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RISTORAZIONE SCOLASTICA

LA RISTORAZIONE SCOLASTICA  rappresenta un settore della ristorazione collettiva in cui si concentrano peculiari valenze di tipo preventivo, educativo e nutrizionale, di garanzie igienico-sanitarie e di sicurezza nell’ambito di un percorso di qualità totale.

L’aspetto educativo e formativo di qualsiasi azione, che si sviluppi in ambito scolastico, deve anche coniugarsi con indicazioni più moderne della prevenzione nutrizionale.

Pasti sicuri sotto l’aspetto igienico-sanitario e nutrizionalmente coerenti devono armonizzarsi con iniziative di educazione alimentare capaci di abituare i bambini e i ragazzi a nuove e varie esperienze gustative, per combattere la progressiva riduzione delle scelte alimentari dei giovani consumatori ai soli cibi che gradiscono.

La Ristorazione Scolastica è un momento fondamentale per contribuire all’acquisizione, da parte dei bambini e dei ragazzi, di comportamenti alimentari corretti, quindi in grado di favorire un armonico sviluppo.

Questo particolare orientamento identifica la delicatezza e l’attenzione al modo con cui vanno formati gli operatori e alle modalità  con cui tutti gli attori della Ristorazione Scolastica collaborano tra loro.

L’attenzione alle procedure certificate che garantiscono la qualità offerta possono potenziare la percezione della valenza del servizio e costituiscono un punto di forza nella collaborazione allo sforzo educativo delle famiglie.

In sinergia con i programmi di educazione alla salute dei singoli istituti, gli insegnanti possono dare alla ristorazione scolastica l’assetto di un vero e proprio laboratorio del gusto e della sperimentazione pratica.

L’attenzione al contesto ambientale in cui si consuma il pasto va considerato un elemento concreto della qualità dell’offerta di ristorazione ed è un ulteriore elemento di prospettiva di miglioramento del servizio della ristorazione scolastica stessa.

CHI E’ COINVOLTO NELLA RISTORAZIONE SCOLASTICA

Nell’ambito delle competenze correlate alla Ristorazione Scolastica, gli attori interessati a vario titolo si possono individuare in:

· Amministrazione Comunale o di Scuola Privata

· Azienda sanitaria Locale (SIAN)

· Utenza rappresentata,laddove esistente, dalla Commissione Mensa

· Gestore del servizio di ristorazione

· Insegnanti e Dirigenti scolastici

I componenti della commissione Mensa possono coinvolgere i Servizi dell’ASL per consulenze specifiche. E’ fondamentale che i componenti conoscano il proprio ruolo e abbiano chiare le loro competenze al fine di sviluppare e concretizzare interventi migliorativi del servizio.
Il ruolo del Comune/Scuola privata. Il ruolo dell’Amministrazione Comunale o di Scuola privata è fondamentale per la definizione degli aspetti necessari a creare le condizioni ottimali per un servizio di ristorazione qualificato.

L’Amministrazione Comunale/Scuola Privata ha il compito:

· predisporre il capitolato d’appalto per la ristorazione scolastica che, se ben formulato, rappresenta un valido strumento sia per l’ottimizzazione del servizio di ristorazione che per il controllo dello stesso;

· controllare che le clausole contrattuali siano rispettate dal gestore del servizio di ristorazione. Può accadere che in alcuni Comuni siano più settori ad occuparsi della ristorazione scolastica. In questo caso si consiglia che venga individuato un referente in grado di poter affrontare e risolvere le problematiche che emergono.

Il referente individuato avrebbe il compito di:

· controllare che la qualità degli alimenti siano conformi al capitolato d’appalto;

· controllare che l’organizzazione e la conduzione del Servizio di ristorazione siano rispondenti alle norme contrattuali;

· coordinare i componenti della Commissione Mensa e rendersi disponibile, soprattutto, durante le fasi di distribuzione del pasto.

Il ruolo del SIAN . Nelle ASL, a seguito dell’ultima grande riforma del sistema sanitario di cui al DLgs 502/1992, i Servizi d’Igiene e Sanità Pubblica sono stati riorganizzati nei Dipartimenti di Prevenzione, nell’ambito dei quali sono stati creati i Servizi d’Igiene degli Alimenti e della Nutrizione (SIAN).

