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SERVIZIO MENSA

La Comunità gestisce 29 mense29 mense
a cui accedono

37 Scuole37 Scuole tra Primarie e Secondarie 
con una media che supera i 4.000 pasti4.000 pasti

giornalieri

Nell’anno scolastico 2010/2011 sono stati 
confezionati più di 700.000 pasti 



3

INVESTIRE IN QUALITAINVESTIRE IN QUALITA’’ E SICUREZZAE SICUREZZA

QUALITA’

PRODOTTI PROVENIENTI DA AGRICOLTURA BIOLOGICA 
E SECONDO LA STAGIONALITA’

ALIMENTI DI ALTA QUALITA’ DOP E IGP
SI PREDILIGONO PRODOTTI LOCALI

Grazie ad un Capitolato Speciale di Appalto chiaro e rigoroso 
dall’anno scolastico 2008/2009 e fino al 2013 il 50% dei 

prodotti utilizzati è BIO
Solo nel I anno la percentuale fornita è stata circa del 47%
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Qualità è anche cucinare secondo determinate 
modalità, ed insegnare corrette abitudini 
alimentari

- Si prediligono le cotture che permettono di 
esaltare il sapore delle verdure
- Non si effettuano fritture ma cotture al forno
- Unico condimento è l’olio extra vergine 
d’oliva 100% italiano
- Uso moderato del sale
- Si insaporisce utilizzando aromi freschi e mai  
il dado
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FORMAZIONE E INFORMAZIONEFORMAZIONE E INFORMAZIONE

FORMAZIONE CONTINUA
del personale che opera nelle cucine

INFORMAZIONE
rivolta alle famiglie, insegnanti, Consiglio delle

Istituzioni, Consulta dei genitori e Commissioni Mensa

Far conoscere il lavoro svolto dalla Comunità
della Vallagarina, i prodotti biologici utilizzati, 

rassicurare sulle modalità di cucinare,
far apprezzare una cucina semplice ma SANA
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Da settembre 2011, la Comunità ha voluto 
investire ulteriori risorse sulla formazione 
proponendo alcuni progetti di Educazione 

Alimentare:

NUOVI MENU’
STAMPA MANIFESTI 

MENSA AUTOGESTITA (in collaborazione 
con l’Università degli Studi di Trento)

ALIMENTAZIONE E MOVIMENTO 
QUESTIONARIO DI GRADIMENTO: 

“La parola ai bambini”
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SICUREZZA ALIMENTARE
Dal 2004 si sono attivate delle rigide procedure

di controllo interno delle mense che consistono in:

Visite ispettive da parte di una ditta esterna
Controlli sui prodotti finiti e sulle materie prime con 
analisi chimiche e microbiologiche
Verifiche ispettive da parte del personale della 
Comunità della Vallagarina
Controlli da parte delle Commissioni Mensa degli 
Istituti Scolastici 

a cui si aggiungono visite di NAS e Ufficio Igiene
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Dicembre 2006
Certificazione di Qualità STP-CE-PC-AGRO 48 

Sui sistemi di controllo attivati nelle mense
(n. cert. 821-2006-PC-VEN-DNV)

Superate due visite di mantenimento nel 2007 e 
2008.

Nel 2009 vi è stata l’estensione di validità per 
ulteriori 3 anni.

Quest’anno ci aspetta un altro rinnovo



17

CONCLUSIONI
Sicuro apprezzamento e conquista della 
fiducia da parte delle famiglie, anche se non è
semplice riuscire a coinvolgerle in momenti di 
informazione.
Consapevolezza che anche la Scuola guarda 
con interesse al lavoro che si sta facendo.
Difficoltà costanti nell’approvvigionamento di 
alcuni prodotti locali che poi ci obbligano a 
studiare strategie diverse per mantenere il 
50% dei prodotti bio.
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La Comunità della Vallagarina ringrazia tutti i 
presenti per l’attenzione,

I Dirigenti Scolastici e gli insegnanti per la 
quotidiana collaborazione

l’APSS, ed in particolar modo le dietiste, per 
essere al nostro fianco da anni, condividendo 
scelte, anche coraggiose e progetti

gli alunni per la loro curiosità e allegria,

la Ditta Risto 3 per aver appoggiato e 
assecondato decisioni non sempre popolari


