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CARTA DEI SERVIZI
RISTORAZIONE SCOLASTICA
Cos’è la carta dei servizi
La Carta dei Servizi è un documento che descrive le caratteristiche principali di un servizio offerto dall’Amministrazione comunale, i livelli di qualità e gli obiettivi attesi, le modalità di accesso e di partecipazione da parte dell’utenza.
La Carta dei Servizi rappresenta pertanto lo strumento per informare i cittadini utenti dei servizi pubblici e per conseguire elevati livelli di qualità.
Principi fondamentali del servizio di ristorazione scolastica
Il Comune di Bagnaria Arsa nell’erogazione del servizio di ristorazione scolastica intende perseguire i seguenti principi:
1) Tutela del benessere e della salute: erogare pasti adeguati alle esigenze nutrizionali degli utenti, seguendo le linee guida sviluppate dal Servizio di Igiene degli Alimenti e della nutrizione dell’Azienda per i Servizi Sanitari n. 2 “Bassa Friulana - Isontina”, nel rispetto di tutte le norme igienico-sanitarie, al fine di garantire una crescita sana ed equilibrata.
2) Sviluppo di una sana educazione alimentare: la varietà, la stagionalità, la freschezza e l’appetibilità degli alimenti proposti sono di stimolo allo sviluppo e al consolidamento di sane abitudini alimentari.
3) Uguaglianza e imparzialità: l’accesso al servizio è garantito a tutti gli utenti, senza alcuna discriminazione.  Vengono garantiti menu particolari in caso di intolleranze alimentari e/o appartenenza religiosa.
4) Partecipazione e trasparenza: ogni cittadino ha il diritto di ottenere tutte le informazioni relative al servizio, proporre suggerimenti, effettuare reclami. È istituito il Comitato Mensa che in rappresentanza degli utenti effettua le verifiche sull’andamento del servizio di ristorazione scolastica.
5) Continuità e regolarità: viene garantita la costante e regolare erogazione del servizio. Nel caso di eventi imprevisti che rendano difficoltoso l’espletamento del servizio, il Comune si impegna ad adottare tempestivamente tutte le misure necessarie a ridurre al minimo il disagio per l’utenza.
Obiettivi del servizio di ristorazione scolastica
La ristorazione scolastica è nata inizialmente con finalità assistenziali, allo scopo di garantire ai bambini meno abbienti un pasto completo. Con l’estendersi delle richieste di servizi scolastici a tempo prolungato, è parallelamente incrementata la richiesta del servizio di ristorazione scolastica.
Di conseguenza in tempi più recenti tale servizio ha assunto una connotazione generale, rivolgendosi a tutti gli studenti in qualità di momento fondamentale di aggregazione e di concreta esperienza di educazione alimentare.
La ristorazione scolastica quindi, in qualità di componente essenziale nel quadro organico di servizi sociali ed educativi da erogare a tutti i bambini/ragazzi, risponde alle seguenti esigenze, che costituiscono anche gli obiettivi del servizio:
· NUTRIZIONALI coprendo il fabbisogno di nutrienti con il pasto principale della giornata, garantendo un adeguato sviluppo fisico e riequilibrando anche eventuali carenze dell’alimentazione extrascolastica;
· EDUCATIVI fornendo all’utente corrette abitudini alimentari, integrando l’insegnamento di queste abitudini con la collaborazione della famiglia;
· PREVENTIVI riducendo l’insorgenza di patologie legate ad un’alimentazione scorretta (obesità, ipertensione, diabete) con un’alimentazione equilibrata.
Collaborazione con il Servizio Igiene degli Alimenti e della Nutrizione dell’A.S.S. n. 2 Bassa Friulana - Isontina
Nella stesura dei capitolati d’appalto e nella predisposizione dei menu, vengono adottate le indicazioni fornite dalle Linee guida per la ristorazione scolastica predisposte dal servizio SIAN dell’Azienda Socio Sanitaria n. 2. 
Modalità di accesso e organizzazione del servizio 
di ristorazione scolastica
Procedura di accesso
Non è necessario compilare domande di iscrizione al servizio di ristorazione scolastica. Per i plessi scolastici interessati è prevista la fruizione del servizio da parte di tutti gli studenti iscritti.
Organizzazione del servizio
Il servizio di ristorazione scolastica è rivolto agli studenti delle seguenti scuole:
Scuola dell’Infanzia di Castions delle Mura

