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INTTODUZIONE

Sono lieto di presentare la Carta del Servizio di Ristorazione scolastica alle famiglie dei bambini
iscritti al servizio e agli Operatori scolastici. Con questa pubblicazione intendiamo offrire a tutti i
soggetti interessati una "Guida informativa” utile per la conoscenza dei principi ispiratori del
servizio, della sua organizzazione e del sistema di controllo attivato a garanzia della sicurezza e
della qualita dei pasti quotidianamente erogati.

Il pasto a scuola € un servizio importante perla collettivita, € un momento di grande socializzazione
ed & la sede opportuna per la diffusione di una nuova e piu consapevole cultura alimentare.
Potenziare lo stato di salute, prevenendo le malattie legate al “benessere”, & |'obiettivo che
persegue il Servizio di Ristorazione Scolastica dell'Assessorato alla Pubblica Istruzione del
Comune di Foligno.

Non c'e investimento migliore per la salute dei nostri figli che insegnare loro ad alimentarsi in modo
corretto evitando cosi le conseguenze “tardive”di errori nutrizionali “precoci”.

L'inserto contiene i menu in vigore in ogni ordine e grado nella pratica versione pocket e con |
consigli perlacena.

Con la piena disponibilita dello staff tecnico ci proponiamo il miglioramento ed il proseguimento di
un rapporto costruttivo con l'utenza che miri ad un soddisfacente servizio di Ristorazione
Scolastica.

Il Sindaco
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La Carta deg| Servizio gj ristorazione SColasticg '\
escrive j principi fondamentafi del servizio di
n'storazione, le garanzie la qualita che sono
offerte a tuyttj gli utenti. | Carta sj ispira alla
Direttiva deg| Presidente del Consiglio de;
Ministri ge| 27 gennaio 1994 “Principi
sull'erogazione dei servizj pubblici’, ed & stata
elaborata dall’Ufficjo Servizj Scolastigi
dell'Area Sviluppo €Conomico e Formazione.
La carta ha validita Pluriennale ¢ viene
distribuita g tutte le famiglie che utilizzano |
nostro Servizio; verra rinnovata Solo in casp i
\. Modifiche Sostanziglj. )

|




| PIICIPI FONDGMENTALI

Il servizio & erogato nel rispetto di alcuni principi
fondamentali:

1) Gli utenti hanno diritto tutti ad analogo
trattamento senza distinzioni di sesso, razza,
lingua, religione, opinioni politiche.

2) Sono garantiti il rispetto del menu e delle
modalita del servizio oltre al contenimento degli
eventuali disagi in presenza di eventi
eccezionali.

3) E’ garantita e favorita la partecipazione degl|i
utenti al funzionamento e al controllo della
ristorazione scolastica, cosi come il diritto ad
ottenere informazioni, dare suggerimenti e
naturalmente presentare reclami.

4) LAmministrazione si impegna a promuovere
la piu ampia collaborazione con le Istituzioni
Scolastiche.

5) La piena soddisfazione degli utenti é ricercata
attraverso il miglioramento del servizio e
'aumento dell’efficienza delle strutture che lo
svolgono.




Or6aNIZZaZIONE DEL SEIVIZIO

Il servizio di ristorazione scolastica del Comune di Foligno
produce e distribuisce circa 1800 pasti giornalieri ed e
organizzato in 10 punti cottura di cui:

6 aslLI NIDO
“Raffaello Sanzio”
“‘Le Nuvole”
“Millecolori”
‘Raggio di sole”
“Le Colline”
“Prato Smeraldo”

)

1 SCUOLA DELLINFANZIa
Raffaello Sanzio

1 SCUOLA DELL'INFANZIA € PrImaria a TeMPO PIENO
S.Caterina

1 SCUOL@ DELL'INFANZIE, Primaria
€ SecONDarla DI | 6rapo
Colfiorito

1 CENTTO PrODUZIONE PasTI

sito in via dei Mille, invia i pasti a
Scuole dell'infanzia e alle Scuole
secondarie di |I° grado



IL PraNzo

G
PIONTON!

| pasti sono elaborati da cuochi e cuoche del
Comune di Foligno; gli alimenti, consegnati
giornalmente, sono preparati e cucinati
secondo il menu previsto nella giornata e
distribuiti ai bambini e alle bambine dal
personale addetto alla somministrazione.
Tutti gli alimenti utilizzati hanno requisiti di
alta qualita merceologica descritti nel
“Capitolato d’appalto per la fornitura dei
generi alimentari”. Le derrate alimentari ed i
fornitori vengono monitorati costantemente
dallo staff tecnico.