Obiettivo di questi Servizi è di garantire non più solo la sicurezza degli alimenti da un punto di vista igienico ma anche l’adeguatezza degli apporti nutrizionali, al fine di prevenire l’insorgenza non solo delle malattie acute, come le tossinfezioni alimentari ma anche di quelle cronico-degenerative che si sono dimostrate correlate ad apporti squilibrati di nutrienti protratti nel tempo, come le malattie cardiovascolari e il diabete di tipo 2.

Nel 1998 sono state pubblicate linee guida ministeriali (DM16/10/98) che hanno definito le competenze di queste nuove aree funzionali denominate Igiene della Nutrizione: per quanto riguarda le mense di collettività e le mense scolastiche in particolare, si passa dalle precedenti funzioni di vigilanza sulla refezione da parte del medico scolastico (DPR 264/1961 e DPR 1518/1967), poi passate alle Unità Sanitarie Locali con la legge 833/1978 istitutiva del Servizio Sanitario Nazionale , ad un ruolo più articolato di consulenza tecnico-scientifica da parte dei SIAN sull’organizzazione della Refezione stessa, dalla verifica e/o redazione delle tabelle dietetiche e dei capitolati d’appalto alla formazione del personale.

Il SIAN inoltre ha il compito di organizzare e promuovere iniziative di aggiornamento e formazione in collaborazione con altri soggetti rivolte a componenti della Commissione Mensa, genitori, insegnanti ed operatori mensa.

Le Linee Guida della Regione Piemonte hanno perciò anche l’obiettivo di richiamare più in dettaglio i compiti delle ASL rispetto alla ristorazione scolastica e di suggerire procedure per quanto possibili comuni.

In coerenza con quanto esprimono le Linee Guida regionali il  servizio SIAN-ASL BI da anni si occupa di Educazione Alimentare ed Educazione al Gusto con progetti diversificati nelle Scuole Primarie del territorio per  promuovere un graduale miglioramento delle abitudini alimentari dei bambini. 
Il ruolo del Gestore del Servizio. Al gestore del servizio competono:

· una preliminare valutazione tecnica di compatibilità delle strutture e attrezzature delle sedi di erogazione del servizio;

· la formulazione, in sede d’appalto, di un progetto organizzativo e gestionale;

· la formazione e l’aggiornamento del personale dipendente;

· l’erogazione di un servizio corrispondente agli standard di sicurezza e di qualità;

· l’impostazione di un efficace sistema di autocontrollo.
Un prodotto pasto che risponda a requisiti di sicurezza igienico-nutrizionale e di palatabilità, unitamente a quelli di qualità, caratterizza la professionalità dei gestori. Questi devono tenere conto degli obiettivi educativi espressi dalla Ristorazione Scolastica e collaborare alla loro realizzazione.

IL CAPITOLATO D’APPALTO

Il Capitolato d’appalto rappresenta il sistema attraverso il quale un soggetto stipula un contratto per la fornitura di un servizio; viene predisposto dall’Amministrazione Comunale e coloro che intendono partecipare alla gara devono accettarlo integralmente. 

Il Capitolato d’appalto, nel suo complesso, si configura quindi, se completo ed esauriente, come uno strumento di cruciale importanza per il controllo di tutte le possibili criticità in fase di esecuzione del contratto.

Il capitolato speciale o tecnico rappresenta parte integrante del capitolato d’appalto, in quanto fissa anche le regole d’arte e i procedimenti tecnici da seguire nell’esecuzione del servizio.

L’acquisizione delle parti significative di questo documento costituisce uno strumento indispensabile per svolgere al meglio il proprio ruolo. 

E’ necessario perciò predisporre dei capitolati riguardanti:

· la qualità delle materie prime;

· i mezzi,i tempi e gli orari di somministrazione e di trasporto;

· la metodologia di conservazione degli alimenti;

· le linee di preparazione, cottura e confezionamento del pasto;

· i criteri qualitativi e quantitativi per la scelta degli alimenti;

· l’organizzazione del lavoro e la dotazione del personale;

· i livelli di responsabilità, le qualifiche e gli aggiornamenti richiesti per il personale;

· le tabelle dietetiche di riferimento per la formulazione del pasto;

· attenta valutazione e controllo del rischio (autocontrollo analitico e di processo, rispetto degli standard di qualità).

