PROTOCOLLO “PROGETTO S.O.S.” PER UNA 
RISTORAZIONE RESPONSABILE 
A cura del Comitato Scientifico di World Biodiversity Association onlus

Il presente protocollo è stato redatto dal Comitato Scientifico di WBA onlus su richiesta del Dipartimento di Scienze Naturali del Liceo “C. Montanari” in relazione all’attuazione del Progetto S.O.S. (Scuola Orientata alla Sostenibilità) che prevede una specifica azione rivolta al controllo della qualità degli alimenti distribuiti nella Scuola.

Articolo 1

In base ai principi dello sviluppo sostenibile, le attività di ristorazione che prevedono la somministrazione quotidiana di alimenti e bevande nella Scuola, devono soddisfare i seguenti requisiti:
1) responsabilità verso il consumatore, 

2) responsabilità verso l’ambiente,
3) responsabilità verso i lavoratori.
Articolo 2
In relazione alla responsabilità verso i consumatori (nello specifico studenti, docenti e operatori scolastici) dovranno essere distribuiti alimenti sani, con elevati requisiti di qualità e conformi alle vigenti norme in materia di salubrità di prodotto. In particolare, sarà adottato il principio di precauzione nei confronti di quei prodotti che, pur rispettando le normative vigenti, contengono additivi, conservanti e coloranti che risultano sospetti e/o vietati in altri paesi (vedi allegato 1). I prodotti contenenti tali sostanze non saranno distribuiti. Saranno inoltre esclusi dalla distribuzione tutti i prodotti contenenti olio di palma e oli o grassi vegetali non meglio specificati in etichetta. Tali prodotti non possiedono sufficienti requisiti di salubrità in quanto costituiti prevalentemente da grassi saturi che favoriscono obesità, malattie dell’apparato cardio-circolatorio e altre patologie.

Inoltre, sono da privilegiare prodotti con proprietà organolettiche superiori, certificate, preferibilmente legati al territorio e alla stagionalità. Sono infine da attivare tutte le procedure necessarie per favorire il consumo quotidiano di verdura e frutta fresca provenienti da aziende agricole locali che adottano modelli produttivi a basso impatto riferibili alla “produzione integrata” o alla “agricoltura biologica”.  
Articolo 3
In relazione alla responsabilità ambientale, la qualità di alimenti e bevande distribuiti a Scuola non riguarda solamente la salute dei consumatori, ma può investire anche ambiti ben più ampi, quali, ad esempio, la conservazione degli ambienti naturali e i cambiamenti climatici. Com’è noto, infatti, l’utilizzo generalizzato di ingredienti di pessima qualità organolettica in numerosi alimenti (merendine, snack, creme alimentari, ecc.), non determina solamente gravi danni alla salute dei consumatori, ma contribuisce in modo determinante alla distruzione delle foreste tropicali e alla perdita di biodiversità nel pianeta. La Scuola, pertanto, dovrà vigilare sulla somministrazione degli alimenti e delle bevande distribuite al suo interno perché siano al contempo salubri e rispondenti a requisiti di responsabilità ambientale. 
E’ da preferire la distribuzione di alimenti e bevande contenuti in confezioni sostenibili, biodegradabili e in grado di essere interamente riciclate quali vetro, alluminio, carta, bioplastica. Anche i distributori di bevande calde dovranno essere dotati di bicchieri di carta o di bioplastica. 
Articolo 4
La responsabilità verso i lavoratori, compresa nella più generale responsabilità sociale d’impresa, identifica standard procedurali volti a garantire il rispetto dei diritti umani, il rispetto dei diritti dei lavoratori, la tutela contro lo sfruttamento dei minori e le garanzie di sicurezza e salubrità sul posto di lavoro. Tali parametri possono essere certificati attraverso protocolli riconosciuti a livello internazionale oppure possono essere sottoscritti dal titolare della Ditta fornitrice (Allegato 2).  
Articolo 5
In base a quanto stabilito dalle linee guida predisposte dal Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione della ULSS 20 di Verona, gli alimenti dovranno provenire da ditte autorizzate ed essere confezionati, etichettati, trasportati e conservati secondo la normativa vigente nazionale e comunitaria e dovranno avere l'etichettatura nutrizionale sulla confezione.

