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PARTE PRIMA
INTRODUZIONE

“Ristorando” con la Carta dei Servizi vuole offrire ai suoi clienti e alle
famiglie un documento che possa facilitare la conoscenza delle
caratteristiche e della qualita dell’attivita svolta.

Il presente documento vuole fornire strumenti di partecipazione, favorendo
un rapporto diretto tra il servizio e i propri utenti.

Lo scopo €& quello di informare in modo trasparente e completo circa i
principi fondamentali, I'organizzazione, l'iter produttivo, gli standard
garantiti, la sicurezza degli alimenti e le modalita per esprimere giudizi,
suggerimenti e reclami, al fine di migliorare sempre piu la qualita del
servizio.

PARTE SECONDA
LA PRODUZIONE

1) MISSION

Lo scopo principale di “Ristorando” e quello di preparare, ad un prezzo
economico, un pasto “sano e buono”, rispettando i requisiti igienico-sanitari
e gli apporti nutrizionali previsti dalla normativa; un’elevata qualita
sensoriale perfeziona il prodotto.
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L"attivita svolta si prefigge di:

1) Sviluppare nelle scuole la cultura e l'educazione ad una sana
alimentazione; anche attraverso Progetti di Educazione Alimentare
ideati in collaborazione con professionisti qualificati e offerti a titolo
gratuito agli istituti interessati.

2) Ricercare la soddisfazione dei propri clienti attraverso questionari
periodici di gradimento.

3) Promuovere I'impiego di prodotti di filiera corta, privi di OGM e che
tengano conto dei principi di sostenibilita ambientale.

4) Prestare particolare attenzione agli utenti affetti da allergie o
intolleranze fornendo pasti equivalenti per gusto e nutrimento.

5) Utilizzare nella preparazione dei pasti procedure e tecnologie che
rispettino 'ambiente.

6) Dare ai propri dipendenti la possibilita di lavorare in un ambiente che
rispecchi quanto € contemplato dalla normativa vigente, rispetto dei
requisiti igienico-strutturali, e di salute e sicurezza nei luoghi di lavoro.
In questa ottica non e tollerata alcuna forma di lavoro irregolare e non
viene fatto ricorso alle varie forme di lavoro interinale.

7) Selezionare i fornitori in base ai principi sopra esposti coinvolgendoli
nell’applicazione delle norme relative agli alimenti, all’ambiente ed
alla salute e sicurezza nei luoghi di lavoro.
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2) PRESENTAZIONE

“Ristorando” nasce nel febbraio 1995, inizialmente con lo scopo di erogare
un servizio di ristorazione collettiva agli utenti delle scuole private presenti
sul territorio del Comune di Prato. Negli anni le richieste per la fornitura di
pasti sono arrivate da nidi d’infanzia privati, centri diurni che operano con
persone con disabilita e centri estivi.

Con il Comune di Prato e anche iniziata una collaborazione per la
produzione di pasti da consegnare al domicilio di soggetti svantaggiati. Non
solo mense scolastiche, quindi, hanno mostrato una crescente
soddisfazione per |la nostra cucina.

Nel settembre del 2004 il bacino di utenza si era gia ampliato a tal punto da
dover trasferire tutta |'attivita in una nuova sede di 800mq di superficie.
Nuove attrezzature hanno permesso di estendere il servizio a mense
lavorative per i dipendenti di molte aziende. Nel frattempo Residenze
Sanitarie Assistite hanno beneficiato di una gestione interna delle loro
cucine.
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Ad oggi “Ristorando” produce, nel suo centro cottura e nelle cucine in
gestione, circa 530.000 pasti all’anno, circa il triplo di quanti prodotti
inizialmente. Questa crescita € avvenuta principalmente attraverso un
passaparola spontaneo, dovuto alla soddisfazione dei nostri clienti che, per
qguesto motivo, sono i nostri principali sponsor. Infatti qualita,
professionalita e correttezza sono i nostri punti forti, frutto di una direzione
attenta, di un personale altamente specializzato e di una severa selezione
dei nostri fornitori.

3) EROGAZIONE DEL SERVIZIO

| pasti erogati vengono preparati e conservati in LEGAME FREDDO/CALDO
nella sede di “Ristorando” in Via Fleming n.20 e confezionati (nella
mattinata) in appositi contenitori (a norma di legge) che a loro volta
vengono collocati in contenitori isotermici per garantire il mantenimento
delle temperature previste e trasportati nei luoghi di distribuzione facendo
attenzione al mantenimento e al monitoraggio delle temperature. Il tutto e
regolato da un “Protocollo d’Intesa” concordato tra le parti.

4) LA SQUADRA

“Ristorando” ha
sempre investito in
risorse umane; per
guesto motivo tutti i
dipendenti hanno un
contratto a tempo
indeterminato o uno
con una lunga
scadenza.

Il nostro pensiero e
che la serenita
coopera all'impegno e
all'interesse. Siamo una squadra ed ognuno di noi € motivato all'impegno in
tutta la fase produttiva. La soddisfazione dei nostri clienti e |'obiettivo di
tutti noi che ci unisce in un'unica sinergia..

