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1 LA CARTA DEI SERVIZI 

Il Comune di San Miniato attraverso la Carta dei Servizi della Ristorazione 
Scolastica si propone di far conoscere i servizi offerti e gli standard di qualità con cui si impegna ad
erogarli ai cittadini. In questo senso rappresenta un "patto" tra l'Amministrazione ed i cittadini, per
garantire una migliore qualità dei servizi e per fornire risposte adeguate, chiare e tempestive ai loro
bisogni. 
Attraverso gli strumenti previsti dalla Carta, il cittadino potrà, sulla base della propria esperienza,
proporre suggerimenti o indicazioni utili per il miglioramento del Servizio. 

I principi fondamentali 
La Carta si ispira ai principi  fondamentali  previsti  dalla Direƫva del Presidente del Consiglio dei
Ministri  del  27  gennaio  1994  e  al  D.  Lgs.  286  del  1999,  che  sono  riferimenti  imprescindibili
nell’erogazione dei servizi pubblici. 
Eguaglianza ed imparzialità 
Garantire equità di  trattamento nei confronti  di  tutti  i  cittadini,  senza distinzione di razza, etnia,
sesso, lingua, religione e opinioni politiche, condizione sociale o grado di istruzione. Adottare le
necessarie ed opportune iniziative per adeguare le modalità di prestazione del servizio alle diverse
esigenze, anche nutrizionali, degli utenti. 
Efficacia ed efficienza 
Perseguire l’obieƫvo del miglioramento continuo, adottando le soluzioni organizzative, strutturali e
tecnologiche  più  idonee  per  semplificare  le  modalità  di  accesso  e  pagamento,  garantendo  le
condizioni  di  sicurezza  e  igiene  dei  locali,  la  qualità  intrinseca  dei  pasti,  la  competenza
professionale e la disponibilità degli operatori. 
Trasparenza ed accesso 



Garantire ai cittadini una chiara, tempestiva e completa informazione, 
relativamente  alle  modalità  di  organizzazione  e  funzionamento  del  servizio,  accogliendo  e
valutando  i  suggerimenti  e  le  proposte,  in  modo  da  perseguire  l’obieƫtivo  di  una  maggiore
corrispondenza ai bisogni degli utenti e del territorio. 
Partecipazione 
Il  personale  dei  Servizi  Scolastici,  l’utenza  ed  il  personale  della  scuola  sono  protagonisti  e
responsabili dell’attuazione della Carta. La partecipazione degli utenti, siano essi individui o gruppi,
è garantita in un’oƫca di gestione partecipata dei servizi, per perseguire congiuntamente l’obieƫvo di
standard generali di qualità ed il miglioramento continuo del servizio. 
Coinvolgimento dei lavoratori 
Promuovere la partecipazione aƫtiva dei lavoratori dell’Ente, del soggetto erogatore dei servizi di
sporzionamento e delle scuole, nell’analisi e nelle azioni di miglioramento continuo dei processi
operativi e delle rispeƫtive competenze, attraverso la partecipazione a gruppi di lavoro, che hanno
l’obieƫtivo di qualificare il servizio ed allo stesso tempo di semplificare le procedure, di integrare i
processi di lavoro e di snellire gli adempimenti a carico del cittadino. 
Continuità del servizio 
Assicurare un servizio continuativo, senza interruzioni, tenendo conto del calendario scolastico e
delle  cause  di  forza  maggiore.  Eventuali  cambiamenti  o  interruzioni  nell’erogazione  saranno
preventivamente  annunciati,  adoperandosi  aƫtivamente  per  una  riduzione  del  disagio  ed  una
tempestiva ripresa del servizio. 

2. PRINCIPALI CARATTERISTICHE DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE SCOLASTICA
Il servizio di ristorazione scolastica è realizzato dal Comune nell’ambito delle proprie competenze
stabilite dalla L.R. n. 32 del 26 Luglio 2002 “Testo Unico della normativa della Regione Toscana in
materia di educazione, istruzione, orientamento, formazione professionale e lavoro” che, all’art. 30,
assegna ai Comuni le funzioni in materia di diritto allo studio scolastico, unitamente alla gestione
dei relativi servizi scolastici. 
Il servizio concorre alla effeƫtiva attuazione del Diritto allo Studio per assicurare la partecipazione
all’aƫvità scolastica per l’intera giornata. 
Si  propone,  inoltre,  come  ulteriore  obieƫtivo,  quello  di  programmare  interventi  di  educazione
alimentare finalizzati  al perseguimento di  corrette ed equilibrate abitudini  alimentari  in grado di
rispondere adeguatamente ai fabbisogni nutrizionali dei bambini e delle bambine. 

Le finalità del servizio 
• offrire un pasto nutrizionalmente equilibrato e gradevole, per favorire la conoscenza di  cibi  e
promuovere corrette abitudini alimentari, sia nel contesto scolastico che familiare; 
• garantire un pasto che accoglie esigenze particolari relative alla salute, a motivi religiosi, etici e
culturali (diete speciali); 
•  favorire,  al  momento del  pranzo,  le  relazioni  tra  bambini  e tra bambini  e adulti,  l’incontro di
culture, lo scambio di abitudini, la condivisione di regole per una buona convivenza; 
•  ricerca  di  coerenza  tra  l’approccio  educativo  della  scuola  ed  i  principi  di  una  corretta
alimentazione, per la valorizzazione del cibo e la riduzione degli sprechi. 

2.1 Gli utenti 
Il servizio produce circa 6.300 pasti alla seƫmana, per oltre 1.900 utenti, accolti in 9 nidi d’infanzia,
7 scuole d’infanzia, 9 scuole primarie, 3 servizi extrascolastici pomeridiani. 

2.2 I soggeƫti coinvolti 
L’erogazione di questo servizio non coinvolge un solo protagonista, ma diversi soggeƫti con ruoli e
funzioni diversificate: 
• il Comune di San Miniato - Settore Servizi alla Persona e Politiche di Solidarietà che gestisce il
servizio di ristorazione scolastica in forma diretta mediante un centro cottura centralizzato ed una
cucina interna al nido d’infanzia Pinocchio ed in forma affidata al nido La Chiocciola per i pasti dei
bambini di età inferiore ai 12 mesi;
 •  L’organizzazione  e  la  gestione  del  servizio  sono di  competenza della  Direzione  dei  Servizi
Educativi e Scolastici del Comune di San Miniato che opera per garantire la qualità complessiva
del servizio, attraverso: 
• l’applicazione di procedure di corretta prassi igienica, sia nella fase di produzione che di trasporto
e distribuzione pasti; 
•  la  qualificazione  del  proprio  personale  addetto  alla  preparazione,  con  interventi  periodici  di



