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di Corrado Giannone - Monica Maj

Lo scorso 11 novembre sono
state pubblicate sulla Gaz-
zetta Ufficiale “Le Linee di
Indirizzo Nazionale per la Ri-
storazione Ospedaliera, As-
sistenziale e Scolastica” cosi
come previsto dall'articolo
144 del codice degli appalti.
Come ricorderete, in passa-
to ci eravamo gia occupati
della questione a seguito
della pubblicazione in rete di
una bozza del documento e
avevamo espresso le nostre
perplessita su alcuni aspetti
del documento. La versione
pubblicata, rispetto alla pre-
cedente bozza, presenta gli
stessi limiti ovvero la pretesa
di trattare tutti gli aspetti che
caratterizzano la fornitura di
servizi di ristorazione collet-
tiva (stesso difetto dei CAM)
compresi quelli non di perti-
nenza o gia di competenza

Nndicaz

gu%/ e normale

On

di altri enti. Il risultato & che
la trattazione dei vari argo-
menti risulta disarmonica.
Molti di questi sono ripetuti
in vari capitoli e creano un
appesantimento nella lettu-
ra forse dovuta al fatto che,
trattandosi di un documento
redatto da diversi autori, &
mancata una revisione fina-
le. Il documento contempla
aspetti che sono linee d'in-
dirizzo e altri che possono
essere considerati di divul-
gazione tecnico/scientifica
che, se pur interessanti, fini-
scono per creare confusione.
Per definizione le linee guida
sono: “... Un insieme di infor-
mazioni sviluppate sulla base
di conoscenze aggiornate e
valide, redatte allo scopo di
rendere appropriato e con un
elevato standard di qualita
un comportamento desidera-
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to, non si tratta di procedure
obbligatorie”.

I limiti del documento
in sintesi

La prima pecca evidente
del testo pubblicato, & che
abbraccia al contempo gl
aspetti legati alla ristorazio-
ne scolastica, ospedaliera e
assistenziale e si articola in
5 principali capitoli, ognuno
dei quali & suddiviso in do-
mande e risposte, rimandan-
do agli allegati gli ulteriori
approfondimenti e il suppor-
to scientifico. Questa scelta,
per quanto rispettabilissima,
non agevola la fruizione delle
informazioni e complica non
di poco la comprensione di
molti aspetti. Dalla lettura di
tutto il documento emerge
che una serie di temi esposti

discutibili
Le linee guida nazionali sulla ristorazione peccano in termini di
allineamento e coerenza con il quadro normativo di riferimento

sono ripresi in vari punti ge-
nerando a volte alcune con-
traddizioni. Senza contare
che alcuni argomenti trattati
dalle linee guida sono gia
normati da altri enti ed € per-
tanto superfluo se non con-
troproducente riproporli.

A titolo esemplificativo indi-
chiamo le norme che si occu-
pano di ristorazione:

D.Lgs. 20 aprile 2016 n.
50, Art. 34, Art .95 Art. 144,
Dm 10 Aprile 2013, la Leg-
ge n.141/2015, la Legge
n.166/2016, Decreto 18 di-
cembre 2017 criteri e requisi-
te mense biologiche, Legge
n 158 /2017 il D.L. 10 mar-
zo 2020 (Criteri minimi am-
bientali) la Legge 8 novem-
bre 2013 n.128, Linee Guida
ANAC n.2 Direttiva (UE)
2019/904, D L.gvo 8 Novem-
bre 2021- n.196.



gu%é e nmatve

Scendiamo
nel dettaglio

Non & semplice sintetizza-
re in poche righe i limiti del
testo pubblicato in gazzetta.
Proviamo darvene un assag-
gio. Ad esempio quando si
affronta il tema delle figu-
re professionali che devono
essere coinvolte per un effi-
cace servizio di ristorazione
collettiva, (nella ristorazione
sanitaria in particolare), il do-
cumento suggerisce che non
si possa prescindere dall'i-
dentificazione di un nucleo
di controllo interno in grado
di monitorare le varie fasi

come: stesura del capitolato
di appalto, organizzazione,
gestione e controllo. Ci do-
mandiamo quindi se il nu-
cleo di controllo abbia solo il
compito di monitorare...