Questa filosofia ci ha messo nelle condizioni di ricevere negli ultimi anni i
compensi stabiliti per le stabilizzazioni dei contratti di lavoro.

5
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Un dipendente, se messo nelle condizioni di lavorare con maggior serenita,
collabora con piu interesse a tutta la fase lavorativa ed ha piu rispetto ed
attenzione per le mansioni affidategli. | nostri dipendenti sanno che le
macchine con cui lavorano oggi sono quelle con cui lavoreranno anche
domani, pertanto ne hanno una profonda conoscenza e cura.

La nostra squadra € composta da 38 persone, delle quali 4 impegnate nella
gestione delle cucine delle RSA e 6 impegnate presso il nuovo punto pranzo
sito a Montemurlo.

Nel nostro centro cottura di via Fleming a Prato, lavorano:

1 responsabile della struttura \
3 impiegati in ufficio

1 responsabile della qualita e della sicurezza

1 capo cuoco

8 aiuto cuoco

1 cuoco per la preparazione delle diete

3 addetti al confezionamento

8 autisti

1 addetto al lavaggio
1 magazziniere J

Al fine di garantire un lavoro a tempo pieno, i dipendenti in possesso di piu
specializzazioni operano anche in diverse mansioni.

5) IL TRASPORTO E LA CONSEGNA

Il nostro parco mezzi € interamente di proprieta e ogni mezzo e affidato ad
un autista che ne ha cura ed € composto da:

/ 1 Opel Vivaro \

1 Renault Trafic
1 Fiat Ducato
1 Volkswagen Caddy
1 Fiat Doblo
1 Peugeot Partner
T Sl 1 Fiat Talento
tﬁﬁ%{%ﬁ‘.{“&ﬁ%‘; ] e, 1 Opel Combo
1 Valkswagen Transporter
Inoltre ci avvaliamo di un Opel
Vivaro 9 posti per lo
spostamento del personale in
occasione di Catering e

\ Ricevimenti. /
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Tutti i furgoni sono rivestiti all'interno per renderli idonei al trasporto di
alimenti ed il Ducato e coibentato e refrigerato per il trasporto di alimenti
durante Catering e Ricevimenti. |l nostro parco mezzi si € evoluto per venire
incontro alle crescenti esigenze di una distribuzione capillare nell'orario di
consumo dei pasti consegnati.

La nostra filosofia e di seguire e controllare personalmente tutto il processo
produttivo fino al momento della consegn. Gli autisti, infatti, sono istruiti e
hanno tutte le competenze necessarie al controllo delle temperature di
consegna come previsto dal nostro piano di autocontrollo.

Gestire direttamente la distribuzione dei prodotti significa per noi un
impegno in piu, ma garantisce ai nostri clienti un controllo affidabile e
migliori standard qualitativi. Questo e senz'altro piu oneroso che affidarlo a
terzi, sia in termini economici che organizzativi, ma per maggior sicurezza
dei nostri clienti, vogliamo prenderci cura personalmente anche di questo
aspetto del nostro servizio.
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6) LA “MARCIA AVANTI”

Il nostro centro di cottura, progettato da persone con grande competenza
nel settore alimentare, e stato realizzato seguendo il principio della “marcia
avanti”.

Tale criterio fa si che le materie prime seguano un percorso lineare (anche
dal punto di vista spaziale) in modo da non tornare mai al livello precedente
di preparazione, fino alla consegna degli alimenti pronti.

In questo modo si evitano i rischi di contaminazioni incrociate tra alimenti
crudi e cotti.

Altro criterio fondamentale e la separazione “fisica” tra le varie tipologia di
materie prime fresche: frutta e verdura, carni rosse, carni bianche, salumi,
latticini. Questo al fine di evitare contaminazioni incrociate in fase di
stoccaggio.

Infine, sempre al fine di evitare contaminazioni, le materie prime sono
lavorate in spazi dedicati secondo la loro tipologia con I'utilizzo di
attrezzature (coltelli, taglieri ecc.) completamente dedicate.

Dopo la fase di preparazione e cottura gli alimenti pronti per la distribuzione
vengono conservati in banchi riscaldati, quelli caldi, e in cella frigo, quelli
freddi, fino al momento della consegna.
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7) QUALITA DEGLI ALIMENT]

7.1 1 menu si propongono di:
1. Introdurre cibi genuini, legati alle tradizioni produttive e
gastronomiche locali.

2. Incentivare il consumo di alimenti spesso meno presenti
nell'alimentazione a casa come: farro, polenta, legumi, verdura e
frutta.

3. Utilizzare per quanto possibile alimenti di provenienza locale (vedi
tab. standard qualitativi). Questa scelta e stata adottata per avere un
prodotto nutrizionalmente migliore, ridurre l'inguinamento,
valorizzare il territorio locale e le sue risorse e concorrere cosi ad
avere un'alimentazione piu sostenibile per I'ambiente.