formazione e di addestramento; 
•  la  gestione  di  tutte  le  aƫtività  e  adempimenti  relativi  all’approvvigionamento  delle  derrate
alimentari; 
•  il  controllo  e la  verifica  della  quantità  e qualità  degli  alimenti  con una particolare  attenzione
all’introduzione di prodoƫti biologici, tipici e tradizionali; 
•  l’adeguatezza degli  ambienti  e delle  attrezzature rispetto alle  norme igienico-sanitarie vigenti,
nonché la loro osservanza da parte di tuttiti gli operatori addeƫti al servizio; 
• la predisposizione del menù, previa approvazione della competente Azienda U.S.L., corredato
dalle relative tabelle dietetiche, adeguate alle singole fasce di età, alle esigenze alimentari degli
utenti ed al gradimento; 
•  il  rispetto della  programmazione alimentare (menù),  considerando la variabilità  della  restante
programmazione imputabile esclusivamente a cause di forza maggiore (ad esempio impossibilità o
ritardo nella consegna delle forniture alimentari, indisponibilità temporanea di personale, etc.); 
• il  costante raccordo con i responsabili  dell’Azienda Sanitaria Locale per tutti gli aspeƫti di loro
competenza; 
• la promozione di interventi formativi ed informativi sull’educazione alimentare. 
• le scuole del territorio comunale (istituti comprensivi), con le quali è fondamentale la condivisione
degli aspeƫti educativi del momento del pranzo ed alle quali spettano alcuni compiti connessi allo
svolgimento del servizio, come la comunicazione al Comune del numero di utenti giornalieri,  la
tipologia dei pasti in rapporto alle specifiche diete previste e la vigilanza ed assistenza agli alunni
durante il momento della consumazione del pranzo. 
• i fornitori, cui il Comune affida l’approvvigionamento delle derrate alimentari e lo svolgimento di
servizi quali lo sporzionamento ed altri servizi accessori. 
• gli  utenti e le famiglie,  con le quali  è condiviso l’impegno per promuovere adeguate abitudini
alimentari nell’infanzia e con un coinvolgimento attivo nelle aƫtività di controllo e monitoraggio sulla
qualità del servizio, sia attraverso la Commissione Mensa che nell’ambito degli incontri formativi e
informativi. 
Il servizio di produzione è effettuato in forma di gestione diretta con operatori – cuoche/cuochi –
dipendenti  dell’Amministrazione Comunale. Il successivo trasporto ai terminali  di distribuzione è
effettuato, in legame fresco/caldo, per mezzo di autoveicoli coibentati e con l’utilizzo di contenitori
in  policarbonato  a  mantenimento  passivo  della  temperatura  al  cui  interno  sono  disposte  le
vaschette gastro-norm (G/N). 
Nei  plessi  scolastici  la  distribuzione/somministrazione  è  gestita  dal  personale  dipendente  del
soggetto esterno affidatario, mentre presso i nidi d’infanzia le operazioni sono assicurate in alcuni
casi  da personale comunale, in altri da personale dipendente del soggetto incaricato dell’intera
gestione del  servizio educativo. I  fornitori  sono selezionati  tramite procedure che prevedono
affidamenti annuali o  biennali delle forniture di beni e servizi.



2.3 Il menú 
Una corretta ed equilibrata alimentazione costituisce per tutti,  ed in particolare nell’infanzia,  un
indispensabile presupposto per favorire una crescita oƫtimale ed il mantenimento di un buono stato
di salute. L’acquisizione di buone abitudini alimentari è necessaria per prevenire malaƫtie nell’età
adulta e la Ristorazione Scolastica è, quindi, un importante momento di educazione alimentare. 
Per alimentazione bilanciata o equilibrata si intende un modo di alimentarsi corretto sia dal punto di
vista quantitativo che qualitativo. L’alimentazione equilibrata ha la finalità di garantire un apporto
adeguato di energia e di nutrienti, prevenendo sia carenze che eccessi nutrizionali.  Per definirsi
bilanciata,  l’alimentazione  deve anche  essere  sufficientemente  variata;  in  questo  modo,  infaƫti,
aumenta  la  probabilità  di  assumere  nelle  giuste  quantità  tutti  i  nutrienti  di  cui  l’organismo  ha
bisogno. 
Il  programma  dietetico  del  servizio  di  Ristorazione  Scolastica,  oltre  all’obieƫtivo  di  tutelare  il
benessere psico-fisico dell’utente, attraverso la realizzazione di un pasto adeguato al fabbisogno e
coerente  con  le  “Linee  di  indirizzo  nazionale  per  la  ristorazione  ospedaliera,  assistenziale  e
scolastica”  – (Conferenza Unificata Provvedimento 29 aprile  2010 - Intesa,  ai   sensi  dell’art.8,
comma 6, della Legge 5 giugno 2003, n.131, G.U. n. 134 del 11-6-2010), si prefigge anche di
intervenire  su  inadeguate  abitudini  alimentari,  particolarmente  diffuse  in  questa  fascia  d’età,
inserendo  alimenti  che  contengano  tutti  i  macro  e  micro-nutrienti  necessari  ad  una  crescita
fisiologicamente idonea. 
Le  nostre  proposte  alimentari  e  le  relative  grammature  prevedono  la  differenziazione  fra  nidi
d’infanzia, scuole dell’infanzia, primarie e adulti, garantendo il rispetto delle tabelle LARN (Livelli di
Assunzione Raccomandati di Energia e Nutrienti per la Popolazione Italiana) elaborate dalla SINU
(Società Italiana di Nutrizione Umana) in collaborazione con l’I.N.R.A.N. (Istituto Nazionale per la
Ricerca Alimenti e Nutrizione), oggi C.R.E.A.- NUT (Consiglio per la Ricerca e la Sperimentazione
in Agricoltura - Nutrizione). Nella valutazione delle tabelle dietetiche, l’energia viene espressa in
chilocalorie (kcal); i fattori usati per il calcolo calorico sono quelli 



proposti da Southgate-Durnin e INRAN, già Istituto Nazionale della Nutrizione (LARN e Livelli di
Assunzione Giornalieri Raccomandati in Energia e Nutrienti - rev. IV, 2014 ), aggiornati con quanto
proposto da C.R.E.A. “Linee guida per una sana alimentazione”, 2018:  protidi (4.0 kcal/g); lipidi
(9.0 kcal/g); glucidi disponibili (3.75 kcal/g). 
Il fabbisogno energetico giornaliero è così ripartito secondo le diverse categorie di nutrienti: 
• Proteine 12-15% delle calorie totali 
• Grassi 25-30% delle calorie totali 
• Carboidrati 55-60% delle calorie totali 
Le proteine (protidi) svolgono importanti funzioni nel corpo umano: sono componenti fondamentali
delle cellule animali e vegetali e sono essenziali per la crescita e la struttura di tessuti ed organi.
Possono anche rappresentare una fonte di  energia  nei  casi  in  cui  l’apporto  dei  nutrienti  risulti
insufficiente a soddisfare il fabbisogno energetico dell’organismo. 
I grassi (lipidi)  comprendono una grande varietà di molecole, accomunate dalla caratteristica di
essere insolubili  in acqua. I grassi più importanti per l’alimentazione umana sono i trigliceridi,  i
fosfolipidi  ed il  colesterolo che assicurano funzioni vitali  e rappresentano un’importante fonte di
energia, favorendo l’assorbimento intestinale delle vitamine liposolubili e costituendo i componenti
essenziali delle membrane cellulari. 
I  carboidrati  (glucidi),  deƫti  anche  zuccheri,  sono  i  più  importanti  e  veloci  fornitori  di  energia,
assicurando,  insieme  alle  proteine,  anche  la  funzione  plastica,  in  quanto  concorrono  nella
formazione  delle  strutture  cellulari.  Rispetto  all’assunzione  giornaliera  raccomandata  (55-60%),
solo una piccola parte è corretto sia costituita da zuccheri semplici (glucosio, fruttosio, saccarosio)
mentre la gran parte dovrà essere rappresentata dagli zuccheri complessi (soprattutto amido) che,
oltre  a  fornire  energia  a  più  lento  rilascio  rispetto  a  quelli  semplici,  apportano  altri  costituenti
essenziali all’equilibrio generale della dieta. 
Il  pranzo  consumato  presso  le  mense  scolastiche  fornisce  circa  il  40%  delle  calorie  totali
giornaliere, così suddivise per fascia di età: 
• utenti dei servizi infanzia (nidi d’infanzia), fascia di età 12-36 mesi: 350-500 Kcal. 
• utenti della scuola dell’infanzia, fascia di età 3-5 anni: 550-600 Kcal. 
• utenti della scuola primaria, fascia di età 6-10 anni: 650-750 Kcal. 
• utenti adulti (personale educativo e docente): 900-1000 Kcal. 

