CARTA DEL SERVIZIO  DELLA REFEZIONE SCOLASTICA

Approvata con Delibera di Consiglio Comunale n. 41del 26/7/2023
COS’E’ LA CARTA DEI SERVIZI 

La Carta dei Servizi è uno strumento per la realizzazione della “politica della qualità” del Comune di Filottrano: il cittadino è posto al centro dell’attenzione come soggetto che richiede servizi efficienti e valuta la qualità del servizio ricevuto. 

La Carta è l’impegno che l’Amministrazione comunale si assume nei confronti dei cittadini attraverso un documento pubblico con il quale dichiara quali sono i servizi offerti e con quali standard di qualità si impegna a fornirli. 

Con la redazione della Carta, si vuole rafforzare il rapporto di fiducia con gli utenti ed impegnarsi a rispettare i seguenti principi fondamentali: 

· Uguaglianza ed imparzialità;
· Sicurezza igienico-sanitaria degli alimenti; 

· Qualità delle derrate alimentari; 

· Menù gradevoli ma bilanciati;
· Servizio continuo, regolare, efficiente ed efficace;
· Informazione e collaborazione con i soggetti interessati per favorire la partecipazione e la trasparenza. 

LA REFEZIONE SCOLASTICA
IL SUO CONTENUTO NUTRIZIONALE ED IL SUO VALORE EDUCATIVO 

L’Organizzazione Mondiale della Sanità promuove le scelte alimentari sane nei bambini ed adolescenti. Difatti: 

-una sana alimentazione rafforza il potenziale di apprendimento ed il benessere di bambini ed adolescenti 

-una sana alimentazione contribuisce a diminuire il rischio delle principali patologie oggi causa di mortalità e di riduzione della qualità di vita: obesità, malattie cardiovascolari, alcuni tipi di tumori e disturbi del comportamento alimentare. 

-una sana alimentazione nella prima infanzia consente di vivere l’età adulta e l’invecchiamento in buona salute. 

Da questi enunciati emerge chiaramente il concetto di sana alimentazione come stile di vita: abitudine quotidiana, non saltuaria, ad operare delle scelte che costruiscono la salute ed il benessere, fisico e psichico. 

Il pranzo rappresenta la principale fonte di calorie e di nutrienti all’interno della giornata alimentare del bambino. 

Riveste pertanto un’importanza cruciale la scelta a scuola di un menù che possa garantire un apporto nutrizionale quantitativamente e qualitativamente corretto. 

Le tabelle dietetiche sono ragionate e costruite in base a due ordini di valutazione: 

1) corretto apporto di: 

-energia 

-proteine 

-lipidi, con attenzione agli acidi grassi saturi 

-glucidi, con attenzione agli zuccheri semplici 

2) scelta di alimenti protettivi per la salute, in linea con le indicazioni nazionali ed internazionali: 

-frutta e verdura 

-legumi 

-pesce 

Per quanto attiene la valenza educativa del pranzo a scuola, possiamo individuare tre figure con ruoli diversi, ma tutti egualmente importanti, che esercitano influenza sul bambino: 

1) il gestore del servizio: individua e prepara cibi che, oltre a soddisfare i fabbisogni nutrizionali, abbiano caratteristiche di appetibilità e di gradevolezza per i bambini. 

2) la scuola: concorre a promuovere un buon rapporto con il cibo, trasferendo al bambino un’immagine positiva della mensa ed invogliandolo a sperimentare sapori diversi ed alimenti nuovi. 

3) la famiglia: consolida i corretti comportamenti alimentari incoraggiando e confermando a casa i messaggi educativi che il bambino riceve a scuola. 

LA PIRAMIDE ALIMENTARE 

Quali alimenti possiamo mangiare in quantità e quali dobbiamo consumare con attenzione? 

La risposta la troviamo nella Piramide Alimentare. 

A.F. = attività fisica 
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La Piramide rappresenta la distribuzione in frequenza dei gruppi di alimenti: alla base troviamo quelli che si possono assumere tutti i giorni, al vertice quelli da limitare. 

Nella piramide alimentare i piani sono riempiti, come in una dispensa, dai cibi che appartengono ai diversi gruppi di alimenti. 

Alla base troviamo frutta e ortaggi, che sono gli alimenti che dovremmo consumare in maggiore quantità (5 porzioni al giorno). 

Al di sopra troviamo i carboidrati complessi: pasta, pane, cereali, patate, anche questi da consumare nell’ottica delle 3-5 porzioni al giorno. 

