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As environmental 
concerns 
broaden and 
diet-related 
health and 
nutrition
problems 
increase, 
governments and 
development 
partners are 
increasingly
interested in the 
potential of 
school gardens



http://www.fao.org/schoolgarden/index_en.htm
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L’orto scolastico coltiva la salute dei bambini e quella 
del nostro ambiente ed è così importante che l’Unione 
Europea ne vorrebbe almeno 1 ogni 4 scuole
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World Health Organization, Regional Office for Europe (2006), Food 
and nutritional policy for schools, A tool for the development of 
school nutrition programs in the European Region



Food and Agriculture Organization A new deal for School Garden 
4 programs
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all’Amministrazione Comunale, alla Direzione Scolas tica e al 
personale docente competono

1. fase di coltivazione

le buone pratiche di coltivazione sono fondamentali per garantire la sicurezza 
alimentare del prodotto finito, si dovrà pertanto: 

• attuare un particolareggiato piano di derattizzazione dedicato alle pertinenze 
scolastiche durante tutto il ciclo colturale dei vegetali da destinare alla 
somministrazione in mensa;

• utilizzare per l’irrigazione esclusivamente l’acqua di rete;
• utilizzare esclusivamente concime organico di origine vegetale:

– con maturazione superiore a un anno, se autoprodotto;
– ottenuto secondo le procedure previste dai metodi di produzione 

biologica, con certificazione ISO 14001, se acquistato;
• interrare il concime organico esclusivamente durante le lavorazioni di 

preparazione del terreno, e prima della semina o del trapianto;
• non utilizzare pesticidi (diserbanti, insetticidi, anticrittogamici), concimi di 

sintesi;
• garantire una accurata protezione dal contatto con animali delle verdure da 

taglio nel caso si intenda consumarle crude (insalate, radicchi, ecc.). 



all’Amministrazione Comunale, alla Direzione Scolas tica e al 
personale docente competono

2. fase di raccolta dei prodotti orticoli e consegna  alla cucina

al fine di raccordare le attività didattiche svolte negli orti scolastici con le attività 
di produzione dei pasti e garantire la sicurezza dei prodotti alimentari finiti 
sarà necessario:

• verificare l’applicazione delle buone pratiche di coltivazione di cui al punto 
precedente durante tutto il ciclo colturale degli ortaggi che saranno raccolti;

• concordare con gli addetti alla produzione dei pasti scolastici le giornate e 
gli orari di consegna dei prodotti vegetali in modo da consentire la 
mondatura, la preparazione e la somministrazione nella stessa giornata di 
raccolta;

• utilizzare per la raccolta dei prodotti orticoli contenitori facilmente lavabili e 
sanificabili. 



alla ditta aggiudicataria del servizio di ristorazi one scolastica 
compete

3. fase di accoglimento in cucina, mondatura, prepar azione, 
eventuale cottura, somministrazione dei prodotti de ll’orto

I prodotti vegetali provenienti dagli orti scolastici e accolti dagli addetti al 
servizio di ristorazione scolastica verranno gestiti applicando le medesime 
procedure previste dal manuale di autocontrollo per le derrate 
ortofrutticole. 

• I prodotti vegetali provenienti dagli orti scolastici saranno mondati, 
preparati, se necessario cucinati (ad esempio minestroni) e somministrati 
nelle stesse giornate di raccolta e consegna preventivamente concordate.
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grazie per l’attenzione