Nel Capitolato d’Appalto dovrebbero essere indicate le penali previste in caso di inadempienza alle clausole del contratto.

LE SCHEDE DI VALUTAZIONE

Le schede di valutazione sono un valido strumento per il monitoraggio del Servizio di Ristorazione Scolastica.

Le schede possono essere utilizzate per valutare:

· il gradimento del pasto;                                      

· la qualità del Servizio;
· la qualità e la quantità delle materie prime;
· la preparazione degli alimenti;
· la conformità delle porzioni.
· L’entità degli scarti
Le schede che vi proponiamo o che eventualmente ogni Comune o Commissione Mensa vorrà ideare, sono un valido strumento anche nell’ambito delle riunioni della Commissione Mensa per un riscontro oggettivo del monitoraggio del Servizio.

LA COMMISSIONE MENSA

                       (Linee Guida per la Ristorazione Scolastica regione Piemonte)
La Commissione Mensa ha raggiunto negli ultimi anni una valenza sostanziale per il continuo miglioramento della Ristorazione Scolastica. L’obiettivo primario è quello di garantire un pasto igienicamente sicuro, nutrizionalmente equilibrato e buono da mangiare.

La sinergia tra le competenze specifiche di tutti i protagonisti della Commissione Mensa può determinare un graduale e progressivo miglioramento delle abitudini alimentari tra i piccoli utenti e di conseguenza una ricaduta anche in ambito familiare.

Ad esempio quando si propone il consumo di alimenti poco graditi come le verdure o il pesce, essenziali per una sana alimentazione, è sostanziale che le competenze pedagogiche dell’insegnante, igienico-nutrizionali del SIAN e tecniche del Servizio di Ristorazione del Comune lavorino in 

sintonia per l’attuazione di programmi che promuovano il consumo di questi alimenti anche in famiglia.

Il ruolo della Commissione Mensa. La Commissione Mensa esercita, nell’interesse dell’utenza:

· un ruolo di collegamento tra l’utenza e il soggetto titolare del servizio, relativo alle diverse istanze che pervengono dall’utenza stessa;

· un ruolo di monitoraggio dell’accettabilità del pasto e di qualità del servizio attraverso idonei strumenti di valutazione;

· un ruolo consultivo per quanto riguarda le variazioni del menù scolastico,nonché le modalità di erogazione del servizio e i capitolati d’appalto

Le funzioni della Commissione Mensa. La Commissione Mensa deve svolgere le seguenti funzioni:

· saper valutare il prodotto finale (pasto pronto al consumo);

· saper identificare i problemi emergenti e trovare le possibili soluzioni;

· saper lavorare in gruppo, trovando soluzioni per il miglioramento del Servizio di Ristorazione.

Le azioni della Commissione Mensa. La Commissione Mensa, nel rispetto di quanto indicato nel regolamento comunale, provvede:

· ad organizzare le visite nelle cucine e nei refettori;

· a riunirsi periodicamente o ogni qualvolta ne ravvisi la necessità;

· ad assaggiare gli alimenti pronti per la distribuzione;

· a conoscere il numero, le funzioni e gli orari di servizio del personale di cucina;

· a verificare che la qualità e la quantità degli alimenti corrispondano alla clausole contrattuali;

· ad assistere, senza creare intralcio, alle varie fasi di preparazione, cottura e porzionatura degli alimenti;

· ad assistere alla distribuzione e somministrazione del pasto agli utenti, nonché alle fasi di riordino dei locali;

· ad interpellare tempestivamente, qualora necessario, il Referente designato dal Comune;

· a proporre interventi di Educazione Alimentare.

I componenti della Commissione Mensa NON DEVONO dare disposizioni al personale di cucina o modificare in modo autonomo il menù scolastico. Sarebbe opportuno che la Commissione Mensa, in occasione delle visite in cucina e presso i refettori, annotasse su apposita modulistica il risultato della visita effettuata.LA COMMISSIONE MENSA E’ UN ORGANO CON RUOLO PROPOSITIVO E NON ESECUTIVO.