Fabbisogno alimentare ripartito sui singoli pasti della giornata 

Sulla scorta di tali principi, i pasti sono preparati utilizzando un menù con articolazione di quattro
seƫtimane/mese ed una rotazione stagionale (autunno/inverno e primavera/estate), per garantire
un’adeguata  varietà  in  funzione  della  disponibilità  stagionale  di  frutta  e  verdura.  I  menù sono
attentamente elaborati da uno specialista dietologo nel pieno rispetto delle tabelle LARN (Livelli di
Assunzione Raccomandati di Energia e Nutrienti) del Ministero della Salute e in aderenza con le
raccomandazioni e con gli indirizzi in ambito alimentare espressi da organismi nazionali (C.R.A.-
NUT - Consiglio per la Ricerca e  la Sperimentazione in Agricoltura - Nutrizione) ed internazionali
(OMS, FAO e Codex Alimentarius  Commission)]. 



Il progetto “Frutta a colazione”, aƫtivo da diversi anni e rivolto alle scuole d’infanzia e primarie che
aderiscono,  si  inserisce  nella  logica  di  una  alimentazione  sana  ed  equilibrata  nell’arco  della
giornata. La Regione Toscana ha aggiornato con la Delibera di Giunta Regionale  n. 898/2016 le
“Linee di  indirizzo regionali  della  ristorazione scolastica” e l’Azienda USL Toscana Centro (già
Azienda USL 11 Empoli)  ha elaborato alcuni indirizzi  che, in questo ambito, possono utilmente
orientare  anche le famiglie. 

Indirizzi per un adeguato spuntino di metà maƫtina 
È opportuno distribuire uno spuntino a metà maƫtina con l’obieƫtivo di dare al bambino, nella pausa
delle  lezioni, l’energia necessaria, ma senza inutili appesantimenti, a mantenere viva l’attenzione
consentendogli  al tempo stesso di arrivare a pranzo con il giusto appetito. La scelta dello spuntino
di metà maƫtina spesso  ricade sulla famiglia e può succedere che vengano selezionati, anche per
praticità, prodoƫti ricchi in grassi e zuccheri, sempre ad un elevato apporto calorico. 
Lo spuntino di metà maƫtina invece dovrebbe: 
• Fornire un apporto calorico indicativamente corrispondente al 5 -10% del fabbisogno giornaliero
(circa 120-150 kcal). 
• Contenere al massimo 7 grammi di grassi a porzione. 
• Essere costituito soprattutto da ingredienti facilmente digeribili, ricchi in carboidrati complessi e
poveri in grassi come ad es. frutta e yogurt limitando anche il consumo di salumi e formaggi. 
• Essere vario in modo da assicurare una maggiore disponibilità in nutrienti. 
• Comprendere una adeguata quantità di acqua (almeno un bicchiere). 
• Precedere sempre di almeno due ore il momento del pranzo. 
Sicuramente il consumo di frutta fresca e yogurt come spuntino di metà maƫtina è da incoraggiare,
tuttavia qualora questo non sia possibile, e la scelta ricada su alimenti confezionati, è bene leggere
attentamente l’etichetta nutrizionale al fine di scegliere un prodotto a basso contenuto calorico e
modesta percentuale di zuccheri semplici e  grassi. 
I grassi presenti in biscoƫti, merendine e snack confezionati sono in gran parte rappresentati da
grassi vegetali di bassa qualità nutrizionale (quali l’olio di cocco, l’olio di palma o le margarine),
ricchi in acidi grassi saturi e spesso idrogenati. Pertanto la scelta di prodoƫti confezionati non deve
tenere conto solo del contenuto calorico e in grassi totali ma anche della qualità dei grassi presenti,
che possiamo verificare con un’attenta lettura delle etichette nutrizionali riportate sulle confezioni
dei prodoƫti in commercio. 
Quindi in sintesi elenchiamo alcuni alimenti adaƫti, in quantitativi idonei, allo spuntino, da alternare
durante la seƫtimana e da accompagnare ad una boƫtiglietta d’acqua: 
• frutta di stagione (anche mista già tagliata a pezzeƫ) 
• 1 vasetto di yogurt (meglio se da latte magro alla frutta) 
• 3-4 biscoƫti secchi 
• 2-3 fette biscottate o 1 pacchetto di cracker 
• una fetta piccola di torta casalinga 
• una merendina confezionata (con le caratteristiche sopra descritte) 
• un pezzetto di pizza al pomodoro o di schiacciata (circa 50 grammi) 
• un panino piccolo di 40 grammi con pomodoro o prosciutto crudo o cotto 



I menù relativi al pranzo sono differenziati nelle grammature a seconda delle diverse fasce di età
(nidi d’infanzia, scuola dell’infanzia e scuola primaria) e sono resi pubblici mediante affissione nei
plessi scolastici, distribuzione alle famiglie e sul sito web istituzionale del Comune. 
La  variazione  dei  menù  giornalieri  può  essere  determinata  da  contingenti  motivi
tecnici/organizzativi:  qualunque  modifica  ai  menù  seguirà,  per  quanto  possibile,  il  principio  di
equivalenza nutrizionale. Nel caso di variazioni al menù, il Centro di Produzione provvederà ad una
tempestiva comunicazione alle scuole interessate.

2.4 La struttura dei menù

MENÙ BASE 

La struttura del pasto è fissa e prevede: 
a) Pranzo: 
• una porzione di primo piatto; 
• una porzione di secondo piatto; 
• una porzione di contorno di verdure crude/cotte; 
• una porzione di pane; 
• una porzione di frutta. 
Dall’anno scolastico 2014/15 sono stati inseriti nel menù piaƫti unici, con cadenza seƫtimanale e
verdure crude in apertura del pranzo, con riduzione delle grammature di verdure cotte surgelate -
per gli utenti che utilizzano il servizio per 5 giorni alla seƫtimana. 
b) “Cestini” (sostitutivi del pranzo): 
In  caso  di  gite  scolastiche  o  visite  guidate  della  durata  dell’intera  giornata  ovvero  per  altre
particolari occasioni, su richiesta delle istituzioni scolastiche, il Centro di Produzione fornisce agli
alunni il pranzo al sacco, consistente in: 
• 2 panini ripieni; 
• 2 fruƫta di stagione; 
• 1 boƫtiglia di acqua minerale naturale da 50 cl; 
• 1 porzione di dolce di produzione interna. 

Menù per diete speciali 
Se  per  motivi  di  salute  (ad  esempio,  diabete,  allergie/intolleranze  o  celiachia),  un  utente  ha
necessità  di  consumare  cibi  particolari,  è  prevista  la  preparazione  di  diete  speciali.  Previa
opportuna certificazione e  diagnosi del pediatra di base (oppure di un medico specialista dietologo
o allergologo), attestante  l’esistenza di una particolare patologia, ovvero la necessità di eliminare
taluni  alimenti  (allergie/intolleranze  alimentari),  vengono  elaborati,  sulla  base  delle  indicazioni
fornite  dallo  stesso  medico  o  da  altro  competente  specialista,  menù  personalizzati.  Le  diete
speciali sono confezionate singolarmente in  monoporzioni etichettate, con l’indicazione dei dati del
destinatario e della scuola di appartenenza, faƫti salvi gli obblighi di protezione dei dati personali e
sensibili. 
Lo  stesso  diritto  a  fruire  di  un  regime dietetico  speciale  è  previsto  e  riconosciuto  per  motivi
religiosi, etici e  culturali; in questo caso dovrà essere presentata richiesta scritta al Comune, che
provvede  tempestivamente a inoltrare l’istanza al Centro di Produzione per la predisposizione di
menù personalizzati. I singoli menù (ordinario e speciali) sono, comunque e sempre, predisposti al
fine di soddisfare  adeguatamente i fabbisogni nutrizionali ed il menù è redatto da un dietologo/
nutrizionista ovvero da un  altro specialista in nutrizione umana.
 