Salendo verso l’alto, ecco che troviamo le carni, il pesce, legumi e uova: le porzioni raccomandate di questo insieme di alimenti sono 2 al giorno. Importante è però precisare che all’interno del gruppo dobbiamo scegliere il pesce almeno 2 volte la settimana,ed i legumi anch’essi almeno 2 volte la settimana. 

Seguono latte e latticini: ogni giorno è bene consumare latte e yogurt, mentre i formaggi non dovrebbero superare le quattro porzioni in una settimana. 

Moderazione anche con i grassi di condimento, olio e burro. 

Al vertice della piramide, infine, dolci, vino e birra, per ricordare di andarci piano! 

Oltre al cibo che apporta energia, alla base della piramide troviamo l’acqua: per garantire il benessere dobbiamo berne 6-8 bicchieri al giorno. 

ERRORI DA EVITARE 

-Colazione assente o inadeguata; 

-Colazione scarsa e pasto serale abbondante; 

-Merendine con alto contenuto di energia e povere in principi nutritivi (patatine, pizzette, focacce, brioche, ecc);
-Basso consumo di frutta, verdura, legumi e pesce; 

-Eccesso di carni, formaggi, dolciumi, snack, succhi di frutta;
-Quotidiano consumo di bevande gassate; 

-Monotonia della dieta;
-Abitudine a consumare il pasto davanti alla televisione.
L’ATTIVITA’ FISICA 

L’attività fisica è fondamentale per mantenere un buono stato di salute, per conservare un corretto rapporto tra peso ed altezza, e per ridurre il rischio di insorgenza di malattie cardiovascolari e del diabete mellito di tipo 2. 

Per non cadere nella sedentarietà, gli esperti raccomandano ogni giorno 30 minuti di camminata. 

Il bambino dovrà essere incentivato ad occupare quotidianamente il tempo libero con attività che si svolgono all’aperto, come camminare, correre, andare in bicicletta, giocare all’aria aperta, stando lontano dalla tentazione di televisione, videogiochi ed altre attività sedentarie che rappresentano un fattore di rischio per sovrappeso ed obesità. 

A queste attività quotidiane è bene associare dell’esercizio fisico programmato. La pratica di un’attività sportiva organizzata rappresenta per i bambini un fondamentale bisogno sia fisiologico che psicologico. 

Lo sport, infatti, non si limita a rafforzare fisicamente il bambino, ma influenza positivamente l’autostima e la crescita della personalità: nel gruppo i bambini imparano a confrontarsi, ad adattarsi alle scelte degli altri, a socializzare, e si divertono. La frequenza consigliata è di 2-3 volte la settimana, scegliendo tra nuoto, calcio, pallavolo, basket, pattinaggio, danza, ecc. 

LA GESTIONE DEL SERVIZIO 

Il servizio di Refezione scolastica viene affidato a Ditta esterna dal Comune di Filottrano tramite procedura prevista dalla legge  - gara aperta – che garantisce la trasparenza nella scelta dell'azienda che successivamente svolgerà il servizio stesso. Alla gara vengono ammesse esclusivamente le Ditte in possesso di qualificati requisiti che dimostrino la loro capacità di sostenere l’impegno pluriennale. Non sono solo requisiti tecnici ma anche relativi all’organizzazione, alle risorse umane in termini di professionalità, livello di aggiornamento, utilizzo e rispetto dei piani di autocontrollo, nonché di esperienza maturata nel settore di riferimento. L’aggiudicazione del servizio si decide a favore dell’offerta “economicamente più vantaggiosa”, vale a dire quella che presenta la migliore combinazione tra “prezzo da corrispondere” e “qualità offerta”. È sulla base, quindi, del capitolato d’appalto – strumento attuativo del servizio – che si effettua il controllo di quanto promesso e dichiarato in sede di gara. 
 Per l’espletamento del servizio, la ditta affidataria utilizza un centro di cottura  regolarmente autorizzato e costantemente controllato dall’AST territoriale di competenza. 

La ditta si impegna alla fornitura di derrate alimentari, alla predisposizione, preparazione, trasporto, somministrazione del pasto, nonché al riordino ed alla pulizia 

di locali ed attrezzature, nel rispetto del regolamento comunale in ordine allo smaltimento dei rifiuti, e dell’ambiente in ordine all’utilizzo di utensili e materiali di pulizia. 

I termini e gli obblighi dell’affidamento sono individuati nel Capitolato Speciale d’Appalto. 

Il servizio deve essere improntato a criteri di qualità, di efficienza, e di soddisfacimento dell’utenza, ed è costantemente controllato dal Comune nell’ambito delle proprie competenze. 

