
Comune di Mira
ASSESSORATO ALLE POLITICHE EDUCATIVE, 

GIOVANILI E DELLE FAMIGLIE 
************************

Settore 1 Servizi al Cittadino – Servizi Educativi e Sportivi

La  refezione  scolastica  è  un  servizio  di  primaria

importanza per le famiglie e gli alunni, non solo perché

assolve  in  modo  adeguato  ai  bisogni  nutrizionali  degli

utenti, ma anche perché offre un esempio quotidiano di

alimentazione corretta  e  un’opportunità  di  condivisione.

Gran parte degli  insegnanti sostiene questo intento e si

adopera  in  classe  ed  in  mensa  per  fare  educazione

alimentare:  è  altresì  fondamentale  che  le  famiglie

comprendano e condividano a casa gli stessi obiettivi, nel

pieno  interesse  dei  bambini.  La  mensa dal  canto  suo,

deve adoperarsi  per garantire una buona palatabilità dei

piatti  ed un servizio sempre adeguato alle richieste.  Un

buon  coordinamento  ed  un  corretto  utilizzo  di  tutte  le

risorse è fondamentale per un risultato efficace e di buona

qualità.

LA MENSA
Il servizo di refezione scolastica nel Comune di Mira è

erogato dalla  società  SE.RI.MI.  S.r.l.  con  sede  a Mira.

SE.RI.MI.  è una  società  mista  pubblico/privato  fra  il

Comune di Mira, socio di maggioranza con il 51%, e l'

impresa di ristorazione CAMST di Bologna. 

La mensa dispone di una unica  cucina centralizzata, che

si  trova a Mira in via Mare Mediterraneo 28/2,  occupa

uno spazio di circa 1.000 mq ed è in grado di produrre

oltre  3000 pasti  giornalieri.  La  maggior  parte  di  questi

(fino  a  2000  al  giorno)  è  destinata  alle  14  scuole

dell’infanzia e primarie del comune di Mira – dislocate a

Mira  Taglio,  Mira  Porte,  Piazza  Vecchia,  Marano,

Borbiago,  Oriago  e  Malcontenta  –  e  alle  scuole  del

comune di Mirano.

Tutti  i  pasti  vengono  prodotti  in  “linea  calda”,  cioè

elaborati nella mattinata stessa del loro consumo; questa

modalità, che garantisce una maggiore sicurezza igienica

e  una  maggiore  appetibilità  dei  pasti,  richiede

necessariamente la preparazione anticipata delle pietanze

nell’arco della mattina e la loro conservazione a 65°C fino

al  momento  del  consumo  finale,  che  è  pressoché

contemporaneo in tutte le scuole, alle ore 12.30 circa. I

pasti  vengono  trasportati  nei  vari  plessi  scolastici  con

appositi  automezzi  coibentati,  all’interno  di  contenitori

termici.  Analogalmente  gli  alimenti  da  conservare  in

“linea  fredda”  sono  mantenuti  costantemente  a  una

temperatura controllata inferiore a 10 °C (es.  formaggi,

yogurt…) fino alla somministrazione.

In  tutti  i  plessi  scolastici  il  pasto  è  fornito  in

“multiporzione”  ossia  il  porzionamento  è  eseguito  dal

personale  SE.RI.MI.  (addette  mensa  specificamente

formate)  direttamente  nel  refettorio  della  scuola.  Ogni
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refettorio dispone di un corredo completo di stoviglie in

materiale  infrangibile,  posate  in  acciaio,  tovaglie

monouso  di  carta,  nonché  carrelli  termici,  frigorifero  e

lavastoviglie.

Risulta  evidente  che  la  mensa  ha  caratteristiche  molto

diverse sia dalla cucina domestica che dal ristorante.  Si

identifica  piuttosto  con  una

realtà  industriale  ed  è

vincolata al rispetto della ricca

normativa  vigente  in  materia

di  igiene  alimentare:  ha  un

complesso  sistema  di

autocontrollo  interno  ed  è

periodicamente  sottoposta  ai

controlli degli organi ufficiali

competenti (ASL e NAS),  che svolgono le loro verifiche

secondo il proprio calendario.

Ci sono però anche altri controlli  voluti dal Comune in

sede  di  definizione  del  contratto  di  appalto,  che

coinvolgono la Nutrizionista e la Commissione Mensa.

LA NUTRIZIONISTA

La Nutrizionista è una consulente esterna, indipendente,

incaricata  dal  Comune  di  effettuare  una  sorveglianza

igienico-nutrizionale sul servizio mensa e di documentarla

ai  Servizi  Educativi  e  Sportivi  del  Comune  di  Mira.