Scuola Primaria di Bagnaria Arsa
Il servizio è in gestione diretta: i pasti vengono preparati da personale dipendente del Comune all’interno della cucina presente nella scuola coadiuvato da personale dipendente da Cooperativa di servizi. Le derrate alimentari per la preparazione dei pasti vengono consegnate con frequenza giornaliera o settimanale, in funzione della tipologia di alimento. Il personale è adeguatamente formato al fine di rispettare le procedure di autocontrollo igienico-sanitario HACCP.
Le derrate alimentari vengono fornite da ditte diverse rispettivamente per pane fresco, prodotti ittici, carne, ortofrutta e generi alimentari diversi, sulla base di procedure selettive ristrette.
La preparazione dei pasti viene effettuata presso il centro di cottura di Castions delle Mura, sede della scuola d’infanzia, in base al piano alimentare programmato: preparato e confezionato al centro di cottura e, per gli utenti della scuola primaria, trasportato presso la scuola trasportato alle scuole.
Tariffe del servizio
Le tariffe mensili a carico degli utenti del servizio vengono approvate di anno in anno con deliberazione giuntale che viene pubblicata sul sito Istituzionale.

Aspetti di sicurezza alimentare
La probabilità che un pericolo si verifichi viene considerata sia in riferimento alle ricette, per fornire uno strumento di lavoro agevole agli operatori in modo che possano, nell'ambito delle normali procedure di controllo, focalizzare le proprie attenzioni su quei piatti che, all'interno del menù giornaliero, possono comportare una elevata probabilità di pericolo, sia in riferimento alle lavorazioni per identificare, tra le operazioni svolte quotidianamente nella cucina, quelle più rischiose.
Al riconoscimento dei pericoli/rischi segue una codifica delle misure atte alla loro gestione. Per ogni fase produttiva sono state individuate specifiche azioni che gli operatori devono compiere sistematicamente in modo che diventino azioni automatiche. Una volta identificate le azioni utili a scongiurare i pericoli, sono stati individuati i punti strategici in cui applicarle con maggior efficacia. Tali punti sono destinati ad essere sottoposti a controllo con un monitoraggio registrato che stabilisce le frequenze ed i limiti di accessibilità prefissati.
L’intero sistema HACCP è costantemente tenuto sotto controllo con l’individuazione e registrazione di azioni correttive da intraprendere al fine di eliminare le cause di possibili non conformità. Infatti il sistema prevede una periodica verifica documentata presso il centro di cottura.

Il rispetto della temperatura di sicurezza degli alimenti costituisce il metodo migliore per controllare assieme al fattore tempo, il rischio più pericoloso, vale a dire l’eventuale crescita indesiderata dei microrganismi, eventualmente presenti oltre i limiti di sicurezza.
Esso viene rispettato con opportuni accorgimenti ed adeguate attrezzature, strutturate in base al tipo di servizio richiesto, con particolare attenzione al tempo che trascorre tra la cottura dei cibi e la loro distribuzione.
Il trasporto per la consegna dei pasti alla scuola primaria riveste un'importanza fondamentale all'interno di tutto il sistema produttivo. A tal fine vengono adottate misure per ridurre il più possibile i tempi tra fine cottura e consumo tali da evitare due tipi di rischio:
a) Rischio igienico per
il mancato mantenimento della temperatura minima di sicurezza;
b) rischio di sovraccottura e conseguente abbassamento della qualità sensoriale del prodotto.
Per la consegna dei pasti è previsto l’impiego di contenitori idonei che mantengono la temperatura delle pietanze fino al momento della distribuzione.
Caratteristiche del servizio di ristorazione scolastica

MENU’
Una corretta alimentazione, equilibrata e completa del bambino, riveste un ruolo di primaria importanza poiché, costituisce il mezzo più idoneo a garantire un normale sviluppo psicofisico e consente di acquisire, fin dalla più tenera età, buone abitudini alimentari che perdureranno per tutta la vita.
Abituarsi ad un’alimentazione completa e varia, moderata e regolare, che predilige alimenti semplici e naturali, permette la prevenzione o minimizzazione di molti disturbi e malattie dell'età infantile (infezioni, intossicazioni, allergie, disturbi digestivi...) e dell'età adulta (obesità, diabete, ipertensione...).
Una corretta alimentazione per il bambino rappresenta la condizione determinante per una crescita adeguata e uno sviluppo armonico dell'individuo; quindi riteniamo necessario far adottare, tramite un adeguato Programma Alimentare, sane abitudini fin dalla più tenera età.
L'elaborazione dei menù, approvati da parte dell’Azienda per i Servizi Sanitari n. 2 “Bassa Friulana - Isontina” è stata realizzata tenendo conto delle “Linee guida per una sana alimentazione italiana” elaborate dall’I.N.R.A.N. (Istituto Nazionale di Ricerca sugli Alimenti e la Nutrizione). Il menù, che è completo della tabella degli allergeni (che segue) prevede la suddivisione in quattro settimane e, giornalmente, è così articolato:
Menù giornaliero per ristorazione scolastica
· primo piatto
· secondo piatto
· contorno
· pane integrale
· frutta di stagione
TABELLA ALLERGENI

ALLEGATO II del Regolamento UE 1169/2011

Elenco Allergeni

SOSTANZE O PRODOTTI CHE PROVOCANO ALLERGIE O INTOLLERANZE

1. Cereali contenenti glutine, cioè: grano, segale, orzo, avena, farro, kamut o i loro ceppi ibridati e prodotti derivati, tranne:

a) sciroppi di glucosio a base di grano, incluso destrosio (1);

b) maltodestrine a base di grano (1);

c) sciroppi di glucosio a base di orzo;

d) cereali utilizzati per la fabbricazione di distillati alcolici, incluso l’alcol etilico di origine agricola.