MENU’
Ogni giorno il menu proposto è diverso ed equilibrato. I menu, differenziati per età, vengono  elaborati stabilendo il fabbisogno medio calorico giornaliero, sulla base del quale viene calcolato quello mensile, in energia (Kcal e KJ) e nutrienti (composizione bromatologica) con riferimento ai “Livelli di Assunzione giornaliera Raccomandati di energia e Nutrienti (LARN)” per la popolazione italiana – revisione 1996, e delle “Linee Guida per una sana alimentazione italiana” dell’Istituto Nazionale della Nutrizione – revisione 2003, nonché delle “Linee guida in materia di miglioramento della sicurezza e della qualità nutrizionale nella ristorazione scolastica” di emanazione regionale. I parametri di riferimento hanno come obiettivo quello di fornire alla popolazione scolastica una alimentazione sana ed equilibrata, mantenendo un rapporto sereno con il cibo e l’ambiente.

Nella formulazione dei menu, per garantire un’alimentazione sana ed equilibrata, si ci si propone di:

• alternare fonti proteiche diverse, favorendo il consumo di proteine di origine vegetale; 

• aumentare il consumo di carboidrati sotto forma di amidi, proponendo diversi tipi di cereali, quali pasta, riso, orzo, pane;

 • aumentare il consumo di fibra alimentare, incentivando il consumo di legumi, frutta e verdura;

 • preferire l’utilizzo di grassi vegetali, come l’olio extra vergine d’oliva, utilizzati a crudo per migliorare il rapporto tra il consumo di grassi animali e vegetali. L’attuazione di questo tipo di formulazione avviene attraverso l’inserimento di:

 • nuove preparazioni per favorire un ampliamento delle abitudini alimentari;

 • piatti unici accompagnati da verdure di stagione per favorire l’acquisizione di abitudini alimentari corrette; 

• menu a tema particolari, per proporre nuovi prodotti e creare momenti di convivialità all’interno della mensa.

 L’articolazione dei menu è basata su un ciclo di 4 settimane. Sono previsti menu articolati sulla base della stagionalità dei prodotti e distinti per ordine di scuola (scuola dell’infanzia e scuola primaria) e per tipologia del servizio (cucina interna – pasto veicolato). 

La rotazione dei menu segue indicativamente il seguente calendario: 

• menu estivo, dall’avvio delle scuole a fine ottobre 

• menu invernale, da inizio novembre a fine aprile

 • menu estivo, da inizio maggio a fine giugno.
Il passaggio da un menu all’altro può essere anticipato o posticipato di qualche giorno a seconda delle condizioni climatiche. In situazioni particolari, come ad esempio nel caso di sciopero del personale o per motivi tecnici di servizio (interruzione della fornitura di energia elettrica, acqua, …), può  essere autorizzata la predisposizione di un menu semplificato che sostituisce quello previsto.
Durante il periodo di Natale, Carnevale, Pasqua e fine anno scolastico possono essere predisposti menu particolari, adatti a festeggiare l’occasione. Una copia del menu viene consegnata all’inizio dell’anno scolastico in ogni scuola a ciascun alunno. In ogni caso è possibile richiederne copia all’Ufficio Servizi scolstici. Il menu è consultabile sul sito istituzionale del Comune di Filottrano, dell’Istituto Comprensivo e sul portale dei genitori accessibile dal sito istituzionale.
DIETE SPECIALI

Viene garantita la preparazione e somministrazione di  diete speciali per alunni che abbiano particolari problemi di salute. La richiesta di dieta speciale deve essere effettuata allegando obbligatoriamente una certificazione medica recente rilasciata dal Pediatra di libera scelta o dal Medico specialista o dal Centro specialistico ospedaliero.

Le diete speciali sono fornite in singoli contenitori termici, in monoporzione con l’indicazione dell’utente destinatario.

Vengono altresì garantite diete speciali correlate a particolari convinzioni religiose o etiche-culturali che saranno predisposte sulla base delle Linee Guida ministeriali nonché delle Linee Guida dell’Ast Marche Ancona – Dipartimento di prevenzione – Servizio Igiene degli Alimenti e della Nutrizione.

LE MATERIE PRIME 

Le caratteristiche merceologiche delle materie prime sono individuate dal Capitolato d’Oneri per le materie prime, che è parte integrante del Capitolato d’Appalto. 

Ogni prodotto, al di là delle specifiche merceologiche proprie dell’alimento, deve : 

- rispondere ai requisiti previsti dalle vigenti leggi in ordine a produzione, conservazione, confezionamento, etichettatura e trasporto 

- possedere le caratteristiche del prodotto di prima qualità 

- possedere la documentazione attestante l’assenza di OGM 

Nel rispetto del Regolamento CE n. 178/2002, è assicurata la Tracciabilità di filiera di ciascun prodotto. 