Questa  attività consiste  nel  verificare  che  la  ditta  operi

rispettando i seguenti vincoli:

1 - le specifiche di contratto in merito alla  qualità delle

materie prime (derrate) e delle grammature definite nei

menù:  due  dettagliati  allegati  al  contratto  d’appalto

definiscono questi  aspetti  nel  rispetto  delle  linee guida

elaborate  dalla  Regione  Veneto  “in  materia  di

miglioramento della sicurezza e della qualità nutrizionale

nella ristorazione scolastica” (Deliberazione della Giunta

Regionale  31  dicembre  2001,  n.  3883,  pubblicata  nel

Bollettino  Ufficiale  della  Regione  Veneto  8-2-2002,

N.16).  Per  ogni  ingrediente  utilizzato  nelle  ricette  è

disponibile la relativa scheda-prodotto, che ne riporta la

provenienza,  la  composizione  ed  il  profilo  igienico.

Quando  si  inserisce  nel  menù  un  nuovo  ingrediente,

attraverso  la  sua  scheda  viene  valutata  la  qualità

nutrizionale, al fine di privilegiare un adeguato contenuto

di nutrienti (proteine, grassi ecc) e di limitare quello di

additivi superflui (grassi idrogenati, sciroppo di glucosio

ecc),  ma  anche  di  promuovere  prodotti  locali  (es.

formaggio Asiago) o “ a chilometri

zero”  (es.  ortaggi  freschi)  e

possibilmente  di  produzione

biologica (es. frutta e verdura).

2  -  le  norme  di  corretta  prassi

igienica:  i  periodici  sopralluoghi

delle  Autorità  competenti  sono

integrati  da  quelli  della

Nutrizionista,  che  verifica  la

regolare  applicazione  delle  procedure  di  autocontrollo-

HACCP  (che  definiscono  i  criteri  di  accettazione,

conservazione  e  trattamento  delle  derrate  alimentari,  il

comportamento del personale, la pulizia degli ambienti, lo

smaltimento dei  rifiuti ecc) e controlla una volta di  più

che  tutte  le  attività  di  controllo  codificate  siano

effettivamente  e  regolarmente  condotte  e  documentate,

prende  atto  di  eventuali  controlli  ufficiali  intervenuti  e

verifica a sua volta eventuali criticità emergenti. Questo

tipo  di  sorveglianza  è  realizzato  nel  corso  dell’anno

scolastico  attraverso  sopralluoghi  bimestrali  al  Centro

Cottura,  due  sopralluoghi  ai  refettori  delle  quattordici

scuole servite dalla mensa ed eventuali  confronti con il

responsabile  HACCP  di  SeRiMi  sulla  politica  della

qualità aziendale.

3 -  i  requisiti  nutrizionali dell’utenza:  la  Nutrizionista

accerta che la refezione sia svolta sempre in conformità ai

requisiti  nutrizionali degli  alunni  e  contribuisca  a

promuoverne la corretta educazione/informazione. Questa

attività si concretizza attraverso l’elaborazione dei menù

scolastici stagionali.

IL MENU’

Il pranzo in mensa viene definito nel rispetto dei requisiti

nutrizionali  degli  alunni,  ossia  il  fabbisogno  medio  di
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calorie  e  nutrienti  (carboidrati,  proteine,  grassi…)  dei

ragazzi  in età scolare per il  pasto di mezzogiorno, fatto

pari ad un 30 % del fabbisogno alimentare giornaliero. I

requisiti  sono  ribaditi  nelle  succitate  Linee  Guida

Regionali,  che  illustrano  dettagliatamente  come

soddisfarli,  indicando  le  tipologie  di  alimenti da

utilizzare,  le  loro  grammature e  la  loro  frequenza di

utilizzo,  nonché alcuni accorgimenti  per  le preparazioni

(uso di condimenti, modalità di cottura ecc.). Sulla base di

queste indicazioni sono stati elaborati tre menù stagionali

(autunnale, invernale e primaverile) ciascuno articolato in

cinque  settimane;  ogni  pasto  è  composto  da  primo  e

secondo  piatto,  contorno  di  verdura,  pane  e  frutta

(sporadicamente sostituita da yogurt, budino o dolcetto). I

menù aggiornati sono affissi presso i refettori e vengono

pubblicati sul sito web di Serimi. Possono essere richiesti

menù  alternativi  per  motivi  di  salute/allergie  (con

certificazione medica), per motivi etici/religiosi, oppure il

“menù in bianco” per indisposizioni passeggere (non più

di 5 giorni consecutivi). L’alternanza dei piatti ed i loro

abbinamenti  sono  vincolati  a  precise  regole  ed  ogni

qualvolta  si  richiede  una  revisione,  il  menù modificato

viene sottoposto all’approvazione del S.I.A.N., (Servizio

di  Igiene  degli  Alimenti  e  della  Nutrizione  dell’ASL).

