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SERVIZIO DI RISTORAZIONE SCOLASTICA                                            

Anno 2018/2019                                                                      
Il servizio di mensa scolastica sarà attivo da mercoledì 19 settembre presso tutte le scuole d’infanzia e primarie a tempo pieno. 

Per gli utenti delle scuole primarie a tempo prolungato l’avvio del servizio sarà successivo, non appena i Dirigenti Scolastici avranno predisposto il servizio di vigilanza per i bambini che intendono fruire  della mensa scolastica con modulo del tempo prolungato. Ad oggi, comunque, risulta che in gran parte delle scuole primarie a tempo prolungato il servizio mensa sarà attivo congiuntamente a quello delle scuole a tempo pieno, dunque dal 19 settembre p.v..
Per i nidi d’infanzia invece il servizio è attivo già dal 10 settembre.
Il servizio di mensa scolastica sarà erogato presso 31 scuole d’infanzia,  11 scuole primarie a tempo pieno e 9 scuole primarie a tempo prolungato.
Non siamo ancora in possesso del numero di iscritti a mensa nell’anno scolastico 2018/2019 in quanto Ancona Entrate sta procedendo alla registrazione delle iscrizioni effettuate fino al 30 giugno scorso e sono ancora in corso alcune iscrizioni per gli utenti che per motivi contingenti ne hanno fatto richiesta successivamente alla data prevista per l’iscrizione (15 maggio-30 giugno 2018).

I pasti erogati  nell’anno scolastico 2017/2018 agli iscritti alle scuole d’infanzia e primarie a tempo pieno sono stati mediamente n. 3.050 al giorno, ripartiti tra le varie scuole d'infanzia e primarie con servizio di mensa
Il servizio di mensa scolastica prevede:
1.la erogazione della merenda del mattino e del pasto del giorno per i bambini delle scuole d’infanzia 
  2. del pranzo per i bambini delle scuole primarie.

I pasti vengono confezionati anche per questo anno presso i 5 centri cottura, dei quali n. 3 gestiti direttamente dal Comune  (Gramsci, Montedago, Fantasia) e n. 2 affidati in appalto (Rodari/La Ludomensa, BabyFood), con una produzione giornaliera media:

- centro BabyFood n. 850

- centro La Ludomensa/Rodari n. 453

- centro Fantasia n. 404

- centro Montedago n. 473

- centro Gramsci n. 870
 utilizzando in tutti i centri le stesse derrate alimentari acquistate dal Comune, per garantire a tutti i bambini identici prodotti. 
Nel corso dell'anno scolastico 2017/2018  e precisamente dal 9 aprile 2018 è stato effettuato il trasferimento del centro cottura Redipuglia al nuovo centro cottura La Ludomensa presso la scuola Rodari.
I MENU'
Tutte le produzioni seguono le tabelle nutrizionali stagionali che prevedono una articolazione su 5 settimane a rotazione, al fine di dare ulteriore alternanza ai cibi proposti e proporre un’ampia varietà di alimenti. Sono previsti menù equilibrati in nutrienti (indicazioni dei LARN), sul modello della dieta mediterranea e delle Linee Guida sulla Ristorazione Collettiva del Ministero della Salute, validate dal SIAN  (Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione)e che tengono conto oltre che dell’aspetto nutrizionale anche di quello sociale. Sono previsti i menù delle feste che prevedono ricette tipiche della tradizione marchigiana, quali vincisgrassi, coniglio in pottacchio, bruschetta, ecc.. In questo anno scolastico sarà applicato anche il menù latto-ovo-vegetariano, già trasmesso al SIAN per la validazione, unitamente alle nuove tabelle nutrizionali invernali.  Appena ci ritornerà con la validazione, per opportuna informazione, sarà  pubblicato sul sito istituzionale.

In situazioni particolari sono previste diete personali per patologie certificate e regimi per scelte etiche, religiose, nel rispetto dei progetti di integrazione, interculturale, scelte responsabili per un corretto stile di vita, sempre nel pieno rispetto della privacy.
I cibi utilizzati per confezionare  i pasti sono tutti di qualità: alcuni biologici e a filiera corta, IGP, DOP, DOCG, oltre che rispettosi della stagionalità.
Nella predisposizione del capitolato di appalto e delle relative schede dei prodotti si è tenuto conto anche del Progetto PAN GPP, ossia del rispetto dell’ambiente, con impiego di imballaggi riciclabili, mezzi di trasporto a basso impatto ambientale. 

Proseguirà l’utilizzo di acqua della rete idrica in sostituzione di quella in bottiglie di plastica, con conseguente valorizzazione dell'acqua proveniente dalla sorgente di Gorgovivo, tra l'altro considerata  una delle migliori acque d’Italia, nel rispetto dell’avviato progetto Eco-school e divulgato anche con varie iniziative svolte con la collaborazione dell'Azienda Gorgovivo e dell'Autorità portuale della città.
I CONTROLLI
Il servizio viene costantemente monitorato e controllato dal nucleo di controllo appositamente istituito nell’ottobre 2014, che effettua verifiche continue, corredate da rilievi fotografici, riscontri documentali, esami ispettivi visivi, compilazione di check list appositamente predisposte, completati da esami di laboratorio. 

