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PREMESSA

Da oltre 20 anni Slow Food ha compreso e rimarcato il ruolo chiave che la mensa
scolastica puo giocare, influenzando trasversalmente molteplici dimensioni dei
sistemi alimentari: 'impatto ambientale delle filiere, 'educazione alimentare, la giusta
remunerazione ai piccoli produttori locali.

Mangiare a scuola diventa un momento importante nella crescita dei bambini (e
non solo) perché puo contribuire ad instaurare buone abitudini alimentari sane e a
lungo termine. Questo, pero, e possibile solo se il momento del pasto e preceduto
e accompagnato da una significativa educazione alimentare, in cui il personale della
mensa, le insegnanti e i familiari sono coinvolti attivamente.

Per Slow Food, i cuochi sono il veicolo di una trasformazione del cibo sia fisica che
culturale. Tuttavia, e spesso scontato attribuire un valore molto ridotto al lavoro dei
ristoratori di un‘azienda collettiva, benché forniscano cibo quotidiano a migliaia di
persone. Slow Food vuole ribaltare questo pregiudizio e valorizzare chi, anche con
grandi numeri, riesce a scegliere materie prime di filiera corta e a basso impatto
ambientale. E per questo che alcune mense sono state gid accolte nellarete dell’Alleanza
dei Cuochi e altre verranno incluse: sequono i principi e i cardini della Call to Action di
Slow Food, promuovendo un modello di mensa virtuosa.

Spesso crediamo che sistemi di ristorazione collettiva siano decisi annualmente, da
esperti, e confidiamo che i piatti preparatisianoin linea con le necessita nutrizionali. Ma
ci soffermiamo mai sull'impatto ambientale che hanno quelle pietanze? Oltre all'esatto
quantitativo di carboidrati e proteine, quale relazione c'e tra il cibo consumato a scuola
e la cultura della popolazione o i produttori del territorio? Nella maggioranza dei casi,
I'appalto pubblico costringe la ristorazione collettiva a rincorrere il costo piu basso, a
scapito della qualita del cibo. “Qualita” che non riguarda solo I'aspetto sensoriale, ma
come spiega bene Renata Lukasova di Slow Food Praga: “vogliamo creare un ambiente
nelle mense in cui tutti i bambini abbiano accesso a cibi che apprezzano e che sono
buoni per loro, per i produttori e per il pianeta”.
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E chiaro come questo obbiettivo ricalchi in pieno i 3 pilastri di Slow Food, biodiversita,
educazione e advocacy: nelle pagine di questo Caso Studio leggerete le necessita
di un territorio che vengono affrontate grazie alla sinergia tra diversi attori della
societa civile, pubblici e privati che si uniscono per ricostruire il sistema di ristorazione
scolastica nella Repubblica Ceca, portando i principi di Slow Food nei piatti consumati
a scuola.

Sebbene ragionare su un pasto in mensa possa sembrare una goccia nel mare dei
sistemi alimentari, bisogna moltiplicare quel singolo menu per migliaia e migliaia
di studenti. Oltre 400 milioni di pasti serviti in Repubblica Ceca ogni anno sono un
punto strategico per fronteggiare simultaneamente le molteplici criticita del sistema
alimentare ceco, che si riflette di conseguenza su quello internazionale. La mensa,
infatti, assume un’'importanza ancora maggiore considerando che puo essere
I'occasione per garantire un pasto buono, pulito e giusto anche a tutti quei bambini
e ragazzi che a casa non hanno la certezza di un cibo quotidiano sostenibile, perché
magari la famiglia non ha le conoscenze né - soprattutto - le risorse economiche per
compiere determine scelte alimentari.

Questo Caso Studio racconta che una trasformazione sistemica necessita di tempo e la
partecipazione attiva delle diverse parti coinvolte per raggiungere obbiettivi condivisi
e a lungo termine, ma che é possibile ed e necessario innescarla. “It's on Our Plate
and We Care” e la scintilla di questo cambiamento: un progetto in corso che affronta
necessita urgenti oggi, promuovendo un'alimentazione sostenibile ed un’educazione
alimentare per i piu giovani, per garantire un futuro davvero migliore domani, per loro
e per tutti.

Ottavia Pieretto
Protein Transition Project Coordinator di Slow Food Internazionale
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INTRODUZIONE

Il presente documento analizza e descrive il progetto di ristrutturazione della rete
delle mense scolastiche statali della Repubblica Ceca, denominato It's on our plate
and We Care, che ha preso avvio a partire dal 2020 per volonta del Ministero della
Salute e alla cui progettazione Slow Food Praga ha collaborato fin dall'inizio.

Attualmente in via di realizzazione, il progetto It's on our plate and We Care vede anche
la collaborazione dell'lstituto Gastronomico Ceco e dell'Istituto Statale della Salute e
delle Arti Culinarie e il coinvolgimento non solo del Ministero della Salute ma anche
del Ministero dell'Istruzione e di quello della Gioventu e dello Sport, a dimostrazione
di quanto sia vasta la sua portata in termini di contenuti e di obiettivi. I sistemi di
ristorazione scolastica sono infatti organismi complessi: al loro interno risiedono
potenzialita straordinarie che hanno un impatto non solo sulla salute dei bambini e
delllambiente, ma anche sullo sviluppo del territorio, sull'economia, sull'educazione e
sulla cultura delle comunita. Proprio per questo, un numero crescente di Paesi in tutto
il mondo sta introducendo o migliorando il proprio sistema di ristorazione scolastica
nell'ottica di un investimento con importanti ricadute sia sulla salute umana sia sulle
economie nazionali e locali.

Il documento - voluto da Slow Food e realizzato dall'associazione italiana Foodinsider,
osservatorio indipendente e centro di analisi e ricerca sulle mense scolastiche - ha lo
scopo di descrivere il progetto ceco It's on our plate and We Care raccontandone non
solo le fasi diideazione e, successivamente, di sviluppo, ma anche gli obiettivi e le visioni
che ne hanno determinato la nascita, presentando nel dettaglio tutti gli attori coinvolti.

Vengono messi in luce i punti di forza e le criticita del sistema esistente, che opera
inalterato da oltre mezzo secolo, e si descrivono i processi di trasformazione che
permetteranno di dare vita al nuovo sistema, che dovra essere in linea sia con le
normative nazionali ed europee, sia con le moderne conoscenze e pratiche in materia di
nutrizione e qualita del cibo, educazione alimentare eambientale, modalita di preparazione
dei piatti, organizzazione del lavoro, criteri per la scelta di alimenti e fornitori.
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Il lettore tenga conto che It's on our plate and We Care € un progetto in corso di
realizzazione e che i dati forniti nel presente documento ne fotografano lo stato di
avanzamento fino al 31.12.2022. Da una fase iniziale che non prevedeva budget, negli
anni 2021 e 2022 It's on our plate and We Care ha avuto un’accelerazione grazie anche
a una serie di donazioni da parte di organizzazioni non governative e all'ingresso, in
qualita di project manager, di Alexandra Kostalova, ricercatrice ed esperta di nutrizione.

Nei giorni della redazione finale sono emerse novita che fanno sperare in un progresso
ulteriore: il Ministero della Salute ha infatti dimostrato, con atti concreti, di credere
fortemente in questo progetto. I dettagli di queste decisioni verranno inseriti in un
successivo documento di aggiornamento, affinché ci sia il tempo per verificare e
documentare la ricaduta concreta degli interventi.
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1. LO SCENARIO

La ristorazione scolastica della Repubblica Ceca si inserisce all'interno di un sistema
scolastico che prevede nove anni di istruzione obbligatoria e si compone di quattro fasi:

- la scuola dell'infanzia (non obbligatoria), alla quale si accede solitamente all'eta di 3
anni. Nel 2020, I'86% dei bambini di 3-5 anni frequentava la scuola dell'infanzia (4% in
strutture private).

« La scuola primaria, che dura 9 anni (dai 6 ai 15 anni di eta) e che e suddivisa in due
cicli, della durata di 5 e 4 anni.

- Il ginnasio, a cui si accede dopo 5 o0 dopo 7 anni di scuola primaria. In alternativa,
I'istruzione superiore comprende i conservatori, le scuole vocazionali e le scuole
speciali per alunni portatori di handicap particolari.

 Listruzione universitaria o post-diploma.
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Da quasi 60 anni nella Repubblica Ceca e attivo un sistema nazionale di mense scolastiche,
nato dopo il Secondo conflitto mondiale allo scopo di migliorare la nutrizione dei bambini
e offrire aiuto e supporto alle madri lavoratrici. Oggi, dall'inizio della scuola dell'infanzia
alla fine delle superiori (dai 3 ai 18 anni di eta), la ristorazione € ancora garantita dallo
Stato, che attraverso il sistema nazionale delle mense scolastiche (con oltre 8500 strutture
attive) fornisce pasti per 5 giorni la settimana a una popolazione di circa 1,8 milioni di
studenti, erogando un totale di circa 383 milioni di pasti I'anno.’

Mangiare a scuola non € obbligatorio ma a non usufruire affatto della mensa e solo I'11% degli
studenti e questo accade per motivi diversi, che vanno dalla “mancanza di tempo” alla frequente
indisponibilita delle cucine a fornire menu speciali ai bambini con esigenze alimentari particolari
(motivi di salute, religiosi, etici...). Il 75% dei bambini pranza in mensa ogni giorno.

1.1 NORMATIVA DI RIFERIMENTO

Le mense scolastiche ricadono sotto la responsabilita del Ministero dell'lstruzione, del
Ministero della Salute e del Ministero dell’Agricoltura. La normativa nazionale definisce
gli standard nutrizionali (aggiornati al 1989) intorno ai quali vengono costruiti i menu
scolastici, i quali sono tenuti a soddisfare almeno il 35% del fabbisogno energetico dei
commensali. La legge non fissa con precisione né il valore nutrizionale di ogni pasto né le
regole per il rispetto della suddetta soglia minima da parte di chi eroga il servizio.

Lo Stato ha predisposto un paniere di categorie di materie prime? da utilizzare nell'arco diun
mese, diverse per fasce d'eta, e soglie massime e minime per le diverse categorie di alimenti
(per es.verdure, frutta...) e perisingoli nutrienti (grassi, zuccheri...). Il paniere prevede, oltre
ai 10 gruppi di alimenti, una voce “altro” che consente di acquistare anche prodotti non
previsti dal paniere stesso. Il Ministero della Salute ha messo a punto raccomandazioni per
la gestione corretta del paniere, la cui applicazione pero non e obbligatoria.