Stando a quanto viene di se-
guito previsto, parrebbe che
queste figure non si limitino
solo ad un ruolo diciamo cosi
da supervisori ma interven-
gano nell’elaborazione dei
documenti. Il documento
poi, prevede che le figure
professionali che andrebbero
ufficialmente incaricate siano
un  economo-provveditore
per gli aspetti normativo ge-
stionali (figura che non esiste

piu, sostituita nelle aziende
sanitarie dal responsabile ac-
quisti beni e servizi o in altri
ambiti aziendali dai respon-
sabili appalti e contratti) e un
medico specialista in scienza
dell’alimentazione per la su-
pervisione clinico-nutriziona-
le. Anche quest'ultima indi-
cazione appare superata dal
fatto che, in genere, le azien-
de sanitarie dispongono al
proprio interno di un team di
dietologi che ha il compito di
prescrivere le diete sanitarie
e predisporre i menu sia per
i degenti a dieta ordinaria sia
per i dipendenti.

Appare anche ridondante

che il documento precisi che
il dietologo debba apparte-
nere ad una struttura pub-
blica.

Il documento continua pre-
cisando che accanto al ruo-
lo di supervisione sanitaria
risulta importante, ai fini del
miglioramento continuo del-
la qualita, la condivisione
degli obiettivi con i soggetti
"gestori” del servizio cucina/
mensa, sia per le specifiche
competenze richieste dal
ruolo, sia per la sempre mag-
giore assunzione di “respon-
sabilita sociale d'impresa”
alla quale sono chiamati. A
tale scopo, € auspicabile che
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gli stessi dispongano nell’or-
ganico di tecnologi alimenta-
ri (per gli aspetti merceologi-
ci, tecnologici, impiantistici
e logistici) e cuochi formati
nella ristorazione collettiva
(per gli aspetti gastronomici
e per garantire il rispetto del-
le caratteristiche nutrizionali
e sensoriali delle pietanze).

Questo contrasta con quan-
to declinato dalla norma che
affida al responsabile unico
del procedimento (RUP) il
compito di redigere gli atti di
gara lasciando aperta la pos-
sibilita di avvalersi di figure
esterne qualora non dispo-
nibili all’interno dell’azienda.

Insomma, c'é una evidente
confusione tra quello che
compete all’ente in termine
di controllo, che la legge affi-
da al Direttore dell’'esecuzio-
ne ai sensi dell’Articolo 102
del codice degli appalti e del
DM49/2018/ e quello previ-
sto dalle linee guida.
Ricordiamo a questo propo-
sito, che le figure professio-
nali che il gestore del servi-
zio deve avere al suo interno
vanno specificate nel capito-
lato d'oneri.

Un altro aspetto che viene af-
frontato dalle linee guida ri-
guarda l'aggiornamento pro-
fessionale degli operatori.

Anche qui occorre fare un
po’ di chiarezza. Le linee gui-
da danno indicazioni anche
in merito alla formazione del
personale, aspetto peraltro
previsto anche dall’articolo
25 del codice degli appalti.
Bisogna dire che da quando
il programma di formazione
& entrato a far parte dei cri-
teri di valutazione, le azien-
de che partecipano alle gare
propongono ore di formazio-
ne che nemmeno un corso
completo di laurea in Scienze
e tecnologia Alimentare con-
templa.

Se venissero somministra-
ti tutti i corsi previsti come

obbligatori per gli addetti al
settore ristorazione alla fine,
secondo noi, si dovrebbe ri-
lasciare un diploma di laurea
breve.

| corsi obbligatori sono previ-
sti da alcune norme:

¢ |a legge sulla sicurezza nei
luoghi di lavoro;

¢ il regolamenti CE n 852;

e |la legge n.166 sullo spreco
alimentare,

®icam

Non occorre prevedere altri
interventi formativi se non
tenere una sorta di libretto
personale dove annotare i
corsi seguiti. Capirete an-
che voi che le commissioni



giudicatrici dovessero tener
conto della formazione del
personale tra i criteri di va-
lutazione si troverebbero di
fronte a pagine e pagine di
proposte, difficili da confron-
tare tra loro e mai realmente
espletate.

