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Le Amministrazioni Comunali e le Direzioni 
Didattiche Private sono promotori del corso e 
svolgono funzione didattica, organizzativa e di 
coordinamento:

� Conducendo gli incontri

� Rilevando le presenze

� Rilasciando gli attestati

La frequenza al corso è obbligatoria per poter esercitare
il compito di Commissione Mensa (C.M.)



Commissione Mensa

Per rendere operativa la funzione della

C.M. è richiesto che l’Amministrazione

Comunale o Direzione degli Istituti Paritari:

1. Garantiscano e verbalizzino l’avvenuta 
formazione

2. Formalizzino la costituzione della C.M.

3. Provvedano alla stesura ed approvazione di 
un regolamento per il suo funzionamento.



CAMPO D’AZIONE DELLA RISTORAZIONE 
COLLETTIVA

Obiettivi e Garanzie generali

� Sicurezza e conformità alle norme
� Appropriatezza rispetto ai bisogni: 

• caratteristiche nutrizionali delle ricette 
• proposte alimentari,
• tecnologia di cottura, 
• derrate utilizzate, 
• gradimento sensoriale.

� Promozione di sane abitudini alimentari  



CAMPO D’AZIONE DELLA RISTORAZIONE 

COLLETTIVA /Obiettivi e Garanzie generali

MANGIARE A SCUOLA ASSOLVE A DIVERSE FUNZIONI

� Biologica: di nutrimento

� Educativa: educare ad una corretta nutrizione in una 
prospettiva anche di futuro (CRESCERE IN SALUTE)

� Psicologica - relazionale: risposta ai bisogni più intimi
di protezione e sicurezza

� Sociale: partecipazione e condivisione in un contesto
di gruppo di pari



CAMPO D’AZIONE DELLA RISTORAZIONE 

COLLETTIVA

Obiettivi specifici della Commissione Mensa:

� Congruo rapporto qualità e prezzo

� Soddisfazione dell’utenza

� Sistema di verifica del grado di soddisfazione 
dell’utenza, attraverso indicatori oggettivi

� Proposte ed interventi di collaborazione per progetti 
educativi in tema di alimentazione

� Acquisizione di autonomia funzionale alla C. M.  
(Empowerment)



LA COMMISSIONE MENSA:

- Attori coinvolti 

- Ruolo della C.M.

- Compiti della C.M.

- Comportamenti e buone prassi

- Strumenti della C. M. :
1. Scheda qualità alimenti

2. Scheda qualità del pasto servito



� QUADRO NORMATIVO

Europeo – Nazionale – Regionale

� LINEE GUIDA PER LA SANA ALIMENTAZIONE ITALIANA

- Dieta Mediterranea 

- Principi Nutrizionali

� LINEE GUIDA SIAN ASL DI MN

- Ristorazione Scolastica &  Ristorazione Asilo Nido:

(Tabelle – Ricettari - Gestione delle Festività)

- Ristorazione Scolastica & Ristorazione Asilo Nido: 

Diete speciali (Tabelle e indicazioni specifiche)



ASPETTI OPERATIVI

- Illustrazione da parte dell’Amministrazione Comunale 
del capitolato d’appalto e del servizio

- Descrizione del Centro Cottura da parte del Gestore

- Verifica delle materie prime presenti rispetto al 
capitolato d’appalto in uso

- Verifica del servizio e della gradibilità del pasto in sala 
mensa

CONCLUSIONI E PROPOSTE DA PARTE DELLA 
COMMISSIONE MENSA



4° Allegati
Documentazione Sian/Asl/Mn  scaricabile:
http://www.aslmn.it/tematiche_liv3.asp?IDLivello1=3&IDLivello2=12&ID

Livello3=54

Scheda rilevazione qualità del pasto servito in mensa
Linee di indirizzo nazionale per la ristorazione scolastica 2011
Linee guida per l’educazione alimentare nella scuola italiana (MIUR)
Mangia a colori: i cinque colori del benessere (Ministero della Salute)
Sale iodato (Ministero della Salute)
Come leggere un’etichetta (Ministero della Salute)
Codice Europeo di prevenzione Oncologica 2014



ATTORI  PROTAGONISTI DELLA 
RISTORAZIONE COLLETTIVA

Attivano strategia di cooperazione per gli 
obiettivi  della ristorazione collettiva

� AMMINISTRAZIONE COMUNALE/ISTITUTO 
PARITARIO

� GESTORE DEL SERVIZIO

� COMMISSIONE MENSA

� ASL 

COMUNE/
ISTITUTO PARITARIO

COM. 
MENSA

GESTORE

ASL



Ristorazione collettiva è….