La normativa attualmente in vigore non entra nel merito della qualita delle materie prime
(provenienza, modalita di conservazione, scelta di prodotto fresco o semilavorato...)
o dei piatti (modalita di preparazione e cottura...) e non esistono indicazioni precise
sulla dimensione delle porzioni da servire. Infine, non specifica lo scopo del sistema di
ristorazione scolastica (sfamare? nutrire? educare?).

Per alcuni aspetti, come quello della sicurezza alimentare, vigono le norme europee.

1. PASTI SCOLASTICI, Analisi e progettazione del sistema modernizzazione all'interno del progetto, Istituto Statale di
Salute, Praga, 2020.

2. 1 tipi di prodotti alimentari sono riportati nell'allegato 1 del decreto n. 107/2005 Racc. sugli alimenti scolastici,
e successive modifiche (1)
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1.2 CONTROLLO E MONITORAGGIO

L'autorita sanitaria e il Ministero delllstruzione provwedono ad attivita di controllo e monitoraggio
sulle forniture e sul rispetto degli standard nutrizionali generali, mentre non ci sono verifiche
sistematiche sul valore nutrizionale dei piatti effettivamente serviti o sulle dimensioni delle
porzioni. Chi eroga il servizio di ristorazione e tenuto a conservare dati sui prodotti acquistati e
somministrati per un periodo di almeno un anno solare. Negli anni scolastici 2015/6 e 2017/8
l'autorita sanitaria ha condotto studi sulladeguatezza nutrizionale delle mense scolastiche.

1.3 CUCINE

La maggior parte delle scuole e dotata di una cucina interna (circa il 90% dei casi). Esiste
poi un esiguo numero di realta indipendenti (prima tra tutte, Kompass Group) che operano
sotto la supervisione delle singole municipalita. In mancanza di un‘organizzazione centrale
per gli acquisti, ogni cucina/scuola provvede ad acquistare gli alimenti di cui necessita.

[ pasti vengono preparati al mattino presto e conservati a lungo ad alte temperature fino al
momento della somministrazione. Benché il generale livello diigiene sia elevato, il 30% delle
cucine scolastiche necessita di ammodernamenti, oltre che di personale formato, capace di
utilizzare al meglio le attrezzature per la preparazione e conservazione degli alimenti.

1.4 SELEZIONE, FORMAZIONE E RETRIBUZIONE DEL PERSONALE

Il personale addetto alla ristorazione scolastica ha un'eta media di 55 anni, non e
qualificato e non ha obblighi di formazione o di aggiornamento professionale. Esistono
corsi di formazione, tenuti prevalentemente da societa private che rappresentano
marchi di alimenti o di attrezzatura; forniscono informazioni di massima sulla nutrizione
(attingendo a fonti di diverso tipo) e mirano anche a promuovere i propri prodotti.

1.5 SCELTA DELLE RICETTE

In assenza di un database ufficiale delle ricette consentite, ogni cucina ha ampia liberta
nella scelta e definizione delle ricette da proporre e negli ingredienti da utilizzare: alimenti
freschi, liofilizzati o semilavorati, quantita di sale e di altri condimenti, ecc.

1.6 COSTI E COPERTURA ECONOMICA DEI PASTI

Lo Stato provvede direttamente alla copertura dei costi delle cucine interne (struttura e
personale), mentre a carico delle famiglie rimane il costo degli ingredienti, per il quale
esiste pero un tetto di spesa. La spesa annua globale per le mense scolastiche ammonta
attualmente a circa 15 miliardi di Corone (circa 625.000 euro)?.

3. PASTI SCOLASTICI, Analisi e progettazione del sistema modernizzazione all'interno del progetto, Istituto Statale di
Salute, Praga, 2020.
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1.1 EDUCAZIONE ALIMENTARE

Gli insegnanti non sono coinvolti nelle scelte che riguardano la mensa. Leducazione
alimentare proposta nelle scuole dell'obbligo della Repubblica Ceca non é correlata ai pasti
offerti in mensa. E principalmente un'educazione di carattere nutrizionale: suddivisione
degli alimenti in categorie, principi di dieta sana, stili di vita...

Esistono iniziative diffuse come la ‘Giornata internazionale delle mense scolastiche’ e
valide iniziative indipendenti come quelle degli orti scolastici, delle mense che invitano i
genitori a cene scolastiche, delle caffetterie dove alunni e genitori possono fare insieme
colazione al mattino.

1.8 GLI ALIMENTI E | PASTI

Il paniere degli alimenti e gli standard nutrizionali che la Repubblica Ceca propone per la
ristorazione scolastica si basano su criteri e conoscenze che risalgono agli ultimi decenni
del Novecento. Gliingredienti inclusi nel paniere possono essere usati dalle singole cucine
per elaborare in autonomia le proprie ricette, che non sono poi soggette a controlli o
valutazioni del loro valore nutrizionale.

Le norme in vigore non vietano il consumo di alimenti altamente processati. Per questo
motivo non e raro che le scuole servano bevande zuccherate, snack confezionati dolci o
salati, cibi contenenti elevate quantita di additivi (zuccheri e dolcificanti di diverso tipo,
grassi, stabilizzanti, addensanti, emulsionanti, sale, aromi artificiali, coloranti, agenti
lucidanti, brodi istantanei, ecc).

Non esistono indicazioni sulle tecniche di preparazione ammissibili e non. Ecco allora che
nei menu possono entrare, per esempio, piatti a base di carne separata o ricomposta
meccanicamente. L'impiego di semi-preparati e cibi processati e infattifrequente (61% delle
mense scolastiche) perché questi prodotti rappresentano una facile soluzione quando e
necessario fare fronte a problemi organizzativi (mancanza di tempo o attrezzature) o alla
scarsa preparazione/capacita dei cuochi (modesta conoscenza delle tecniche culinarie o
incapacita di usare alcune attrezzature).

Le cucine interne hanno ampia autonomia sulle quantita di sale, zucchero e grassi da
utilizzare nelle preparazioni e sulle porzioni da servire (la dimensione della porzione
all'interno della stessa fascia d'eta dei commensali varia di 1,8 volte). Gran parte delle
scuole sono dotate di distributori automatici di snack ai quali gli alunni ricorrono senza
limitazioni, forse anche per integrare il pasto visto che, e stato calcolato, le mense servono
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porzioni che soddisfano mediamente solo il 29% del fabbisogno nutrizionale giornaliero
degli alunni, contro il 35% previsto dalla normativa: un aspetto solleva dubbi intorno alle
procedure di acquisto e allimpiego delle risorse economiche.

[l personale addetto agli occasionali controllinon possiede la necessaria preparazione per
valutare correttamente aspetti di carattere nutrizionale (contenuti di grassi, carboidrati,
zuccheri, proteine, sale e altri nutrienti) e non dispone di parametri uniformi per esprimere
valutazioni (e, dunque, dati) comparabili.

E noto che i pasti sono spesso sbilanciati e caratterizzati da un impiego insufficiente di acidi
grassi polinsaturi(pesce azzurro, olio di colza, olio extravergine di oliva, frutta a guscio...) e,
al contrario, da un apporto eccessivo di sale. Sono insufficienti anche gli apporti di calcio,
ferro, zinco e magnesio mentre e sovrabbondante la presenza di proteine, che negli anni
'80 (epoca alla quale risale il paniere tuttora in vigore) si riteneva andassero consumate in
misura doppia rispetto alle raccomandazioni attuali, che privilegiano il consumo di carni
bianche e pesce a scapito di quelle rosse e insistono su un maggiore consumo di vegetali.
Infine, le direttive sui pasti scolastici, non essendo state aggiornate negli ultimi decenni,
inevitabilmente ignorano considerazioni sullimpatto ambientale del menu (in termini
di origine e metodo di produzione degli ingredienti, metodi di preparazione dei pasti,
gestione dei rifiuti).

[ ]
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2. DALUANALISI ALLE CRITICITA

Nella Repubblica Ceca e in atto la fase pilota di un progetto chiamato It's On Our Plate and
We Care (E nel nostro piatto e ci interessa), che coinvolge attualmente 18 scuole aderenti
e che contribuira a definire il nuovo modello di ristorazione scolastica per l'intero Paese.

Il progetto e partito da un‘analisi approfondita delle mense scolastiche ceche allo scopo
di individuare le criticita del sistema esistente - illustrate nel presente capitolo - per poi
avviare il processo di trasformazione e cambiamento.

Tale analisi preliminare si e avvalsa dei dati di vari studi condotti a piu riprese dall'lstituto
Statale di Sanita Pubblica-nel 2015/2016 e nel 2017/2018 - che hanno fornito informazioni
cruciali sugli aspetti nutrizionali delle mense scolastiche. Ha recepito anche i dati del
sondaggio relativo alla percezione della qualita servizio mensa scolastica, rivolto ai
genitori e svolto nell'agosto del 2020.

L'analisi ha messo in luce nel dettaglio le criticita del servizio di ristorazione scolastica.
Rispetto a queste sono stati poi definiti i ‘pilastri’ del progetto. Gli aspetti critici emersi
dallo studio, introdotti nel capitolo precedente ed elencati qui di seqguito, riguardano
tutti gli ingranaggi che agiscono all'interno del sistema della refezione scolastica e ne
definiscono la cornice: dalla normativa alla competenza dei vari attori che ruotano intorno
alla mensa, dall'organizzazione ai processi.

2.1 QUADRO NORMATIVO

La legislazione che regola i pasti scolastici € obsoleta da diversi punti di vista: non fissa
requisiti specifici per il valore nutrizionale dei singoli pasti (merenda, pranzo e, nel caso
dei collegi, colazione e cena), per la qualita e la tipologia degli ingredienti ammissibili,
per le dimensioni delle porzioni, per la tecnologia di preparazione degli alimenti, per il
contenimento e la gestione degli scarti.

[l fatto che il sistema di ristorazione scolastica statale nella Repubblica Ceca non sia stato
modernizzato da quasi 60 anni significa che non sono state recepite le innovazioni e le
conoscenze apportate dalla scienza della nutrizione, che negli ultimi decenni ha fatto
importanti passi avanti.
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La normativa attualmente in vigore si concentra principalmente sugli aspetti di sicurezza
del pasto scolastico con l'obiettivo minimo di saziare i bambini. Non si occupa, invece,
delle procedure, dellorganizzazione, dei ruoli e delle competenze dei soggetti che
operano all'interno del processo. Il quadro normativo non guarda alla mensa come a uno
strumento per educare i bambini e le loro famiglie a corretti stili alimentari e di vita.