2.5 Le materie prime 
Con l’obieƫtivo di offrire una migliore qualità del servizio e di rispettare l’obbligo normativo dell’art.
59,  comma 4, della Legge 23.12.1999, n. 488, è previsto che i pasti vengano preparati con derrate
alimentari di  prima qualità, anche a filiera corta ed a “chilometro zero”, molte delle quali provenienti
da agricoltura biologica,  intendendosi per tali  quelle  provenienti  da coltivazioni o da lavorazioni
naturali  che  non  utilizzano  fertilizzanti  e/o  trattamenti  antiparassitari  chimici.  Per  le  derrate
deperibili, il fornitore è obbligato ad  approvvigionarsi con modalità tali da garantire prodoƫti sempre
freschi e/o freschissimi.  E’ altresì richiesto  che le derrate alimentari fornite siano corredate da
idonee certificazioni di qualità e da dichiarazioni di conformità alle vigenti leggi ed alle specifiche
merceologiche, ivi compresi i requisiti di  tracciabilità del prodotto alimentare. 



Grafico biologico 

67% bio 
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2.6 Dove si preparano i pasti 
La produzione ed il  confezionamento dei pasti sono effettuati presso il  Centro di Produzione di
Ponte a  Egola (dalla cucina interna e per i bambini di età inferiore a 12 mesi nei nidi d’Infanzia
“Pinocchio” e “La  Chiocciola”), provvisto delle necessarie autorizzazioni igienico-sanitarie e delle
idonee attrezzature. Il nominativo del responsabile del servizio ed i relativi recapiti telefonici sono
comunicati annualmente alle  scuole, sugli opuscoli informativi distribuiti alle famiglie, nonché sul
sito internet del Comune. 

2.7  Come  avviene  il  processo  di  approvvigionamento,  conservazione,  preparazione  e
produzione

Le materie prime vengono sottoposte al controllo di conformità e di idoneità igienica, secondo le
procedure specifiche per  ogni  tipologia  di  prodotto (deperibile  e non deperibile):  caratteristiche
organoleƫche,   temperatura del  prodotto  in  entrata,  integrità  del  confezionamento,  scadenza e
shelf-life.  Le  materie  che  all’atto  dell’approvvigionamento  non  risultino  conformi  alle  specifiche
previste  dal  disciplinare  tecnico  del  capitolato  speciale  per  l’appalto  di  fornitura  delle  derrate
alimentari ed al periodo di vita media utile al consumo (shelf-life), vengono rifiutate e respinte al
fornitore, con nota di motivazione. 
Se  la  difformità  dell’alimento  è  rilevata  in  un  momento  successivo  all’avvenuto
approvvigionamento,  si   provvederà  a  separare  l’alimento  medesimo su  apposita  scaffalatura,
sigillandolo con l’indicazione di  “prodotto alimentare non utilizzabile per l’alimentazione umana”, in
attesa del conseguente ritiro. Le materie prime vengono, poi, suddivise e stoccate in base alla loro
tipologia, origine e grado di  deperibilità.  I prodoƫti per i  quali non sia prevista una temperatura
controllata di conservazione sono  sistemati in dispensa su scaffalature a temperatura ambiente. 
I  prodoƫti  deperibili  da refrigerazione vengono stoccati  in  celle  frigorifero,  diversamente ripartiti:
carni =  temperatura di esercizio = 0°C / +2°C; laƫcini ed altri generi deperibili: temperatura = +2°C /
+4°C;   ortofrutta:  temperatura = + 6°C /  +8°C.  Gli  alimenti  surgelati/congelati  (prodoƫti  iƫtici  ed
orticoli) sono conservati in congelatori, a temperatura pari a - 18°C. 
La fase della preparazione dei pasti presso il Centro di Produzione di Ponte a Egola, prevede le
seguenti fasi: 
• Preparazione: il personale addetto seleziona e controlla accuratamente la qualità delle materie
prime  provvedendo, ove richiesto, alle preliminari procedure di lavaggio, mondatura e rifilatura),
calcolando  l'esatta quantità  delle  derrate alimentari  da avviare alla  produzione sulla  base del
numero dei pasti del  giorno. 
•  Cottura:  le  preparazioni  alimentari  del  menù  prestabilito  sono  sottoposte  a  trasformazione
(cottura) con  le seguenti modalità: 
-  nella prima parte della  maƫnata vengono preparati  e sottoposti  a cottura i secondi piaƫti  ed i
contorni di verdure; le preparazioni anticipate per le quali è previsto il servizio a legame caldo (> +
60 °C) sono conservati in armadi termici, le preparazioni a legame freddo in frigoriferi; 
- successivamente, vengono cucinati i primi piaƫti ed immediatamente confezionati in bacinelle G/N
multiporzione, inserite, poi, in idonei contenitori isotermici da avviare al trasporto. 
• Confezionamento: eseguite le operazioni anzidette, i pasti sono confezionati in: 
- contenitori multiporzione (G/N) distinti per le singole preparazioni (minestre asciutte e in brodo,
sugo, pietanze e contorni); 
-  contenitori  monoporzione  etichettati  (con  i  dati  del  destinatario  e  della  sede  di
distribuzione/consumazione), per le diete speciali; 
• il  pane è confezionato in saccheƫti  ad uso alimentare, riposto in contenitori ad uso esclusivo
muniti di coperchio; il formaggio parmigiano grattugiato è confezionato in saccheƫti di materiale
plastico (polipropilene) per alimenti e posto all’interno di contenitori termici; 
• la frutta è trasportata in contenitori di plastica ad uso alimentare muniti di coperchio. 

2.8 La fase del trasporto



Le attrezzature utilizzate

I  pasti  confezionati  sono  riposti  in  appositi  contenitori  termici,  idonei  al  trasporto  di  prodoƫti
alimentari  e  conformi al  D.P.R. 327/1980 ed all’Allegato  II  sezione I  del  D.M. 21/03/1973 e
successivi aggiornamenti, in  particolare il D.M. Salute n. 217 del 25/09/2007. 
I  contenitori  isotermici  per  il  trasporto  sono  tali  da  consentire  la  conservazione  passiva  della
temperatura di tutte le preparazioni alimentari (legame fresco-caldo): 
-  le  preparazioni  sottoposte  a  cottura,  da  consumarsi  calde,  devono  mantenere  temperature
superiori ai +  60°C;  
- per le preparazioni cotte, da consumarsi fredde e per i  piaƫ freddi la temperatura non dovrà
superare i +  10°C ; il tutto in ottemperanza al disposto della normativa in vigore. 
I contenitori isotermici: 
• vengono mantenuti in perfette condizioni igieniche, nonché sottoposti a regolare manutenzione al
fine di  proteggere gli alimenti da fonti di contaminazione; 
•  devono  riportare,  in  modo  chiaramente  visibile  ed  indelebile  apposita
indicazione: 
• a) la sede del terminale di distribuzione; 
• b) il contenuto; 
• c) il numero dei pasti. 

Gli automezzi per il trasporto 
Il trasporto e la consegna dei pasti dalla Centro di Produzione ai terminali di distribuzione viene
effettuato,  con autoveicoli  dell’Amministrazione Comunale e personale della ditta affidataria del
servizio di sporzionamento e servizi accessori, secondo le cadenze temporali e per i giorni indicati
da ciascuna scuola. I pasti vengono consegnati nei refettori delle scuole in rispetto alle temperature
di somministrazione  (legame fresco-caldo). 
Gli automezzi utilizzati per la veicolazione dei pasti garantiscono i requisiti igienicosanitari previsti
dalla  Legge (D.P.R. 327/80, art. 43) e tali da assicurare una adeguata e completa protezione delle
derrate  alimentari trasportate. 
In particolare, gli autoveicoli impiegati: 
• sono adibiti esclusivamente al trasporto alimentare; 
• sono coibentati termicamente e rivestiti all’interno con materiali di facile ed efficace sanificabilità,
condizione  questa in  grado di  evitare ogni  rischio  di  contaminazione,  per  le  derrate alimentari
trasportate,  da agenti atmosferici o da altri fattori ambientali; 
• sono giornalmente sottoposti ad accurata igienizzazione. 
L’aƫtivazione del servizio di trasporto è preceduta dalla elaborazione da parte del Comune di un
piano per il  trasporto e la consegna dei pasti nelle singole scuole, in modo da oƫmizzare i tempi ed
itinerari  di  percorrenza,  contenendo  così  il  naturale  decremento  termico,  entro  i  limiti  di
temperatura prescriƫti. 

