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Indicazioni per Ia definizione del capitolato d’appalto
per 'affidamento del servizio di ristorazione scolastica

Nel campo della ristorazione collettiva |a ristorazione scolastica rappresenta un
settore con peculiarita di tipo preventivo, educativo e nutrizionale, di garanze
'gienico sanitarie e di sicurezza alimentare riunite neli‘ambito di un percorso di
qualita totale. ‘

Le Linee guida per Ia Ristorazione Scolastica emanate dal Ministero deila L

Salute nel 2010 al cap.6 suggeriscono | criteri per la definizione dei capitolati
d'appalto:

"La valutazione della qualita deli‘offerta puo concernere elementi caratterizzanii je
pricrita che si intendono persequire, tra questi si suggeriscono le seguenti:

e alimenti a filiera corta, cioé | impiego di prodotii che abbiano viaggiato poco e
abbiano subito pochi bassaggi commerciali prima di airivare alla cucina o alla
tavola. Per favorire |'utilizzo ¢i tali alimenti )0SS0N0 essere atlribuiti punteggi
diversi per le diverse provenienze premiande | prodotti jocali. Limpiego dei
Prodoftl ostofrutticol rreschi secondo stagionalita deve essere in stretta relazions
con da stesura di menu secondo criteri di coerenza,

s tempo ai trasporto di alimenti o pasti, dando rilievo ad un trasporto in tempi
ranto pia possibile brevi. Pud essere utile azfinire un requisito di massima,
almeno per 1 pasti a legame caldo;

o aliment; DOP. IGR. STE (Speaciililté Tradizionali Garantite) ¢ alire connotazioni
ocali;

* Ulilizz0 di procotti alimeniari a ridotto impatto ambieniale [alimenti provenienti
da produzione biologica e da produzione integrata);

* prodotti del mercato equo e solidale per alimenti non reperibili nel mercato
focale;

» utilizzo di prodotti non alimentari @ ridoito impatto ambientale (stoviglie, piatt
tovaglioli...) privilegiando materiali riutilizzabili  utilizzo di detersivi ad alia
piodegradabilita;

o forniture di attrezzature da cucina ;

° insonorizzazione dei refettori;

® manutenzione ordinariz di arredi, attrezzature, focali;

° sostituzione di arredi e attrezzature,

s ristrutturazione di locali entro definiti limiti di tempo;

« formazione del personale a sostegno di particolari aspetti di progetti di
aromozione della salute;

* organizzazione del servizio con particolare riferimento ad aspetti specifici guali
ad esempio preparazione e distribuzione delle diete speciali, porzionatura. ecc.;
s monitoraggio dei cibi prodotti in eccesso e non utilizzati,;

s FeCupero, per scopi assistenziali, di generi alimentari non consumati;

* monitoraggio della soddisfazione dell’'utenza.”
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