CRITERI DI FORMULAZIONE e/o VALUTAZIONE DEI MENU’ E DELLE TABELLE DIETETICHE.
I consumi di energia e nutrienti raccomandati dalle principali Istituzioni e/o Società Scientifiche Italiane che operano in campo nutrizionale sono raccolti in diversi documenti, tra i quali ricordiamo in particolare:

· i LARN (livelli di assunzione raccomandati di energia e nutrienti per la popolazione italiana) elaborati dalla SINU (Società Italiana di Nutrizione Umana);

· le linee guida per una sana alimentazione italiana, formulate dall’Istituto Nazionale per la ricerca sugli alimenti e la Nutrizione (INRAN) e dal Ministero per le Politiche Agricole e Forestali;

· le linee guida del Ministero della Salute sulle Strategie per l’Educazione alimentare.
Tutti e tre i report forniscono informazioni utili alla formulazione e valutazione dell’adeguatezza nutrizionale delle tabelle dietetiche per la ristorazione collettiva. 

Tuttavia i LARN rappresentano il documento più completo, in quanto riportano in modo dettagliato i fabbisogni non solo energetici e dei principali macronutrienti, ma anche dei micronutrienti 

suddivisi per fasce di età. Le raccomandazioni dei LARN si adattano inoltre molto bene alle ristorazioni collettive perché sono state elaborate tenendo conto delle variazioni fisiologiche esistenti nell’ambito di classi o gruppi di individui e rappresentano un “livello di sicurezza” valido per l’intera popolazione o per gruppi di popolazione in buona salute.

Gli obiettivi principali dei LARN sono :

· proteggere l’intera popolazione dal rischio di carenze nutrizionali;

· fornire elementi utili per valutare l’adeguatezza nutrizionale della dieta media della popolazione o di gruppi di essa rispetto ai valori proposti;

· pianificare la politica degli approvvigionamenti alimentari nazionali, nonché l’alimentazione di comunità.

Sia nella formulazione, sia nella valutazione dei menù , per verificare la corrispondenza delle tabelle dietetiche alle raccomandazioni LARN è necessario che:

· gli alimenti previsti per la refezione vengano indicati dettagliatamente(compresi gli ingredienti e i grassi utilizzati per il condimento, lo zucchero impiegato per dolcificare,ecc. ) con le relative grammature a crudo e al netto degli scarti;

· le ricette dei piatti serviti nella refezione siano dettagliate;

· il capitolato d’appalto riporti le caratteristiche merceologiche degli alimenti serviti nella refezione e la loro provenienza.

Inoltre è importante specificare se il tipo di gestione della refezione scolastica è di tipo Diretto (Comune) o Appaltato (Ditta esterna) e fornire tutte le indicazioni relative al Centro Cottura.

Si rammenta che nella Ristorazione Scolastica il gradimento del menù proposto va monitorato. Pertanto la preparazione di tutti i piatti presentati deve essere sperimentata e devono essere comunicati i riscontri positivi o le eventuali criticità onde poter concordare, ASL,Comune,Ente Gestore, le modifiche e/o sostituzioni delle scelte proposte. Per motivi contingenti, quali la mancata consegna o l’imprevisto deperimento delle derrate, è possibile lo scambio del menù tra due giorni della stessa settimana.

                  LINEE DI INDIRIZZO PER LE OCCASIONI DI FESTA A SCUOLA.