Tutte le informazioni relative al fornitore, alla produzione, all’etichettatura, alla data di lavorazione in cucina, sono conservate per un adeguato periodo di tempo in un apposito sistema di registrazione, al fine di garantire la rintracciabilità dell’intera filiera dalla produzione delle materie prime alla distribuzione finale a tavola. 

Nelle mense scolastiche sono inoltre distribuiti prodotti alimentari: 

- Da Agricoltura Biologica 

L’agricoltura biologica comprende tutti i sistemi agricoli che promuovono la sostenibilità ambientale, avendo come base della capacità produttiva la fertilità intrinseca del suolo. L’agricoltura biologica riduce drasticamente l’impiego di input esterni attraverso l’esclusione di fertilizzanti, pesticidi e medicinali chimici di sintesi. Al contrario, utilizza la forza delle leggi naturali per aumentare le rese e la resistenza alle malattie. 

L’agricoltura biologica è regolamentata dal Regolamento CE n. 2081/92 e s.m.i. ed i prodotti devono essere certificati da un Ente accreditato. 

- DOP e IGP 

La DOP (Denominazione di Origine Protetta) è un marchio di qualità che garantisce che tutte le fasi di produzione, trasformazione ed elaborazione di un determinato prodotto sono avvenute in un’area geografica ben precisa e delimitata. Il valore del prodotto dunque risiede in un particolare tipo di terreno, di clima, di talento umano che permettono di realizzare un prodotto inimitabile al di fuori di quell’area geografica. 

Il riconoscimento del marchio è regolamentato a livello europeo ed i produttori devono attenersi ad un preciso disciplinare di produzione. 

L’IGP (Indicazione Geografica Protetta) è un marchio di qualità che viene attribuito a quei prodotti agricoli ed alimentari per i quali una determinata qualità, la reputazione o un’altra caratteristiche dipende dall’origine geografica. 

Nel prodotto IGP almeno una delle fasi di formazione avviene in un’area geografica determinata. 

Anche il marchio IGP è regolamentato a livello europeo. 

- A chilometri zero 

Sono tutti quei prodotti che vengono acquistati direttamente dalle imprese agricole del territorio e che per giungere in tavola devono percorrere brevi distanze. Questo comporta un abbassamento di emissioni di gas ad effetto serra da parte dei mezzi che trasportano gli alimenti. Il vantaggio è duplice: riduzione dell’inquinamento e del traffico, e valorizzazione dei prodotti locali. 

LE DIETE SPECIALI 

Particolare attenzione viene rivolta a tutto il procedimento delle diete speciali, dal momento della comunicazione da parte delle famiglie al momento della preparazione e distribuzione ai tavoli. 

Le procedure sono definite dettagliatamente in sede di appalto, a garanzia della sicurezza e della tutela della salute dei bambini. 

A tale riguardo sono previsti: 

-formazione per il personale di cucina dedicato alla preparazione dei regimi dietetici particolari;
-predisposizione in centro cottura di aree di lavorazione separate ;
-ottimizzazione dal punto di vista della sicurezza e della qualità del trasporto; 
-tracciabilità della dieta fino al momento dell’arrivo al destinatario e confezionamento in contenitori dedicati monoporzione; 

-predisposizione ed approvvigionamento di un’ampia gamma di prodotti dietetici (senza glutine, senza lattosio e proteine del latte, ecc..) che permettono ai piccoli utenti a dieta di consumare in sicurezza pasti il più possibile simili a quelli dei compagni. 

DIETA SPECIALE PER MOTIVI DI SALUTE
- il genitore allega il certificato medico attestante la necessità di dieta speciale per motivi di salute all’atto di presentazione della domanda di iscrizione al servizio di refezione.
- l’Ufficio comunale competente trasmette il certificato alla Ditta affidataria per l’esecuzione.
DIETA LEGGERA O IN BIANCO 

In caso problemi legati ad una indisposizione temporanea dell’alunno, il genitore può richiedere la somministrazione di dieta leggera, comunemente definita “dieta in bianco”. 

La dieta leggera, nei casi sopra indicati, può essere eseguita per circa tre giorni e non è necessario certificato medico. 