rispetto dei diversi ruoli collaborazione
e dialogo

specificità dei compiti

consapevolezza dell’importanza
del proprio compito

condivisione degli obiettivi



Amministrazione Comunale

� Scelta della tipologia di servizio:

diretta in economia/indiretta (Ditta)/mista

� Programmazione di investimenti e risorse

� Elaborazione  del capitolato d’appalto

� Controllo complessivo del servizio 

� Sorveglianza sul buon andamento della 
ristorazione
� Qualità materie prime e qualità del piatto finito

� Rispetto delle porzioni

� Buona organizzazione e conduzione del servizio

� Accettazione del pasto



Gestore del  Servizio

� Svolgimento del servizio nel rispetto  della 
normativa vigente e degli impegni 
contrattuali

� Offerta di un servizio di ristorazione  
declinato secondo  parametri  di qualità 
anche gastronomico alberghieri

� Formazione ed aggiornamento costante del 
personale addetto alla ristorazione collettiva



Scuola

Documento MIUR  Prot. 7835 del 14/10/2011

Linee guida per l’educazione alimentare nella scuola italiana

“La refezione scolastica è una componente 
fondamentale della didattica!”

Mangiare a scuola vuol dire anche arricchire il 
modello alimentare casalingo, attraverso nuovi 
sapori, gusti ed esperienze alimentari, gestendo le 
difficoltà nei confronti dei piatti mai assunti o di 
fronte ad un gusto non gradito al primo assaggio



Scuola

� Gli insegnanti sono consapevoli del loro ruolo
educativo anche in mensa

� Collaborano alla creazione di un “ambiente” sereno
in mensa anche attraverso l’educazione ad un buon
comportamento a tavola

� Stabiliscono rapporti di fiducia con il bambino e la 
sua famiglia



La  convivialità della mensa 
scolastica

� Permette di fare “esperienza alimentare” di cibi 
nuovi  e di preparazioni mai sperimentate a casa

� Consente il confronto e la condivisione della propria 
cultura alimentare con gli altri e di provare ad  
uscire dalle esclusive preferenze individuali

� Offre opportunità di superare le “neofobie” ed 
allargare le proprie possibilità di scelte di alimenti



Famiglia

� Condivide, sostiene ed incoraggia il modello 
alimentare proposto dalla ristorazione 
scolastica

� Accetta con fiducia che la ristorazione 
scolastica introduca anche alimenti e 
preparazioni talvolta nuove rispetto alle 
abitudini della famiglia



Famiglia

� Si rende disponibile a riproporre anche all’interno 
della famiglia alcune proposte di preparazioni 
previste in ristorazione scolastica.

Tutto ciò permette di: 
“ Creare un clima emotivo sereno che consenta ai 

bambini/e un approccio meno problematico 
all’esperienza della mensa scolastica”



ASL (Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione)

• Vigilanza e controllo in conformità con le normative 
vigenti per la sicurezza alimentare

• Predisposizione di tabelle dietetiche e menù per la 
ristorazione collettiva (nidi e scuole)rispettose anche 
delle scelte etiche degli utenti

• Predisposizione di tabelle dietetiche e menù per diete 
speciali per motivi sanitari e linee di indirizzo per la 
gestione delle diete speciali

• Predisposizione di linee di indirizzo per la stesura dei 
capitolati d’appalto per la ristorazione collettiva con 
attenzione alla qualità delle materie prime e alla 
sostenibilità ambientale

• Sorveglianza nutrizionale sulla ristorazione
collettiva

• Promozione stili alimentari salutari



Commissione Mensa

Risorsa importante di corresponsabilità

� Capace di attivare fasi di controllo sistematico

� In grado di contribuire al miglioramento del 
servizio di ristorazione collettiva

E’ composta da:

FAMIGLIA

SCUOLA

AMMINISTRAZIONE COMUNALE

DITTA DI RISTORAZIONE



Commissione Mensa

Ruolo
� di collegamento tra gli utenti, la Scuola, il Comune, l’Asl

� di collaborazione nel monitorare l’accettabilità del pasto 
e le modalità di erogazione del servizio 

� di scelta dei menù tra le proposte delle tabelle SIAN-ASL
Mn

� di presentazione di proposte e suggerimenti in 
riferimento alla organizzazione del servizio e alle 
eventuali criticità segnalate 



Commissione Mensa

Compiti:

1. Valutazione e monitoraggio della qualità 
del servizio di ristorazione:

� gradibilità e accettabilità del pasto

� conformità delle derrate alimentari a   

quanto definito in capitolato

2. Promozione di progetti ed iniziative di 
educazione alla salute



Commissione Mensa

Accessi consentiti

La Commissione Mensa (CM) può accedere 

ai locali in cui avviene attività di consumo dei

pasti di ristorazione collettiva :

� sale mensa e locali di arrivo dei pasti in 
asporto 

� centri cottura limitatamente al magazzino 
derrate alimentari/dispensa/frigoriferi al di 
fuori dell’orario di produttività dei pasti.



