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Ai Comuni
dellASLTO4

OGGETTO: indicazioni igienico-sanitarie e nutrizionali sul consumo in ambiente scolastico di
alimenti forniti dalle famiglie

In seguito alla sentenza della Corte di Appello di Torino n.1049 del 21.06.2016 che consente agli
alunni il consumo nella scuola di pasti portati da casa, sono pervenute da parte di alcuni Comuni
afferenti al territorio di competenza dellASLTO4 delle richieste di parere igienico-sanitario e/o
informazioni.

Si premette che la normativa vigente in materia di sicurezza alimentare (Regolamento 178/02
dell'Unione Europea e Reg. CE 852/04) non si applica alla preparazione, manipolazione e
conservazione domestica di alimenti destinati al consumo domestico privato e che non sono
disponibili altre norme che disciplinino la somministrazione o la consegna di alimenti da parte di
soggetti che non ricadono nelle previsioni delle norme succitate.

Pertanto il semplice consumo in ambiti scolastici di alimenti portati da casa, non essendo
regolamentato né sotto il profilo igienico sanitario né sotto il profilo organizzativo e funzionale, non
comporta I'obbligo di controllo ufficiale da parte del SIAN e ricade sotto la responsabilita dei genitori
del bambino sia per la preparazione, trasporto e conservazione degli alimenti sia per l'apporto
nutrizionale del pasto stesso.

Nonostante quanto sopra, si ritiene utile, per la tutela della salute degli alunni, richiamare alcuni
fondamentali principi di sicurezza alimentare, quali:

= la conservazione degli alimenti deperibili ad una temperatura che non consenta la crescita di
microrganismi patogeni e/o la formazione di tossine

= la protezione da qualsiasi forma di contaminazione degli alimenti stessi

= il consumo dei medesimi in ambienti (refettori o altri) puliti @ mantenuti in buone condizioni,
evitando altresi la possibilita che vi siano tra gli alunni “scambi” o “assaggi” di alimenti che
potrebbero, fra I'altro, comportare un rischio in caso di allergie e/o intolleranze alimentari.

La valutazione relativa all’utilizzo del refettorio per il consumo contestuale del pasto fornito dalla
Ditta e del pasto portato da casa, fatto salvo quanto detto sopra, non rientra tra i principi di sicurezza
alimentare e di salute degli alunni.

Dal punto di vista nutrizionale si ricorda che di norma i menu scolastici sono controllati dal Servizio
di Prevenzione Nutrizionale dell’ASL in conformita alle linee guida nazionali e regionali per garantire il
corretto equilibrio dei vari nutrienti del pasto. Analogamente, anche il pasto fornito dai genitori, al fine
di prevenire sia l'eccesso ponderale sia le carenze nutrizionali, dovrebbe essere bilanciato
(garantendo ad esempio la corretta alternanza dei piatti proteici, la presenza di frutta e verdura ecc.) e
non rispondere soltanto ai gusti dei propri figli e alla eventuale “comodita” di preparazione.
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Si informa altresi che, come da richiesta della Direzione Sanita Settore Prevenzione e Veterinaria,
al fine di assicurare un coordinamento regionale, il SIAN provvedera a raccogliere ed inviare al
suddetto Settore le richieste pervenute da parte delle Amministrazioni locali, unitamente alla presente.

Distinti saluti

Il Direttore della S.C.
Igiene degli Alimenti e della Nutrizione
dott.ssa Margherita Croce
(firmato in originale)

Il Direttore Sanitario Aziendale
dott. Mario Traina
(firmato in originale)