7.2 | principi generali vengono applicati tenendo conto di:

1. Abitudini e modelli alimentari diffusi a livello di popolazione generale
non sempre in linea con le raccomandazioni del Ministero della Salute.

2. Difficolta a far accettare preparazioni di piatti meno conosciuti (pesce,
legumi, verdure) utili per il corretto equilibrio alimentare, ma
scarsamente proposti dalle famiglie a casa.

3. Difficolta derivanti dalla preparazione e dal sistema di trasporto dei
pasti in quanto per alcuni piatti non e possibile garantire il rispetto
delle caratteristiche organolettiche e di sicurezza igienica.

Per ciascun prodotto usato, “Ristorando” mette in archivio una scheda
merceologica che definisce:

o qualita nutrizionale (tabella bromatologica del prodotto),

o i parametriigienici, organolettici e merceologici.
Per ogni suo piatto preparato “Ristorando” fornisce una scheda tecnica del
prodotto. Le schede sono disponibili presso |la sede per la consultazione, &
possibile visionarle anche sul sito internet www.ristorando.org
Si specifica che:

o 1) Tutti i piatti sono privi di insaporitori a base di glutammato

monosodico.
o 2) L’unico olio usato é quello Extravergine di Oliva 100% prodotto
italiano.

o 3) Tutte le preparazioni vengono realizzate nella nostra cucina a
partire da alimenti freschi ad eccezione di pochi piatti (es.
polpettone, pizza, fileté panato).

9
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Di seguito alcuni esempi :

SVIZZERE

Magro di coscia di bovino, pane, latte, sale

CROCCHETTE DI
PESCE

Cuore di Merluzzo, patate, uovo pastorizzato, pane grattato,
aglio, prezzemolo, sale

CROCCHETTE DI
POLLO

Sovracoscia di pollo, sovracoscia di tacchino, patate, uovo
pastorizzato, sale

MACINATO PER
RAGU

Magro di spalla di bovino

GNOCCHI ALLA

Semola di grano, latte, burro, uovo e Grana

ROMANA
PESTO ALLA Basilico fresco, olio extra-vergine di oliva, prezzemolo, patate,
GENOVESE grana padano, pecorino romano, pinoli, noci, aglio, sale

PESTO DI SPINACI

Spinaci freschi, olio extra-vergine di oliva, mascarpone, grana
padano, pecorino romano, mandorle, pinoli, noci, aglio, sale

ZUPPA DI
FARRO

Verdure fresca (cipolla, spinaci, bietola, cavolo nero, sedano,
carota), farro perlato, patate, fagioli secchi, olio extra-vergine
di oliva.

Standard qualitativi dei prodotti per CELIACI

Legge 4 luglio 2005, n. 123 (G.U. n. 156 del 7 luglio 2005) Norme per la protezione dei
soggetti malati di celiachia. art. 4 comma 1

PASTA

e Molino Spadoni
e Rummo

RAVIOLI / LASAGNE

e Surgelati: Schar

PAN GRATTATO e Nutri-free
FARINA e Nutri-free
PANE E DOLCI e Realizzati da Ristorando

Per ogni altro prodotto non contemplato si fara riferimento al “Prontuario degli Alimenti” AIC

10
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7.3 STANDARD QUALITATIVI delle materie prime utilizzate per i
pasti forniti

PASTA e Semoladigrano duro produzione di filiera TOSCANA
RISO e Parboiled > tenuta di cottura > digeribilita > valore nutritivo
PASTA RIPIENA e prodotto fresco provenienza pastificio locale
PANE o filone toscano provenienza da produttore locale
Peril 1° piatto e Grana Padano
e Mozzarella di produzione ITALIANA
FORMAGGI Secondo piatto e Pecorino Toscano DOP
e Ricotta mista
Vitto in bianco e Parmigiano Reggiano
LATTE e Latte fresco PS di provenienza TOSCANA per le ricette che lo prevedono
zgg;guno e Produzione NAZIONALE disossato servito sgrassato
PROSCIUTTO e Prosciutto cotto scelto Prodotto senza derivati del latte, glutine, OGM e
COTTO proteine aggiunte
e Manzo di provenienza CEE
CARNE e Pollo: certifi'cato privo di antibiotcici.
e Pollo, tacchino, suino: prodotto italiano
(Produzione CEE in caso di scarsa reperibilita di prodotto)
e Surgelato: filete di merluzzo senza spine, cuori di merluzzo per crocchette,
vongole squsciate per primi piatti
PESCE T
e Surgelato panato: fileté di merluzzo panato
e In scatola: tonno in olio di oliva skip-jack o yellowfin
e Dagalline allevate a terra
UOVA uovo intero pastorizzato per le lavorazioni che prevedono I'uovo,
uovo sodo per diete speciali
FRUTTA e Fresca di stagione
e Fresche
Insalata, carote, cavoli, finocchi, zucchine, minestroni, pomodori, fagiolini
VERDURA e Fresche cotte

Spinaci, bietole, rape
(In caso di difficolta di reperimento del prodotto fresco o per gravi problemi
organizzativi si potra far ricorso a verdure surgelate)