2.2 PERSONALE

Nel settore della ristorazione (mense, ristoranti, fast-food, ecc.), il trattamento economico piu
contenuto e proprio quello del personale delle mense scolastiche. Al basso livello retributivo
corrisponde anche una bassa reputazione della professione e questo ha evidenti ricadute sia
sul grado di motivazione dei lavoratori sia sulla cura dei piatti, tenuto conto anche del fatto che
il personale che si accontenta di lavorare per le mense ha spesso competenze inadeguate.

La tabella sequente confronta quanto incidono le diverse voci di costo, in Italia, nella
Repubblica Ceca e in Finlandia, che & un Paese di riferimento per questo progetto
(dall'ultimo Dopoguerra la Finlandia vanta infatti un sistema pubblico di mense scolastiche
gratuite e di alta qualita, come illustrato nel Capitolo 5) sulla spesa totale per la mensa. Se
in [talia e in Finlandia a pesare é soprattutto il costo del personale, nella Repubblica Ceca
la spesa maggiore e destinata agli alimenti.

REPUBBLICA CECA ITALIA FINLANDIA
Costo personale 36% 47,5% 43%
Costo cibo 48% 35,4% 31%
Altri costi 16% 17,1% 26%

La diffusa ignoranza delle tecniche culinarie di base e la necessita di compensare
I'insufficienza di personale con procedure piu snelle si traduce in un consistente impiego di
prodotti semilavorati altamente processati, come le miscele disidratate istantanee.

Per i motivi sopra elencati, i giovani cuochi non sono attirati dalla prospettiva di lavorare
nelle mense scolastiche e questo fa si che I'eta media dei lavoratori sia elevata. l'lassenza di
un naturale ricambio generazionale solleva preoccupazione: e ragionevole pensare che il
problema della mancanza di personale sara sempre piu acuto nei prossimi anni.

Manca, infine, un sistema di formazione continua che tenga conto delle esigenze della
mensa e compensialmeno in parte i problemi legatialla mancanza di forza lavoro qualificata.
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2.3 STRUMENTI DI CONTROLLO E VALORE NUTRIZIONALE DELLA DIETA

Le attivita di ristorazione nelle mense scolastiche sono controllate dall'lspettorato
scolastico ceco (che fa capo al Ministero dell'lstruzione), dalle autorita sanitarie e
dallAmministrazione statale veterinaria. Il controllo del rispetto del paniere di consumo
e di competenza delllspettorato Scolastico e viene svolto da personale impiegatizio che
non e professionalmente competente per valutare la qualita nutrizionale degli alimenti,
cosa che determina errori nella gestione del paniere stesso. Il controllo del paniere non
rientra invece tra le responsabilita del Ministero della Salute, benché la sanita pubblica
abbia piu volte individuato e corretto errori nella sua gestione,

Il software attualmente utilizzato dalle mense scolastiche per la rendicontazione sul
paniere dei consuminon e omogeneo e le autorita non hanno il controllo sui diversi sistemi
informatici adottati. Di conseguenza, non hanno modo di verificare se i piatti realizzati
e serviti in un determinato periodo corrispondano effettivamente ai valori nutrizionali
richiesti. I software che verificano la corrispondenza con il paniere possono contenere
errori e questo si traduce in piatti che non corrispondono ai requisiti. Ad esempio, il te alla
frutta e erroneamente incluso nella categoria “frutta”. E siccome, nei calcoli degli apporti
nutrizionali, gli alimenti essiccati vanno moltiplicati per un fattore 10, pochi grammi di te
fanno si che figurino serviti chili di frutta che non sono mai arrivati nei piatti dei bambini.

Nel tentativo di porre rimedio ad alcune incongruenze, il Ministero della Salute ha
emanato due documenti - Raccomandazioni nutrizionali per i panieri di consumo e Gestione
oggettiva dei panieri di consumo - che forniscono informazioni e strumenti per spingere
verso una gestione piu corretta e uniforme del paniere e per garantire una maggiore
qualita nutrizionale degli alimenti serviti. Tuttavia, la loro osservanza non e obbligatoria
e il ricorso arbitrario a ricette di cui non si conosce il valore nutrizionale & ancora diffuso.
Mancano, dunque, norme e procedure uniformi, comparabili e vincolanti, e manca il
monitoraggio regolare del valore nutrizionale degli alimenti serviti e delle dimensioni
adeguate delle porzioni.

I controlli eseguiti a campione forniscono informazioni che, seppure parziali, sembrano
mettere in luce una non corrispondenza tra “porzioni standard” servite ai bambini in fascia
7/10 e il costo del cibo. La tavola sotto mostra la differenza nelle porzioni in due mense:
stessa regione, piatti simili.
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Nel documento si legge: “Lo studio? ha rilevato che le quantita di cibo riportate nel paniere
di consumo e le quantita di cibo prese in analisi come porzioni standard non corrispondono.
Su base puramente matematica, cio si traduce in una differenza di 420 milioni di CZK per
alimenti teoricamente non spesi, e questo solo per il gruppo di eta compresa tra 7 e 10 anni.
La questione e se questo ragionamento matematico corrisponda alla realta o se questo
denaro venga restituito al sistema in qualche modo, ad esempio sotto forma di porzioni piu
grandi per i bambini piu grandi.”

| §

Peso della zuppa 198 g Peso della zuppa 139 g
Peso del piatto principale 420 g Peso del piatto principale 156 g
Totale 618 g Totale 295 g

2.4 ORGANIZZAZIONE E ATTREZZATURE

Per servire un numero elevato di porzioni sono necessarie strutture adeguate ed
efficienti con impianti di cottura che rispettino I'ergonomia e la capacita della mensa (il
numero di pasti da erogare), nonché una disposizione logica delle aree di lavoro. Ad oggi,
nelle mense scolastiche ceche, mancano attrezzature che semplifichino e razionalizzino
l'organizzazione del lavoro. L'adozione di attrezzature moderne in cucina consentirebbe
una migliore organizzazione del lavoro e un approccio piu attento agli ingredienti, per
garantire il piu alto valore nutrizionale e sensoriale possibile.

Le carenze a livello di attrezzature e organizzazione sono numerose:

« Nonostante le cucine siano spesso dotate di moderne tecnologie di cottura, alcune
loro funzioni non vengono sfruttate a sufficienza (per incompetenza, mancanza di
interesse, scarsa motivazione a cambiare il modo di lavorare).

2. Testo estratto e tradotto da ‘PASTI SCOLASTICI', Analisi e progettazione del sistema modernizzazione all'interno del
progetto, Istituto Statale di Salute, Praga, 2020. Lo studio a cui si fa riferimento (studio sulladeguatezza nutrizionale
delle mense scolastiche) e stato condotto a piu riprese dalle autorita sanitarie negli anni scolastici 2015/2016 e
2017/2018 (2)
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- Le attrezzature vengono spesso acquistate senza un pensiero coerente e senza alcun
collegamento con la formazione del personale.

« Molti piatti vengono preparati di prima mattina e mantenuti per ore a temperature
elevate, un metodo adeguato a limitare il rischio di contaminazioni ma che riduce la
qualita nutrizionale del pasto.

« Nelle mense scolastiche mancano gli abbattitori: dispositivi che consentono di
raffreddare i prodotti semilavorati per un successivo uso culinario (ad esempio, per
raffreddare i brodi da utilizzare per le salse, i succhi sotto la carne, ecc.) Pertanto,
vengono ancora utilizzati semilavorati istantanei e prodotti industrialmente, come
brodi, brodi liofilizzati, succhi di carne, con un eccesso di sale e additivi e con una
composizione di grassi inadeguata.

- Non ci sono addetti alle pulizie; i cuochi hanno l'onere di pulire e questo appesantisce
ulteriormente il carico di lavoro.

2.5 CONSUMO, SPRECHI ED ECCEDENZE

Secondo quanto riferisce il personale delle mense scolastiche, il 20-35% del cibo preparato
finisce nei rifiuti. Cio significa che fino a 48.000 tonnellate di cibo allanno, ovvero circa
238 tonnellate al giorno, vengono gettate via. Convertendo questi dati in porzioni da 500
grammi, si ricava che ogni anno vengono trasformate in rifiuti 96 milioni di porzioni di
cibo, che corrispondono (calcolando che le famiglie spendono circa 7,5 Corone a pasto) a
circa 7,5 miliardi di Corone sprecate.

Nella maggior parte dei casi, le strutture di ristorazione scolastica non monitorano
I'efficienza delle operazioni e le quantita di avanzi, magari per ripensare ricette e porzioni.
Sarebbe invece opportuno progettare un sistema di ristorazione scolastica capace di
tenere conto di questi aspetti e ricercare soluzioni sostenibili.

2.6 EDUCAZIONE ALIMENTARE

A generare un livello cosi alto di scarti € anche la mancanza di una visione moderna
dell'educazione alimentare. Non mancano solo i progetti per I'infanzia. A monte di questi,
manca laformazione per gliinsegnanti, indispensabile affinchéil corpo docente maturiuna
maggiore sensibilita educativa verso il tema dell'alimentazione e acquisisca conoscenze
e competenze al passo con i tempi: non solo informazioni di carattere nutrizionale ma
anche sul valore culturale, ambientale e affettivo del pasto servito a scuola.
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ANALISI SWOT

Qui di seqguito, i risultati dell'analisi sono elencati schematicamente utilizzando il criterio
di rappresentazione SWOT (acronimo di Strengths, Weaknesses, Opportunities, Threats)*.

