potrd interessare anche
i Rappresentanti Sipdacali Aziendali ¢ Esperty ex accordo 57871971
che, ned rermini = seacondo le modalita da individuare



successivamente, parteciperanne -congiuntamente all'Azienda- alle

attivita di controlle del nuovo sistema di ristorazione.

Per presa visione 1 membri della Commissione Paritetica Hensa.