2.9 La fase della distribuzione presso le scuole 
L'aƫvità di distribuzione e somministrazione è esercitata dal personale del soggetto affidatario del
servizio.  L’aƫtività prende l’avvio dalla predisposizione del refettorio e la preparazione dei tavoli per
i pasti con  tovagliette monouso, stovigliame durevole, acqua, pane e frutta. 
Il personale procede quindi al ricevimento dei pasti trasportati, che deve avvenire con anticipo di
10-15   minuti  sull’orario  di  avvio  della  distribuzione/consumazione  del  pranzo,  così  come
comunicato da ciascuna  scuola, per consentire l’anticipata preparazione di locali ed arredi. In casi
particolari, il predetto orario di  arrivo potrà essere susceƫtibile di variazioni, fermo restando l’orario
di somministrazione dei pasti. L’aƫtività prosegue con l'apertura dei contenitori termici, la verifica di
conformità e di temperatura, la  miscelazione della pasta con il sugo di condimento (che, come
prima detto, è trasportato a parte) ed il  condimento delle verdure crude. 
Sempre a cura del personale addetto, vengono effettuati la porzionatura e la distribuzione dei pasti,
rispettando le porzioni previste dal menù e con precedenza per le diete speciali. Dette operazioni
devono  essere effettuate in presenza degli utenti e, quindi, dopo che i medesimi abbiano occupato
i rispeƫtivi posti tavola. 
Queste operazioni avvengono in un tempo massimo di 10-15 minuti dall'apertura dei contenitori e
questo  al fine di mantenere al massimo le originali caratteristiche organoleƫche della preparazione
alimentare,  i  limiti  di  temperatura  previsti  per  la  somministrazione,  oltre  che  le  caratteristiche



microbiologiche.
Al  termine della  consumazione e solo dopo che gli  utenti  abbiano abbandonato  il  refettorio,  il
personale  addetto provvede alla pulizia ed al riordino dei tavoli, al lavaggio ed alla sanificazione
degli utensili ed alla  finale gestione dei rifiuti, mediante raccolta differenziata ed asporto. 
Il personale indossa un abbigliamento appropriato ed uniforme, è identificabile tramite un tesserino
di  riconoscimento ed è tenuto a comunicare tempestivamente al proprio responsabile eventuali
problematiche emerse nel servizio. 

3 IL SISTEMA DI CONTROLLO E GARANZIA DI QUALITA’ 

La  tutela  della  sicurezza  alimentare  richiede  l’applicazione  di  strumenti  di  controllo  mirati  alla
verifica degli  standard di qualità,  in relazione a tutte le prescrizioni organizzative indicate dalla
normativa  europea  e   nazionale.  Il  servizio  ha  adottato  un  manuale  di  autocontrollo  igienico-
sanitario  (sistema  HACCP  =  Hazard   Analysis  and  Critical  Control  Points),  in  cui  vengono
specificamente  descritte  tutte  le  caratteristiche   strutturali,  igieniche  e  funzionali  dell’Industria
Alimentare e le procedure per monitorare i fattori di rischio  specifici e tutelare la salubrità e la
sicurezza dei prodoƫti alimentari. Quotidianamente vengono, quindi,  attuate dal personale tutte le
procedure interne di autocontrollo igienico-sanitario previste dal suddetto  manuale. 

Parallelamente a queste procedure, il Comune ha un proprio specifico programma di controllo sul
servizio,   affidato al  personale  interno ed a consulenti  esterni  incaricati  di  svolgere verifiche e
sopralluoghi, che  riguardano: 
• le modalità di approvvigionamento, stoccaggio, conservazione, lavorazione, cottura (per il Centro
di  Produzione e per la cucina dell’asilo nido Pinocchio”) e confezionamento (per il solo Centro di
Produzione); 
• lo stato igienico degli ambienti, degli impianti e del personale; 
• l’organizzazione del personale, la sua formazione e la sua professionalità; 
• le modalità di svolgimento del servizio, con particolare attenzione alla relazione con gli utenti; 
• il funzionamento delle attrezzature e degli impianti tecnologici ed il loro corretto uso; 
• le modalità di sanificazione; 
• le modalità di trasporto dei pasti; 
• le procedure di distribuzione dei pasti; 
• la qualità e quantità dei prodoƫti e delle pietanze e relativa conformità delle temperature; 
• la certificazione delle materie prime, la corrispondenza di queste al capitolato speciale ed alle
normative  vigenti. 
È stato, altresì, predisposto un programma di interventi di monitoraggio chimico-microbiologico, con
periodicità trimestrale (Centro di Produzione) e quadrimestrale (cucina dell’asilo nido “Pinocchio”).
In  particolare vengono effettuati controlli analitici di laboratorio, mediante il prelievo di campioni
delle  derrate  alimentari  (materie  prime  e  prodoƫti  finiti),  acqua  di  rete  e  tamponi  di
superficie/ambiente sulle attrezzature e sugli utensili da cucina. Si tratta di controlli microbiologici e
chimici  mirati  a valutare la  qualità  e l’igiene degli  alimenti,  delle  attrezzature e dei  locali.  Per
effettuare  controlli  specifici  sull’erogazione  del  servizio  di  ristorazione  scolastica,  il  Comune  si
avvale anche di personale interno e di  consulenti esterni, appositamente incaricati delle verifiche. 
A questi  si  aggiungono  gli  interventi  di  sorveglianza  affidati  alle  Autorità  Sanitarie  preposte  al
controllo   ufficiale  (ASL,  Carabinieri-NAS,  Ispettorato  centrale  della  tutela  della  qualità  e  della
repressione frodi dei  prodoƫ agroalimentari – ICQRF). 
La  sicurezza  igienica  e  la  qualità  degli  alimenti  sono  aspeƫti  prioritari  del  servizio,  curati  con
particolare  attenzione,  anche tramite le procedure previste dalla  “Certificazione di  Qualità ISO
22000:2018 (standard   fondamentale  per  i  sistemi  di  gestione  della  sicurezza  nel  settore
agroalimentare)”, ottenuta nel  2021 e sottoposta a verifica annuale, per il servizio di produzione
pasti della Ristorazione Scolastica. 

3.1 Il sistema di controllo 
Il sistema di controllo riguarda principalmente tre ambiti: 
• il controllo igienico-sanitario delle derrate alimentari, del personale addetto, delle attrezzature, dei
locali  destinati alla cottura e di quelli dove i pasti vengono consumati;
•  la  verifica  del  rispetto  e dell’adeguatezza  del  menù:  controllo  complessivo  sul  rispetto delle
clausole dei  capitolati speciali  da parte dei fornitori; controllo delle grammature; controllo della
qualità merceologica  degli alimenti; controllo della corretta conservazione e trasformazione degli



alimenti; sorveglianza sul buon  andamento del servizio nella fase di distribuzione e consumo; 
• il controllo / verifica sul gradimento dei cibi proposti e sulla loro appetibilità. 
Di seguito si descrivono le principali modalità del controllo. 