PATATE e Fresche

e Secchi: ceci, fagioli

LEGUMI L
o Surgelati: piselli

oLIo e Extravergine di oliva di produzione ITALIANA certificata

e Marino iodato, iodurato

Legge 21 marzo 2005, n. 55 (G.U. n. 91 del 20 aprile 2005) Disposizioni

SALE finalizzate alla prevenzione del gozzo endemico e di altre patologie da carenza
iodica. Decreto 29 marzo 2006, n. 55 (G.U. n. 87 del 13 aprile 2006) art. 3e 5
della Legge 21 marzo 2005, n. 55

PRODOTTI

DOLCIARI e Prodotti di pasticceria artigianale di provenienza locale

11
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8) Vitto in bianco e Diete Speciali

La composizione dei menu alternativi per diete e/o intolleranze & pensata
per essere il piu possibile aderente a quanto previsto nel menu giornaliero
al fine di avere una maggiore varieta nell’alimentazione proposta e per
discriminare il meno possibile coloro, che per necessita, devono seguire per
lungo tempo un’alimentazione diversa.

Le diete speciali vengono seguite in tutto il loro percorso: dalla ricezione del
certificato alla preparazione, attraverso la coordinazione con la dietista e la
cucina dove € presente una persona destinata a questo compito.

In cucina le diete speciali vengono preparate in un'area dedicata per
garantire la massima sicurezza.

8.1 Vitto in bianco
Per la richiesta di VITTO IN BIANCO, se occasionale, NON OCCORRE
CERTIFICATO MEDICO (tuttavia non é corretto che il vitto in bianco diventi il
pasto alternativo al menu del giorno).

IN CASO DI INDISPOSIZIONE TEMPORANEA e sufficiente che il genitore o chi
ne fa le veci ne faccia domanda agli operatori competenti. Questo tipo di
richiesta non potra avere durata maggiore di 3 giorni.

Il pasto in bianco prevede:
v’ pasta/ riso /polenta con olio e Grana;
v’ carne bianca/rossa, cotta ai ferri o al limone, pesce lesso o formaggio;
v’ patate o verdura idonea (es. carote);
v" mela/banana

Sara cura del Cliente verificare I'appropriatezza della richiesta e la durata

del periodo
12
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8.2 Intolleranze e allergie
Per le intolleranze/allergie pilt comuni (glutine, latte, pomodoro, uovo,
pesce, frutta secca) al menu stagionale & gia allegato il prospetto con le
opportune sostituzioni.

E INDISPENSABILE all’inizio dell’anno scolastico produrre la certificazione
medica in cui :
o si attesti la particolare patologia,
o vengano specificati gli alimenti da escludere,
o venga indicato il periodo di tempo per cui € necessaria la correzione
alimentare.

8.3 Motivi etnici-religiosi
Negli anni si € resa necessaria un'ulteriore differenziazione tra “no suino”,
“no carne” e “no bovino”.
Per richiederla:
« e necessaria un’autocertificazione del genitore o di chi ne fa le veci.

8.4 Dieta vegetariana
e € necessaria un’autocertificazione del genitore o di chi ne fa le veci

con descrizione della tipologia di alimenti da escludere

In caso di richiesta di dieta vegetariana al nido
d'infanzia alla richiesta del genitore deve essere unita la
dichiarazione firmata dal pediatra di libera scelta che
attesta di essere a conoscenza della
scelta familiare e seque la crescita del
bambino.

8.5 Durata della certificazione
Se non diversamente specificato le certificazioni mediche e le
autocertificazioni saranno valide dalla data di emissione per tutto I'anno
scolastico e fino al primo Venerdi di Ottobre dell’anno successivo (data di
cambio menu estivo/autunnale).
Le certificazioni per patologie permanenti (es. celiachia, diabete) saranno
valide per l'intero ciclo scolastico.

13
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ATTENZIONE

v’ Menu personalizzati verranno elaborati SOLO in caso di piu
intolleranze e/o allergie associate.

v’ Per le intolleranze e le patologie piti comuni si rimanda a quanto
indicato nelle variazione allegate al menu stagionale di riferimento.

v La richiesta di “dieta speciale” potra essere fatta in qualsiasi
momento dell'anno. “Ristorando” s'impegna a provvedere
all’esecuzione della prescrizione in un tempo massimo di cinque
giorni lavorativi; nel frattempo si eroghera un pasto sostitutivo
temporaneo adatto alla situazione.

Come da Regolamento (UE) N. 1169/2011 Ristorando fornisce per ogni
menu stagionale una scheda specifica dove sono indicati gli allergeni
alimentari presenti negli alimenti somministrati.