PUNTI DI FORZA PUNTI DI DEBOLEZZA

> tradizione > personale insufficiente, impreparato,

> esistenza di un sistema nazionale demotivato e mal retribuito

pubblico > formazione professionale assente
> concetto esistente di supervisione > attrezzature da cucina irrazionali
del sistema > organizzazione del lavoro inefficiente

> valore nutrizionale degli alimenti
inadeguato in termini di quantita e qualita

> sistema “del paniere” obsoleto

> mancanza di una visione per
'ammodernamento

> assenza di criteri e metodologie uniformi
per i controlli e le valutazioni

> elevata percentuale di rifiuti

> mancanza di moderni programmi
di educazione alimentare

OPPORTUNITA RISCHI

> impatto positivo sulle abitudini > collasso del sistema di ristorazione
alimentari dei bambini e, di scolastica a causa della carenza
conseguenza, delle loro famiglie. di personale

> efficientamento del sistema > privatizzazione incontrollata e,
(procedure, costi, sicurezza, qualita) di conseguenza:

> creazione di nuove opportunita > introduzione di impianti di cottura
di lavoro industriali su larga scala

> valorizzazione della filiera corta, > conseguenze negative di un‘alimentazione
a beneficio dei produttori locali sbilanciata o insufficiente sulla salute
e dellambiente presente e futura degli alunni

> prevenzione di problemi di salute legati
a un‘alimentazione non corretta

> valorizzazione della cultura alimentare
del paese fin dall'infanzia

4. PASTI SCOLASTICI, Analisi e progettazione del sistema modernizzazione all'interno del progetto, Istituto Statale di
Salute, Praga, 2020.
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3. IL PROGETTO: OBIETTIVI E PILASTRI
It's

el

and We Care

[ diversi partner, pubblici e privati, che stanno collaborando al piano di lavoro triennale
per la realizzazione del progetto It’s on Our Plate and We Care si sono posti come obiettivo
prioritario della prima fase d'intervento la definizione chiara degli standard di qualita del
cibo e la conseguente formazione dei cuochi scolastici per insegnare loro a elaborare i
piatti a partire dalle materie prime e senza ricorrere a semilavorati industriali.

3.1 GLI OBIETTIVI DI PRIMO LIVELLO

Il progetto punta a sviluppare un sistema di ristorazione scolastica di altissima qualita che
abbia un impatto positivo sulla salute dei bambini e delle loro famiglie, che sia capace di
soddisfare le aspettative di tutti gli attori che ruotano intorno al ‘mangiare a scuola’ e che
incida sulla cultura alimentare del Paese.

La mensa scolastica, infatti, non vuole piu essere solo un mezzo per saziare i bambini
rispettando requisiti igienici; vuole diventare uno strumento politico, capace di incidere
sul futuro delle nuove generazioni, coinvolgendo tutti gli stakeholder che ruotano intorno
alla mensa stessa.

Per raggiungere questi obiettivi € necessario migliorare la reputazione e la qualita
della ristorazione scolastica e rafforzare le capacita di tutti i soggetti che vi collaborano
lavorando in modo equo e trasparente per costruire un rapporto di fiducia reciproca,
duratura e costante.
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3.2 GLI OBIETTIVI DI SECONDO LIVELLO

[ principali obiettivi di secondo livello sono i seguenti:

> Migliorare la reputazione dei cuochi e dello staff che lavora nelle cucine e rendere
piu attraente l'attivita professionale dei cuochi della ristorazione scolastica anche al
fine di reclutare giovani gastronomi.

> Sviluppare le competenze dello staff di cucina per migliorare le tecniche culinarie e la
capacita gastronomica dei cuochi, superando cosi il ricorso a miscele istantanee.

> Modernizzare le cucine delle mense scolastiche e le attrezzature utilizzate al loro interno.

> Migliorare la qualita del cibo e dei menu, con una maggiore varieta in termini sia di
alimenti sia di ricette da offrire ai bambini.

> Migliorare il sistema degli acquisti attingendo anche alla filiera corta e aprendo le
procedure alla possibilita di rifornirsi dagli orti scolastici oltre che dai produttori locali.

> Elevare la mensa scolastica a strumento di educazione alimentare, coinvolgendo nel
percorso educativo i bambini, i genitori e gli insegnanti.

> Trasformare la mensa scolastica in uno strumento per promuovere la salute dell'intera
comunita e creare benessere; diffondere una visione positiva del pasto a scuola.
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3.3 | SEI PILASTRI

La ristorazione scolastica e un meccanismo complesso che si compone di tanti ingranaggi
che devono funzionare insieme in maniera fluida. Il progetto della Repubblica Ceca ha
riconosciuto la complessita della ristorazione scolastica e ne ha analizzato ogni elemento
per identificare sia i punti di forza sia le criticita e quindi avviare una serie di interventi che,
insieme, permetteranno di attuare trasformazioni profonde. Il progetto e stato suddiviso
in 6 ambiti, detti ‘pilastri’, allinterno dei quali sono stati definiti obiettivi specifici, da
raggiungere attraverso una serie di azioni mirate.

A. Personale

Nell'ambito del progetto It’s on Our Plate and We Care verra creata una struttura organizzativa
compostadaposizioniprofessionalidiverse, ciascunadelle quali, opportunamente retribuita,
svolgera attivita lavorative che prevedono specifiche competenze tecnico-pratiche, teoriche,
organizzative e comunicative nellambito della cucina o del servizio in refettorio.

Per ognuna di queste posizioni verra richiesta/assicurata una formazione specifica e
continua in modo da sviluppare competenze e dare sempre nuovi stimoli al personale,
creando cosi un ambiente dilavoro dinamico e stimolante. Come in ogni ambito lavorativo,
il grado di soddisfazione professionale del personale € importante per la buona riuscita
del servizio di ristorazione scolastica perché fidelizza al lavoro e motiva a migliorare.

B. Strutture e locali

Dalla quantita degli utenti che usufruiscono della mensa scolastica dipende la tipologia
e la dimensione della struttura organizzativa del servizio, dei locali, della cucina e delle
relative attrezzature. Per servire un numero elevato di commensali, infatti, sono necessarie
strutture adeguate ed efficienti: gli impianti di cottura devono rispettare I'ergonomia e le
esigenze produttive delle singole mense e garantire una disposizione logica delle aree di
lavoro; la dotazione di attrezzature moderne ed efficienti deve semplificare e razionalizzare
'organizzazione del lavoro e consentire di conservare gli alimenti in modo sicuro per
un uso successivo. Il progetto It's on Our Plate and We Care si occupera di elaborare gli
standard per le strutture e definire I'elenco delle attrezzature necessarie affinché il cibo
preparato sia della migliore qualita possibile e i processi per produrlo siano efficienti. Gli
standard definiti potranno essere utili alle autorita appaltanti per migliorare la qualita
delle gare d'appalto definendo nel dettaglio gli strumenti necessari e la dimensione delle
strutture entro le quali svolgere il servizio.

Le mense scolastiche coinvolte in questo progetto verranno gradualmente rinnovate o
dotate di nuova tecnologia a supporto dei processi.
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C. Processi operativi

Esistono mense (vedi cap.5, Fase 3) che hanno modificato il processo organizzativo
migliorando il risultato del servizio. Queste best practice hanno dimostrato quanto
I'efficienza organizzativa sia importante, perché semplifica il lavoro del personale,
garantisce un miglior livello di igiene alimentare e consente di preservare il valore
nutrizionale e sensoriale dei cibi.

Il progetto hal'ambizione didefinire i processioperativistandard che serviranno a garantire
piatti di qualita piu elevata: piu buoni, igienicamente sicuri e piu capaci di preservare il
potere protettivo degli alimenti.

D. Cibo e gastronomia

Il gusto del piatto in mensa, la sua presentazione, l'odore e la consistenza dei cibi
sono aspetti determinanti che condizionano il consumo da parte dei bambini. Eppure,
nell'attuale sistema di ristorazione, l'aspetto culinario ha un peso marginale. Il progetto
vuole rimettere al centro dei processila qualita gastronomica dei piatti definendo una serie
di standard. Il progetto mira a definire parametri che possano guidare la composizione
del pasto. Tra questi, la descrizione degli ingredienti da utilizzare, il valore nutrizionale
richiesto, la varieta del menu, le ricette. Grazie a questi standard, sara possibile sviluppare
strumenti e soluzioni specifiche per le mense scolastiche e garantire la produzione di
piatti appetibili e nutrizionalmente adeguati all'eta dei bambini.

E. Cura ed educazione

Mangiare a scuola puo e deve diventare parte integrante del percorso educativo dei
bambini: un momento di inclusione, di socializzazione, di condivisione del piacere del
gusto, di conoscenza degli alimenti, anche dal punto di vista nutrizionale (alimenti ad
alto fattore protettivo rispetto a cibi infiammatori che potenzialmente mettono a rischio
la salute). Attraverso il consumo quotidiano di alimenti sani, i bambini abituano il palato
ai cibi non artefatti, acquisiscono buone abitudini alimentari e prendono consapevolezza
del valore del cibo di qualita, che non si limita a saziare ma nutre il corpo e la mente. Tale
consapevolezza puo essere acquisita solo quando la mensa e considerata “tempo scuola”
e non una pausa nell'attivita didattica.

Il pilastro delleducazione, cruciale all'interno del progetto, trasforma la mensa in un
autentico strumento didattico, oltre che di cura e prevenzione: sapori e saperi alimentano
lo sviluppo del corpo e della mente e rappresentano un investimento sulla salute delle
nuove generazioni.
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F. Forniture

Nel contesto della ristorazione scolastica, molto denaro e investito per l'acquisto di
materie prime, beni, attrezzature o servizi. Pertanto deve esistere una correlazione valida
tra le spese in conto capitale e quelle operative (CAPEX/OPEX), per garantire una gestione
efficiente del sistema di ristorazione scolastica.

In ognuno di questi ambiti c'e ampio margine di miglioramento. Il cambiamento richiede la
definizione di nuovi standard di qualita, tenendo presente il collegamento e l'interazione
tra i diversi pilastri. Il progetto It's on our Plate and We care ha I'ambizione di definire
questi nuovi standard e progettare un sistema di valutazione con specifici “indicatori di
qualita” attraverso i quali portare l'intero sistema a evolversi e migliorare nel tempo.

Una mensa scolastica che sara in grado di soddisfare i nuovi standard di qualita in tutti
i settori/pilastri puo trasformarsi in un “ristorante scolastico”: un luogo dove i bambini
sono al centro dell'attenzione, dove si tiene conto delle loro esigenze, del gusto, senza
perdere di vista la salute, dove c'e continuita tra educazione alimentare (in classe, nell'orto
scolastico, ecc.) e consumo effettivo.
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4. GLI ATTORI

It's on our plate and We Care e un progetto nato sotto l'egida del Ministero della Salute, in
collaborazione stretta con il Ministero dell'Istruzione, della Gioventu e dello Sport e con il
Ministero dell’Agricoltura, con l'intento di coinvolgere anche il Ministero dellAmbiente e il
Ministero del Lavoro e degli Affari Sociali.

La collaborazione tra piu ministeri si ispira al modello finlandese che vede coinvolti il
Ministero dell'lstruzione insieme allAgenzia Nazionale Finlandese per I'Educazione, il
Ministero degli Affari Sociali e della Salute, I'lstituto Nazionale per la Salute e gli Stili di
Vita Sani, il Ministero dell’Agricoltura e delle Foreste. Si tratta di attori istituzionali che
hanno responsabilita in ambiti specifici, tutti importanti per il corretto funzionamento dei
diversi ingranaggi legati all'erogazione del servizio di ristorazione scolastica.