L’ASL quindi vigila sulla qualità nutrizionale dei menù,

fornendo  suggerimenti  e  spunti  di  miglioramento  e

bocciando quelli palesemente sbilanciati: questo forte – e

dovuto – vincolo impedisce modifiche arbitrarie ed è una

condizione con  cui  devono  misurarsi  le  richieste  della

Commissione in merito alle modifiche dei menù. Un’altra

condizione  si  identifica  nel  profilo  tecnico-gestionale

della mensa, che  dispone di tempi, personale, attrezzature

e metodiche non confrontabili con i sistemi “domestici” e

preclude  alcuni  tipi  di  preparazioni  più  laboriose  o

inadatte al legame a caldo.

Per quanto detto,  ogni intervento di  modifica del  menù

richiede  al  supervisore  (Nutrizionista)  di  porsi  come

interfaccia tra le richieste degli utenti, quelle dell’ASL e

quelle  delle  Cucine,  cercando  di  conciliare  per  quanto

possibile una buona qualità nutrizionale del menù con un

discreto  suo  gradimento  e  una  sua  effettiva  fattibilità

pratica.

LA COMMISSIONE MENSA

L’altro  organo  di  controllo  della  refezione  scolastica  è

rappresentato dalla  Commissione Mensa,  composta dai

rappresentanti eletti tra i genitori degli alunni utenti della

mensa (da 1 a 4 per  plesso scolastico) e da un insegnante

per ogni  istituto,  che rimangono in carica per  due anni

scolastici. Il ruolo della Commissione è prevalentemente

di verifica sull’organizzazione ed erogazione del servizio

attraverso  le  attività  definite  dal  relativo  Regolamento

Comunale  (cui  si  rimanda),  che  si  possono  riassumere

come segue:

1 - periodici sopralluoghi ai refettori all’ora del pasto, al

fine  di  verificare  il  rispetto  del  menù  ed  assistere  alle

operazioni  di  controllo  delle  temperature,

somministrazione  delle  pietanze,  pulizia  dei  locali,

nonché  valutare  la  gradibilità  del  pasto  sia  attraverso

l’assaggio  diretto  (consumato  in  uno  spazio  distinto  e

separato  dai  bambini  )  che  l’osservazione  degli  avanzi

degli alunni. Ogni valutatore al  termine del sopralluogo

deve  compilare  l’apposita  “scheda  di  valutazione

refezione  scolastica”  che  viene  discussa  durante  le

riunioni  della  Commissione.  Qualora  durante  il

sopralluogo  rilevi  una  irregolarità,  l’incaricato  deve

segnalarla  ad  insegnanti  e  “scodellatrici”,  quindi

compilare  il  predisposto  “modulo  di  segnalazione  di

irregolarità”  ed  inviarlo  tempestivamente  ai  Servizi

Educativi  del  Comune.   Per  motivi  organizzativi  ed

igienici i referenti delle Commissioni Mensa comunicano

anticipatamente  il  calendario  mensile  delle  visite  al

Dirigente scolastico e al Comune.

2  –  incontri  con  il  Comitato  di  Partecipazione,  che

annovera i responsabili competenti per il Comune e per

gli Istituti scolastici, nonché nutrizionista e rappresentanti

di  Serimi.   Il  Comitato  si  riunisce  almeno  due  volte

all’anno  ed  ha  un  ruolo  consultivo  e  propositivo  sulle

tematiche  legate  alle  refezione  scolastica,  oltre  che  di
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confronto  e  verifica  sulle  attività  svolte  dalle

Commissioni Mensa. I componenti del Comitato possono

anche  visitare  il  Centro  Cottura,  in  gruppi  definiti

organizzati,  per  assistere  a  tutti  i  passaggi  che  dalla

materia prima portano al pasto finito: un’iniziativa che si

ispira  a  criteri  di  trasparenza  e  coinvolgimento

dell’utenza.  La  stessa  esperienza  può  essere  rivolta  a

bambini e famiglie attraverso “Cucine Aperte”, sempre

con modalità di accesso regolamentate e concordate con

la Ditta.

     

  DA CONSULTARE:

 Carta  dei  Servizi  –  Ristorazione  Scolastica  Mira

(reperibile sul sito www.se-ri-mi.it)

 Regolamento Comunale delle Commissioni Mensa e

del  Comitato  di  Partecipazione  (Delib.  Consiglio

Comunale n. 31 del 29/06/2015)

Guida  realizzata  a  cura  della  Dott.ssa  Debora

Boscaro,  nutrizionista  biologa  incaricata  dal

Comune di Mira.

CONTATTI:

Assessorato alle Politiche Educative

Settore Servizi al Cittatino

Ufficio: Servizi Educativi e Sportivi

Indirizzo: Via Enrico Toti n. 37/A Mira (VE)

Telefono: 041 5628355-352

Email: istruzione@comune.mira.ve.it
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