Sono da preferire prodotti con caratteristiche igienico-sanitarie migliorative, prodotti di provenienza nazionale, prodotti DOP (denominazione di origine protetta) e IGP (indicazione geografica protetta) e prodotti provenienti da agricoltura biologica (in conformità al Regolamento CEE n.91/2092 e successive modifiche ed integrazione), offrendo la possibilità di scegliere prodotti equo e solidali e prodotti destinati ad un pubblico specifico (es. prodotti gluten free). I prodotti alimentari non devono essere derivati da OGM e non devono contenere OGM o sostanze indesiderate (Legge Regione Veneto n°6 del 01.03.2002).

La Ditta dovrà presentare al Servizio Igiene Alimenti e nutrizione competente per territorio e alla Dirigenza dell’Istituto le schede tecniche dei prodotti alimentari proposti.
Articolo 6

Il presente Protocollo potrà essere integrato e modificato per tener conto di nuove disposizioni normative o di ulteriori aspetti che potranno emergere in futuro, nonché dell’eventuale esigenza di precisare strumenti e modalità di nuove procedure. 
Allegato 1
CONSERVANTI, COLORANTI E ADDITIVI POTENZIALMENTE PERICOLOSI PER LA SALUTE DEL CONSUMATORE
a cura di Gianfranco Caoduro

	INGREDIENTE

	ALIMENTI
	Effetti negativi sulla salute e/o ambiente

	Olio di palma

(= olio vegetale, grassi vegetali non idrogenati)
	Olio vegetale utilizzato per snack, merendine, biscotti, creme spalmabili, ecc.


	Per l’alto contenuto di grassi saturi rispetto agli altri oli vegetali, favorisce la comparsa di malattie a carico del sistema cardio-circolatorio e l’obesità. 

Dalla fine degli anni ’90 la coltivazione della palma da olio è fra le principali cause della distruzione delle foreste tropicali e della perdita di biodiversità in vari paesi del mondo. 



	Tartrazina (E102)


	Colorante di dolci, sciroppi, bibite, ecc.


	Allergenico. 

Vietato in Australia.

	Giallo chinolina (E104)


	Colorante di dolci, sciroppi, bibite, ecc.


	Può provocare iperattività, asma, riniti, eczemi, insonnia, aumento di incidenza di cancro al fegato e ai reni, è controindicato per gli asmatici e per le persone allergiche.
secondo alcuni studi, in associazione con E951 (aspartame), può attaccare le cellule nervose con un'intensità 7 volte maggiore rispetto a quando usato singolarmente.
Può influire negativamente sull’attività e l’attenzione dei bambini.


	Giallo arancio (E110)


	Colorante di dolci, sciroppi, bibite, ecc.


	Può provocare reazioni allergiche; in particolare, è sconsigliato agli asmatici e ai soggetti allergici all’aspirina. Può influire negativamente sull’attività e l’attenzione dei bambini.


	Azorubina (E122)


	Colorante rosso per bevande e alimenti vari.
	Può provocare iperattività, reazioni allergiche, riniti, asma, insonnia ed edema; secondo alcuni studi potrebbe essere cancerogeno e, usato assieme al rosso cocciniglia (E124), provocherebbe danni alla corteccia surrenale.
E’ proibito in Austria, Norvegia e in Svezia.


	Amaranto (E123)


	Colorante rosso per alimenti molto solubile in acqua.
	Intolleranza per persone sensibili ai salicilati. Stimola la produzione di istamine e può provocare asma. La sua cancerogenicità è stata dimostrata in animali da laboratorio. Per questo molti paesi ne hanno vietato l'uso in attesa di ulteriori test.



	Rosso cocciniglia (E124)


	Colorante di dolci, sciroppi, bibite, ecc.


	Controindicato soprattutto per gli allergici all’aspirina. Secondo alcuni studi potrebbe essere cancerogeno.
Può influire negativamente sull’attività e l’attenzione dei bambini.


	Eritrosina (E127)
	Colorante di caramelle, frutta sciroppata, canditi, gelati, ghiaccioli.

	Sospetta cancerogenicità (in particolare alla tiroide).

	Rosso 2G (E128)


	Colorante di dolci, sciroppi, bibite, ecc.
	Stimola la produzione di istamine e può provocare sintomi asmatici. E’ probabilmente un mutageno e può favorire l’anemia.
Vietato in Australia.