GLI OBIETTIVI GENEIALI SONO:

% STaFF OPEIATIVO € SErviZIO GONTTOLLATO

Il servizio si avvale di varie
figure professionali sia nella
fase organizzativa che in quella
esecutiva. Lo staff oltre ai
responsabili amministrativi &
composta da personale
tecnico, esperto nel settore,
quale una dietista, una biologa,
2 coordinatori di cucina e 10
cuochi. La sicurezza igienica e
la qualita degli alimenti sono
aspetti del servizio che
vengono curati con particolare
attenzione per la tutela dei
piccoli utenti. Lo staff tecnico
effettua continue verifiche e
periodici controlli nelle cucine
delle scuole e nel Centro
produzione pasti, lo stesso
avviene nei magazzini e nei
frigoriferi. Inoltre esegue visite
nei refettori per monitorare il
servizio ed il gradimento dei
pasti. E'in adozione il “Manuale

di Autocontrollo”, secondo il
Sistema H.A.C.C.P. Reg. CE
852/04 che consente agli addetti di
monitorare la propria attivita
attraverso la compilazione di
schede. Le schede indicano le
procedure di lavoro nelle fasi di
ricevimento, stoccaggio,
preparazione, cottura, rilevamento
temperature, confezionamento e
somministrazione dei cibi e nelle
fasi di sanificazione delle
attrezzature e degli ambienti di
lavoro. Gli eventuali punti critici
sono verificati in ogni fase e sono
previste azioni correttive per la loro
risoluzione. Questo sistema ha lo
scopo di ridurre i rischi di
contaminazione, si applica a tutela
dei piccoli utenti, in quanto
consente di controllare tutta la
filiera del servizio ed i suoi punti
critici ed adottare le misure
necessarie per prevenirli.
6

OBIETTIVO QUALITA

% PEISONALE QUALIFICATO

Gli operatori addetti alle cucine
sono continuamente formati,
informati ed assistiti in loco, sulle
procedure da seguire per garantire
il mantenimento delle corrette
pratiche di lavorazione degli
alimenti. Lo staff organizza e
partecipa a corsi annuali di
aggiornamento e formazione.



¢ |L DITTO dLLa Privacy
| dati dei bambini e delle famiglie, nel rispetto della Legge sulla privacy,
vengono utilizzati esclusivamente nell’'ambito dell’espletamento del
servizio.

x CONTIOLLI €D aNaLIsI DI LaBOraTorio

Il piano dei controlli e delle analisi, illustrato di seguito, & stato
elaborato per dare massima garanzia sulla sicurezza e sulla qualita
dei cibi serviti nelle mense e prevede controlli ed analisi di diverso tipo.
Durante I'anno scolastico verranno effettuati:

- Controlli sulla produzione dei pasti e l'igiene del personale

- Controlli sulle temperature di cottura e mantenimento, sulla
distribuzione dei pasti e verifiche delle caratteristiche sensoriali dei
cibi (gusto ed appetibilita)

- Prelievi ed analisi degli alimenti, dei cibi preparati, alle attrezzature e
al personale

- Il “Piano di Rintracciabilita degli alimenti” A
che consente di garantire la rintracciabilita
di un alimento dalla produzione,
trasformazione e distribuzione e
provvederne al ritiro o richiamo immediato
qualora vi sia sospetto di un rischio per la
salute dei bambini

- La“Procedura di Emergenza” che pianifica
le misure correttive da adottare in caso di
criticita improvvise garantendo la continuita
del servizio




% dLIMENTAZIONE SaNa, COreTTa € 6UsT0sa

o L'alimentazione proposta € in linea con le indicazioni del Ministero della Sanita, dell'Istituto Nazionale
Nutrizione e dell’Associazione Italiana Ricerca sul Cancro per la prevenzione delle malattie del
‘benessere”.

o | menu proposti a scuola sono “dinamici”, suscettibili a variazioni e miglioramenti qualitativi al fine di far
sperimentare nuovi sapori € consolidare alcune sane abitudini alimentari, ad esempio il consumo di
ortaggi, legumi e pesce che sono alimenti poco graditi ma insostituibili.

o | servizio ristorazione scolastica effettua indagini periodiche per il monitoraggio del gradimento del
pasto, la qualita e gli scarti.

x 6DUCAZIONE dLIMENTAIE

o0 Abbiamo organizzato un servizio che si é
sempre caratterizzato per la forte valenza
educativa. La continua ricerca di una qualita
nutrizionale garante della salute dei bambini
€ andato di pari passo con un’attivita di
educazione alimentare che ha visto
protagonisti anche gli adulti che, con i diversi
ruoli professionali, interagiscono con i
bambini e iragazzi.