2. Crostacei e prodotti a base di crostacei.

3. Uova e prodotti a base di uova.

4. Pesce e prodotti a base di pesce, tranne:

a) gelatina di pesce utilizzata come supporto per preparati di vitamine o carotenoidi; 

b) gelatina o colla di pesce utilizzata come chiarificante nella birra e nel vino.

5. Arachidi e prodotti a base di arachidi.

6. Soia e prodotti a base di soia, tranne:

a) olio e grasso di soia raffinato (1);

b) tocoferoli misti naturali (E306), tocoferolo D-alfa naturale, tocoferolo acetato

D-alfa naturale, tocoferolo succinato D-alfa naturale a base di soia;

c) oli vegetali derivati da fitosteroli e fitosteroli esteri a base di soia;

d) estere di stanolo vegetale prodotto da steroli di olio vegetale a base di soia.

7. Latte e prodotti a base di latte (incluso lattosio), tranne:

a) siero di latte utilizzato per la fabbricazione di distillati alcolici, incluso l’alcol etilico di origine agricola;

b) lattiolo.

8. Frutta a guscio, vale a dire: mandorle (Amygdalus communis L.), nocciole (Corylus avellana), noci (Juglans regia), noci di acagiù (Anacardium occidentale), noci di pecan [Carya illinoinensis (Wangenh.) K. Koch], noci del Brasile (Bertholletia excelsa), pistacchi (Pistacia vera), noci macadamia o noci del Queensland (Macadamia ternifolia), e i loro prodotti, tranne per la frutta a guscio utilizzata per la fabbricazione di distillati alcolici, incluso l’alcol etilico di origine agricola.

9. Sedano e prodotti a base di sedano.

10. Senape e prodotti a base di senape.

11. Semi di sesamo e prodotti a base di semi di sesamo.

12. Anidride solforosa e solfiti in concentrazioni superiori a 10 mg/kg o 10 mg/litro in termini di SO2 totale da calcolarsi per i prodotti così come proposti pronti al consumo o ricostituiti conformemente alle istruzioni dei fabbricanti.

13. Lupini e prodotti a base di lupini.

14. Molluschi e prodotti a base di molluschi.

(1) E i prodotti derivati, nella misura in cui la trasformazione che hanno subito non è suscettibile di elevare il livello di allergenicità valutato dall’Autorità per il prodotto di base da cui sono derivati
DIETE SPECIALI ad uso esclusivo dei bambini affetti da intolleranze e/o allergie alimentari e da particolari patologie.
Per gli studenti che necessitano a scopo terapeutico dell’esclusione di particolari alimenti, in caso di diabete infantile, morbo celiaco, obesità, dislipidemie, dismetabolismi, allergie e intolleranze etc., o per motivi etici religiosi saranno formulati, in accordo con il personale preposto dal Comune, menù equilibrati e variati secondo le singole necessità e che prevedano una corretta rotazione degli alimenti. Il menu fornito sarà il più possibile aderente a quello generale, ad esempio, per la “dieta priva di glutine” si farà uso del prontuario dell’Associazione celiachia che indica quali siano gli alimenti sicuri e saranno utilizzati alimenti dietetici specifici (pasta, pizza, pane senza glutine, ecc.). Gli utenti dovranno esibire al Comune di Bagnaria Arsa adeguata certificazione medica specialistica che sarà ritenuta valida a meno di diversa comunicazione, per l’intero periodo di permanenza a scuola dell’alunno.
Per casi particolari, avvallati dal Comune, non assorbibili entro il sistema delle diete speciali, saranno fornite comunque tutte le derrate necessarie per confezionare un menù equilibrato ed il più similare possibile a quello generale.
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Contatti
I cittadini possono richiedere informazioni inerenti il servizio, promuovere reclami o suggerimenti, ai seguenti recapiti:
Comune di Bagnaria Arsa Piazza S. Andrea, 1 – 33050 Bagnaria Arsa 
Fax 0432/920283 Tel. 0432/929285
PEC: commune.bagnariaarsa@legalmail.cit

Il Responsabile del Servizio è la P.A. Chiara Laratro (tel. 0432/646171)
 





 





 