E’ bene che a scuola vengano consumati solo prodotti preparati nella cucina o presso il centro di produzione dei pasti.
E' inopportuna la consegna a scuola di alimenti portati da casa in occasione di feste in ambito scolastico in quanto possono costituire fonte di pericolo per la diffusione di tossinfezioni di origine alimentare. Gli alimenti preparati a domicilio non essendo prodotti in laboratori autorizzati, non sono soggetti, alla  vigilanza sulla provenienza degli alimenti utilizzati nella preparazione, né esistono garanzie sulle corrette modalità di conservazione e manipolazione. 
Si ritiene quindi inaccettabile il consumo di alimenti preparati a casa e si può autorizzare solo il consumo di alimenti (crostate di frutta, ciambella, torta margherita, allo yogurt, ecc. ) confezionate a norme di legge e se viene garantita la provenienza da forni o pasticcerie individuabili, con una adeguata conservazione, senza interruzioni della catena del freddo fino al momento della consumazione, e se il tipo o l'aspetto degli ingredienti utilizzati rende sicuro il consumo da parte dei bambini (meglio quindi evitare creme, panna, creme al burro, liquori).
Attenzione dovrà essere posta anche nei confronti delle bibite, cercando di limitarne il più possibile il consumo in quanto ricche di zuccheri, aromi e conservanti, sostituendole con acqua e succhi di frutta non zuccherati.

LINEE DI INDIRIZZO SULLE MODALITA’ DI PRESENTAZIONE DELLA RICHIESTA DI PARERE SUI MENU’ SCOLASTICI.

E’ obbligatorio, da parte dei responsabili delle mense scolastiche, sia pubbliche sia private (vedi DPR 264/1961), di ogni ordine e grado a partire dai nidi fino alle medie superiori, di sottoporre il menù adottato a valutazione da parte del SIAN dell’ASL di pertinenza.

Suggerimenti per la stesura del menù:

· deve essere scritto in forma schematica, in modo da poter confrontare frequenze e abbinamenti;

· deve essere impostato su quattro settimane rispettando la stagionalità con almeno due periodi: primavera-estate e autunno-inverno (vedi fax-simile di schema allegato);

· ciascun foglio deve essere intestato con denominazione e sede della scuola e fascia di età degli alunni;

· allo schema del menù devono essere allegate le tabelle dietetiche, con il peso in grammi a crudo e al netto degli scarti delle materie prime che compongono ciascun alimento 

      (“grammatura”), in modo da consentire l’eventuale valutazione degli apporti energetici e di            

      nutrienti, o comunque la qualità dei singoli ingredienti;

· in ogni caso i termini utilizzati devono essere chiari, tali da far comprendere in linea di massima quali materie prime e che tipo di preparazione sono state impiegate per ciascun piatto; eventuali denominazioni di fantasia possono essere utilizzate specificando gli ingredienti con una nota.

Con la lettera di richiesta del parere, che deve essere presentata dal responsabile della mensa (Comune, o Direzione della scuola nel caso delle scuole private), sarebbe opportuno, nel caso di mensa non ancora censita oppure quando siano subentrate variazioni, specificare se sia presente una cucina interna, a gestione diretta o appaltata, oppure il nome della ditta che fornisce i pasti, se veicolati, e la sede del centro di cottura.

Il parere all’ASL deve essere richiesto ogni volta che siano apportate variazioni sostanziali al menù, e in ogni caso almeno ogni cinque anni.

Compito del SIAN è valutate il menù, esprimere un parere formale, programmare eventuali sopralluoghi, mirati su obiettivi specifici (ad esempio gestione delle porzioni, studio sugli avanzi) relativi agli aspetti nutrizionali della mensa scolastica.

CONSIGLI E CARATTERISTICHE PER REDIGERE UN MENU’ SCOLASTICO. 

(Linee Guida della Regione Piemonte per la Ristorazione Scolastica )

Primi piatti asciutti: sarebbe utile suggerire per i primi piatti asciutti condimenti semplici, quali ad esempio sughi a base di pomodoro o altre verdure, caratterizzati, rispetto ad altre varietà di condimenti, da un minor contenuto di grassi, 

Abbinare le verdure a pasta o riso come condimento può  favorirne il consumo, in quanto l’abbinamento può contribuire a modulare la percezione di alcune sostanze amare contenute nelle verdure. Poiché le linee guida propongono di variare il più possibile le scelte può essere utile proporre, a rotazione nella settimana, diverse tipologie di cereali, al fine di educare i bambini a gusti diversi.

La qualità della pasta deve essere tale da mantenere un buon grado di cottura per tutto il periodo che intercorre dal momento della preparazione a quello della somministrazione. 

Cercare di utilizzare formati rigati che tengono di più la cottura. 