9) RECLAMI E NON CONFORMITA

Al fine di tutelare la salute degli utenti che usufruiscono della nostra
ristorazione, la rete di controlli & cosi organizzata:

9.1 Il Menu
Nella sede del cliente va esposto, ben in vista, il MENU’" STAGIONALE
corrente con le relative variazioni per le intolleranze/allergie pilt comuni

9.2 In Cucina
“Ristorando” si impegna:
Attraverso la Direzione:
A svolgere la regolare verifica del rispetto degli standard igienici e di qualita
e delle normative riguardanti: “Analisi dei Rischi e Controllo dei Punti Critici”
(HACCP) e Rintracciabilita.
A svolgere giornalmente controlli visivi e qualitativi sui prodotti acquistati
nonché |'adeguata conservazione.
Attraverso il Responsabile di Cucina:
All’esecuzione del menu giornaliero come indicato in tabella nel rispetto di:
guantita, porzioni e temperature.
Alla preparazione delle diete speciali.
Al rispetto degli orari di partenza dei pasti da asporto in relazione al loro
consumo.

14
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Attraverso il Personale:
Al rispetto delle “Buone Pratiche di Lavorazione” (GMP)

9.3 In presenza di “Non Conformita”

In caso di una “Non Conformita” alle norme di HACCP che si potrebbe
verificare al momento del consumo del pasto, il Responsabile
dell’Autocontrollo € invitato a prendere contatto con “Ristorando” in modo
da permettere, laddove possibile, tempestivi provvedimenti.

Ogni volta deve essere compilata, a «cura del Responsabile
dell’Autocontrollo, la scheda di “Non Conformita” (presente nel proprio
Piano di Autocontrollo) che sara poi recapitata al Centro Cottura.

9.4 In presenza di un disservizio
Con questa “Carta del Servizio” viene consegnato il Fac-Simile del MODULO
di RECLAMO (Mod. R — rev. 2/2016). Il Cliente provvedera a farne delle
copie e a metterle a disposizione degli utenti. Tale modulo potra essere
compilato dai genitori, dagli operatori oppure autonomamente dai ragazzi
della scuola secondaria di I° grado.
L’'uso del modulo € previsto per tutti i disservizi che si possono verificare ma
che non rientrano nella casistica di “Non Conformita”.
Il modulo prevede lo spazio per il TRATTAMENTO del reclamo, da non
compilare, perché parte riservata al responsabile del centro cottura e alla
dietista incaricata.

o

9.5 Trattamento delle comunicazioni ricevute
| rapporti di “Non conformita” ricevuti dai clienti saranno gestiti da
“Ristorando” secondo quanto previsto dal proprio “Manuale della Qualita”
con:
A Intervento immediato, se possibile,.
A Controllo delle procedure che hanno portato alla “Non conformita” e
15
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informazione e formazione del personale coinvolto.
A Apertura di un’Azione Correttiva se necessaria
A Eventuale rimborso economico.
Moduli di Reclamo” saranno analizzati dal responsabile della struttura,
dal capo cuoco e dalla dietista incaricata, ognuno per le proprie
competenze. Dopo di che sara data una risposta al cliente nei tempi
necessari alle indagini, valutazioni e risoluzione del problema.
Ogni osservazione e ogni suggerimento sara tenuto in considerazione per
I'applicazione di un servizio ottimale.

III

La dietista incaricata potra intervenire sul servizio erogato ai singoli clienti
con suggerimenti e indicazioni pratiche che riguardano I'organizzazione del
lavoro di distribuzione e somministrazione dei pasti da parte del personale
addetto al servizio, con l'intento di migliorare Il'accettabilita del pasto da
parte dell'utenza nel rispetto delle norme di distribuzione.

La dietista incaricata, con questi sopralluoghi periodici, intende anche
valutare il gradimento dei piatti proposti e controllare eventuali
problematiche legate al menu. Per ogni sopralluogo sara redatta una
relazione.

10) L CoMmmiISSIONI MENSA

Con gli atti deliberativi n. 594 e 696 del 1960 e n. 63 del 1993 e istituita la
Commissione Mensa, ORGANO di RAPPRESENTANZA dei GENITORI degli
UTENTI della ristorazione scolastica, che ha lo scopo di :

o COLLABORARE all’attuazione degli obiettivi e delle scelte del servizi;

o SOSTENERE specifiche azioni di educazione e di informazione alimentare
indicate dal Ministero della Salute e dalle Autorita Regionali e Locali (U.O.
di Igiene e Alimenti ASL Prato).

| o

Come previsto dal “Protocollo d'intesa”, allegato al contratto siglato da
“Ristorando” e da ogni suo cliente, quest’ultimo potra costituire una
“Commissione Mensa Interna” composta da operatori e genitori che avra il
compito di raccogliere le osservazioni e individuare proposte da sottoporre
al gestore.

Ogni “Commissione Mensa” nominera al proprio interno un coordinatore
per gli operatori e uno per i genitori che andranno a far parte della
“Commissione Mensa Territoriale”.
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| nominativi degli appartenenti a questa commissione saranno comunicati al
responsabile del centro cottura allinizio di ogni anno scolastico. Tale
commissione avra il compito di formulare le osservazioni pervenute dalle
singole “Commissioni Mensa Interne” e di individuare, dove possibile
miglioramenti e/o cambiamenti organizzativi da effettuare nel rispetto della
normativa vigente e da quanto disposto in materia dal Ministero della
Salute.