Quelli sopra elencati non sono gli unici attori attivi allinterno del progetto, che richiede ruoli
e competenze intersettoriali per poter perseguire i diversi obiettivi progettuali. Ecco perché
e fondamentale la collaborazione dei Ministeri con altri enti specializzati, come [lstituto
Gastronomico Ceco e [|lstituto Statale della Salute e le Arti Culinarie, ciascuno dei quali
intende contribuire a definire gli standard di qualita per il proprio ambito di competenza.

[l progetto nasce con un approccio innovativo che riconosce la complessita del sistema
di ristorazione scolastica, scomposto in settori, competenze e gruppi di lavoro che
collaborano per porre le basi strutturali di un sistema che deve essere ripensato su
presupposti scientifici nuovi e con logiche moderne.
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4.1 1 SOGGETTI ISTITUZIONALI

[ Ministeri coinvolti hanno competenze istituzionali e obiettivi che mirano a definire i
nuovi standard di riferimento, come illustrato nella tabella seguente.

ENTE STANDARD DA DEFINIRE

« Valore nutrizionale degli alimenti
« Valore nutrizionale delle ricette

« Dimensioni delle porzioni

« Elenco delle materie prime idonee
 Varieta dei menu

MINISTERO . Al]tabetizzazi.ope nutr.iziongle| (accuratlezzda |dlelle
informazioni, formazione del personale della
DELLA SALUTE mensa)

« Istituzione del sistema di valutazione (tra le
voci da valutare: valore nutritivo degli alimenti,
sicurezza alimentare, buone pratiche igieniche e di
procedure)

« Sistema di controllo informatico (software unificato
per le mense scolastiche, connesso al controllo
statale)

+ Integrazione della mensa scolastica allinterno del
sistema educativo.

« Sistema di formazione continua degli operatori non

pedagogici
« Sistema di valutazione del servizio (soddisfazione,
MINISTERO spreco alimentare, aderenza ai valori nutrizionali,
DELL'ISTRUZIONE ecc.)

+ Sistema di remunerazione chiaro per il personale
delle mense scolastiche

« Sistema di controllo informatico (software unificato
per le mense scolastiche connesso al controllo
statale)
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+ Elenco delle materie prime idonee (in
collaborazione con il Ministero della Salute)

« Approvvigionamento di cibo regionale e locale per

MINISTERO le mense scolastiche
DELLAGRICOLTURA « Monitoraggio del consumo di cibo regionale, locale,
biologico allinterno del sistema di ristorazione
scolastica

« Riduzione al minimo dello spreco alimentare

MINISTERO « Gestione dei rifiuti, economia circolare
DELLAMBIENTE '
MINISTERO
DEL LAVORO « Aumento degli stipendi tabulari - inclusione nelle
E DEGLI AFFARI classi salariali piu elevate
SOCIALI

4.2 | PARTNER

A. Istituto Gastronomico Ceco (fesky Gastronomicky Institut)

E un'organizzazione professionale che riunisce gastronomi professionisti specializzati
nella gastronomia nazionale. All'interno del progetto It's on our plate and We Care, I'lstituto
Gastronomico Ceco ha l'ambizione di creare esperienze culinarie capaci di favorire il
benessere di tutti gli attori che ruotano intorno alla mensa scolastica: creare migliori
condizioni dilavoro pericuochi, favorire 'approccio didattico degliinsegnanti, migliorare il
consumo da parte dei bambini, mettere i fornitoriin condizione di ottenere riconoscimenti
economici adeguati. Di fatto, si vuole contribuire a creare un sistema equo, efficiente e
ben oliato che permetta a ciascuno stakeholder (cuochi, fornitori, insegnanti e studenti)
di realizzare i propri obiettivi. L'Istituto Gastronomico Ceco copre i costi di retribuzione di
una delle due persone che lavorano a tempo pieno per il progetto.
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B. Istituto Nazionale di Sanita Pubblica (Statni ZdravotniUstav)

E un Istituto che predispone i fondamenti per la politica sanitaria nazionale, per la
protezione e la promozione della salute. Svolge attivita di riferimento nel campo della
prevenzione della salute pubblica, monitora e studia il rapporto tra condizioni di vita e
salute, controlla la qualita dei servizi erogati per proteggere la salute pubblica, partecipa
alla formazione post-laurea nei settori medici della prevenzione e della promozione della
salute e svolge un ruolo importante nell'educazione sanitaria della popolazione. LIstituto
Nazionale di Sanita Pubblica copre i costi di retribuzione della seconda persona che lavora
a tempo pieno per il progetto.

C. Arti Culinarie (Culinary Arts)

Arti Culinarie e un programma educativo per linsegnamento delle tecniche e delle
pratiche culinarie a partire dai suoi fondamenti. Si realizza attraverso corsi online pensati
per i gastronomi professionisti, tra i quali rientrano anche i cuochi della ristorazione
scolastica, ma che e aperto a tutti coloro che vogliono auto-formarsi e migliorare le
proprie conoscenze e competenze culinarie.

D. Tavola rotonda sulla salute

La Tavola rotonda e composta da esperti che conoscono le numerose aree coinvolte nella
ristorazione scolastica: dalla qualita degli ingredienti, al valore nutrizionale degli alimenti,
alle operazioni diristorazione, alle attrezzature e allergonomia delle mense, all'istruzione,
agli sprechi alimentari, ecc. E allinterno della Tavola rotonda che vengono identificati gli
ambiti intorno ai quali vanno identificati gli standard specifici, che vengono poi definiti in
gruppi di lavoro piu ristretti.
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Traisuoi componentifigurano Martin Krobot, che fa parte dell’Associazione ceca dei terapisti
nutrizionali (Universita Masaryk - Facolta di Medicina) e si occupa della preparazione di
raccomandazioni nutrizionali e di documenti con valore legale per l'alimentazione scolastica,
e Jan Viewegh, un ingegnere specializzato in questo settore, che sta studiando i layout
ottimali e le attrezzature tecniche delle cucine scolastiche. Relativamente ai centri cucina e
in programma la preparazione di un manuale sul layout ideale delle cucine scolastiche per
tre diverse dimensioni (cucina per 100, 300 e 500 pasti).

E. Slow Food

Slow Food Praga gioca un ruolo fondamentale nel progetto, specie per la sua sensibilita
sui temi dell'educazione e della sostenibilita. All'interno del progetto ha parte attiva in piu
ambiti: dall'educazione dei bambini alla formazione dei cuochi, fino al collegamento con
la filiera alimentare locale. Insieme all'lstituto Gastronomico Ceco e a Zachran jidlo (Safe
food) si impegna da tempo a richiamare l'attenzione sul ruolo delle mense scolastiche
allinterno della societa, proponendo anche soluzioni concrete. Finanzia direttamente il
lavoro del project manager del progetto qui descritto, cosa che ha permesso di creare
supporti metodologici come, per esempio, il documento We cook from the ground up.

F. Le scuole pilota

Il progetto, in questa prima fase pilota, coinvolge le mense scolastiche di 18 scuole,
principalmente elementari, che si sono prestate a sperimentare gli standard di qualita
che verranno definiti nel corso degli anni.

Successivamente alla sperimentazione, ci sara la raccolta dei feedback provenienti dalle
mense per comprendere se i nuovi standard siano facili da adottare, se vadano migliorati
0 cambiati e quale informazione di supporto occorra sviluppare per fare in modo che essi
si diffondano e vengano messi in pratica una volta superata la fase pilota.

G. Universita di Masaryk e Charles University (Univerzita Karlova)

Martin Krobot (in rappresentanza dell’'Universita di Masaryk) e Dana Hrncifova (in
rappresentanza della Charles University) sono entrambi nutrizionisti e membri del
gruppo di lavoro multidisciplinare (rappresentata da). Il loro ruolo € quello di garantire
la correttezza e completezza delle informazioni di carattere nutrizionale e di mantenere
legami con i gruppi di ricerca internazionali.

H. Save Food

Save Food e I'unica organizzazione non governativa che, all'interno della Repubblica Ceca,
Si occupa sistematicamente e con grande professionalita di rifiuti e spreco alimentare.
Collabora all'interno del progetto per contribuire a ridurre gli sprechi nel sistema di
ristorazione scolastica.
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and We Care

Il viaggio di cambiamento dalla mensa
scolastica al ristorante scolastico.

La scelta giusta dovrebbe sempre essere
la piu semplice da realizzare.

——> siamo una squadra e cerchiamo un percorso comune

e

7~ \

/ Ristorante \J
' scolastico

Consideriamo i pasti
scolastici come parte
integrante
dell'educazione.
| bambini sono in classe,
imparano nozioni
sull'alimentazione e sul
cibo per loro vita
quotidiana. Li guidiamo ad
assumersila
responsabilita della loro
salute, del cibo, della
natura e del lavoro
umano. | genitori sono i
nostri compagni di

. squadra.

X0
——— |l nostro proget

Cuochi e cuoche
hanno una formazione
specifica. Preparano i
piatti secondo ricette
garantite. Conoscono

le corrette tecniche
culinarie. Utilizzano
ingredienti di qualita.
Comprendono
limpatto di una buona
alimentazione sulla
salute. Grazie a
queste conoscenze e
competenze, offrono
sempre ai bambini
pasti nutrienti.

staff

La preparazione di piatti
dal punto di vista del
gusto e della nutrizione
sara piu facile con la
giusta tecnica.
Descriviamo come
dovrebbe essere
equipaggiata per
consentire di lavorare
delicatamente con gli
ingredienti e conservarli
per un uso successivo.
Diamo spazio alla
creativita dei bambini

Grazie al progetto
pilota, avremo
abbastanza
testimonianze per
comunicare ai politici
i limiti finanziari
per l'acquisto di
materie prime, la
valutazione finanziaria
del personale delle
mense scolastiche |
o la necessita di
adeguare gli impianti

nella decorazione della di cottura della @i
mensa, in modo che si la tecnologia \9@’ . Cj lnteressa
sentano a proprio agio. necessaria. l’ 8,
'73’ 20
gi

attrezzature ©Mi al mese, 200 giorni 3"

Immagine tratta e tradotta dal documento "Kostélova, A., Selinger, E. (2020) Mdme to na talifi a neni nam to jedno
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4.3 IL TEAM DI INIZIAZIONE

Il team di iniziazione era composto da un piccolo gruppo di persone, che ha collaborato
con gli esperti di sei gruppi di lavoro che, insieme, sviluppano standard di qualita per
diverse aree dei pasti scolastici. Nel 2023, lo Stato si e fatto carico dell'implementazione.

