
ORGANIZZAZIONE DEL 
SERVIZIO, I REQUISITI 

MERCEOLOGICI, I CONTROLLI

Italo Bevione – Laboratorio Chimico Camera di Commercio TorinoTorino 20 dicembre 2021

La Città ti invita a pranzo

Incontro sulla
ristorazione scolastica



Laboratorio Chimico Camera Commercio Torino

Dal 1994 il gruppo di lavoro “Area Progettualità Agroalimentare” offre

consulenza e formazione al Settore della Ristorazione collettiva

Laboratorio Chimico: opera senza fini di lucro come organismo tecnico per la
Camera di commercio di Torino e collabora con le altre Camere di commercio su
tutto il territorio nazionale, nello svolgimento dei compiti di promozione
economica, offrendo alle imprese ed ai consumatori un servizio di analisi,
consulenza e formazione assolutamente indipendente ed imparziale.

Sede a Torino



Servizio fornito dall’Amministrazione Comunale (A.C.) dato in 
appalto a ditte specializzate

IL SERVIZIO DI RISTORAZIONE

Produzione 6.813 pasti veicolati

Produzione 4.841 pasti veicolati
Sede Chieri

Sede Moncalieri 

Preparazione M.P. 5.285 pasti in loco 

Produzione 10.189 pasti veicolatiSede 

Orbassano Preparazione M.P. 4.870 pasti in loco 

Produzione 2.361 pasti veicolati
Sede Torino

Preparazione M.P. 1.210 pasti in loco 



IL SERVIZIO DI RISTORAZIONE

Il rapporto fra A.C. e le Imprese Appaltatrici (I.A.) 
è regolato dal Capitolato Speciale d’Appalto (CSA)

Il CSA descrive in maniera dettagliata come
deve essere svolto il servizio 

Nel CSA sono richiamate tutte le norme europee, nazionali, 
regionali e locali in materia di igiene e sicurezza degli alimenti



RESPONSABILITÀ DELL’IMPRESA APPALTATRICE 

La principale responsabilità dell’Impresa Appaltatrice
è applicare il Capitolato Speciale d’Appalto

e gli allegati

La corretta applicazione del Capitolato è la condizione essenziale 
per garantire sicurezza e qualità dei pasti



RESPONSABILITÀ DELL’AMMINISTRAZIONE

La principale responsabilità della A.C.
è la sorveglianza sugli aspetti contrattuali (CSA)

Linee di indirizzo nazionale per la ristorazione scolastica

Verificare l’applicazione del CSA, la qualità del servizio 
erogato dalle ditte e valutare la soddisfazione dell’utente 

Ministero della salute
Direzione Generale della Sicurezza degli 

Alimenti
e della Nutrizione



OBIETTIVO DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE

Obiettivo principale del servizio è garantire
alle bambine e ai bambini, alle ragazze e ai ragazzi un pasto:

di qualità – equilibrato dal punto di vista nutrizionale – sicuro

L’obiettivo finale è la soddisfazione e la 
tutela di tutti i fruitori del servizio



• SENSORIALE

• NUTRIZIONALE

• DI SERVIZIO

• IGIENICO-SANITARIA

non percepita dal consumatore

percepita dal consumatore

ricadute sulla salute

QUALITÀ DELLA RISTORAZIONE SCOLASTICA



ANALISI DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE

Il Servizio di Ristorazione Scolastica è un’organizzazione molto complessa 
dal punto di vista logistico organizzativo 

1. 11.365 pasti al giorno prodotti in loco nelle cucine scuole e nidi d’infanzia
24.204 pasti al giorno prodotti nei centri cottura

2. Tutti i pasti (35.569) sono prodotti giornalmente; sfatiamo la leggenda
che in mensa si mangiano cibi precotti…

…i veri piatti precotti sono questi



ANALISI DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE

Il Servizio di Ristorazione Scolastica è un’organizzazione molto complessa 
dal punto di vista logistico organizzativo 

3. Tutte le mattine entro le 8-8,30 sono consegnate le materie prime nelle 170
cucine delle scuole e nidi d’infanzia

4. Tutte le mattine tra le 11 e le 12.30 sono consegnati nelle 145 scuole
dell’obbligo: 
frutta o dessert, pane e i pasti completi, comprese le diete speciali e i menù
alternativi , le stoviglie pluriuso (piatti per i primi, piatti per secondo e
contorno, posate e bicchieri nonché il cucchiaini per lo yogurt o il mix di
frutta)



ANALISI DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE

Il Servizio di Ristorazione Scolastica è un’organizzazione molto complessa 
dal punto di vista logistico organizzativo 