Molto importante anche diversificare la tipologia di formato (piccoli formati per asili nido e scuole materne). 

Utilizzare come liquido di governo olio d’oliva oppure monoseme, durante il trasporto dei pasti utilizzare sempre contenitori separati per la pasta e il sugo (anche per il pesto). 

Nel momento della somministrazione impiegare gli utensili adatti (ad esempio schiumarola) affinché la porzione della pasta nel piatto sia servita senza acqua formata dalla condensazione del vapore acqueo e il liquido di governo. 

E’ importante verificare che la cottura delle salse da condimento sia adeguata e che il grado di acidità non sia elevato.  

Minestre: è opportuno proporre primi piatti in brodo, preferibilmente minestre di verdura,creme o passati di verdura anziché minestroni con verdure a pezzetti. La frequenza con cui presentare questi 

piatti sarà in relazione alla stagione, all’età dei bambini e dovranno essere associati ad un contorno composto da patate.

Pizza:la pizza potrebbe essere inserita nel menù come alternativa al primo piatto asciutto, sarebbe opportuno in questo caso proporre la pizza margherita seguita da un secondo piatto e un contorno di verdura.

Polenta: essendo un piatto tipico del nostro territorio sarebbe opportuno proporlo durante il periodo invernale almeno una volta al mese.

Secondi piatti: variare i secondi piatti è molto importante. Carne rossa , carne bianca, pesce, uova (frittate, sformati, flan, ), formaggi freschi. Legumi (piatto unico se abbinato a cereali) nelle realtà scolastiche più sensibilizzate.

Contorni: sulla base delle indicazioni di letteratura risulta  opportuno che gli ortaggi siano sempre presenti quotidianamente nei menù scolastici (sia come contorno, sia come passati di verdura, sia come condimento al primo piatto asciutto). Le verdure possono essere somministrate sia crude , sia cotte in base alle preferenze degli utenti della mensa scolastica ma rispettando la stagionalità. 

Le patate sono consigliate una volta alla settimana. 

Verdure crude: è consigliabile utilizzare verdure fresche che siano preparate il giorno stesso del consumo, tuttavia, in caso di impiego di verdure di IV gamma bisognerebbe costruire un criterio di valutazione oggettivo a monte o a valle. 

 Prevedere l’utilizzo di insalate miste, preferibilmente con verdure di colori diversi e variabili nella consistenza e nella tipologia. 

Verdure cotte: valutare la possibilità per alcune tipologie di abbatterne la temperatura subito dopo la cottura e veicolarle a freddo per diminuire la formazione di odori poco piacevoli nel momento della somministrazione e per garantire il mantenimento del giusto grado di cottura.

E’ da evitare la verdura in scatola.

I legumi non sono un contorno, possono sostituire un secondo per il loro quantitativo di proteine oppure costituire insieme ai cereali un piatto unico (pasta e fagioli, riso e lenticchie, crema di piselli con crostini, ecc.) .

Frutta o dessert: la frutta deve essere servita quotidianamente al termine del pasto o , nelle realtà più sensibili alle problematiche di Educazione Alimentare, come spuntino di metà mattina. 

Una volta alla settimana lo yogurt alla frutta può sostituire la frutta. 

Evitare la frutta in scatola o i succhi di frutta zuccherati.

In coerenza con i progetti di Educazione Alimentare ed Educazione al Gusto da anni avviati dal SIAN dell’ASL-BI si ritiene di evitare di proporre al termine del pasto budini,torte farcite o dolciumi vari.
Pane: le linee guida consigliano il consumo del pane tutti i giorni quindi deve essere inserito quotidianamente nei menù scolastici.

Condimenti: limitare il più possibile il consumo di grassi da condimento di origine animale (burro, panna, ecc. ), moderare la quantità di grassi e oli usati per condire e cucinare, usare i grassi da condimento preferibilmente a crudo , non riutilizzare i grassi e gli oli già cotti.

Sale: limitare l’utilizzo del sale, non usare i preparati per brodo/dadi ricchi di grassi vegetali idrogenati e di glutammato monosodico ed incentivare l’uso di spezie ed erbe aromatiche.

Si consiglia di utilizzare sale iodato.
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