REGIMI DIETETICI DIFFERENZIATI PER MOTIVAZIONI RELIGIOSE O ETICO/CULTURALI.
La Ditta appaltatrice predispone menù alternativi che esulino dagli schemi dietetici già predisposti, sulla base delle Linee Guida ministeriali nonché delle Linee Guida dell’Ast Marche Ancona – Dipartimento di prevenzione – Servizio Igiene degli Alimenti e della Nutrizione disposte in merito. 
LA PREPARAZIONE E LA DISTRIBUZIONE DEI PASTI 

Nella preparazione dei pasti si deve rispettare scrupolosamente la tipologia dei prodotti indicati nelle Tabelle Merceologiche degli Alimenti predisposte dal Comune di Filottrano.

I pasti sono preparati presso  il Centro Cottura di proprietà comunale, sito in Contrada San Lorenzo n. 10/b.
Sia che si tratti di pasti veicolati che di pasti preparati in loco, ogni fase della preparazione avviene nel rispetto delle norme previste dalla Certificazione di Qualità UNI EN ISO 9001:2000 e dal Manuale di Autocontrollo. 

All’interno del  centro cottura è presente un Manuale di Autocontrollo basato sui principi del sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points), che ha lo scopo di definire tutte le misure utilizzate per garantire la sicurezza e la salubrità dei prodotti alimentari. 

Quotidianamente vengono effettuate verifiche lungo tutta la catena della preparazione dei pasti: ricevimento e stoccaggio delle materie prime, preparazione, cottura, confezionamento, trasporto, somministrazione dei cibi, pulizia e sanificazione degli ambienti. 

A ciascun plesso scolastico servito sono forniti i generi necessari per il condimento delle verdure: aceto di vino, olio extra vergine di oliva, sale fino iodato e limone.

Per la preparazione del pasto vengono utilizzate tutte le misure di sicurezza alimentare previste dalla normativa vigente.
In particolare vengono rispettate le seguenti indicazioni:

Cuocere le verdure al vapore o al forno;

Cuocere i secondi piatti preferibilmente al forno, dopo aver eliminato dalla carne i grassi visibili;

Aggiungere i condimenti possibilmente a crudo;

Preparare il purè, preferibilmente, con patate fresche lessate in giornata (le patate dovranno essere sbucciate e lavate nella stessa giornata dell’utilizzo indipendentemente dal tipo di cottura previsto);

Le verdure da consumare crude dovranno essere perfettamente lavate, pronte all’uso e condite al momento della distribuzione;

Consegnare la frutta a temperatura ambiente, lavata presso le sale porzionatura pasti delle singole scuole;

Somministrare la razione di carne e pesce possibilmente in un’unica porzione (per esempio una scaloppina, una coscia di pollo, una platessa, ecc.);

Non devono essere utilizzati:

- Le carni al sangue,

- Cibi fritti,

- Il dado da brodo contenente glutammato,

- Conservanti e additivi chimici nella preparazione dei pasti,

- Verdure, carni e pesci semilavorati e precotti.

Da evitare la soffrittura, da sostituire con la semplice tostatura in poca acqua o brodo.

Le elaborazioni dei cibi devono essere semplici e la scelta dei piatti deve tenere conto della stagionalità. I pasti devono essere confezionati nella stessa mattinata del consumo e il tempo che intercorre tra il termine della cottura e l’inizio del consumo non deve superare i 90 minuti. 

Il cibo non consumato dagli utenti non deve essere riportato al centro di cottura, ma deve essere eliminato in loco. I pasti preparati devono comunque rispondere al dettato dell’art. 5 della legge 283/1962 e s.m.i. per quanto riguarda lo stato degli alimenti impiegati, e dell’art. 31 del D.P.R. 327/1980 e s.m.i. per quanto concerne il rispetto delle temperature per gli alimenti deperibili cotti da consumarsi freddi o caldi ed il mantenimento della catena del freddo.

VARIAZIONE DEI MENU’
Di norma i menù non sono modificabili. Qualora si renda necessario procedere con la variazione giornaliera del menù, la stessa deve essere autorizzata dal competente Ufficio comunale ed è ammessa solo nei seguenti casi:
- Guasto di uno o più impianti;

- Interruzione temporanea del servizio per cause quali: sciopero, incidenti, interruzione dell’energia elettrica, eventi meteorologici eccezionali;

- Avaria delle strutture di conservazione dei prodotti deperibili.

Le pietanze sostitutive dovranno comunque essere individuate tra quelle ricompresse nel menù.
DISTRIBUZIONE DEI PASTI

Le attrezzature per la veicolazione, il trasporto e la conservazione sono conformi al D.P.R. 327/1980 e ss.mm.ii. e al Reg. CE N. 852/04 e ss.mm.ii. e garantiscono il mantenimento delle temperature prescritte dal citato D.P.R.. I contenitori devono contenere all’interno contenitori Gastro-norm con coperchio a tenuta ermetica, muniti di guarnizioni in grado di assicurare il mantenimento delle temperature previste dalla legge.