A) Verifica delle derrate alimentari 
La verifica delle derrate alimentari viene svolta quotidianamente dal personale assegnato al Centro
di  Produzione. 
Sono oggetto di verifica e controllo: 
• la qualità e l'igiene, nonché le documentazioni delle materie prime; 
• le modalità di preparazione e trasformazione degli alimenti, nonché il rispetto delle temperature di
cottura; 
•  le  quantità  dei  pasti  ed il  rispetto del  legame fresco-caldo al  momento della  preparazione  e
confezionamento nei contenitori isotermici in partenza dal Centro di Produzione; 
• la temperatura e le qualità organoleƫtiche degli alimenti al momento della distribuzione, nonché la
corrispondenza delle porzioni somministrate. 

B) Sorveglianza delle Procedure di Corretta Prassi Igienica del Personale 
Il personale attua le procedure stabilite nel manuale di autocontrollo igienico, redatto secondo il
sistema  HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points), in osservanza ai disposti normativi
(Reg.  CE  852/2004),   riguardanti  l'igiene  e  la  sicurezza  dei  prodoƫti  alimentari,  nonché  le
caratteristiche di garanzia relative alla  tracciabilità (Reg. CE 178/2002). 
Le  procedure  stabilite  consentono  al  personale  cuciniere  di  verificare  costantemente  la  filiera
alimentare di   competenza,  attraverso la  compilazione  di  schede di  controllo.  Le schede,  che
vengono  compilate   giornalmente  e  tenute  a  disposizione  dell'Autorità  Sanitaria  preposta  al
controllo  ispeƫvo  ufficiale,   indicano  le  procedure  di  lavoro  nelle  varie  fasi,  permettendo  di
correggere e risolvere eventuali problemi  che si verificassero nel corso del processo produƫtivo. 

C) Il controllo igienico sanitario 
Sono previsti  controlli  e verifiche interne ed esterne sullo svolgimento del servizio effettuate da
personale  dipendente ma anche affidate a consulenti esterni: 
•  a)  verifiche  ispeƫtive  presso  i  due  centri  di  produzione,  al  fine  di  garantire  un  adeguato
monitoraggio della  qualità del servizio; 
• b) controlli sull’acqua di rete e relative analisi di laboratorio; 
• c) periodici prelievi ed analisi su materie prime, semilavorati e prodoƫti finiti; 
• d) controllo igienico sanitario degli ambienti di lavoro, attrezzature ed utensili mediante tamponi di
superficie/ambiente, poi sottoposti a verifiche di laboratorio. 
Le  procedure  analitiche  sono  affidate  ad  un  laboratorio  di  analisi  chimico-microbiologiche
autorizzato  ed  inserito  nell’Elenco  Regionale  dei  Laboratori  operanti  nell’Autocontrollo  degli
Alimenti  (così   come  previsto  dalla  L.  R.  Toscana  9  marzo  2006,  n.  9)  ed  in  regime  di
accreditamento (ACCREDIA – Ente  Nazionale di Accreditamento). 

4 MODALITA’ DI EROGAZIONE DEL SERVIZIO  

4.1 Come iscriversi al servizio 
Le famiglie degli  alunni/e che intendono usufruire del servizio di ristorazione scolastica devono
presentare  domanda di iscrizione entro il 30 giugno dell’anno scolastico precedente a quello di
riferimento. Le domande possono essere presentate attraverso il  portale dei Servizi Educativi  e
Scolastici  (sanminiato.ecivis.it). 
La domanda di iscrizione, una volta presentata, si riterrà valida per il periodo di frequenza della
tipologia di  scuola (infanzia o primaria), rinnovandosi tacitamente di anno in anno, fatta salva la
necessità di portare a  conoscenza dell’Amministrazione Comunale tutte le variazioni rilevanti ai fini
del  servizio  (ad  es.  la  tipologia   del  servizio,  passaggio  ad  un  ciclo  scolastico  successivo,
cambiamento  di  residenza,  cambiamento  di  scuola,   etc.).  L’eventuale  disdetta  deve  essere
inoltrata in forma scritta alla Direzione dei Servizi Educativi e  Scolastici e avrà effetto dal mese
successivo a quello di presentazione. 
Ai fini della predisposizione delle diete speciali, all’inizio di ciascun anno scolastico è necessario
consegnare  alla Direzione dei Servizi Educativi e Scolastici i certificati medici – dovuti a motivi di
salute – o le richieste  particolari – dovute a motivi religiosi e culturali. 
Il  personale  docente ed i  collaboratori  scolastici  che usufruiscano del  pasto dovranno inoltrare



apposita  richiesta alla Direzione dei Servizi Educativi e Scolastici e presentare alla Direzione dei
Servizi eventuali  certificazioni in caso di richiesta di dieta speciale. 
L’iscrizione ai servizi infanzia comporta automaticamente l’erogazione del servizio di ristorazione e
non  occorre quindi presentare la domanda per l’aƫtivazione dello stesso. 

4.2 La contribuzione dell’utenza 
L’Amministrazione Comunale, annualmente, stabilisce la quota di compartecipazione al costo del
servizio di ristorazione scolastica da richiedere alle famiglie degli alunni che ne usufruiscono. Per i
servizi educativi per  la prima infanzia non è individuata una quota specifica riferita al servizio di
ristorazione scolastica, essendo la medesima compresa all’interno della retta mensile stabilita per
la frequenza al servizio infanzia  di riferimento. 
La quota di compartecipazione è composta da una parte fissa mensile e da una parte riferita ad
ogni pasto.  La quota fissa mensile è dovuta indipendentemente dai giorni di utilizzo del servizio o
dalla fruizione  parziale dello stesso. Nei mesi coincidenti con l’apertura e la chiusura dell’anno
scolastico  la  quota  fissa  mensile  è  calcolata  in  proporzione  al  periodo di  effeƫtiva  durata del
servizio. 
Le modalità e i termini di pagamento delle quote di compartecipazione sono stabilite annualmente
contestualmente  alla  determinazione  delle  tariffe  dall’Amministrazione  Comunale.  Coloro  che
intendono richiedere un'agevolazione tariffaria dovranno fornire all'Amministrazione Comunale  il
proprio modello ISEE in corso di validità e ripresentato alla scadenza. 
L’importo della quota di contribuzione per singolo pasto viene comunicato agli  utenti interessati
all’atto  dell’iscrizione o, in caso di variazione delle quote, prima dell’inizio del servizio. 
Il personale docente ed i collaboratori scolastici che usufruiscono per motivi personali del servizio
di  ristorazione effettueranno il pagamento della quota di contribuzione in una unica soluzione al
termine  dell’anno scolastico di riferimento. 

4.3 Le Modalità di pagamento 
Il pagamento del servizio può essere effettuato con le seguenti modalità: 
• con bolleƫtino postale (inviato a domicilio dalla Direzione Servizi Educativi); 
• con bonifico bancario; 
• tramite carta di credito; 
• tramite PAGO PA. 
Le fatture sono emesse con cadenza trimestrale: 
• nel mese di gennaio; 
• nel mese di aprile; 
• nel mese di luglio. 

5. LA SODDISFAZIONE DELL’UTENTE  

Allo scopo di verificare la soddisfazione dell’utente è aƫtivato un sistema di monitoraggio periodico
mediante questionari  sulla qualità,  quantità ed appetibilità del pasto, rivolti  a genitori e docenti.
Il questionario, oltre a consentire una valutazione sulla qualità intrinseca del pasto fornito, mette a
disposizione  uno  spazio  per  esprimere  commenti,  suggerimenti  e  eventuali  insoddisfazioni.
Viene, inoltre,  riportata la data, il menù del giorno e la qualifica del compilatore.
Sono, inoltre, previste schede di rilevazione degli scarti, compilate dal personale, per la verifica del
gradimento degli utenti, per analizzare le motivazioni legate al mancato consumo ed individuare
opportuni  interventi corretƫivi. 
A  cadenza  periodica,  l’Amministrazione  rende pubblica  una relazione  riportante i  risultati  delle
rilevazioni,  dei correƫtivi apportati al servizio e delle proposte migliorative. 