ALEXANDRA KOSTALOVA

Si e laureata all'Universita Masaryk in Nutrizione
Umana. Attualmente lavora presso [lstituto
Gastronomico Ceco e [IlIstituto Statale della
Salute, dove si dedica alla divulgazione della
buona alimentazione.

E la principale ricercatrice del progetto Mensa
scolastica sana e coautrice delle raccomandazioni
nutrizionali Nutrirsi da soli, adottate dal Ministero
della Salute sul proprio portale sanitario. Ha
collaborato con il Ministero dell'lstruzione al
progetto Movimento e alimentazione. Tiene
conferenze per i professionisti e per il pubblico.
E autrice di numerose pubblicazioni.

JIRI ROITH

Si e diplomato presso lInternational Culinary
Schools di Vancouver nel 2010 con una laurea in
Arti culinarie e Gestione della ristorazione. Dopo
il suo ritorno dal Canada, ha fondato il concetto
gastronomico Farm to Table e nel 2014 ha ideato
il programma di formazione Culinary Arts, che
ha come obiettivo principale quello di migliorare
gli standard delle scuole di gastronomia ceca
avvicinandoli agli standard delle scuole mondiali.
Nel 2020 ha co-fondato IIstituto Gastronomico
Ceco, il cui obiettivo e missione principale e
sviluppare la gastronomia ceca.
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ELISHKA SELINGER

Medico,lavoranelcampodellamedicinapreventiva
e della salute pubblica. Attualmente opera presso
I'Istituto Superiore di Sanita. Durante gli studi
presso la Terza Facolta di Medicina dell’'Universita
Carlo ha svolto stage diricerca in Italia, Germania
e Norvegia. Durante gli studi ha ricevuto il premio
del Ministro dell'Istruzione, della Gioventu e dello
Sport e la borsa di studio della facolta per laureati
in medicina Donatio Facultatis Medicinae Tertiae.
[ suoi interessi di ricerca sono principalmente
nel campo dellepidemiologia nutrizionale e
attualmente, in particolare, degli impatti delle
diete alternative sulla salute.

RENATA LUKASOVA

Laureata in Sociologia all’'Universita Masaryk,
lavora da sempre nel settore del turismo e
dell'ospitalita e la sua specialita e la customer
experience. Fa parte del consiglio di Slow Food
Praga ed e stata ambasciatrice della Food
Revolution di Jamie Oliver.

Attualmente lavora presso Culinary Arts.
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UN CODICE ETICO COME METODO DI LAVORO

Il progetto It's on our plate and We Care ha tra i suoi obiettivi quello di migliorare la qualita
della ristorazione scolastica e di accrescerne la reputazione di fronte all'opinione pubblica.
Per questo il team ha voluto creare una cornice di lavoro con regole precise, in modo da
rafforzare la capacita di tutti i partner di collaborare e di agire in modo equo e trasparente
sulla base diuna fiducia reciproca, duratura e costante. Con questa logica e stato concordato
e definito un Codice Etico che stabilisce regole di comportamento tra le quali:

- mantenere i piu alti standard di condotta reciproca utilizzando esclusivamente mezzi
legali ed etici in tutte le attivita

- promuovere attivamente il piu alto livello di integrita morale (onesta, correttezza e
integrita)

- lavorare attivamente, apertamente e onestamente con altri partner per sviluppare un
sistema alimentare scolastico di altissima qualita che abbia un impatto sulla salute
della generazione dei nostri figli

 essere equi, imparziali e rispettosi rispetto ai datori di lavoro, ai dipendenti, ai
collaboratori, ai concorrenti, ai clienti e in generale a tutti i soggetti coinvolti nelle
relazioni professionali

- impegnarsi a essere onesti in tutte le dichiarazioni pubbliche che riguardano i pasti
scolastici del progetto

- rispettare tutte le leggi e i regolamenti nazionali e internazionali applicabili in materia
di alimentazione e ristorazione

- garantire la sicurezza sul lavoro
 prendere le distanze dallimpiego di lavoro forzato o di altre condizioni di sfruttamento

« prendere le distanze da qualsiasi pratica sleale o ingannevole e presentare sempre le
proprie intenzioni in modo onesto e aperto

- non fare alcuna discriminazione e rispettare le diversita culturali, nazionali, di eta e
di genere
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- rispettare i diritti degli altri in merito alla loro proprieta intellettuale, come brevetti,
copyright, marchi e segreti commerciali. Se si verifica una violazione involontaria per
ignoranza, questa va affrontata e corretta tempestivamente

. rispettare tutte le leggi in materia di antitrust e concorrenza e tutte le leggi che
vietano pratiche commerciali sleali o non etiche

- rispettare i concorrenti, non fare dichiarazioni false su di loro e non fare commenti
sulle loro attivita senza buona fede

- fornire ai professionisti e al pubblico in generale un'informazione completa e franca
su tutti i termini materiali di qualsiasi accordo che li riguardi

« rispettare gli obblighi contrattuali

« l'attivita allinterno del progetto It's on our plate and We Care viene svolta con spirito
positivo, costruttivo e professionale

« non dare mai tangenti o altri pagamenti in qualsiasi forma, direttamente o
indirettamente, allo scopo di ottenere o mantenere affari o azioni favorevoli, né
offrire o distribuire regalie illegali che siano, o possano essere, contrarie alle politiche
dell'organizzazione o che possano creare aspettative o obbligo da parte dei destinatari

- stabilire standard basati su fatti, dati e ricerche, formulati in modo completamente
indipendente e in collaborazione con esperti indipendenti in materia

« gli standard stabiliti dal progetto saranno capaci di creare un ambiente equo e
trasparente per tutti gli attori che operano nel segmento dei pasti scolastici.
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9. [L PERCORSO DI RICOSTRUZIONE.
LE 4 FASI PROGETTUALI

[l progetto si articola in quattro fasi che spesso procederanno in modo parallelo.

5.1 FASE 1: LA QUALITA DEL CIBO

Come mostrato nei capitoli precedenti, lo studio sull'adeguatezza nutrizionale delle mense
scolastiche, condotto a piu riprese dall'lstituto Statale di Sanita Pubblica®, ha fornito
informazioni cruciali rispetto alla qualita del pasto offerto a scuola, evidenziandone i
punti deboli.

Il modello finlandese, a cui siispira il progetto, e uno dei sistemi piu sofisticati e completi
applicabili nella Repubblica Ceca, a condizione che vengano sviluppati strumenti specifici
quali: un elenco di ingredienti consentiti, un database di ricette con valore nutrizionale
dichiarato, un software per la pianificazione dei pasti e un sistema di controllo del valore
nutrizionale dei pasti su base settimanale.

A. Elenco degli alimenti ammessi

Lelenco degli ingredienti ammissibili nelle mense scolastiche e attualmente in fase di
definizione e sara inserito nel database da cui il software attinge. Gli ingredienti adatti
ai pasti scolastici verranno elencati e descritti nel dettaglio, in termini di tipologia, valore
nutrizionale, valore energetico, contenuto di sale, contenuto di zuccheri, grassi, allergeni
ecc. Lelenco consentira di escludere alimenti processati o con basso potere nutrizionale.
Gliingredientiammessi dovranno essere utilizzati per elaborare le ricette precedentemente
approvate, rispettando ogni passaggio delle procedure stabilite, fino alla corretta
porzionatura nel piatto.

[ dati forniti dal software permetteranno di calcolare con precisione la dimensione della
porzione di un piatto in relazione al valore nutrizionale raccomandato. Adottando precisi
processi di elaborazione delle ricette e utilizzando ingredienti di qualita, aumentera la
probabilita che il piatto servito abbia requisiti nutrizionali adeguati alle raccomandazioni e
che, nel contempo, venga apprezzato dal punto di vista sensoriale. Naturalmente, I'esatta
descrizione delle procedure non potra sostituire le competenze dei cuochi, acquisite con la
formazione pratica che si vuole trasformare in formazione continua.

5. Studio di aggiornamento standard sulladeguatezza nutrizionale mense scolastiche - Istituto Statale di Sanita,
HYGIENICA EPIDEMIOLOGICA ET MICROBIOLOGICA 1/2019 ISSN 1804-9613 (3)
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B. Database di ricette con valore nutrizionale calcolato

In sintesi, la soluzione a cui sta si sta lavorando consiste nell'offrire alle mense scolastiche
un database nazionale diricette che comprendaivalorinutrizionali dei piatti, la descrizione
precisa delle procedure di preparazione e la pianificazione dei menu settimanali, a garanzia
di una migliore varieta del menu.

Il nuovo database ceco e gestito dal Ministero dellAgricoltura (nutridatabaze.cz) e
comprende oltre 900 ingredienti: ancora pochi rispetto alla banca dati finlandese, che ne
conta 4000. Tuttavia tale numero potrebbe gia essere sufficiente per coprire i menu di
tre mesi scolastici e questi piatti potrebbero poi essere proposti nuovamente nei mesi a
seqguire. Il database potrebbe essere ampliato anche dalle stesse mense scolastiche, che
potrebbero utilizzare le proprie ricette, purché si includa il calcolo dei valori nutrizionali.

C. Controllo informatico

[l software sopra descritto dovrebbe essere incorporato all'interno di un unico sistema
informatico nazionale che le autorita di controllo dovrebbero utilizzare per verificare
la corrispondenza tra raccomandazioni nutrizionali e consumi. In questo modo, il gran
numero di dati registrati potrebbero agevolare le procedure delle autorita di vigilanza,
eliminando gli errori e le contraddizioni attualmente comuni e descritte nelle pagine
dedicate alle criticita. Il sistema informatico unico consentirebbe alle istituzioni di produrre
statistiche utili per verificare con facilita la conformita dei pasti e le quantita di ingredienti
utilizzate. Potrebbe perfino rappresentare un indicatore interessante per gli agricoltori o
i produttori alimentari locali.

Banca dati dele ricette Elenco degli ingredienti adatti per

con calcolato valore nutrizionale . 5 E . ’
- utilizzo all'interno del sistema di

Una selezione di ricette per [a mensa R ——_

scolastica

Pianificazione nutrizionale di un men vario.
Le singole ricette selezionate saranno compilate secondo 1 principi
di varieta del ment, che, per esempio, includera 1 volta a settimana
il piatto senza carne, il piatto di pesce a settimane alterne, 3 volte a
settimana la zuppa di verdura, ...
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D. Porzioni

Oltre ai valori nutrizionali e a una descrizione precisa delle procedure, € importante che
per ogni ricetta venga indicata la dimensione della porzione. Anche in questo caso, il
progetto si ispira al sistema finlandese, che divide le porzioni in 3 gruppi (S, M, L). Nella

9 Pre-primary- 2nd grade (6-9 yr) 550 23

@ 3rd-6th grade (10-13 yr) 700 30

@) 7th-othgade(4-16yn) 850 35
FIGURE 7. Portion size examples S
S, M and L for school-children
of different ages.