Le diete speciali vengono consegnate confezionate separatamente.

La frutta accuratamente lavata viene trasportata in contenitori di plastica ad uso alimentare muniti di coperchio.

I mezzi di trasporto sono idonei e adibiti esclusivamente al trasporto di alimenti e comunque conformi all’art. 43 del D.P.R. n. 327/1980 e ss.mm.ii. e Reg. CE N. 852/04 e ss.mm.ii.

I mezzi vengono sanificati con cadenza almeno settimanale  e/o secondo esigenza, in modo tale che dai medesimi non derivi insudiciamento o contaminazione crociata da sostanze estranee agli alimenti trasportati.

Tale operazione deve essere conforme con quanto previsto dalle normative vigenti.

Viene redatto   un piano di trasporto per la consegna dei pasti presso i singoli plessi scolastici in modo da ridurre al minimo i tempi di percorrenza, al fine di salvaguardare le caratteristiche sensoriali dei pasti. Il progetto offerto deve descrivere il piano di trasporto dei pasti.

I pasti sono consegnati nei locali adibiti a porzionatura pasti all’interno delle singole scuole.

Viene garantito che i cibi non restino  nei contenitori più di 20 minuti prima di essere serviti, e comunque per un tempo che possa incidere negativamente sulla loro qualità.

MONITORAGGIO DEL SERVIZIO E CONTROLLO QUALITA’ 

L’Amministrazione comunale impegna risorse umane ed economiche per il perseguimento dell’innalzamento della qualità del servizio e per garantire in proposito un adeguato sistema di monitoraggio. 

Il monitoraggio si esplica su diversi livelli ed è basato su sopralluoghi e rilevazioni periodiche. 

I controlli che possono essere effettuati da parte del Comune sono articolati in ispezioni, controlli sensoriali e accertamenti analitici.

Le ispezioni riguardano:

rispetto del menù;

controllo delle grammature;

lo stato, le condizioni igieniche ed i relativi impieghi degli impianti, delle attrezzature,

degli utensili, dei mezzi di trasporto;

le materie prime, gli ingredienti e gli altri prodotti utilizzati per la preparazione dei generi

alimentari;

i prodotti semilavorati e i prodotti finiti;

i materiali e gli oggetti destinati a venire a contatto con gli alimenti;

i procedimenti di disinfezione e di pulizia;

l’etichettatura e la presentazione dei prodotti alimentari;

i mezzi e le modalità di conservazione e stoccaggio nei frigoriferi;

l’igiene e l’abbigliamento del personale;

modalità di cottura;

modalità di distribuzione;

lavaggio ed impiego dei sanificanti;

modalità di sanificazione;

stato igienico degli impianti e dell’ambiente;

stato igienico-sanitario del personale addetto;

stato igienico dei servizi;

organizzazione del personale;

distribuzione dei carichi di lavoro;

professionalità degli addetti;

modalità di manipolazione;

controllo dell’abbigliamento di servizio degli addetti;

I controlli sensoriali riguardano la verifica degli standard dei prodotti e dovranno essere effettuati su campioni prelevati dal personale dipendente della Ditta che gestisce il servizio.

Gli accertamenti analitici sono tesi alla verifica degli indici microbiologici, chimici, fisici e merceologici attestanti la qualità e la salubrità dei prodotti. Tali accertamenti possono essere compiuti da organismi preposti.

Per l’effettuazione degli accertamenti analitici vengono compiuti prelievi di campioni alimentari nelle quantità ritenute necessarie agli accertamenti previsti. Gli organismi istituzionali competenti preposti al controllo effettueranno i prelievi con le modalità disposte dalla vigente normativa (D.Lgs. 123/1993 e ss.mm.ii. e Reg. CE N. 2073/05 e ss.mm.ii.).

La Ditta che gestisce il servizio  tramite personale incaricato è tenuta a conservare un campione corrispondente a 150 gr di ogni vivanda somministrata, presso il centro cottura. Il campione va posto singolarmente in idonei ed igienici contenitori, muniti di etichetta, recanti la data del prelievo, il nome dell'alimento, il nome del cuoco responsabile della preparazione e vanno conservati per 72 ore nel surgelatore. Detti campioni possono essere utilizzati per analisi di laboratorio in caso di sospetta tossinfezione alimentare.

IL COMITATO  MENSA E IL SUO RUOLO 

L’Amministrazione Comunale si avvale della collaborazione del  Comitato Mensa. 