5.1 La Commissione Mensa 
L’Amministrazione  Comunale  ha  istituito  nel  2003  la  Commissione  Mensa  Comunale
(Deliberazione della  Giunta Comunale n. 125 del 26.11.2003), composta da: 
• rappresentanti dei genitori, 
• rappresentanti dei docenti, 
• responsabile della Direzione dei Servizi Educativi e Scolastici, 
• responsabile del Centro di Produzione, 
• referente del soggetto che ha in appalto i servizi accessori 
• consulente professionale per la qualità e la sicurezza alimentare. 



Le funzioni  della  Commissione  Mensa si  esplicano  nella  collaborazione  con l’Amministrazione
Comunale per la promozione di aƫtività finalizzate a sostenere processi di educazione alimentare
ed interventi rivolti al  monitoraggio sulla qualità ed al miglioramento del servizio. 
Funzioni della Commissione Mensa 
• formulazione di proposte relative ai diversi aspeƫti del servizio di ristorazione scolastica; 
• verifica e controllo sulla qualità, quantità, provenienza e tracciabilità dei prodoƫti; 
• verifica e controllo sulle modalità di preparazione e somministrazione; 
•  verifica  e  controllo  sulla  corrispondenza  in  generale  dei  servizi  e  dei  prodoƫti  offerti  alle
disposizioni del  capitolato relativo al servizio di ristorazione scolastica; 
• organizzazione di campagne di educazione alimentare mediante incontri specifici su temi inerenti
la  ristorazione scolastica, l’alimentazione e la nutrizione; 
• effettuazione di visite ai locali nei quali si svolge l’aƫtività di ristorazione scolastica (cucine e sedi
di  sporzionamento); 
• promozione di indagini sul gradimento e sulla qualità allargate a tutta l’utenza o a campioni diversi
dell’utenza complessiva. 
Si  precisa,  inoltre,  che la  Commissione Mensa ha accesso,  nel  rispetto delle  vigenti  norme in
materia,  alla   documentazione  relativa  al  servizio  di  ristorazione  scolastica  in  possesso  della
Direzione dei Servizi  Educativi e Scolastici.

6. COMUNICAZIONE E INFORMAZIONE 
Gli  strumenti  di  riferimento,  informazione  e  ascolto  che  sono  a  disposizione  dell’utenza  per
qualsiasi  necessità sono: 
• la Carta dei Servizi, disponibile sul sito web del comune per tutte le famiglie interessate; 
• la pagina dedicata del sito internet del Comune, (www.comune.san-miniato.pi.it) in cui è anche
possibile  un’agevole verifica dei menù giornalieri e seƫtimanali e il portale dei Servizi Educativi e-
civis; 
• il responsabile della Direzione dei Servizi Educativi e Scolastici. 

Il  responsabile  della  Direzione  dei  Servizi  Educativi  e  Scolastici,  d’intesa  con  il  dirigente  del
Settore,  predispone tutte le necessarie azioni formative, informative e di controllo, nei confronti del
personale   interno del  servizio  e si  impegna ad aƫtivare tutti  le  azioni  necessarie  con le  ditte
affidatarie  affinché  i   rapporti  del  personale  addetto  con gli  utenti  siano  sempre improntati  al
massimo rispetto e cortesia,  al  fine  di  promuovere l’esercizio dei diriƫti  e l’adempimento degli
obblighi di competenza. 

La Direzione dei Servizi Educativi e Scolastici adotta gli strumenti utili ad assicurare agli utenti le
necessarie  informazioni circa le modalità di prestazione del servizio. 
In particolare: 
• fornisce le informazioni verbali necessarie all’utente affinché possa presentare in modo chiaro e
completo  la  propria  richiesta  di  iscrizione,  variazione  o  rinuncia  al  servizio  e  le  eventuali
interruzioni; 
• predispone e aggiorna la modulistica ed i canali d’informazione che consentano ai destinatari di
individuare velocemente e con chiarezza i dati necessari alla fruizione del servizio; 
• fornisce informazioni agli utenti sui loro diriƫti di partecipazione, accesso e trasparenza, sullo stato
di  attuazione di eventuali richieste e sull’erogazione del servizio. 

7. SUGGERIMENTI, RECLAMI E SEGNALAZIONI 
Al fine di consentire alle famiglie ed alle scuole la segnalazione di eventuali problematiche, verrà
fornito  un   “Modulo  di  segnalazione/reclamo”  che,  potrà  essere  compilato  ed  inoltrato  al
responsabile del servizio in  caso di rilevazione di eventuale irregolarità del servizio. 
Il  reclamo  ha  lo  scopo  di  offrire  agli  utenti  uno  strumento  agile  e  immediato  per  segnalare
all’Amministrazione situazioni e problematiche non in linea con gli impegni assunti per l’erogazione
del  servizio. 

La segnalazione è invece la modalità con la quale gli utenti possono far presente al Comune un
bisogno,  una  circostanza,  un  elemento  d’interesse  utile  a  migliorare  il  servizio  ed  anche  per
evidenziarne l’eccellenza,  qualora esso risponda pienamente ai propri bisogni. 

Ogni  cittadino  interessato  può  presentare,  al  responsabile  dei  Servizi  Educativi  e  Scolastici,



reclami/segnalazioni relativi al servizio, con particolare riferimento a quanto disposto dalla presente
Carta. Il reclamo/segnalazione può essere presentato con le seguenti modalità: 
• per posta elettronica all’indirizzo scuola@comune.san-miniato.pi.it; 
• via pec all’indirizzo: comune.sanminiato.pi@postacert.toscana.it ; 
• a mano all’Ufficio Relazioni con il Pubblico (U.R.P.). 
La risposta all’utente sarà data con la massima celerità e comunque entro quindici  giorni dalla
presentazione. 
L’insieme  dei  reclami/segnalazioni  pervenuti  entrano  a  far  parte  del  rapporto  annuale  di
valutazione della qualità del servizio al fine della predisposizione delle azioni di miglioramento.

8. RICORSI 

Avverso  le  decisioni  assunte  dall’Amministrazione  Comunale  in  applicazione  del  Regolamento
Comunale del servizio di ristorazione scolastica è ammessa opposizione scritta. Il ricorso dovrà
essere  presentato  entro  30  gg.  dalla  comunicazione  della  decisione.  Il  ricorso  dovrà  essere
indirizzato al  Sindaco ed essere debitamente motivato.  In  ordine a tali  ricorsi  la  Direzione dei
Servizi Educativi e Scolastici effettuerà una istruttoria  comprendente i necessari accertamenti. Su
tali  ricorsi  verrà  emessa  apposita  determinazione  del  dirigente  responsabile  che  potrà
motivatamente  decidere  l’accoglimento  o  il  rigetto  del  ricorso  stesso.  In  caso  di  diniego  di
un’istanza di iscrizione o di mancato accoglimento di un reclamo viene data  comunicazione al
cittadino dell’Autorità cui ricorrere ed i termini entro i quali l’utente può presentare  ricorso. 

9. DIMENSIONI DI QUALITÀ, INDICATORI E STANDARD  
(delibere civit nn. 88/2010 e 3/2012) 
Le dimensioni  di  qualità  indicano  le  caratteristiche  del  servizio  collegate  alle  aspettative  ed ai
bisogni degli  utenti, tenendo conto anche delle indicazioni di legge e delle disposizioni del S.I.A.N.
(Sistema Informativo  Agricolo Nazionale). 
Le dimensioni di qualità che il Comune intende garantire – perseguendo obieƫtivi di miglioramento
continuo e con aggiornamenti periodici degli standard - sono le seguenti: 
. ACCESSIBILITÀ - sia in fase di primo accesso che in fase di utilizzo del servizio 
. TEMPESTIVITÀ- tempi di erogazione del servizio 
. EFFICACIA - qualità degli alimenti e funzionalità del servizio 
.  TRASPARENZA  –  completezza  delle  informazioni  agli  utenti  e  disponibilità  all’ascolto.  Per
ciascuna dimensione di qualità sono individuate le sotto-dimensioni, gli indicatori e gli standard di
qualità programmati. 