Il responsabile del centro cottura si impegna a organizzare incontri
periodici, formativi e informativi, con la “Commissione Mensa Territoriale”
al fine di coinvolgere genitori e insegnanti/operatori nella pianificazione del
menu, rilevare il riscontro generale dei piatti previsti nel menu stagionali in
un’ottica di reciproca collaborazione. Le date degli incontri verranno
comunicate all'inizio dell'anno scolastico.

10.1 Sopralluoghi
“Ristorando” garantisce, anche senza preavviso, ma in presenza del
responsabile del servizio, I'accesso ai propri locali ai rappresentanti delle
“Commissioni Mensa Interne”, purché prowvisti di documento di
riconoscimento e lettera di accompagnamento dell’Istituto di appartenenza,
al fine di verificare il rispetto della presente “Carta” e del “Protocollo
d’Intesa” allegato al contratto in essere con il Cliente.
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10.2 Sono di spettanza dell’ASL 4 di Prato

e |a validazione del menu stagionale e il materiale ad esso correlato;

e |a verifica igienico-sanitaria;

e il controllo delle strutture;

e il controllo degli ambienti e dei processi produttivi;

e |a campionatura delle derrate alimentari e dei pasti prodotti per le
verifiche di conformita ai parametri chimici e batteriologici di legge
che PROVVEDE con propria PROGRAMMAZIONE.

11) CERTIFICAZIONI

Dal 2008 Ristorando possiede la Certificazione ISO 9001:2008 che riguarda il
Sistema di Gestione dalla Qualita e si impegna al rinnovo annuale della
stessa.

12) COME INFORMARSI DEL SERVIZIO

12.1 Incontri informativi-divulgativi

Il Responsabile del Centro Cottura ed il dietista incaricato organizzeranno:

o) Incontri programmati con la Commissione Mensa Territoriale
Nei mesi di: Novembre/Febbraio/Maggio (in concomitanza del cambio del
menu).
Gli incontri avranno lo scopo di valutare eventuali problematiche e
suggerimenti inerenti piatti e preparazioni proposte nel menu in corso.

b) Incontri informativi per le famiglie (“Cucine Aperte”)
Quando si parla di piatti preparati in una cucina esterna, e giusto prestare
particolare attenzione ed essere ben informati.
Per guesto ogni anno “Ristorando” apre le cucine a tutti i suoi clienti.
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Tale incontro prevede:
e Una visita guidata di tutta la struttura: magazzino, celle frigo, cucina,
zona di confezionamento e zona di lavaggio
e Spiegazione delle attrezzature e delle procedure di produzione
e Incontro informativo con la dietista
e Visione delle materie prime impiegate
e Un buffet di assaggio dei principali piatti prodotti.

Negli anni questi incontri si sono rivelati molto graditi, specialmente dai
genitori dei bambini piu piccoli, perché permette loro di “toccare con
mano” il luogo di produzione, di constatarne la pulizia e I'efficienza della
struttura e verificare quanto dichiarato in questa “Carta” riguardo alle
materie prime impiegate.

Inoltre lo spazio informativo con la dietista intende fornire una serie di
informazioni utili:
e sulle “Linee di indirizzo per la ristorazione scolastica” per comprendere
meglio i criteri adottati nella formulazione del menu,
e sulla corretta e sana alimentazione a casa facendo riferimento alle
“Linee Guida per una sana alimentazione” per fasce di eta servite,
e indicazioni per promuovere un corretto stile di vita.

12.2 Informazioni generali
Informazioni relative al menu, schede tecniche, organizzazione del servizio
sono presenti sul sito www.ristorando.org. Tali informazioni si possono
comunque ottenere in qualsiasi momento facendone richiesta al Centro
Cottura.
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PARTE TERZA
L’ ALIMENTAZIONE

13) CRITERI DI FORMULAZIONE DEL MENU

13.1 Stagionalita
L’elaborazione dei menu adottati e affidata alla dietista Dott.ssa Francesca
Ramundo.
Nell’arco dell’anno sono previsti quattro menu, uno per stagione, ciascuno
dei quali € impostato su 4 settimane:

1. menu autunnale da ottobre a dicembre
2. menu invernale da gennaio a marzo

3. menu primaverile da aprile a maggio

4. menu estivo da giugno a settembre

| menu vengono elaborati nel corso dell'anno scolastico per tenere conto
delle indicazioni e suggerimenti pervenuti in occasione degli incontri della
Commissione Mensa Territoriale e dai Responsabili delle diverse Strutture.

La programmazione su menu stagionali serve a:

A assicurare il rispetto della stagionalita e reperibilita soprattutto dei
prodotti freschi come le verdure utilizzate per i contorni e i primi
piatti;

A offrire una maggiore varieta nella proposta dei piatti previsti nel
rispetto delle caratteristiche della stagione (es. piatti freddi nella
stagione estiva).
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13.2 Differenziazione per utenze
| menu proposti, per quanto possibile, prevedono una diversificazione tra le
diverse tipologie di utenza:
e asili nidi
e scuole
e centri diurni

Le maggiori modifiche riguardano gli asili nido: & prevista un’alternativa per
i primi piatti nei casi in cui il condimento richieda una buona salivazione,
abbiano sapori troppo forti o contengano gli alimenti piu allergizzanti o
critici (es. vongole/tonno).