Pre-primary-2nd grade (6-9yr)

550kcal(2.3MJ)

3rd-6thgrade (10-13yr) 700kcal (3.0MJ)

7th-9th grade (14-16 yr)

850kcal (3.5MJ)

XS
3-6 anni

S
6-10 anni

M
11-14 anni

L
15 anni e oltre

I PARAMETRI FINLANDESI
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Repubblica Ceca le tipologie di porzioni saranno 4:

Il modello finlandese prevede anche il calcolo del valore energetico totale del pasto e
un rapporto triplo di energia (da kcal a MJ) da ciascun nutriente. Anche questi parametri
vengono monitorati settimanalmente dal fornitore del servizio, che prepara i menu e
sceglie le ricette appropriate in base a questi parametri (a condizione che venga rispettata
la varieta prescritta di piatti offerti).

ETA KCAL/ALIMENTO ENERGIA MJ/ALIMENTO
6-9 550 2,3

10-13 700 3,0

14-16 850 3,5

5.2 FASE 2: PERSONALE E ORGANIZZAZIONE
A. Obiettivi di base

L'Ispettorato Scolastico Ceco ha realizzato un'indagine® (ottobre 2016 - giugno 2017) sulla
qualita del servizio di ristorazione scolastica, da cui sono emerse le seguenti necessita:

1.Ampliare la gamma di momenti formativi per la crescita professionale del personale.
2.Aumentare il livello di retribuzione del personale addetto alla ristorazione scolastica.

3.Migliorare gli standard per un‘alimentazione sana ed educare le abitudini alimentari
dei bambini.

4.1dentificare ricette che consentano di preparare pasti nutrizionalmente equilibrati e
allo stesso tempo appetibili per i bambini.

5.Ampliare la gamma di pasti offerti, ispirandosi a mense di successo e incoraggiare la
condivisione di idee ed esperienze tra le mense scolastiche (concorsi, ambienti virtuali, ecc.).

6.Sostenere la nascita e l'operativita di comitati per la ristorazione scolastica nelle
scuole primarie.

Di questi sei punti, ben due riguardano il personale di cucina su cui occorre investire in
formazione e gratificazione.

6. Studio di aggiornamento standard sulladeguatezza nutrizionale mense scolastiche - Istituto Statale di Sanita,
HYGIENICA EPIDEMIOLOGICA ET MICROBIOLOGICA 1/2019 ISSN 1804-9613 (3)
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Alcune attivita di formazione per il personale delle mense scolastiche esistono gia ma,
attualmente, i formatori sono soggetti che rappresentano le aziende che vendono
prodotti per la ristorazione collettiva, il che comporta il rischio di un'informazione non del
tutto obiettiva e imparziale. La preoccupazione principale di questi formatori e infatti il
successo dei loro prodotti sul mercato; la qualita delle informazioni fornite al personale
addetto alla ristorazione e subordinata a questo obiettivo.

b. Formazione continua

Il progetto dedica uno spazio importante alla formazione dello staff di cucina, in una
logica di continuita. Prevede una riorganizzazione dei profili professionali necessari
all'interno del processo di elaborazione dei pasti, con chiare distinzioni di ruoli, mansioni
e responsabilita. A ciascuna posizione corrispondera formazione specifica e continua.

Le attivita di formazione prevedono corsi su:

> Tecniche culinarie di base: l'appetibilita del cibo per i bambini e un prerequisito
ineludibile perché il bambino si nutra in modo corretto.

> L'uso delle moderne attrezzature di cucina al fine di consentire una migliore
organizzazione del lavoro e un approccio attento agli ingredienti, in modo da
mantenere il piu alto valore nutrizionale e sensoriale possibile.

> Nozioni di base di nutrizione e sulle scienze merceologiche, importanti per gestire la
selezione di ingredienti di qualita - con il minor numero possibile di alimenti trasformati.

> Principi di buona igiene e sulle pratiche di produzione.

Nel contesto del progetto, le tecniche culinarie necessarie per lavorare all'interno delle
mense scolastiche sono attualmente insegnate in un corso biennale sotto la guida di
Culinary Arts.

Una volta che i cuochi professionisti avranno acquisito le necessarie competenze
nutrizionali, conosceranno le tecniche culinarie di base e sapranno determinare i costi e
il valore nutrizionale dei piatti, allora potranno essere coinvolti nello sviluppo delle ricette
insieme ai nutrizionisti.
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c. Aspetti economici: le retribuzioni

Motivare il personale significa anche garantirgli una retribuzione adeguata. Nessun sistema
di alimentazione scolastica puo produrre pasti di buon livello nutrizionale e sensoriale se non
dispone di personale ben retribuito, oltre che competente nellimpiego di tecniche culinarie e
conunabuona conoscenza dei principiscientificidi un‘alimentazione buona e sana. Aumentare
lo stipendio del personale e il primo passo per migliorare la qualita della ristorazione scolastica
e scongiurare il rischio concreto della mancanza di personale qualificato.

Per questo motivo il progetto punta a:

« migliorare la retribuzione del personale;

garantire condizioni salariali paragonabili a quelle dell'intero settore della ristorazione
- ottimizzare gli orari di lavoro;
« aumentare il prestigio della professione di cuoco di mensa scolastica;

- attirare l'interesse di laureati in professioni connesse al mondo della mensa e di esperti
di nutrizione per lavorare in questo settore;

« stimolare la formazione continua.
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D. Aspetti economici: acquisto delle derrate alimentari

Il progetto pone l'attenzione sulla qualita del cibo e questo aspetto ha forti implicazioni
economiche. Occorrono limiti di budget piu ampi per l'acquisto di materie prime, anche
in ragione dei recenti aumenti dei prezzi.

[ tetti attuali non sono piu sufficienti. La maggior parte delle mense sta gia acquistando
a prezzi vicini ai limiti delle norme attualmente in vigore. Alzare questi tetti € un passo
indispensabile per privilegiare la qualita dei prodotti.

L'aumento dei limiti di spesa puo andare di pari passo con un uso piu efficiente delle
sovvenzioni destinate ai bambini economicamente svantaggiati, al fine di garantire anche
a loro l'accesso a un pasto completo e sano.

E. Self-service

Per garantire ai bambini un ruolo piu attivo nel sistema di alimentazione scolastica e
un atteggiamento piu responsabile verso il cibo, i rifiuti e la salute, il progetto ritiene
opportuno introdurre gradualmente un sistema di distribuzione dei pasti basato sul
modello buffet self-service, che consenta ai commensali di servirsi da soli. Il self-service
sarebbe solo parziale (quindi assistito), per esempio, con i bambini piu piccoli, quando il
rischio di scottature e piu alto, specie in presenza di zuppe e minestre. In questo caso il
personale della mensa scolastica dovrebbe intervenire a supporto.

Il sistema e ideato in modo tale da stimolare il consumo degli alimenti salutari: il pasto
comincia infatti con verdure o frutta. I bambini vengono informati quotidianamente sul
menu del giorno, sulle porzioni e sui cibi alternativi ai quali possono attingere se non
gradiscono un particolare alimento. Nel sistema finlandese, ogni giorno si puo scegliere
tra due diversi piatti, con un minimo di un pasto vegetariano a settimana.

Al buffet self-service il bambino decide da solo quanto e cosa mettere nel piatto scegliendo
tra diversi contorni. Si pone, naturalmente, il problema di scongiurare la possibilita che il
bambino si serva una porzione inferiore a quella prevista per legge. Il modello finlandese,
a cui siispira il progetto, ha trovato una soluzione di tipo educativo: il bambino impara in
classe a identificare il corretto volume di cibo da mettere nel piatto: il piatto-tipo.
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F. Il piatto-tipo

II percorso educativo che affianchera il progetto dovra portare i bambini a essere
consapevoli della corretta dimensione delle porzioni. Per aiutarli a orientarsi, nel corso
delle attivita didattiche potranno essere utilizzati modelli come quello seguente.

PLATE MODEL FOR CHILDREN AND ADULTS:
same food, same proportions
- portion size according to the eater.

Fresh and | S
cooked - o o
S

NN s
: ‘(‘ZI,S\C:(@"

Fresh and
cooked
vegetables

Eating and learning together - recommendations for school meals - National Nutrition
Council, Finnish National Agency for Education and National Institute for Health and Welfare,
Helsinki, Finland 2017
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G. I tempi di consumo

Attualmente non esiste una legislazione o una raccomandazione sul tempo ottimale per
consumare il pasto a scuola. L'organizzazione della distribuzione e problematica sia nelle
scuole grandi che in quelle con spazi ridotti per il refettorio. I bambini non hanno tempo
a sufficienza per consumare i pasti (che devono essere serviti, secondo le regole degli
standard igienici, alla temperatura di 60°C: Decreto 137/2004 Racc. §25) e il rumore rende
i refettori luoghi poco ospitali, in cui non si vuole rimanere a lungo.

La durata ottimale per il pasto e di circa 30 minuti ma sono poche le scuole che concedono
questo tempo. Nella maggior parte dei casi, si mangia in modo frettoloso.

Solo con la collaborazione del Ministero dell'lstruzione sara possibile trovare soluzioni
che rispondano alle esigenze degli insegnanti (gli orari delle lezioni), delle cucine e dei
refettori nonché dei bambini, tenendo conto dei loro bisogni fisici ed emotivi.

La situazione migliore, attualmente, si riscontra nelle scuole dell'infanzia dove i tempi
sono piu rilassati. Purtroppo, con il passaggio alla scuola primaria, le buone abitudini si
perdono e la mancanza di tempo gioca un ruolo significativo, con una ricaduta negativa
sul consumo. Laspetto “tempo”, che il progetto segnala come una criticita, non trova
ancora un riscontro nella parte del progetto che contiene le proposte di cambiamento.

5.3 FASE 3: LA MENSA COME OPPORTUNITA EDUCATIVA

Il potenziale educativo della mensa scolastica € molto spesso ignorato o sottovalutato.
E invece necessario tenere conto del fatto che i bambini trascorrono una percentuale
importante della loro vita a scuola e qui acquisiscono abitudini, gusti e convinzioni che i
accompagneranno per tutta la vita.

