A. S. P. e F. – Azienda Servizi alla Persona e alla Famiglia


Piano Programma 2000


Area Anziani Residenziale

Ristorazione 

La  ristorazione è un servizio fondamentale per l’utenza, sempre particolarmente attenta alla soddisfazione del proprio bisogno alimentare, così come, d’altra parte può essere un centro di profitto per l’azienda, se ne viene fatta una gestione oculata (massimo risultato: costi contenuti e piena soddisfazione dei commensali).

Nella realtà dell’ASPeF la ristorazione si colloca come un servizio autonomo, oggi fruibile sia dagli utenti dei vari servizi aziendali sia da utenti esterni come un servizio autonomo, fruibile sia dagli  utenti  dei vari servizi aziendali  sia da utenti esterni . Ad oggi distribuisce circa 350 pasti/giorno, a commensali con esigenze molto diverse fra loro: il SAD, il Centro Diurno, il Comune e la CRI, i sindacati ed altre associazioni usufruiscono sistematicamente o occasionalmente del servizio ristorazione dell’Azienda.

Negli ultimi diciotto mesi, dopo cioè il passaggio dalla cucina che serviva solamente la RSA alla situazione attuale, il reparto cucina –magazzino ha dovuto quindi gestire un aumento considerevole del numero dei pasti.

Il problema più oneroso è stato la diversificazione degli orari di erogazione del vitto, che obbliga il personale a ripetere più volte le stesse operazioni nella mattinata con dispendio notevole di forza lavoro, maggiore rischio igienico, più margine di errore e consumi di materie prime più elevati.

Utenti e servizi

Pasti asporto   -   SAD

Ospiti estrerni   -  SAD

Centro diurno

Comunità Alloggio Handicap

Ospiti NAT -  RSA

Ospiti NAP -  RSA

Pasti esterni -  obiettori, corsisti, docenti, operai, parenti di ospiti in RSA

L’ORGANICO  DEL SERVIZIO:
1  Responsabile

1  Capocuoco

4  Cuochi  (1 vacante)

5  Aiuto cucina

1  Addetto al secchiaio per h5/giorno

1  Magazziniere

1 Aiuto magazziniere per 3h /giorno
GESTIONE DEL PERSONALE

Il Responsabile del Servizio programma turni e concede ferie, controlla i cartellini a fine mese e tiene aggiornate le cartelle personali degli addetti del settore. Il Responsabile deve fare in modo che il numero del personale non scenda al di sotto della soglia necessaria per mantenere un buon  standard qualitativo del pasto cucinato.

Fino ad oggi il Responsabile è riuscito a far sì che fossero applicate tutte le norme igieniche relative a derrate , persone, attrezzature, ambienti di lavoro e prevenzione infortuni, oltre a cercare costantemente una mediazione fra i cuochi, nell'intento di far rispettare le grammature e uniformare i menù.

STRUTTURA E ORGANIZZAZIONE DEL LAVORO

La struttura edile della cucina e` nuova ed e` conforme alle vigenti leggi, grazie  a questo ed all'impegno costante del personale viene sempre rispettato il percorso sporco/pulito - entrata/uscita.

Oltre al magazzino al reparto cottura ed ai vari settori  lavorazione, la struttura ha accesso tramite un montavivande ad una sala da pranzo molto spaziosa , confortevole e prestigiosa.

La distribuzione  del vitto ai commensali parte dal banco distribuzione caldo/freddo, vicinissimo al montavivande. 

La preparazione dei piatti e` curata  dal personale della cucina, il quale cosi` chiude il cerchio rendendosi responsabile del vitto  dall’entrata degli alimenti fino alla consumazione degli stessi.

Anche il confezionamento dei pasti in asporto ( pasti molto delicati e altamente a rischio, a causa del tempo che intercorre fra la preparazione ed il consumo) e` a cura degli operatori della cucina . 

I pasti serviti sono tutti a legame fresco/caldo, curati, ben presentati, calibrati dal punto di vista nutrizionale e cucinati in modo da  rispettare comfort digestivo e tradizioni.

MENU` PROPOSTI

I menu` variano molto , secondo le stagioni e le richieste dell’utenza.

Giornalmente vengono proposti al commensale 4 primi, 4 secondi, 4 contorni, due frutti. 

Il caffè dopo il pasto e` servito  4 volte la settimana ed il dolce tutte le festività, domeniche comprese.

Sono rispettate le diete personalizzate , la gestione dei pasti e` fatta tramite prenotazione  del proprio menu un giorno per l’altro . Le ricette ed i menu sono elaborati in modo da rispettare le indicazioni di una sana ed equilibrata alimentazione . 

GESTIONE ACQUISTI

Gli acquisti  della merce sono fatti settimanalmente ed i fornitori sono tutti molto affidabili , le materie prime di ottima qualità (La maggior parte della merce vanta un marchio nazionale). 

CONTROLLO QUALITÀ'
Il settore applica il suo piano di autocontrollo con molta cura (legge n 155 del 26/5/97), ne consegue un controllo continuo della qualità che consente  alla cucina di mantenersi ad un buon livello qualitativo.

OBIETTIVI DI SVILUPPO

Da un anno e mezzo il servizio e` in continua crescita e le previsioni confermano questa tendenza, così come i vari progetti presentati ; se questi saranno attuati sarà necessario procedere a graduali interventi strutturali e organizzativi.

Infatti a fronte di un servizio che segue un trend di crescita costante e progressivo ma così frantumato nella sua organizzazione interna, si rende necessaria una gestione più strutturata, Non più una cucina a "conduzione familiare" ma un servizio proiettato al futuro e all'avanguardia in tutte le fasi di gestione.