Commissione Mensa

Modalità di comportamento

1. In caso di accesso al locale di arrivo pasti in asporto:
attenersi alle indicazioni fornite dal gestore del 
servizio secondo il suo piano autocontrollo aziendale

2. In caso di accesso al centro cottura/dispensa
Indossare sopravesti  monouso (camice, cuffie 
ed eventuali soprascarpe) essere accompagnati dal 
Responsabile della struttura e da un Rappresentante 
dell’Amministrazione Comunale se previsto dal 
regolamento di commissione mensa.



Commissione Mensa

Modalità d’accesso
1. Ai  refettori e ai locali di arrivo pasti in asporto è 

possibile accedere in ogni giornata in cui si effettua 
il servizio mensa 

2. Al centro cottura/dispensa è possibile accedere  in 
ogni giornata ma solo nei momenti di non 
operatività produttiva  dei pasti ed attenendosi a 
quanto definito nel Regolamento comunale di C. M.

3. E’ opportuno che le visite siano effettuate sempre da 
due componenti della C. M.



Commissione Mensa

Prescrizioni restrittive
� Non utilizzare i servizi igienici del personale 

addetto alla ristorazione

� Astenersi da ogni sopralluogo in caso di:
1. Flogosi respiratoria (raffreddore, tosse, 

febbre e mal di gola)

2. Flogosi oculare (congiuntivite)
3. Disturbi gastro-intestinali (nausea, vomito, 

diarrea)



Commissione Mensa

Buone prassi durante le visite:
1. Osservare, ascoltare, valutare, e 

compilare sempre la scheda di rilevazione
2. Inoltrare sempre la scheda 

all’Amministrazione Comunale/Direzione 
Istituto Paritario

3. Non rivolgere mai osservazioni/critiche al   
personale addetto alla ristorazione



Commissione Mensa

1. Decide il calendario delle attività quali
� riunioni  della C. M. ed ogni altra iniziativa di loro 

competenza,
� sopralluoghi/visite sia nelle refezioni che nei centri 

cottura
2. Sceglie (autonomamente) il suo Referente.

Il Referente della C. M. può chiedere al 
competente Ufficio Comunale il supporto 
organizzativo per la convocazione delle riunioni 
(messa a disposizione dei locali, invio della 
convocazione, documentazione relativa ai 
capitolati d’appalto, tabelle dietetiche ecc.)

3. Relaziona circa l’andamento del servizio di 
ristorazione e propone possibili soluzioni per il suo 
miglioramento.



Sicurezza alimentare

1. Regolamento CE 178/02
(tracciabilità/rintracciabilità alimenti e 
mangimi)

2. Regolamenti CE (Pacchetto Igiene)2004

( 4 documenti su igiene dei prodotti alimentari 
anche di origine animale e controlli ufficiali)

3. Legge 123/2005 (celiachia)

4. Direttive CE su Allergeni recepite da Decreto 
Legislativo n.114/2006

Quadro Normativo



L.R. n° 59/74

� La ristorazione scolastica diventa componente 
del diritto allo studio e parte di un servizio 
pubblico dovuto al cittadino

L.R. 353/79 art. 4
rivolto alle Amm. Comunali e riferito alla organizzazione 

dei servizi  e alla gestione globale della ristorazione

� i servizi relativi alle mense scolastiche devono 
garantire corretti livelli qualitativi   dei cibi 
anche ai fini di una corretta educazione 
alimentare



DIETE SPECIALI

� Il CIBO può allora 
rappresentare  

grave pericolo 
per la salute 
provocando delle 
reazioni avverse in 
grado talvolta di 
minacciare la vita 
stessa della persona



ACCESSO alla dieta speciale 

La famiglia richiede ogni anno la possibilità per il 
proprio figlio/a di usufruire di dieta speciale 
tramite:

� MODULO specifico per richiesta 

(presso Ufficio Scuola del Comune)

corredata di certificato medico annualmente   

aggiornato.

N.B. ogni variazione o sospensione della dieta 
speciale deve essere richiesta con nuovo 
certificato medico



ACCESSO alla dieta speciale 

La famiglia firma una dichiarazione di consenso al
trattamento dei dati personali dell’utente che
necessita di dieta speciale ai sensi dell’art.13 D.
LGS.196/2003 al fine di consentire che tutti i soggetti
coinvolti nella gestione della dieta speciale siano
informati circa:

• Identità utente

• Alimenti non idonei e rischi a loro connessi

• Indicazioni necessarie e sufficienti ad evitare errori

• Procedure di gestione di eventuali emergenze

N.B. Il diniego non consentirà di predisporre e di
erogare la dieta speciale