Il Comitato Mensa  è emanazione del Consiglio di Istituto, è composto come segue:

n. 02 rappresentanti dell’Istituto Comprensivo di Filottrano (Dirigente scolastico e un suo delegato);

n. 01 docente per ognuno dei plessi scolastici delle scuole dell’infanzia;

n. 01genitore per ognuno dei plessi scolastici delle scuole dell’infanzia con massimo 2 sezioni;

n. 02genitori per ognuno dei plessi scolastici delle scuole dell’infanzia con più di 2 sezioni;

n. 01 docente per il plesso scolastico della scuola primaria a tempo pieno;

n. 01genitore per il plesso scolastico della scuola primaria a tempo pieno con massimo 2 sezioni;

n. 02 genitori per il plesso scolastico della scuola primaria a tempo pieno con più di 2 sezioni;

Il Comitato  Mensa esercita, nell’interesse dell’utenza: 

-un ruolo di collegamento tra l’utenza e l’Amministrazione Comunale, 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 ed i capitolati d’appalto. 

Nel rispetto di questo ruolo e per la sua valorizzazione il Comitato mensa scolastica ha ormai da anni approvato un Regolamento per il Funzionamento dello stessi.
Nel regolamento, pubblicato sul sito Internet dell’Istituto Comprensivo di Filottrano, sono illustrati: finalità, composizione, attività, modalità di comportamento, linee guida per la valutazione del servizio, canali di comunicazione con l’Amministrazione Comunale. 

L’Amministrazione Comunale incoraggia il flusso informativo ed il dialogo con il Comitato Mensa e si impegna: 

-alla presa in carico delle segnalazioni; 

-alla valutazione delle istanze dell’utenza. 

LA QUALITA’ DEL SERVIZIO: I NOSTRI OBIETTIVI 

	OBIETTIVO
	AZIONE INTRAPRESA

	Armonizzazione della

crescita del bambino e

soddisfazione dell’utenza
	- Menù equilibrati dal punto di vista nutrizionale, e modulati il più possibile sul gusto dei bambini

- Personalizzazione delle diete speciali per motivi sanitari documentati da certificato medico

- Adozione di specifiche procedure di produzione delle diete speciali, che ne garantiscono la sicurezza

- Menù alternativi che rispettano la multietnicità

	Impatto Ambientale
	- Utilizzo di stoviglie in porcellana ed in vetro

- Riduzione del materiale non riciclabile

- Promozione della raccolta differenziata dei rifiuti

- Promozione dell’uso di erogatori di acqua potabile nelle mense

	Sicurezza Alimentare

Qualità
	Utilizzo di materie prima di prima qualità, con acquisizione delle schede tecniche di ciascun prodotto

- Utilizzo di prodotti a filiera controllata, in armonia con le normative sulla Tracciabilità

- Utilizzo di prodotti a valore aggiunto: biologici, a lotta integrata, a chilometri zero, equo e solidali, DOP, IGP, ecc.

- Adozione di procedure di lavorazione e di mantenimento dei pasti che ne preservano qualità nutritive, sapore, consistenza

	Educazione Alimentare
	Promozione del consumo di frutta a merenda

- Promozione di giornate a tema con buffet di verdure e buffet di frutta

- Creazione di menù speciali

- Sostegno ai progetti di educazione alimentare organizzati dall’AST territoriale
- Promozione di momenti di formazione e di informazione per genitori

	Monitoraggio Qualità
	- Visite ispettive per il controllo della qualità del servizio

- Promozione della cultura del miglioramento continuo

- Promozione della partecipazione attiva dell’utenza, attraverso il dialogo continuo con la Commissione mensa e l’attenta valutazione delle criticità segnalate nei report delle schede di valutazione

- Analisi e presa in carico dei suggerimenti dell’utenza


ISCRIZIONE AL SERVIZIO 

La domanda di iscrizione viene effettuata da un esercente la potestà genitoriale o da chi ha il minore in affido familiare  esclusivamente on line tramite il portale dei servizi del Comune di Filottrano con accesso tramite credenziali SPID o in alternativa CIE (carta di identità elettronica) o CNS (Carta Nazionale dei Servizi).
La domanda sottoscritta  da un solo genitore è intesa come espressione di volontà congiunta di entrambi i genitori.
L’iscrizione è valida per il singolo  anno scolastico, pertanto la stessa dovrà essere rinnovata per ogni anno scolastico per il quale si richiede il servizio.

E’ prevista la possibilità di rinuncia al servizio.
TARIFFE E MODALITA’ PAGAMENTO DEL SERVIZIO

1. Le tariffe sono stabilite annualmente dall'Amministrazione comunale, conformemente alle disposizioni stabilite in materia di servizi a domanda individuale.