5. Rispetto rigoroso degli orari di consegna perché le scuole devono svolgere le
attività secondo i loro programmi (non sono ammessi ritardi)

Alle 10 circa i centri cottura hanno il numero esatto degli 

utenti del giorno e devono effettuare le eventuali 

integrazioni se il numero dei presenti è maggiore rispetto 

al numero previsionale (presenze del giorno precedente)



ANALISI DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE

6. Quantità delle materie prime utilizzate giornalmente e loro disponibilità sul
mercato (accurata programmazione degli approvvigionamenti delle ditte)

Esempio fabbisogno materie prime di 1 giorno per la preparazione 
del menù del pranzo delle primarie

Il Servizio di Ristorazione Scolastica è un’organizzazione molto complessa 
dal punto di vista logistico organizzativo 

Spaghetti pomodoro e tonno Fagiolini all'olio

Platessa gratinata

Mix di frutta 



ANALISI DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE

n. utenti Spaghetti
g/porz. Spaghetti Platessa   

g/porz. Platessa Costine
g/porz. Fagiolini

Mix 
Frutta
g/porz.

Mix 
Frutta

bambini 21.400 70g 1.498 kg 120g 2.568 kg 110g 2.568 kg 100 2.140 kg

adulti 1.500 80g 120 kg 140g 210 kg 130g 2225 kg 100 150 kg 

totale 22.900 kg  1.618 kg  2.778 kg  2.793 kg  2.290

Passata di pomodoro per il sugo: 1.267 kg
Tonno per il sugo: 687 kg
Pane:                              1.374 kg

Quantità di materie prime utilizzate giornalmente
nei 4 centri cottura



ANALISI DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE

7. IL PASTO È VEICOLATO E CONSUMATO ORE DOPO LA COTTURA
(MANTENIMENTO CATENA DEL CALDO E DEL FREDDO)

Il Servizio di Ristorazione Scolastica è un’organizzazione molto complessa 
dal punto di vista logistico organizzativo 



PUNTI DI FORZA DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE

• Forte valenza educativa e una continua ricerca della qualità nutrizionale
garante della salute dei bambini e dei ragazzi

• Predisposizione personalizzata dei menù per le diete speciali e menù alternativi

• Preparazione giornaliera dei pasti ad esclusione delle diete, degli arrosti o
verdure cotte per piatti complessi (es.: tortini). Queste preparazioni sono cotte il
giorno prima del consumo, raffreddati, conservati in cella (4°C) e lavorati o
riattivati il giorno del consumo

• Qualità delle materie prime: pasta biologica, ortofrutta fresca biologici o da
produzione integrata piemontese, prodotti DOP o IGP, carne bovina di razza
piemontese (COALVI), pollo filiera piemontese, uova biologiche, latte e yogurt
biologici, olio Extra Vergine di oliva (40% bio), prodotti a km0, prodotti esenti da
additivi, ortofrutta con residui di fitofarmaci inferiore del 50% del limite di legge,
ecc.



PUNTI DI FORZA DEL SERVIZIO

PASTI  CON MENÙ PERSONALIZZATI 

TOTALE COMPLESSIVO 35.569 PASTI/GIORNO

Di cui: 940 diete speciali: allergie – intolleranze – malattie metaboliche

6.149 menù alternativi: senza carne (3670)
senza carne maiale (2327)
senza carne pesce (113)
senza proteine animali (39)

OLTRE ALLE DIETE IN BIANCO RICHIESTE DAI GENITORI
IL MATTINO STESSO



SISTEMA DEI CONTROLLI DEL SERVIZIO



ATTIVITÀ DI CONTROLLO DEL SERVIZIO

Il controllo è un esame condotto allo scopo di garantire la 
regolarità di un servizio dal punto di vista

amministrativo e/o tecnologico

L’osservazione continua e costante nel tempo
aumenta l’efficacia del controllo

Il controllo non è un evento isolato o una circostanza unica

Il controllo non deve avere funzione repressiva

Finalità delle verifiche è il miglioramento dei processi
conseguentemente del servizio di ristorazione nel suo complesso



ATTIVITA’ DI CONTROLLO DEL SERVIZIO

• nei 4 centri cottura (Chieri–Moncalieri–Orbassano–Torino)

• nel centro lavaggio stoviglie pluriuso CAMST (Mappano) 

• nelle 170 cucine esterne nidi e scuole d’infanzia

• nei 145 p.d. scuole primarie e secondarie 

• 35-40 audit straordinari nelle scuole

La valutazione viene effettuata tramite sopralluoghi (audit)