ACCESSIBILITÀ

Dimensione di Qualità  Indicatore Standard/Valore
Programmato  nell’anno
scolastico

Disponibilità  di
informazioni  relative  al
servizio ed alle 
modalità di iscrizione.

Presenza di materiali 
informativi, accessibili 
sia in cartaceo che sul
web Orari di apertura 
degli uffici competenti.

Disponibilità  dei
documenti  nelle
scuole, negli uffici 
competenti e sul web. 
Apertura degli uffici 
competenti per almeno 
25 ore seƫtimanali.

Disponibilità di diete 
personalizzate  per
patologie  e  per  motivi
etico-religiosi.

Offerta  di  menù
diversificati  su richiesta
degli  utenti,  con
valutazione della USL.

100 % richieste accolte.

TEMPESTIVITÀ 

Dimensione di Qualità  Indicatore Standard/Valore
Programmato  nell’anno



scolastico

Tempi di  erogazione delle
diete per motivi sanitari ed
etico religiosi.

Tempistica di aƫtivazione 
della  dieta  dalla
presentazione  del
certificato medico o della
richiesta.

7 giorni per dieta 
speciale codificata. 
15 giorni per dieta 
speciale non codificata.

Tempi  di  accoglienza  di
nuove iscrizioni nel corso
dell’anno scolastico.

Tempistica relativa 
all’accoglienza 
dei nuovi iscriƫti.

5 giorni (se non è richiesta 
una dieta speciale).

Tempi  di
somministrazione  del
pasto in distribuzione

Tempo intercorrente 
tra  il  primo  e  l’ultimo
utente  servito  per
ciascuna portata

< 10 minuti

EFFICACIA

Dimensione di Qualità  Indicatore Standard/Valore
Programmato  nell’anno
scolastico

Conformità  delle
temperature  del  cibo  in
distribuzione

% di temperature corrette  90%

Conformità del menù 
giornaliero previsto

% di rispondenza 
al menù giornaliero previsto

95%

Conformità  nella
distribuzione  delle  diete
speciali

% di esattezza 
nella distribuzione

100%

Affidabilità  -  Controlli
effettuati su materie prime

Numero delle 
non conformità rilevate

< 10

Affidabilità  -  Controlli
analitici  effettuati  su
matrici  alimentari  e
tamponi di superficie

Numero delle 
non conformità rilevate

< 1

Completezza della 
composizione del menù 
previsto con tutte le portate

Numero dei pasti completi 
rispetto ai pasti somministrati

100%

Caratteristiche  delle
materie prime utilizzate

Utilizzo  di  prodoƫti
biologici,  a filiera corta
e km 0

> 70% (quantità)

Soddisfazione dell’utenza 
rispetto alle prestazioni 
erogate

Realizzazione  di
un’indagine  annuale
tramite 
la somministrazione 
di  una  scheda  di
monitoraggio sugli aspeƫti
di qualità

Percentuale  di
soddisfazione almeno al
70% per i diversi 
indicatori  (qualità,
quantità ed appetibilità.

Soddisfazione dell’utenza Valutazione del residuo < 22%



rispetto alle prestazioni 
erogate

dai piaƫti e dai contenitori

TRASPARENZA

Dimensione di Qualità  Indicatore Standard/Valore
Programmato  nell’anno
scolastico

Comunicazione  con  i
cittadini  e  risposta  a
richieste di 
informazioni.

Tempo intercorrente 
tra  la  richiesta  del
cittadino e la risposta

< 8 giorni

Coinvolgimento  delle
istituzioni  scolastiche  e
delle  famiglie  tramite  la
commissione 
mensa.

Riunioni  della
commissione  mensa
sui diversi 
aspeƫti di competenza 
(stabiliti dal regolamento)

Almeno n. 3 riunioni 
nel corso dell’anno

Coinvolgimento dei 
rappresentanti  delle
famiglie nel monitoraggio
sugli aspeƫti di qualità del
servizio.

Aƫtivazione monitoraggio 
del servizio da parte della 
commissione mensa 
(genitori/docenti) nei 
plessi scolastici, tramite 
compilazione di questionari.

Almeno 2 aƫvità di 
monitoraggio  –
documentata – per plesso
scolastico 
(per anno scolastico)

Disponibilità a raccogliere 
segnalazioni  e  reclami  in
modo formalizzato.

Presenza  nei  servizi  di
moduli  per  la
formalizzazione 
non  anonima  di
segnalazioni o reclami.

Risposta a segnalazioni e 
reclami entro 15 gg. 
dal ricevimento

10. CONTATTI E ORGANIGRAMMA 

Direzione dei Servizi Educativi e Scolastici del Comune di San Miniato 

Sede 
Loggiati di San Domenico, Via Ser Ridolfo n.3 
56028 San Miniato (Pi);  
scuola@comune.san-miniato.pi.it 

Orario al pubblico 
Lunedì – Martedì – Giovedì dalle 9.00 alle ore 13,00 
Giovedì dalle ore 15.00 alle ore 17.30. 

Assessore alla Scuola 
Giulia Profeti 
Telefono 3336142167 
gprofeti@comune.san-miniato.pi.it 

Responsabile del Servizio 
Barbara Pagni 
Telefono 0571/406751 
bpagni@comune.san-miniato.pi.it 



Personale amministrativo

 
Simone Bellucci 
Telefono 0571/406757 
sbellucci@comune.san-miniato.pi.it 

Laura Ferri 
Telefono 0571/406754 
lferri@comune.san-miniato.pi.it

Modulo per segnalazioni servizio di ristorazione scolastica 
Il presente modulo può essere inoltrato con le seguenti modalità: 
1) per posta alla Direzione dei Servizi Educativi e Scolastici (Via Ser Ridolfo, 3 - San Miniato);
2) via PEC all’indirizzo: comune.sanminiato.pi@postacert.toscana.it; 
3) via e-mail all’indirizzo scuola@comune.san-miniato.pi.it; 
4) a mano all’Ufficio Relazioni con il Pubblico (U.R.P.) 

Tipo di segnalazione: 
RECLAMO  
RILIEVO  
SUGGERIMENTO 

Dati  del  cittadino:  Chi  segnala  –  genitore  o  altro  soggetto  che  esercita  la  potestà  genitoriale
Cognome e nome 
Residente a 
Via Cap 
Telefono e-mail 
Dati del/la bambino/bambina e della scuola frequentante: 
Cognome e nome 
Iscritto alla scuola 
Evento segnalato: Descrivere faƫti, luoghi e tempi oggetto della comunicazione Luogo, data e firma 

NOTE 
Il reclamo non sostituisce il  ricorso ad altri  mezzi di  tutela dei propri diriƫti  previsti  dalle vigenti
disposizioni. Informativa ai sensi dell’art. 13 del Decreto Legislativo 196/2003: “Il trattamento dei
suoi dati personali è finalizzato unicamente all’esame della segnalazione e ad informarla sull’esito
della sua comunicazione. Il conferimento dei dati non è obbligatorio; l’eventuale rifiuto comporta
l’impossibilità di ottenere risposta. Il trattamento sarà effettuato da soggeƫti incaricati, con l’utilizzo
di procedure anche informatizzate, in grado di tutelare e garantire la riservatezza dei dati, secondo
quanto previsto dal Decreto Legislativo 30 giugno 2003, n. 196. I dati potranno essere comunicati
ad altri Enti solo per i fini istituzionali inerenti l’espletamento della sua richiesta. Il responsabile del
trattamento è il Dirigente del Settore Servizi alla Persona e Politiche di Solidarietà.

mailto:apiazza@comune.san-miniato.pi.it

