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Titolo della tesi:
“PREVENZIONE DEL RISCHIO IN CAMPO ALIMENTARE: APPLICAZIONE DEL SISTEMA DI AUTOCONTROLLO NELLA RISTORAZIONE SCOLASTICA”
La tesi si apre con un'introduzione generale sulla ristorazione collettiva, le sue caratteristiche e i problemi connessi per poi passare ad analizzare più dettagliatamente la ristorazione scolastica nelle sue varie fasi, dalla preparazione dei pasti nei centri cottura (ampiamente descritti) al trasporto e distribuzione dei pasti nelle mense scolastiche. E' presente una sezione dedicata ai riferimenti legislativi e alla normativa relativa al sistema HACCP. I risultati sperimentali, a seguito di visite ispettive e campionamenti nei centri cottura e nelle mense, prendono in considerazione: temperature, igiene delle superfici (misurate attraverso un bioluminometro), analisi microbiologiche, analisi sensoriali e grammature (effettuate per verificare la rispondenza al capitolato d'oneri, in quanto il servizio di refezione scolastica in esame è in appalto). Le conclusioni della tesi sono soddisfacenti, in quanto l'applicazione del piano di autocontrollo garantisce qualità e tutela della salute del consumatore; a tale scopo il servizio può essere tuttavia ulteriormente implementato, ad esempio nel controllo della temperatura dei pasti, il parametro che ha registrato il numero maggiore di non conformità.