Anche per i cibi che prevedono una buona capacita di masticazione (es.
prosciutto crudo, verdura cruda) vengono previste alternative e sostituzioni
per le utenze piu a rischio.

13.3 Energia e nutrienti
Il pranzo proposto e bilanciato per tutte le fasce di eta servite nella sua
totalita: energia e principali nutrienti (carboidrati, proteine, grassi, calcio,
ferro e fibra), in linea con i valori indicati nell'ultima revisione dei LARN
(Livelli di Assunzione di Riferimento di Nutrienti ed energia per popolazione
italiana del 2014).

Indicazioni di range di valori di fabbisogno energetico nei due sessi per le fasce di
eta secondo i LARN 2014

Media maschi/ Asili Nido Scuola Scuola Secondaria Centri
femmine dell'Infanzia Primaria di I° Grado diurni
LARN 1133 Kcal 1454 Kcal 1915 Kcal 2533 Kcal 2130 Kcal
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14) CRITERI FONDAMENTALI PER UN PRANZO EQUILIBRATO

L’apporto energetico relativo al pranzo e stato calcolato in base alla
seguente suddivisione percentuale che sarebbe auspicabile seguire anche a
casa:

Colazione: 10-15% L:}
Spuntino : 5-10% \ 7

Pranzo : 35-40% i T e

s n
Merenda: 5-10% [ {/ N )
Cena  : 30-35% -

“Ristorando” e disponibile a fornire alle scuole che ne faranno richiesta lo
spuntino di meta mattina e la merenda di meta pomeriggio proponendo
solitamente la frutta per la mattina mentre per il pomeriggio la merenda e
differenziata per i giorni della settimana.

| pranzi erogati s'ispirano alla Dieta Mediterranea e si compongono di

1° piatto e Generalmente costituito da pasta o suoi
sostituiti (es. riso/farro/mais per polenta)
condita con sugo a base di verdura, olio, al
ragu o in brodo vegetale.

e Nei diversi menu stagionali € prevista 1-2
volte al mese la pasta fresca e/o ripiena (es.
ravioli o lasagne).

e Solitamente una volta al mese e prevista la
pizza margherita.

2° piatto a rotazione e Carne bianca di pollo o tacchino

e Carne di vitellone e di maiale per arista

e Pesce anche sotto forma di crocchette
realizzate in loco

e Formaggio

e Prosciutto cotto e crudo (ad eccezione dei
nidi)

e Uova
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e Legumi, solitamente fagioli, abbinati a piatti
piu ricchi e graditi come i ravioli di ricotta e
spinaci o lasagne.

Contorno

e Verdura cruda o cotta
e Patate o legumi 1 volta alla settimana

Il pasto & completo di:
e Frutta fresca. Sostituita una volta a settimana da prodotti dolciari di
produzione locale
e Pane toscano. Sostituito una volta a settimana con pane integrale

15) PROGETTO EDUCATIVO

“Ristorando” offre la possibilita, ai propri clienti che hanno un utenza in eta
scolare, di usufruire del progetto educativo: “Educare Ristorando”.

Il progetto educativo & stato ideato dalla dietista Dott.ssa Francesca
Ramundo, differenziato per fasce di eta:

A “| giardino dei Sensi”- Scuola dell'Infanzia.
A “Metti a posto la tua spesa”- Scuola Primaria.
A “Costruire il benessere”- Scuola Secondaria di Primo Grado.

Tutte le proposte educative tengono conto delle diverse abilita di bambini e
ragazzi e sono caratterizzate da laboratori pratici con attivita
manipolative/sensoriali e didattiche, un'occasione per apprendere nuove
nozioni, confermare conoscenze e/o dare nuovi spunti di riflessione sui
diversi aspetti dell'alimentazione. Il diverso approccio attivo e sensoriale €
mirato ad evidenziare i piu diffusi errori alimentari e avvicinare i
bambini/ragazzi ad alimenti solitamente meno graditi e conosciuti come la
verdura (per maggiori dettagli vd pieghevole illustrativo).

Gli incontri saranno condotti dalla Dietista direttamente nei Plessi
interessati dietro programmazione con i Responsabili interessati.
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Da Settembre 2022 per offrire nuovi spunti da sviluppare secondo le diverse
abilita dei bambini e ragazzi, parte il progetto “A spasso per I'ltalia con
gusto” in cui, con un appuntamento mensile, nello specifico il quarto
martedi, verranno presentati diversi menu giornalieri con piatti tipici delle
diverse regioni italiane ricercati in collaborazione con il cuoco.