A proposito di qualita

Un altro aspetto che viene
preso in considerazione dalle
nuove linee guida ¢ il control-
lo di qualita, inteso sia come
ricerca e verifica della stessa
(attraverso la soddisfazione
dell'utenza) sia come indivi-
duazione di eventuali limiti

legati alle offerte formulate
dalle societa di gestione.
Misurare la qualita di un ser-
vizio significa attivare un si-
stema informativo diffuso ed
efficiente, da parte sia del
gestore sia del committente,
che eroghi un flusso continuo
di dati riguardanti le caratte-
ristiche oggettive e la perce-
zione del servizio erogato.
Da sempre si fa confusione
tra controllo qualita e con-
trollo di conformita. Il con-
trollo di qualita & definibile
come parte della “gestione
della qualita” mirata a soddi-
sfare i requisiti della medesi-
ma come riportato nella nor-

ma SO 9000:220. Il controllo
di qualita si riferisce alle fasi
del sistema di gestione che
prevedono ispezioni, test,
esami e verifiche mirate a
determinare il livello di sod-
disfacimento dei requisiti
stabiliti per un determinato
prodotto servizio o processo.
L'applicazione del controllo
qualita accerta la risponden-
za e la conformita del pro-
dotto ai requisiti richiesti.

Nell'ambito delle aziende
certificate il compito & affi-
dato al responsabile assicu-
razione qualita (RAC). Il con-
trollo di conformita nel caso
dei servizi consiste nella veri-

fica della corrispondenza tra
il servizio reso e quello previ-
sto nel capitolato negli alle-
gati, e delle migliorie offerte
dal concorrente e accettate
dalla commissione.

Le linee guida prevedono a
tal proposito che nella ste-
sura dei capitolati, specie in
relazione alle caratteristiche
delle materie prime, oltre ai
parametri obbligatori rispon-
denti ai dettami normativi
d'igiene e merceologia e dei
Criteri Ambientali Minimi, sia
opportuno precisare quali
parametri saranno oggetto di
controllo, quali procedure di
controllo andranno adottate
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e quali siano i valori soglia al
di sotto dei quali la qualita
del servizio non pud essere
considerata accettabile.

Su questo tema il nostro
parere & che la verifica del-
la conformita debba essere
riferita a tutti gli aspetti del
servizio nessuno  escluso:
I'organizzazione del lavoro,
la qualita sensoriale delle
vivande, le derrate, l'igiene
della produzione ecc... Con-
cordiamo con l'indicazione
di stabilire dei valori soglia
sotto il quale il servizio non
& accettabile, proponiamo di
attribuire un punteggio ad
ogni non conformita in fun-

ANAC prevedono che, nella
fase del disegno della gara,
le stazione appaltanti deb-
bano individuare concreta-
mente i propri obiettivi (di
regola molteplici), attribuire
un peso relativo a ciascuno
di essi e definire le modali-
ta attraverso cui gli obiettivi
vengono valutati.

La stazione appaltante deve
anche porre nella predispo-
sizione degli atti di gara la
definizione degli obiettivi
che intende perseguire e
I'importanza che intende at-
tribuire a ciascuno di essi.
Cio si traduce nell'individua-
zione degli elementi (o crite-

-~y

zione del peso che questa ha
sulla qualita del servizio e se
il punteggio non raggiunge
la soglia minima ben venga
I'applicazione di penalita.
Per finire I'ultimo punto che
ci trova in disaccordo con il
documento in esame riguar-
da le indicazioni che le linee
guida danno in merito ai cri-
teri di valutazione.
Riteniamo infatti che gia trop-
pe norme suggeriscano quali
criteri adottare: gli articoli 95
e 144 del codice degli appal-
ti, i cam per la ristorazione, la
legge n.128 del 2013.

A questo proposito ricordia-
mo che le linee guida n.2 di

ri) che si intende valutare e
del relativo peso di ciascuno.
Ognuno di questi obiettivi
per poter essere tenuto in
considerazione nell'ambito
dell'offerta economicamente
piu vantaggiosa deve essere
misurabile. Per concludere
ribadiamo che il vero limi-
ti delle recenti Linee Guida
per la ristorazione collettiva
vadano individuati nel ten-
tativo non sempre riuscito di
suggerire altri criteri virtuosi
per l'approvvigionamento e
I'erogazione dei servizi di ri-
storazione invece di fare un
chiaro riferimento alle norme
cogenti.



