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Riassunto

La ristorazione scolastica è un settore, oggi, considerato  in evoluzione nonostante il calo delle nascite e la riduzione dei minori che frequentano il sistema scolastico.  Concorrono alla crescita  fattori socio - economici, quali la riforma della scuola dell'obbligo con l'introduzione del tempo pieno e l'occupazione femminile in attività extra-domestiche. Il conseguente incremento della produzione e della distribuzione di pasti in ambito scolastico ha tuttavia portato ad una maggiore incidenza di malattie connesse al consumo di alimenti contaminati. Il pericolo di contaminazioni chimiche degli alimenti, o più frequentemente, nel caso della ristorazione scolastica, di natura microbica  fanno si che questo settore, in relazione anche  alla tipologia di utenti che fruiscono del servizio, possa essere   considerato a rischio e, pertanto, meritevole di una particolare attenzione da parte degli organi di vigilanza sanitaria. In questo ambito svolge la propria attività ispettiva il personale di vigilanza del Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione dell'ASL 19, tra i cui compiti sono incluse anche verifiche affinché gli alimenti vengano preparati in ambienti idonei dal punto di vista igienico, con procedure corrette e da personale adeguatamente formato.

Nell'ambito dell'indagine effettuata durante il  periodo di tirocinio pratico applicativo  della Laurea di I livello in Tecnologie Alimentari sono stati presi  in esame, nel corso dell'anno scolastico 2000/2001, tutti gli esercizi di ristorazione scolastica presenti sul territorio di competenza dell'ASL 19 di Asti. Dall'esame dei dati disponibili presso l'archivio del Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione  è stato possibile rilevare, oltre al numero di mense scolastiche presenti, anche la tipologia di proprietà di ciascuna di esse (pubblica o privata), la forma di gestione del servizio di ristorazione (diretto o indiretto) e la tecnica di produzione dei pasti (cucina tradizionale o refezione). Ogni mensa scolastica censita è stata oggetto di una o più ispezioni nel corso dell'anno scolastico, al fine di verificare il rispetto dei requisiti previsti. In particolare per ciascun esercizio di ristorazione scolastica è stata verificata la rispondenza della struttura, dei locali, delle attrezzature, del personale e degli alimenti impiegati ai  requisiti stabiliti dalla normativa vigente.

Nel corso dell'attività ispettiva è stata  presa in esame la documentazione relativa al possesso dell'Autorizzazione Sanitaria o del parere igienico sanitario, a seconda della tipologia di attività svolta e quella inerente l'autocontrollo aziendale. Inoltre, è stata valutata   l'igiene personale, incluso lo stato di pulizia e l'ordine dei servizi e degli spogliatoi riservati ai dipendenti,  della cucina, delle celle e degli armadi frigoriferi, della dispensa e della sala di somministrazione. Infine, ove  possibile, è stato effettuato  il prelievo di campioni di  sostanze alimentari per essere   sottoposti poi ad analisi microbiologiche presso il Laboratorio ARPA di Asti.

Dai dati complessivamente raccolti è stato possibile definire soddisfacenti  le condizioni igienico-sanitarie della ristorazione scolastica nell'ASL 19. In particolare il dato più confortante è stato l'esito favorevole di tutti i campioni di alimenti prelevati e sottoposti ad analisi microbiologiche. Le carenze riscontrate  hanno riguardato soprattutto  i locali, a cui hanno fatto seguito le  irregolarità nella documentazione e nel personale; in nessun caso hanno comportato la segnalazione all'Autorità Giudiziaria, in quanto non costituivano reato e nemmeno l'emanazione di un'ordinanza di sospensione dell'attività da parte dell'Autorità Sanitaria. Anche il numero di sanzioni amministrative  è stato limitato, in quanto  nella maggior parte dei casi le irregolarità riscontrate derivavano  da disposizioni, più restrittive rispetto alla normativa nazionale, emanate dalla Regione Piemonte successivamente al rilascio dell'Autorizzazione Sanitaria o del parere igienico sanitario.  

Sulla base dei  risultati ottenuti, obiettivo primario degli organi di vigilanza sarà il mantenimento di una costante attività ispettiva nel settore della  ristorazione scolastica al fine di migliorare le già soddisfacenti condizioni igienico-sanitarie degli esercizi considerati. In particolare si cercherà di operare, soprattutto, attraverso controlli di tipo preventivo sul personale e su tutta la filiera produttiva dal momento che i maggiori rischi, dal punto di vista igienico-sanitario, sono da attribuirsi principalmente ad errori o inadempienze nella preparazione e manipolazione degli alimenti, nella pulizia dei locali e delle attrezzature, nelle modalità di conservazione dei piatti caldi  a regime caldo o freddo. In questo modo si cercherà di ottenere la sicurezza igienica dell'alimento, che, insieme, all'aspetto qualitativo costituisce il fondamento dal quale la ristorazione scolastica non può prescindere.   