RS

o Favoriamo la riscoperta delle tradizioni gastronomiche e delle specialita locali quali: minestra di orzo,
polenta, panzanella e lenticchie con salsicce.



o Collaboriamo con le scuole dell'infanzia per la realizzazione dei “Laboratori”, esperienze molto efficaci
per i bambini, che possono manipolare gli alimenti, scoprire sensazioni tattili diverse e capire come si
preparano i cibi propostiloro in mensa.

o In stretta collaborazione con I'Asl 3 operiamo per la realizzazione di molteplici interventi alcuni
sicuramente ambiziosi quali il progetto “Stili di vita come fattori di promozione della salute”, che riguarda
la promozione della salute rivolto alla popolazione per la prevenzione del sovrappeso, dell’'obesita, dei
disturbi alimentari e delle patologie conseguenti ad un’alimentazione ed un’attivita fisica inadeguata.

o Promuoviamo e collaboriamo alla realizzazione di numerose iniziative di educazione alimentare volte a
sensibilizzare e sostenere le famiglie nella pratica di una “alimentazione sana” e una “educazione al
gusto”.

ECOMENSA

@ Utiliziamo stoviglie in arcopal, acciaio, porcellana e vetro
@ Utiliziamo prodotti ecocompatibili (stoviglie monouso in mater bi, detersivi e tovagliette)
@ Promuoviamo la raccolta differenziata dei rifiuti

UN@ MENSa DI QuaLITa: VIa alLa CerTIFIcazIoNe

E’ partito l'iter che portera all’accreditamento del servizio al sistema di qualita ISO 9001:2000. La
certificazione € un atto mediante il quale un organismo indipendente (Ente di certificazione) dichiara che il
sistema é conforme a una specifica norma o ad uno standard predefinito, che risponde cioé a determinati
requisiti di qualita.



Ld TaBELLa DIETETICA

La tabella dietetica ed i menu sono stati elaborati tenendo conto dei L.A.R.N., “Livelli di Assunzione
Raccomandati di Energia e Nutrienti per la popolazione italiana” (revisione 1997) e delle “Linee Guida per
una sana alimentazione italiana” (revisione 2003) dell’Istituto Nazionale della Nutrizione. Sono stati
calcolati i fabbisogni energetici e nutrizionali per i nostri utenti che vanno da 4 mesia 14 anni.

I bambini da4 a 12 mesi, vale a dire lattanti e divezzi, hanno una tabella specifica presente in ogni asilo nido.

Lenereld glOrNaLIera DEVE BSSEIE FOMNIT IN Diversa pr OPOrZIONE Daj vary NUTTIENTI

PIOTEING
60% _ 15% (Alto valore Biologico)
50% |
’ LIPIDI

40% _| 30% (20% insaturi e 10% saturi)

0 30%
B - ~— 6LUCID!

0 55% (45% complessi e 10% semplici)
20% 4 159,
10% senza dimenticare Sali minerali, Vitamine e Acqua

0%
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FABBISOGNI MEDI GIOrNALIETT IN ENEIGId € NUTTIENT
aT8" UTENG :aLKéig%No POTENe [ LPDI | aUaDl [ o0 caldo fvira | C |
= ai (a0 | 525 | 465 | 208 7 800 | 400 | 40
o 1750 | 656 | 563 | 256 9 g0 | 400 | 45
e e 200 | 75 | 666 | 2033 | 10 | 1000 | s00 | 45
Lsecéﬁbgrhaa?]gr]anoj (2250 | 83 | 75 | @98 | 15 | 1200 | 600 | 50

POPDD

L'ENETGId NELLA GIOrNaTa DEVE €SSere MPartita IN S PasTl

COLAZIONE
SPUNTINO
PIanNz0
METENDa
CENA

15% delle Kcal. totali

5% delle Kcal. totali

40% delle Kcal. Totali

10% delle Kcal. totali

30% delle Kcal. totali
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30%

10%: ;

15%

‘ 5%





