16) QUALCHE CONSIGLIO PER UNA CORRETTA ALIMENTAZIONE ANCHE A CASA

16.1 La prima COLAZIONE
E’ essenziale per impostare in modo corretto I'alimentazione della giornata
e porre l'organismo nelle migliori condizioni per affrontare la mattinata.
La qualita di questo primo pasto deriva da un corretto equilibrio di
nutrienti.
o Essenziale un adeguato apporto di latte o yogurt in quanto
fornisce proteine di origine animale, grassi e calcio essenziali
per lo sviluppo osseo.

o Preferire carboidrati complessi (pane, corn flakes, fette
biscottate, biscotti, etc).

o Moderare gli zuccheri semplici (ridurre lo zucchero da N
tavola, prodotti industriali che riportano in etichetta grosse “*
quantita di zucchero).

16.2 Lo SPUNTINO di meta mattina
Deve essere a base di alimenti semplici e di facile digestione in
modo da non compromettere il pasto successivo. Puo essere
sufficiente un frutto o uno yogurt. Come bibita usare acqua
preferibilmente di rete anziché succhi di frutta o bibite
confezionate)

16.3 Il PRANZO
Che e proposto dalla refezione e bilanciato per le diverse fasce di eta.
| primi piatti presenti sono a base di cereali diversi, proposti sotto forma di
minestre, asciutti o paste ripiene.
| condimenti sono semplici. Nel periodo invernale sono stati privilegiati
passati di verdura, creme di legumi e minestre.
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| secondi piatti vengono scelti seguendo una rotazione settimanale e
mensile che ne garantisce la varieta.

Le patate sono abbinate a primi piatti a base di verdure per poter
mantenere un equilibrio nell’apporto glucidico.

Per la scelta delle verdure sono privilegiate, per quanto possibile, quelle di
stagione, piu spesso somministrate crude (da evitare per i piccoli utenti del
nido) per evitare la considerevole perdita con la cottura delle vitamine e
perché piu gradite soprattutto da bambini e ragazzi.

Le patate sono abbinate a primi piatti a base di verdure per poter
mantenere un equilibrio nell’apporto glucidico.

Nelle scuole e previsto giornalmente pane e frutta fresca e lo stesso puo
essere fatto a casa.

16.4 La MERENDA
Puo essere un'occasione per gratificare il gusto di bambini e ragazzi e puo
rappresentare un'opportunita di autonomia e socialita. Se ben gestita,
rispettando la regola della varieta e della moderazione (deve essere
adeguata a quanto introdotto anche a pranzo) puo aiutare a prevenire il
sovrappeso nei bambini e nei ragazzi soprattutto in eta scolare.
Generalmente puo essere sufficiente uno yogurt o gelato alla frutta. Per
variare e possibile inserire alimenti semplici ricchi in carboidrati complessi
come pane e olio, schiacciata o piccolo panino con prosciutto crudo per i
ragazzi piu grandi.
Limitare il consumo di alimenti confezionati, nel caso non sia possibile fare
diversamente, leggere attentamente le etichette dei prodotti scegliendo
prodotti da forno dolci e con la dicitura senza “grassi idrogenati”.

16.5 La CENA
rappresenta il momento conclusivo della giornata e deve essere
complementare al pranzo e alla merenda. Un buon consiglio & quello di
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variare 'alimentazione cercando di aggiungere un pizzico di fantasia nella
presentazione dei piatti. La migliore strategia & proporre a tavola cibi
semplici e poco manipolati.

16.6 La VARIETA
Importante variare l|’alimentazione, evitare la monotonia cercando di
proporre alimenti diversi utilizzando un pizzico di fantasia nella
presentazione dei piatti cercando di coinvolgere nella preparazione anche i
bambini.
La migliore strategia € proporre a tavola cibi semplici e poco manipolati.
Indicativamente i 14 secondi piatti da introdurre tra pranzo e cena
dovrebbero essere variati nella settimana come segue:
Nell’arco della settimana (tra pranzo e cena), sono consigliate le seguenti
frequenze di consumo:

3-4 volte Carne (preferire carne bianca)

2-3 volte Formaggio

2-3 volte Pesce

1-2 volte Uova

0-1 volta Affettati (limitare il consumo di
insaccati come mortadella, salame)

1-2 volte Legumi (ceci, fagioli, lenticchie, fave e
piselli).
Se associati a cereali rappresentano un
ottimo piatto unico.

La corretta alimentazione deve andare di pari passo ad un corretto stile di
vita caratterizzato da attivita fisica quotidiana ad ogni eta compatibilmente
con il proprio stato di salute. Per questo e indispensabile sin da piccoli
evitare la sedentarieta e promuovere un corretto stile di vita seguendo
alcune semplici norme:

e incrementando I'attivita fisica giornaliera;

e limitando le ore passate da soli davanti alla TV, ai videogiochi o al

computer;
e incoraggiando attivita o giochi di gruppo.

Diffondere corretti comportamenti alimentari e stili di vita sono passi
essenziali per prevenire e combattere malattie cronico-degenerative
caratteristiche della nostra societa (es. obesita, malattie cardiovascolari).
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