Il giorno 20 Aprile 2023 dalle ore 11:30 alle ore 14:30 i Sig.ri Walter Feliciani e Alessia Persichella, membri
della Commissione Mensa per I'lC Bruno Munari, hanno effettuato la vista di ispezione della Mensa Scolastica
sita in via Angelo Mauri 5.

Di seguito una breve relazione:

- Il menu giornaliero veniva rispettato.

- Erano presenti i campioni, surgelati e opportunamente etichettati, dei pasti somministrati il giorno
precedente e anche quelli somministrati da meno di 72 ore ai fini di eventuali verifiche ispettive da parte
dell’asl. _

- |l cibi erano adeguatamente conservati negli armadi e nei frigoriferi. Le date di scadenza non erano
imminenti. Buona parte del cibo era di origine biologica.

- Gli alimenti freschi come frutta e verdura erano opportunamente conservati

- Gli alimenti destinati ai bambini con intolleranze e allergie erano adeguatamente riposti in scaffali e
confezioni dedicate.

Il menu del giorno prevedeva:

e Mele come merenda mattutina; eran previste le banane, ma non sono state somministrate in quanto
ancora verdi

e Fusilli al pomodoro

e Polpettone di bovino (per gli intolleranti al lattosio & stata utilizzata carne di maiale)

e Zucchine trifolate

e Ananas Bio della Costa Rica

e Merenda Pomeridiana: Panini con la marmellata

Modalita di erogazione del servizio.

- Il servizio di erogazione dei pasti si & svolto in maniera efficiente. Si & apprezzata la velocita con cui il
personale addetto al servizio gestiva le fasi di apparecchiatura dei tavoli e pulizia del pavimento dai
residui grossi derivanti dal turno precedente.

- Almomento dell’arrivo dei bambini il primo era gia presente al tavolo

- Il secondo veniva impiattato in un tavolo a parte perché il polpettone uscito dal forno era ancora
bollente e poi distribuito.

- Le brocche per I'acqua erano dotate di copertura
- Le posate erano di ferro ed i piatti in materiale organico riciclabile

- Il formaggio grattugiato (Parmigiano Reggiano stagionatura 36 mesi) veniva servito dal personale della
mensa a chi ne faceva richiesta.

Gradimento del pasto:

- All’assaggio la pasta era di sapore gradevole. E’ stata molto apprezzata dai bambini.

- Anche il polpettone ¢ stato gradito.

- Lezucchine un po’ brodose invece sono finite completamente nel cestino della spazzatura.
- L’ananas aveva il sapore di medicinale. Non & stato gradito.

Turni
Sono previsti 4 turni:

e 11:30-12:15
e 12:30-13:00
e 13:25-13:55
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e 14:10-14:35

Condizioni dei locali:

o Cucina:
= |l locale cucina era visibilmente pulito e anche le zone in cui viene conservato il cibo.

o Refettorio:
= Gli arredi sono buoni
= Le finestre tutte funzionanti
® la pavimentazione in alcune zone & stata sostituita.

Segnalazioni:

Questo capitolo prevede una serie di interrogativi che, si spera, lascino a chi di competenza spazio per delle
riflessioni.

Perché viene offerto I'ananas come frutta? Non sarebbe preferibile consumare frutta di stagione? L'ananas
e un frutto che per quanto bio possa essere dichiarata la sua produzione viene comungue da paesi non vicini,
trattato con medicine per non farlo guastare durante il trasporto.

Perché non offrire contorni di verdura pil semplici come carote e lattuga? Inoltre le cuoche hanno riferito
che le zucchine gratinate riscuotono successo maggiore. Si suggerisce pertanto una rivisitazione dei contorni.

Se I'obiettivo e duplice, ovvero offrire loro il giusto apporto energetico e insegnare 'educazione alimentare,
allora possiamo pensare di partire da una educazione al non spreco.

Inoltre i genitori ci segnalano che i bambini arrivano sempre affamati: sono bambini e ragazzi in movimento,
che consumano tanto. Si potrebbe pensare di aumentare un po’ le quantita dei pasti e magari togliere le
merendine che continuano ad essere presenti nel menu sia estivo che invernale. Anzi diciamo proprio BASTA
CROSTATINE!

Noi genitori ci auguriamo che queste segnalazioni si tramutino in modifiche costruttive, che possano
accontentare i piccoli destinatari del servizio.

A 2.