Obiettivo del controllo valutare il fornitore del servizio

I controlli sono effettuati a sorpresa



ATTIVITA’ DI CONTROLLO DEL SERVIZIO

Settimanalmente:
• i tecnici del Laboratorio effettuano da 3 a 15 audit presso le 
cucine esterne (nidi e infanzia) e le scuole dell’obbligo

Periodicamente: i tecnici del Laboratorio effettuano

• 6 audit/anno presso i 4 centri cottura (totale 24/anno)

• 4 audit/anno c/o i 3 centri preparazione
derrate per le cucine esterne e 4 audit/anno c/o
il centro lavaggio stoviglie pluriuso
(totale 16/anno)

Giornalmente:
• il personale dell’Ufficio Qualità del Comune esegue il
controllo del servizio e della gradibilità dei pasti in 8 scuole



COME SI SVOLGE IL SOPRALLUOGO

L’audit si compone di due fasi

Verifica documentaleProcesso produttivo

Attraverso le registrazioni delle attività svolte le ditte
dimostrano di tenere sottocontrollo il processo produttivo



FASI DEL PROCESSO PRODUTTIVO DEL SERVIZIO

La sicurezza degli alimenti è garantita dalla gestione e dal controllo di tutto il 
processo e dalla formazione del personale (azione preventiva), e

non dal controllo del prodotto finito (analisi)

Qualifica fornitori e 
acquisto M.P. 

Corretta somministrazione
e controllo del servizioIdoneo trasporto 

Applicazione
buone pratiche

Corretto stoccaggio
Controlli al ricevimento

Riassetto dei locali e delle stoviglie



VERIFICA APPLICAZIONE DEL CAPITOLATO E ALLEGATI

le tabelle dietetiche (Allegato 15) dove 
sono riportate le ricette dei piatti e le 
grammature di ogni ingrediente

le tabelle merceologiche 
(Allegato 14) dove sono descritte
le caratteristiche e qualità delle 
materie prime (M.P.) 

Il CSA è composto da numerosi allegati tra i quali:



ATTIVITÀ DI CONTROLLO

Durante gli audit i tecnici del Laboratorio effettuano:

campioni di alimenti (150 - 200 campioni anno scolastico)

tamponi di superficie (50 – 60 tamponi anno scolastico)

Eventuale prelievo di campioni straordinari



LABORATORI DI RIFERIMENTO

Istituto Zooprofilattico Sperimentale del 
Piemonte, Liguria e Valle d’Aosta

Laboratorio Chimico Camera di Commercio 

Riviere di Liguria – Imperia La Spezia Savona 

Laboratorio Chimico della Camera di 

Commercio di Torino



TIPOLOGIE DI ANALISI

Analisi microbiologiche:

Alimenti – presenza di patogeni e indicatori di igiene

Tamponi di superfici – verifica procedure di pulizie

Inibenti – verifica utilizzo di anitibiotici per carni avicole e
suine

Gene Miostatina (DNA) – verifica utilizzo di carne bovina di
razza Piemontese

Istituto Zooprofilattico Sperimentale del 
Piemonte, Liguria e Valle d’Aosta



TIPOLOGIE DI ANALISI

Micotossine – farine mais e di grano tipo 00

Metalli – conserve tonno e pesche sciroppate

Multiresiduali – ortofrutta residui fitofarmaci

Istamina – tonno

Allergeni – presenza di proteine del latte e dell’uovo nelle
diete speciali 

Laboratorio Chimico Camera di Commercio 

Riviere di Liguria – Imperia La Spezia Savona 



TIPOLOGIE DI ANALISI

UPSD – verifica alta qualità del Prosciutto cotto

Glutine – presenza di tracce nelle diete per celiaci

Nutrizionale – verifica qualità nutrizionali dei piatti e rispetto
ricette e grammature

Prove di cessione – su materiali a contatto con gli alimenti
(es.: piattini monouso di plastica - diete)

Laboratorio Chimico della Camera di 

Commercio di Torino



Grazie per l’attenzione

La Città ti invita a pranzo - Incontro sulla
ristorazione scolastica

Laboratorio Chimico Camera Commercio Torino 
Via Ventimiglia 165 – 10127 Torino



ALLEGATO 14 - TABELLE MERCEOLOGICHE



ALLEGATO 14 - TABELLE MERCEOLOGICHE



ALLEGATO 14 - TABELLE MERCEOLOGICHE



ALLEGATO 14 - TABELLE MERCEOLOGICHE



ALLEGATO 14 - TABELLE MERCEOLOGICHE



ALLEGATO 15 - TABELLE DIETETICHE



ALLEGATO 15 - TABELLE DIETETICHE



ALLEGATO 15 - TABELLE DIETETICHE