La scuola puo svolgere un ruolo determinante nella prevenzione di disturbi connessi
all'alimentazione perché puo orientare le abitudinidimilionidibambini: l'intera popolazione
adulta del futuro. E pu0 farlo a un costo contenuto.

A scuola, il bambino trova il cosiddetto “ambiente nutrizionale” che opera da modello
positivo 0 negativo: puo incontrare una buona mensa e validi programmi educativi
oppure, al contrario, una mensa mediocre, assenza di programmi educativi, distributori
automatici di snack industriali e bibite e la tanto diffusa abitudine di celebrare ricorrenze
e festivita allestendo buffet con alimenti e bevande di bassa qualita. Entrambi i contesti
condizionano i suoi comportamenti presenti e futuri. Per questo motivo, e determinante
che le scelte sane siano non solo presenti ma che siano anche le piu facilmente accessibili.
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La relazione tra alimentazione e salute ha effetti a breve e a lungo termine. E
stato dimostrato che i bambini che ricevono un‘alimentazione adeguata hanno un
migliore rendimento scolastico e fanno meno assenze, perché si ammalano di meno.
L'alimentazione corretta previene l'obesita infantile e dunque quella dell'eta adulta, che
e associata a gravi malattie croniche come le malattie cardiovascolari e metaboliche
(diabete di tipo 2) e il cancro. Le buone abitudini alimentari, caratterizzate da un'elevata
assunzione di frutta e verdura e da un consumo limitato di sale, carboidrati semplici e
acidi grassi saturi, sono il migliore strumento di prevenzione attualmente disponibile.

Gli ambienti scolastici che incoraggiano le scelte salutari, gli stili di vita sani e il dialogo
aperto sulle relazioni dei bambini con il cibo contribuiscono anche a prevenire i disturbi
del comportamento alimentare, che colpiscono circa I' % della popolazione giovanile.

A. L'educazione alimentare in classe

Il Curriculum Quadro per l'Istruzione Primaria prevede l'introduzione dell'educazione
alimentare ma manca ancora la definizione del metodo, dei contenuti e delle modalita
applicative di questo ipotetico programma. Una possibilita e quella di utilizzare il
documento del Ministero delllstruzione e della Scienza, Movimento e nutrizione’ o
quello del Ministero dell’Agricoltura, Sapere cosa si mangia - adolescenti®. Manca la
formazione sistematica degli insegnanti che possano poi trasmettere questi contenuti
con competenza, con listituzione di una vera e propria “materia” scolastica oppure
trasversalmente nel curriculum.

7. https://pav.rvp.cz/filemanager/userfiles/Edukacni_materialy/1 pohyb a vyziva web.pdf

8. https://www.viscojis.cz/teens/
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Gli interventi di educazione alimentare attualmente esistenti, alcuni dei quali
indubbiamente lodevoli, hanno pero due limiti importanti: sono esperienze occasionali
che difficilmente permettono di consolidare nuove abitudini e hanno un legame fragile
0 inesistente con quanto viene offerto dalla mensa scolastica e dunque non sfruttano
le potenzialita di questa relazione, oggi spesso contraddistinta da distacco e diffidenza.
Va sottolineato che il fatto stesso che le iniziative di educazione alimentare vengano
proposte e realizzate dimostra l'esistenza di questo “bisogno educativo” e della volonta
ditrovare risposte. Esempidi buone pratiche sono la Giornate internazionali delle mense
scolastiche (Associazione delle mense scolastiche in collaborazione con le ambasciate
e I'Istituto Nazionale di Sanita), la giornata/settimana di progetto sul tema del Paese
legata al menu tradizionale nel pranzo nella mensa scolastica, le giornate della salute,
le giornate di progetto, i programmi di educazione alla salute, le attivita extracurriculari
come i club di cucina e le degustazioni di cibi per i genitori.

[ circoli di cucina basati sulla metodologia HSE, Bambini benvenuti in cucina, condotti
dai responsabili della mensa scolastica della scuola primaria e dell'asilo Neplachovice,
nel distretto di Opava, e della scuola primaria Labska di Brno, sono la prova di come
sia possibile aumentare l'alfabetizzazione nutrizionale e sviluppare la percezione
sensoriale attraverso I'insegnamento pratico. Il bar scolastico gestito dagli alunni della
scuola primaria Dukelska 1112 di Mlada Boleslav collega l'alfabetizzazione nutrizionale,
I'alfabetizzazione finanziaria e il comportamento sociale.

B. Mensa scolastica come centro di aggregazione della comunita locale
Alcune mense scolastiche invitano i genitoria una cena scolastica dove vengono presentati
i piatti offerti ai bambini in mensa. In questo modo le famiglie possono farsi un’idea delle
ricette, conoscere il personale, esprimere impressioni e dare suggerimenti o ispirarsi
per piatti da riproporre anche a casa. In alcune scuole della Repubblica Ceca le mense
scolastiche funzionano come caffetterie al mattino e al pomeriggio, aperte ai genitori che
qui possono fare colazione o merenda con i propri figli. Queste mense sono dotate di
strutture in cui i genitori si servono da soli. In alcuni casi e stato possibile trasformare il
giardino della scuola in un orto comunitario e collegarlo alla mensa scolastica.
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5.4 FASE 4: VALUTAZIONE CONTINUA A PIU LIVELLI

Attualmenteil sistema e monitorato dalle autorita divigilanza, in base alle loro competenze.
C'e quindi un controllo finanziario (MoEYS) e un controllo della sicurezza (OOVZ, SVS).
L'Ispettorato scolastico pubblica rapporti sui dati che vengono raccolti attraverso le proprie
indagini (si veda il capitolo dedicato alle criticita). Il progetto propone una valutazione
periodica a piu livelli, che includa feedback da diversi soggetti coinvolti nel servizio di
ristorazione scolastica.

A.I bambini

I bambini che mangiano a scuola sono bravi a valutare il gusto, laspetto, attrattiva o la varieta.
La valutazione puo avvenire a intervallimolto brevi- ad esempio, giornalmente, settimanalmente
0 mensilmente - e consentire di mettere in atto misure correttive in base ai risultati.

B. La scuola

La scuola puo valutare l'organizzazione del servizio, il rumore dellambiente, la varieta
del cibo, l'orientamento del gusto dei bambini, la frequenza di assunzione o scarto di
determinati alimenti (es. verdure, rifiuti...). La valutazione pu0 anche essere considerata
parte dellinsegnamento, come ad esempio il monitoraggio dello spreco alimentare, il
monitoraggio del consumo di verdure, ecc.

C. Il fornitore

Dal punto di vista del fornitore, € necessario raccogliere una serie di dati che siano
comparabili tra le varie mense. Questi dati potrebbero riguardare la soddisfazione per la
mensa scolastica, indicatori quantitativi o altri dati utili: percentuali di consumo, qualita
nutrizionale, confronti tra scuole servite dallo stesso fornitore.

D. Lo Stato

Lo Stato deve raccogliere e analizzare i dati forniti dal software unificato al fine di
pianificare e mettere in atto strategie per migliorare il servizio di ristorazione. Puo anche
utilizzare i dati analitici di singoli fornitori. Questo dovrebbe permettere di monitorare il
valore nutrizionale dei cibi serviti, il consumo di gruppi di alimenti, la sicurezza alimentare,
la qualita degli ingredienti utilizzati, la sufficienza dei limiti finanziari, del personale, il
confronto dei dati di valutazione con altri fornitori, ecc.
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6. UN NUOVO MODELLO DI MENSA

Il progetto in corso ha lI'ambizione di definire un nuovo modello di mensa non solo perché
le raccomandazioni su cui attualmente si basano i piatti e i menu sono obsolete ma
soprattutto perché la mensa scolastica vuole e puo cambiare obiettivi.

Se storicamente, sul piano sanitario, il servizio di ristorazione scolastica nasceva per
prevenire le carenze nutrizionali, al giorno d'oggi, nel mondo economicamente sviluppato,
'obiettivo si e trasformato nella prevenzione di malattie croniche non trasmissibili
associate a stili di vita non salutari. In questa logica, anche nella mensa scolastica si
raccomanda una dieta con piu cibi di origine vegetale, per aumentare l'apporto di fibre
e ridurre il consumo di carni rosse. Tutto cio e legato all'enfasi posta non solo su un
maggiore consumo di cereali integrali, legqumi, frutta e verdura e su una preferenza per
il pesce e le carni avicole non grasse rispetto alle carni rosse, ma anche su una riduzione
del sale e degli zuccheri aggiunti. Nessuno di questi obiettivi e prioritario nell'attuale
normativa sull'alimentazione scolastica e quindi e improbabile che vengano persegquiti.

A questi obiettivi se ne aggiungono altri, non meno importanti, come la riduzione
dell'impatto ambientale dei pasti scolastici. Attualmente il sistema, a causa di una rigidita
nella scelta dei gruppi di alimenti da utilizzare, non permette alle scuole di orientarsiverso
modalita di alimentazione piu sostenibili, aspetto su cui e invece opportuno modellare i
menu, che devono e possono essere allo stesso tempo sani e sostenibili.

La mensa, dunque, alza il tiro e diventa uno strumento di politica sociale, economica e
ambientale. Mangiare a scuola si trasforma in un‘occasione per educare a stili alimentari
pit sani, coinvolgendo le famiglie in questo percorso di conoscenza per arrivare a incidere
sulla cultura alimentare delle comunita, fatte di produttori locali che possono diventare
fornitori della mensa scolastica arricchendo cosi i tessuti agricoli locali.

Cambia radicalmente l'obiettivo del servizio: si guarda alla sua complessita ma anche alle
opportunita che offre al Sistema Paese. Questa nuova visione si esprime nel coinvolgimento
di piu Ministeri, chiamati a guidare un cambiamento che necessita di un nuovo quadro
normativo e nuove regole.
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A sequito di questa fase sperimentale, si dovranno disciplinare nuovi standard, nuovi
strumenti di controllo e metodologie per la misurazione dei risultati che prevedano la
registrazione del gradimento da parte dei bambini ma anche la misurazione del consumo
e quindi anche degli scarti.

Il sistema virtuoso che sta nascendo richiede tempo ma permettera di adeguare
I'alimentazione alle raccomandazioni scientifiche aggiornate, promuovere una cultura
alimentare buona, sana e sostenibile e rendere questo servizio un‘'opportunita sociale ed
economica per la collettivita.
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