Inderogabile e` ormai una diversa gestione del magazzino, con l'informatizzazione del sistema carico/scarico . Oltre a produrre un risparmio economico, grazie all'aggiornamento in tempo reale delle risorse disponibili e alla loro ottimizzazione d'uso, una gestione computerizzata delle entrate e uscite dei generi alimentari consentirebbe il controllo delle giacenze di magazzino, delle scadenze dei prodotti e dei consumi giornalieri, permettendo così al Responsabile del servizio di effettuare un controllo costante del costo pasto e di rispettare il budget affidatogli.

Ordini, carico e scarico, ricette e grammature sono convogliate sullo stesso programma , informatizzando il percorso della merce dall'ordinazione al consumo.

INVESTIMENTI SUL PERSONALE

Sarà necessario responsabilizzare il magazziniere per le funzioni di gestione di carico e scarico, in stretta collaborazione con il responsabile del servizio e il capocuoco.

Il capocuoco, figura nuova già inserita in organico, oltre a prendersi cura della qualità e della sicurezza igienica del cibo, dovrà essere responsabilizzato sul controllo dei consumi, lavorando in costante collaborazione con il responsabile del servizio. In collaborazione con il magazziniere dovrà inoltre prendersi cura del rispetto delle grammature e dei menù imposti dal responsabile del servizio ed acquisire complessivamente un comportamento più incline al risparmio che allo spreco.

Tutto il personale del settore verrebbe comunque coinvolto nel nuovo assetto organizzativo.

RISORSE NECESSARIE

N. 1 Computer

Programma gestione carico-scarico magazzino

Programmazione di un corso di base  per l'uso computer (due unità)

Gestione in rete Responsabile del servizio - magazzino, con possibilità di inserire un programma per diete individuali , elaborazione di ricette e di menù standard con valorizzazione bromatologica - Analisi delle variazioni in percentuale rispetto alle razioni raccomandate (LARN)

PREVISIONE ENTRATE E USCITE

Entrate  (minor uscite)

Costo pasto materie prime : £. 4.500

Risparmio prevedibile 2% = L.90

Risparmio prevedibile su 100.000 pasti previsti per l'anno 2000 

Quantificato in £. 90.000.000 

Uscite

Acquisto computer e programma gestione magazzino quantificabile in 

£. 3.500.000

Corso di base per l'uso del computer e del programma per n.2 operatori (magazziniere e capocuoco)

Messa in rete del computer del Responsabile di servizio

Acquisto programma gestione diete personalizzate, quantificabile in £. 1.500.000

In previsione il bilancio del progetto potrebbe essere in positivo già dal primo anno. L'utilizzo ottimale delle derrate alimentari e una gestione ben strutturata diventano presupposti fondamentali per la convenienza economica.

RISULTATI QUALITATIVI DELLA GESTIONE

· Situazione sempre aggiornata del magazzino e controllo dei tempi di rotazione e giacenza delle merci

· Applicazione delle grammature a garanzia del commensale e dell'azienda

· Uniformità della qualità dei menù

· Omogeneità del servizio

· Semplificazione del lavoro: le grammature imposte eliminano le divergenze di opinione in merito alla formulazione delle ricette (meno motivi di discussione)

· Verifica costante dei consumi e del costo pasto

· Situazione sempre aggiornata e facilmente consultabile delle diete individuali, delle eventuali variazioni ed evoluzioni nel tempo. 

· Informatizzazione delle schede alimentari degli ospiti con tutti i dati importanti, per una corretta alimentazione del soggetto.

Area Anziani Residenziale

Nuova RSA “Luigi Bianchi”

Già nel 1997 l’Amministrazione Comunale di Mantova ha presentato domanda alla Regione Lombardia per ottenere un F.R.I.S.L. finalizzato alla costruzione di una nuova RSA.

Con la creazione dell’ASPeF, la stessa azienda ha assunto la titolarità della richiesta di contributo. Allo stato attuale l’ipotesi di creazione di un nuovo istituto è divenuto realtà con il progetto esecutivo approvato dal Consiglio Comunale. 

Risulta comunque difficile in questa sede poter fare ipotesi progettuali dettagliate per una realtà che sarà operativa probabilmente alla fine del 2002, in ogni caso è opportuno precisare alcuni punti fondamentali in relazione alla futura gestione da parte dell’ASPeF di questa nuova struttura.

Nell’ipotesi originale la nuova RSA sarebbe dovuta sorgere in zona Trincerone, zona centrale, ma comunque distante dalla sede della RSA Isabella d’Este. Il fattore decisivo nell’economia del progetto è stata la decisione aziendale di attivarsi per poter spostare la costruzione nelle adiacenze della RSA Isabella d’Este e la delle successiva felice conclusione di tale proposito, realizzata soprattutto grazie alla donazione del terreno adiacente l’esistente RSA da parte della Lubiam s.p.a..

La nuova ubicazione comporta alcune conseguenze di notevole importanza:

In primis si va verso la creazione di un polo, assieme al S.A.D., di servizi della città verso i propri cittadini anziani.

Dal punto di vista strettamente economico e funzionale risultano evidenti i benefici dati dall’unione delle RSA Isabella d’Este e Luigi Bianchi: dalla grande flessibilità della gestione del personale, alla possibilità di risparmio nelle forniture di beni e servizi, alla grande economia degli spazi che consente per contro la creazione di servizi innovativi dei beneficeranno gli ospiti di entrambe le strutture.

Nasce, quindi, con questo nuovo servizio, nella nostra città un polo di servizi a favore dei cittadini anziani: 

per quanto riguarda l’area anziani residenziale

· circa 170 posti letto complessivi, in un ambiente costruito nel pieno rispetto degli standard strutturali, con servizi all’avanguardia; 

· 30 posti di Centro Diurno Integrato. 
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