	Blu Indantrene (E130)
	Colorante blu.


	Vietato dal 1977.

	Blu brillante (E133)
	Colorante di dolci, caramelle, gelati, piselli in scatola, prodotti caseari, bibite.
	Allergenico. Ora ammesso ma in passato vietato in Austria, Belgio, Danimarca, Francia, Germania, Grecia, Italia, Norvegia, Spagna, Svezia e Svizzera.



	Acido benzoico e derivati 

(E210-E219)


	Conservante di bevande a base di succo di frutta, conserve ittiche,  maionese, ecc.

	Secondo alcune ricerche sono responsabili di allergie e tumori.


	Anidride solforosa (E220)


	Conservante di prodotti ittici, conserve, frutta secca, marmellate, bevande a base di succo di frutta, ecc.

	Provoca perdita di calcio e distrugge la vitamina B1.


	Composti dello Zolfo (Solfiti e Bisolfiti)

(E221-E222-E223 E224-E226-E227 E228)
	Conservanti di prodotti ittici, frutta secca, conserve, marmellate, succhi di frutta, farine, fiocchi di patate, ecc.

	Mal di testa e reazione di sensibilità, debolezza, respirazione faticosa, tosse e ansimazione.


	Difenile (E230) Ortofenilfenolo (E231) 

Ortofenil fenato di sodio (E232)

Tiabendazolo (E233) 


	Conservanti di frutta, soprattutto agrumi e banane.
	Di origine petrolchimica. Possono attraversare la buccia dei frutti e diffondersi nella polpa. Possono creare problemi al fegato ed ai reni.


	Esametilen tetramina (E239)
	Conservante di alcuni formaggi.


	Sospetta azione mutagena.

	Acido borico (E240)
	Conservante di alcuni formaggi.


	Sospetta azione mutagena.

	Nitriti e Nitrati (di sodio e potassio)

(E249-E250-E251-E252)

	Conservanti di carne in scatola, insaccati, carni preparate o conservate.


	Sono convertiti dall'organismo in nitrosamine che hanno sospetta azione cancerogena.

	BHA Butil idrossi anisolo (E320)
	Antiossidante per oli e grassi, chewin-gum, patate fritte. Aumenta fragranza di pane i biscotti.


	Distrugge la vitamina D. Usato per mantenere la freschezza degli aromi, aumenta il tasso di liquidi e colesterolo e può essere causa di allergie.

	BHA Butil idrossi toluolo (E321)
	Antiossidante per oli e grassi, chewin-gum, patate fritte.


	Effetti simili a E320.

	Acido ortofosforico e suoi derivati (E338-E339-E340-E341)
	Antiossidanti usati in bevande analcoliche gassate e nelle gelatine.

	Possono provocare problemi digestivi. L'eccesso di fosforo può catturare calcio sottraendolo all' organismo e facilitando il rachitismo.

	Glicerolo

(Glicerina) (E422)
	Integratore alimentare usato in liquori, dolciumi, frutta secca, cibi dietetici.

	Può provocare mal di testa, sete, nausea, ipertensione.


	Polifosfati (E450)
	Additivi utilizzati per latte in polvere, farina di patate, budini, formaggio fuso, carne in scatola, insaccati, prodotti impanati e dolciari.

	Possono dare problemi digestivi e provocare occlusioni intestinali. Sottraggono calcio all'organismo col rischio di rachitismo; da evitare per i bambini.


	Idrossipropilcellulosa 

Idrossipropilmetil-

cellulosa (E463-E464)
	Addensante, anti-aggregante ed emulsionante usato per dessert, budini, salse, gelati, piatti pronti, insaccati, yogurth, low-fat products, prodotti gluten-free. 

Usato fuori dall'ambito alimentare, come stucco da legno. 
 
	Concentrazioni elevate possono causare problemi intestinali, quali gonfiore, costipazione, diarrea. Vietati in Australia.

	Sali di sodio, di potassio, di magnesio o di calcio degli acidi grassi (E470)


	Emulsionante usato per rendere friabili i prodotti da forno, da pasticceria, e da gelateria.


	Possono provocare disordini digestivi o calcoli renali.

Vietati in Australia.


	Sucrogliceridi (E474)
	Emulsionante usato per rendere friabili i prodotti da forno, da pasticceria, e da gelateria.