Le verifiche consistono in: controlli ispettivi sulle derrate alimentari utilizzate per confezionare i pasti e le merende,  sopralluoghi  presso i centri cottura e presso le scuole servite per verificare la situazione del servizio nel suo complesso, ossia derrate, forniture, personale, strutture, produzione, HACCP, pasto servito, gradimento da parte dei commensali. 

Il servizio è sempre sotto controllo, anche da parte degli Organismi preposti: SIAN e NAS, che hanno effettuato (nel corso dell'anno 2017/2018)  ed effettuano costanti accertamenti anche con prelevamento di campionature di derrate in utilizzo per il confezionamento dei pasti, le cui risultanti hanno confermato la regolarità.
Massima è l’attenzione che questa Amministrazione pone sui servizi all’infanzia e sul servizio di ristorazione nello specifico, proprio a tutela della salute della popolazione infantile, i futuri adulti della nostra città.
Svariate sono le iniziative collaterali, sempre volte a questa finalità, quali la applicazione della Dieta Mediterranea a scuola, che oltre a rappresentare il patrimonio immateriale dell’umanità, per la nostra cultura rappresenta anche uno stile di vita salutare e rispettoso della persona, tipico dei nostri luoghi, il progetto Pesce del Mare Nostro, che ha previsto la valorizzazione e l’utilizzo del pesce fresco dell’Adriatico nella mensa della scuola, quale prosecuzione del precedente Progetto Pappa Fish. Il pesce fresco locale, già stato introdotto nei menù, in particolare per i primi piatti, ha riscosso  un gradimento elevato da parte dei bambini. Il progetto Pesce del mare Nostro ha visto l'utilizzo di Kg 1.097 di pesce, tra moscardini, vongole e alici pescati localmente. 

Inoltre prosegue la valorizzazione dei prodotti tipici locali, inseriti nei capitolati di appalto e tabelle nutrizionali, proprio per mantenere le tradizioni tipiche del luogo: mangiare è anche cultura. Tra le ricette abbiamo: vincisgrassi, coniglio in pottacchio, ciambella marchigiana, ecc.
Sempre attivo e partecipato è il monitoraggio dei Comitati Mensa, istituiti presso ogni scuola e periodicamente incontrati, come previsto dal Regolamento mense in riunioni che hanno visto anche la partecipazione di esperti del SIAN, al fine di fornire le giuste indicazioni per una alimentazione corretta ed equilibrata, oltre che per fare un esame del servizio mensa nello specifico. La collaborazione tra amministrazione e rappresentanti dei genitori nei Comitati mensa è costante e costruttiva.

Durante l'anno scolastico 2017/2018 (marzo) sono stati somministrati i questionari di gradimento a bambini, genitori ed insegnati  questionari:
 delle classi 3^ delle scuole primarie e dell'ultima fascia delle scuole d'infanzia, come già in anni precedenti, le cui risultanti saranno pubblicate sul sito istituzionale.

Nell’anno scolastico 2018/2019,  si continuerà con il programma di contrasto agli sprechi nelle mense scolastiche, già avviato dall'aprile 2017 con il “Protocollo di intesa” tra il Comune di Ancona e l'Istituzione religiosa caritativa “Opera Padre Guido – mensa del povero”, per il recupero dei pasti e degli alimenti non somministrati presso le mense scolastiche per motivi contingenti e non programmabili, quali ad esempio assenza improvvisa di bambini, calamità varie, ecc.. Accanto a questo anche il progetto “Io non spreco”, su iniziativa di alcuni genitori della scuola d'infanzia Casa dei Bambini, che dal marzo 2017 stanno provvedono al recupero della frutta e del pane che il bambino non assume completamente a mensa e che viene mantenuto dentro contenitori personali e   portati a casa, anziché essere eliminati con il pattume.  

Parallelamente a questi, anche il progetto del Buon Samaritano che la ditta affidataria del servizio di ristorazione (Ladisa) ha attuato con una locale Opera caritativa, per far fronte in modo più organico e puntuale ad eccedenze che dovessero generarsi da tutte le strutture scolastiche con mensa, soltanto in casi particolari (eventi sismici, sospensione generalizzata del servizio e simili), come già accaduto, contingenze nelle quali un'unica struttura non sarebbe in grado di raccogliere e ricevere tutte le derrate ed i pasti non utilizzati. 
Inoltre resteranno sempre in essere le altre iniziative di sensibilizzazione verso il cibo e progetti collaterali di educazione alimentare, con la partecipazione dei servizi interni preposti, già a partire dalla predisposizione degli ordinativi delle derrate alimentari, tutto nell’ampio capitolo di sicurezza alimentare, oltre che di contenimento dei costi, garantendo un servizio di qualità nel senso completo del termine: qualità nutrizionale, qualità igienica, qualità di servizio, a tutela dei piccoli ospiti del grande ristorante della scuola.
Sul sito istituzionale saranno riportate tutte le iniziative che si svolgeranno, oltre alle modalità di erogazione del servizio mensa scolastica.


