Presentazione del servizio di ristorazione nelle Scuole dell’Infanzia

Il Servizio Scuole dell’Infanzia del Comune gestisce 40 scuole dislocate in 32 edifici, garantendo ogni giorno il pasto a circa 2.500 bambini.
Con una produzione annua di oltre 450.000 pasti, rappresenta il più grande ristorante pubblico a gestione diretta della provincia.

Organizzazione e strutture
Il servizio si articola in 15 cucine di produzione, di cui 4 fungono anche da centri di cottura per le scuole sprovviste di cucina interna.
Le restanti cucine sono collocate negli edifici con maggiore utenza, assicurando così efficienza e qualità nella distribuzione dei pasti.
Alcune strutture, come quella del complesso Firmian, dove oggi ci troviamo, servono anche gli asili nido gestiti da ASSB quando presenti negli stessi edifici.

Il personale
Ogni giorno, il lavoro di circa quaranta dipendenti comunali – tra cuochi, aiutocuochi e inservienti – garantisce la preparazione e la distribuzione dei pasti.
Coordinato da Franca Marzano, il personale è costantemente impegnato anche nella formazione professionale, elemento fondamentale per affrontare la crescente complessità del servizio, in particolare nella gestione delle diete speciali e nel rispetto delle norme igienico-sanitarie.

Qualità e sicurezza alimentare
La qualità dei pasti si basa su:
· una selezione accurata delle materie prime,
· la promozione della stagionalità,
· la riduzione di sale e grassi,
· l’offerta quotidiana di verdura, frutta e legumi,
· e il monitoraggio degli scarti alimentari.

Dal 2003 il servizio è certificato ISO, a garanzia di un’organizzazione trasparente e tracciabile in ogni fase: dal rispetto delle norme HACCP alla sanificazione degli ambienti, dalla gestione delle diete speciali all’etichettatura e conservazione degli alimenti, fino al trasporto dei pasti.

Gestione delle diete speciali
Negli ultimi anni si è registrato un costante aumento delle richieste di diete per patologia e per motivi etici o religiosi.
Ogni inizio anno scolastico vengono predisposti:
· i menù convenzionali
· 12 menù specifici per le principali patologie e per scelte alimentari non sanitarie (vedi dettaglio in allegato),
a questi complessivamente 27 menù diversi (tra scuole dell’infanzia e nidi) si aggiungono circa 100 diete sanitarie personalizzate – un numero in costante crescita, considerando che nel 2018 erano circa 20.
Tra le patologie considerate vi sono la celiachia, l’intolleranza al lattosio, la selettività alimentare legata a disturbi dello spettro autistico e altre condizioni autoimmuni o metaboliche.
Tutti i menù sono elaborati in collaborazione con il Servizio di Dietetica e Nutrizione Clinica, nel pieno rispetto delle normative vigenti.

Controlli e trasparenza
La correttezza delle prassi è verificata attraverso:
· audit interni regolari,
· audit esterni condotti dagli ispettori dell’ente certificatore e dalla società di consulenza HACCP incaricata.

Dal 2018, per garantire massima trasparenza e informazione alle famiglie, tutti i menù sono consultabili sui monitor all’ingresso di ogni struttura e tramite applicazione mobile dedicata.



In sintesi, il Servizio di ristorazione delle Scuole dell’Infanzia è un modello di qualità, efficienza e attenzione alla salute dei bambini, che coniuga organizzazione, professionalità e innovazione nel rispetto delle persone e dell’ambiente.
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Dettaglio diete 

Vengono predisposti, codificati, preparati ed erogati i seguenti menù:

Menù ordinario
Menù con esclusione della carne
Menù con esclusione della carne di maiale
Menù con esclusione della carne di manzo e di vitello
Menù con esclusione di carne e pesce (da quest'anno denominato "menù vegetariano)
Menù per celiachia
Menù per allergia alle proteine del latte
Menù per intolleranza al lattosio
Menù per allergia/intolleranza all'uovo
Menù per allergia/intolleranza alla frutta a guscio
Menù per allergia/intolleranza ai legumi
Menù per allergia/intolleranza al pomodoro
Menù per allergia/intolleranza al pesce (a partire da quest'anno scolastico)

Gli stessi menù vengono predisposti anche per gli asili nido, nelle strutture dove i pasti sono erogati dal Servizio Scuole dell'Infanzia.

L'adeguamento dei menù in vigore da quest’anno scolastico 2025/26, tiene conto di quelle che sono le novità contenute nelle linee guida dei LARN (V revisione), acronimo di "Livelli di Assunzione di Riferimento di Nutrienti ed energia per la popolazione italiana" per fasce di età 0-3 anni e 3-6 anni, elaborati dalla Società Italiana di Nutrizione Umana (SINU)**, presentati a Piacenza, in occasione del XLIV Congresso Nazionale, 4-6 giugno 2024.

Tra le novità contenute in questo documento, vi è l'indicazione di ridurre quanto più possibile i livelli di assunzione di carne, in particolare quella rossa, prediligendo proteine di origine vegetale che, come noto, sono contenute prevalentemente nei legumi.

In questo senso il Servizio Scuole dell'infanzia ha ritenuto doveroso adeguarsi, approvvigionandosi dei generi alimentari idonei allo scopo, e avvalendosi della consulenza del Servizio di Dietetica e Nutrizione Clinica del Comprensorio Sanitario di Bolzano, per quanto concerne gli aspetti nutrizionali.

Tra i generi alimentari selezionati, il Servizio Scuole dell'infanzia ha individuato anche formaggi con caglio di origine microbica o vegetale e latticini privi di caglio.
La scelta di questi alimenti ha aperto la possibilità di redigere, altresì, il menù vegetariano, che non consiste solo all'eliminazione della carne e del pesce, ma anche nel garantire il giusto apporto di vitamine, minerali, fibre, grassi, carboidrati e fonti proteiche nella dieta.

Inoltre, come da nota dell'Assessora Provinciale alla Salute M. Stocker dd. 06.02.2016, che dettaglia i contenuti in merito alle indicazioni da fornire agli utenti, sulla presenza di allergeni negli alimenti non pre-imballati, come previsto da Reg Ce 1169/2011 e come da circolare del ministero della Salute 06.02.15,a far data 01.09.2016 sono presenti nelle strutture, oltre che ai ricettari con gli ingredienti usati nelle preparazioni servite, anche le indicazioni sulla presenza di allergeni nelle pietanze erogate.





