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La So.Ri.Co  è una fra le principali aziende di ristorazione che operano nell’area torinese ed il suo sistema di produzione è certificato sulla base della norma UNI EN ISO 9002:1994 e della sua successiva UNI EN ISO 9001:2000.

Nel 2005 queste certificazioni sono state ampliate coinvolgendo via via gran parte  della produzione, quali la manutenzione dei centri di cottura e la produzione delle diete speciali, non interessate sino ad allora dalla certificazione generale, al fine di garantire al consumatore finale una maggiore qualità del prodotto-servizio fornito. In quest’ottica di costante miglioramento la So.Ri.Co ha deciso di portare a certificazione anche i siti esterni  delocalizzati presso i plessi scolastici ed in cui la So.Ri.Co opera con propri operatori.

Lo scopo di questo lavoro, è stato quindi quello di definire le procedure necessarie per l’ ottenimento di questa certificazione e la redazione del relativo manuale di qualità. Lo studio si è sviluppato in due fasi. Nella prima sono state raccolte le informazioni sui siti esterni, relativamente alle attrezzature ed ai locali presenti ed al loro stato di manutenzione. Nella seconda si è definita invece la struttura della procedura di manutenzione e le relative attività connesse. Detta procedura prevede che la So.Ri.Co attui due tipologie di manutenzione: la manutenzione ordinaria che comprende l’insieme degli interventi programmabili che devono essere effettuati per mantenere conformi le strutture, gli impianti i macchinari e le attrezzature e la manutenzione straordinaria che definisce gli interventi non programmabili necessari per ripristinare la conformità e/o la funzionalità o  per modificare le strutture, gli impianti, i macchinari e le attrezzature di proprietà dell’azienda o dei clienti. Nella procedura è previsto che gli interventi possono essere effettuati dal servizio di manutenzione interno dalla società o da ditte/specialisti esterni. Sono ovviamente privilegiate le ditte che già operano con la So.Ri.Co e che si sono dimostrate, nel tempo, affidabili, sicure ed in grado di garantire gli interventi effettuati.

Tutti gli interventi effettuati, devono essere ovviamente registrati ed una opportuna modulistica, messa a punto appositamente “ad hoc”, registra la natura di questi interventi, le ditte  coinvolte ed i controlli che devono essere effettuati dal personale So.Ri.Co al termine dell’intervento stesso. Nelle situazioni di emergenza determinate da improvvisi guasti, malfunzionamenti, blocchi ed altre simili anomalie che causano fermi di produzione o di servizio e determinano conseguentemente l’impossibilità di erogare il servizio di ristorazione, la procedura prevede che la So.Ri.Co intervenga con il centro di cottura principale ed attivi un sistema di somministrazione alternativa concordata di volta in volta con l’ente appaltante al fine di  garantire la soddisfazione del cliente e l’espletamento del servizio.

La procedura individua, oltre a tutti i documenti necessari per il buon funzionamento delle attività, anche i tempi di archiviazione della modulistica e le persone/strutture che in ambito So.Ri.Co sono coinvolte in questa attività.

La procedura non appena certificata da parte dell’Ente accreditato verrà inserita nel Sistema di Gestione della Qualità aziendale e costituirà un ulteriore elemento nell’incremento della qualità e nel soddisfacimento del cliente.

