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                       SERVIZIO MENSA SCOLASTICA

7 centri cottura a gestione diretta 

15 cuoche/i

1.100 pasti al giorno  

145.000 pasti all’anno

Il servizio è rivolto agli alunni iscritti alla scuola dell’infanzia e alla scuola primaria Ied è gestito con personale dipendente di provata esperienza e professionalità che opera in cucine all’interno dei plessi scolastici. 

La mensa è un momento importante per un alunno pertanto è necessario che sia ben progettata, pianificata e valorizzata partendo da un menù definito da esperti dietisti-nurtizionisti dal quale si evinca un equilibrio nutrizionale ed energetico degli alimenti e nel contempo sia accattivante nei confronti di quegli alimenti che i bambini mangiano meno volentieri.

La complessità della gestione del servizio che va dai capitolati d’appalto, ai controlli igienici, all’educazione nutrizionale ,alla raccolta differenziata, alla promozione dei prodotti agroalimentari del territorio comporta aggiornamenti delle competenze dei referenti delle mense scolastiche siano essi responsabili amministrativi che operatori addetti al servizio.

Attraverso il servizio di mensa scolastica si intende promuovere sani stili di vita è quindi indispensabile iniziare fin dalla più giovane età a porre l’attenzione sul valore dell’alimentazione.

Nel perseguire l’obiettivo del miglioramento continuo del servizio l’Amministrazione comunale ha messo a punto in questi ultimi anni soluzioni organizzative, strutturali e tecnologiche più idonee, assicurando le condizioni di sicurezza e di igiene dei locali, la qualità dei pasti, la competenza e la disponibilità degli operatori ed una permanenza nei refettori confortevole per alunni ed insegnanti.

Negli ultimi anni le cucine sono state tutte ristrutturate secondo le più moderne norme sulla sicurezza, le attrezzature sono state acquistate tutte a norma C E.

I refettori si sono colorati secondo le indicazioni delle insegnati al fine di renderli più accoglienti.

Vengono forniti alimenti esclusivamente con provenienza italiana valorizzati dal alcune eccellenze: vitellone chianino IGP, olio extravergine di oliva biologico, prosciutto Toscano DOP  parmigiano Reggiano DOP.

Al fine di proporre piatti gustosi, nel rispetto della lavorazione della catena fresco-caldo, vengono cucinati alimenti freschi e consumati senza essere refrigerati e successivamente riscaldati garantendo così oltre che la gustosità delle pietanze, anche la salubrità del pasto, evitando le possibili tossinfezioni alimentari.

Gli alimenti  vengono controlli da esperti esterni  del settore alimentare attraverso scrupolose  analisi batteriologiche e chimiche.

Insieme alle famiglie, agli insegnanti e a tutti gli altri soggetti coinvolti nel territorio, vogliamo contribuire a trasmettere alle nuove generazioni i fondamenti di una sana e corretta alimentazione , di uno stile di vita basato sul benessere 

Dal 2004 al 2008 costo di gestione € 4.387.026

Dal 2004 al 2008 costo per acquisto attrezzature  € 188.111
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