La tariffa è costituita da una quota giornaliera di fruizione del pasto da parte dell’alunno iscritto al servizio.

Riduzioni tariffarie della quota giornaliera sono stabilite annualmente dall’Amministrazione comunale conformemente alle disposizioni stabilite in materia di servizi a domanda individuale.

2. Per il pagamento del servizio verranno emessi mensilmente avvisi di pagamento (bollettini pagoPA) che saranno disponibili nell’Area personale del portale dei servizi online del Comune di Filottrano.

Il pagamento dovrà essere effettuato entro la data di scadenza indicata sull’avviso di pagamento.

Il mancato pagamento della quota entro la scadenza e nella misura dovuta per almeno tre mensilità, potrà comportare le dimissioni d’ufficio dal servizio dell’utente moroso, ad eccezione di famiglie in situazione di disagio socio-economico accertata dai servizi preposti.

3. I genitori possono in qualsiasi momento rinunciare al servizio.
4. Le richieste di esonero totale o parziale del pagamento del servizio di asilo nido saranno valutate dall’Ufficio Politiche Sociali del Comune sulla base dei criteri stabiliti annualmente ai sensi del Regolamento comunale dei contributi e delle normative legislative in vigore.

5. Il mancato pagamento della retta  darà luogo al recupero coattivo del credito.

SEGNALAZIONI – RECLAMI
· Reclami

Per rimuovere eventuali disservizi che limitano la possibilità di fruire del servizio o che violano i principi e gli standard enunciati nella presente Carta gli utenti possono presentare reclamo.

Esso ha lo scopo di offrire agli utenti uno strumento agile e immediato per segnalare comportamenti non in linea con i principi e le finalità della Carta relativi alla realizzazione del servizio. 

· Modalità

 I reclami possono essere espressi in forma orale, telefonica, scritta o per posta elettronica con indicazione delle proprie generalità, indirizzo e reperibilità del proponente. I reclami orali o telefonici debbono, successivamente, essere presentati in forma scritta. I reclami anonimi non sono presi in considerazione se non circostanziati. 

Il referente del servizio, dopo aver esperito ogni possibile indagine in merito, risponde, sempre in forma scritta, con celerità e, comunque, non oltre trenta giorni, attivandosi per rimuovere le cause che hanno provocato il reclamo e ne informa l’Amministrazione Comunale. 

VALUTAZIONE DELLA QUALITA’ DEL SERVIZIO
Il Comune di Filottrano è dotato di un sistema per la rilevazione della soddisfazione dei genitori, che insieme alla Carta del Servizio si colloca all’interno del progetto per il miglioramento continuo della qualità del servizio stesso.

Il monitoraggio della soddisfazione dei genitori risulta fondamentale per misurare la qualità percepita, ovvero la sensazione di ricevere risposte adeguate ai bisogni e alle aspettative. In tal senso l’elaborazione dei risultati della rilevazione della soddisfazione può diventare lo strumento idoneo per veicolare interventi ed azioni di miglioramento.

Per la rilevazione della soddisfazione ai genitori verrà richiesto di compilare un questionario di indagine predisposto dall’Amministrazione comunale in collaborazione con il  Comitato mensa.

I dati raccolti  verranno elaborati statisticamente e  i risultati verranno presentati alle famiglie.

RICHIESTA INFORMAZIONI UTILI
Il Comune di Filottrano per semplificare l’azione amministrativa aumenta la gamma dei servizi che possono essere fruiti da casa, cercando di utilizzare tutti i canali disponibili, dal telefono al computer.

· Sito web

Nel sito del Comune di Filottrano www.comune.filottrano.an.it è presente una pagina dedicata ai servizi del Comune nella quale sono messe a disposizione dell’utenza informazioni e modulistica.

· Servizi via e-mail

Scrivendo alla casella di posta elettronica: info@comune.filottrano.an.it

è possibile ottonere via e-mail le stesse informazioni che si potrebbero richiedere presentandosi o telefonando all’Ufficio Servizi Scolastici.
· Posta elettronica certificata (PEC)

I cittadini che vogliono utilizzare tale strumento per comunicare con l’Ufficio Servizi Scolastici possono usare l’indirizzo PEC: comune.filottrano@emarche.it 

· Numeri telefonici

Comune di Filottrano – Settore P.I. Cultura Sport e Turismo (Ufficio Servizi Scolastici) – Via Roma n. 6 – 60024 Filottrano – 071/72278232 - 211

ATTUAZIONE

Le indicazioni contenute nella presente Carta si applicano fino a quando non intervengono, in materia, disposizioni modificative o contrarie contenute nei contratti collettivi o in norme di legge.
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