	Può provocare disordini digestivi o calcoli renali.

Vietato in Australia. 

	Steroide tartrato

(E483)
	Emulsionante usato per rendere friabili i prodotti da forno, da pasticceria, e da gelateria.


	Può provocare disordini digestivi o calcoli renali.

Vietato in Australia.

	Monolaurato di sorbitano, Monooleato di sorbitano, Monopalmitato di sorbitano
 (E493-E494-E495)

	Emulsionante usato per rendere friabili i prodotti da forno, da pasticceria, e da gelateria.
	Possono provocare disordini digestivi o calcoli renali.

Vietati in Australia.


	Glutammato monosodico (E620)
	Additivo comune in dadi per brodo, preparati pronti, tortellini, riso e mais soffiati, frutta a guscio tostata e fritta, salse e perparati per salse, conserve di carne e di pesce, conserve vegetali.

	Abbassa la soglia di eccitabilità dei neuroni; provoca reazioni nel sistema nervoso parasimpatico; mal di testa.



	5'-ribonucleotidi di sodio (E635)
	Additivo considerato nocivo.


	Vietato in Australia. 

	Paraffine (E905)
	Additivo usato in frutta secca, dolci, collagene.

	Può causare problemi all’assorbimento di grassi e vitamine; possibile cancerogenicità intestinale.

	Cloro (E925)
	Additivo usato per prodotti da forno.
	Distrugge le sostanze organiche. Probabili effetti cancerogeni.


	Acesulfame K (E950)
	Edulcorante artificiale usato per chewing gum, dolci e dessert a base di gelatina.
	Secondo alcuni studi è cancerogeno. L'acetoacetamide, una sostanza che viene prodotta durante la sua scomposizione, ha provocato danni alla tiroide di cavie da laboratorio. 


	Aspartame (E951)
	Edulcorante artificiale di bevande, budini, caramelle, dolci, chewing-gum, ecc.
	Assunto produce fenilalanina che può essere difficilmente smaltita da chi soffre di fenilchetonuria. Sospetta cancerogenicità (cervello e leucemie), disturbi vari.


	Acido ciclamico (E952)
	Edulcorante artificiale.
	Causa emicrania e altri disturbi. Sospetta  cancerogenicità (tumori ai testicoli in cavie da laboratorio). Vietato in USA e Gran Bretagna.

	Saccarina (E954)
	Edulcorante artificiale.
	Diversi studi ne hanno appurato la cancerogenicità in  cavie da laboratorio.

	Maltitolo (E965)
	Edulcorante artificiale.
	Ha proprietà lassative ed effetti gastrici di una certa importanza.  Mutageno su cavie.


Allegato 2

DICHIARAZIONE SULLA RESPONSABILITÀ VERSO I LAVORATORI

Il sottoscritto ………………………………………….. nato a …………………………………… il ……………………. titolare e legale rappresentante della ditta ………………………………….. P. IVA  ……………………… in relazione all’incarico …………………………………………….. 
consapevole ai sensi e per gli effetti dell’art.76 D.P.R. n.445/200, della responsabilità e delle conseguenze civili e penali previste in caso di rilascio di dichiarazioni mendaci e/o formazione di atti falsi e/o uso degli stessi;

DICHIARA

1) di non ricorrere al lavoro minorile,
2) di non ricorrere al lavoro obbligato,
3) di rispettare i lavoratori e garantire il mantenimento della loro salute e sicurezza in accordo con

le relative leggi e norme,
4) rispettare il diritto alla libertà di associazione e alla contrattazione collettiva,
5) di non attuare o sostenere alcuna forma di discriminazione nell’assunzione dei lavoratori, nella

remunerazione, nell’accesso alla formazione o altro,
6) non applicare o sostenere procedure disciplinari che implichino punizioni corporali o di

abuso verbale;

7) di rispettare l’orario di lavoro stabilito dalle normative vigente;

8) di garantire ai dipendenti un salario non inferiore a quello minimo definito dai contratti collettivi,
9) di eseguire controlli verso i propri fornitori/subfornitori per accertare quanto dichiarato da essi riguardo la composizione e gli ingredienti dei prodotti,
10) di comunicare prontamente al committente eventuali modifiche dello status dell’azienda in relazione alla responsabilità verso i lavoratori.










Il legale rappresentante
