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VERBALE COMMISSIONE MENSA DEL 16/01/2025 

 

Il giorno 16 gennaio 2025, alle ore 18:15, presso la Sala Consiliare del Comune di Lurano, si è riunita 

la Commissione mensa per discutere il seguente ordine del giorno: 

 

● Discussione sull’andamento del Servizio negli ultimi mesi; 

● Varie ed eventuali. 

 

Sono presenti i componenti della Commissione:

Sig. Riva Ivan 

Sig.ra Carminati Federica 

Sig.ra Agliardi Cristina 

Dott.ssa Commisso Giuseppina 

Dietista Marengoni Emanuela

Sindaco e Presidente della Commissione  

Consigliera di maggioranza 

Consigliera di minoranza 

Responsabile Area Amministrativa –  

Responsabile Area – SerCar e dietista 

 

N. 3 Rappresentanti dei docenti referenti 

(Scuole Infanzia, Primaria e Secondaria) 

- Poloni Monica (Sc. Primaria)  

- Paravella Chiara (Sc. Infanzia) 

- Papadia Cristina (Sc. Secondaria) 

 

N. 2 Rappresentanti dei genitori referenti 

(Scuole Infanzia, Primaria) 

- Maroni Erika (Sc. Infanzia) 

- Bugini Veronica (Sc. Primaria) 
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Assume la funzione di segretario verbalizzante la Dott.ssa Commisso Giuseppina, Responsabile 

dell’Area Amministrativa del Comune di Lurano. 

 

Punto 1 all’o.d.g. 

Apre la seduta il Sindaco e Presidente della Commissione Riva Ivan, che introduce il primo punto 

all’ordine del giorno e chiede ai presenti un riscontro circa l’andamento del Servizio mensa degli 

ultimi mesi, rispetto a quanto rilevato nel corso dell’ultima riunione tenutasi a ottobre 2024. 

 

La sig.ra Bugini rileva che nell’ultimo periodo sono stati effettuati dai componenti della Commissione 

mensa due sopralluoghi, richiesti e autorizzati dalla Dott.ssa Commisso. 

Evidenzia che l’esito del controllo, in termini qualitativi, è stato discreto; è emerso, in detta sede, che 

presso le Scuole Primaria e Secondaria i primi piatti e le lenticchie sono stati serviti freddi, mentre la 

frutta proposta era di buona qualità. 

Viene resa nota la presenza di alcuni bambini che non consumano il pasto. 

L’insegnante Poloni comunica ai presenti che il problema dei piatti freddi emerge, a suo avviso, non 

tanto con riferimento ai primi piatti quanto, piuttosto, relativamente ai contorni.  

La sig.ra Bugini riprende la parola, portando all’attenzione dei presenti alcune segnalazioni pervenute 

dai genitori e relative, in particolare, alla pasta in bianco, che si asserisce venga servita incollata e 

poco condita, nonché alle minestre e brodi, che si sostengono poco saporiti. 

La sig.ra Bugini chiede se sia possibile proporre alternative per i bambini che non gradiscono il menù 

del giorno; la dietista Marengoni evidenzia che una tale soluzione comporterebbe disparità di 

trattamento e, soprattutto, il rischio che il numero di richieste di menù differenziato sia elevato e 

difficilmente gestibile. 

La sig.ra Bugini chiede se sia possibile valutare la proposta di individuare i piatti percentualmente 

più graditi, e di introdurli in misura maggiore all’interno del menù. 

Il corpo docenti sostiene che una tale soluzione non risolverebbe il problema legato ai minori che 

rifiutano il pasto, poiché tali comportamenti traggono origine, probabilmente, da cattive abitudini che 

andrebbero affrontate dalle rispettive famiglie, e che il ruolo del corpo docenti è anche quello di 

contribuire all’educazione alimentare.  

L’insegnante Poloni fa notare, inoltre, che talvolta i bambini non consumano il pranzo perché lo 

spuntino di metà mattina che portano da casa è piuttosto abbondante (es. panino con salame). 
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Interviene l’insegnate Paravella, evidenziando alcune segnalazioni ricevute dai genitori degli alunni 

fruitori del Servizio, in particolare: 

- il filetto di merluzzo al forno risulta stopposo; 

- chiede se sia possibile proporre l’hamburger con ricotta e spinaci anziché l’hamburger con 

verdure;  

- chiede se la crema di zucca e carote possa essere preparata solo con zucca o solo con carote;   

- chiede se sia possibile introdurre nel menù i cavolfiori o i finocchi gratinati; 

- evidenzia che le polpette al pomodoro o alla pizzaiola sono maggiormente gradite rispetto a quelle 

in bianco; 

- chiede se la panatura della carne possa essere preparata solo con il pan grattato, anziché con la 

panatura che solitamente si utilizza per i cordon bleu, affinché il piatto servito sia, nel complesso, 

più salutare.  

L’insegnante Papadia rileva che l’andamento del Servizio, per quanto riguarda gli alunni della Scuola 

Secondaria, è piuttosto positivo. 

 

La consigliera Federica Carminati rileva, in seguito a confronto col personale dell’Azienda 

appaltatrice, quanto segue: 

- la ricotta al forno e il merluzzo alla pizzaiola non vengono graditi, e spesso sono causa di notevole 

spreco alimentare; altrettanto dicasi con riferimento alla farinata di ceci, meno gradita rispetto a 

quella di lenticchie, come condiviso anche dall’insegnante Papadia;  

- le crocchette di pesce, al contrario, sono particolarmente apprezzate;  

L’insegnante Poloni sottolinea, in seguito, che anche il primosale spesso viene buttato. 

 

Si discute, successivamente, l’introduzione nel menù della platessa, ma la proposta non è condivisa 

da tutti i presenti; si vaglia anche l’ipotesi di introdurre nel menù i totani, purché adeguatamente 

tagliati, soprattutto per i bambini più piccoli.  

 

Si condivide, in definitiva, di lasciare nel menù il merluzzo.  

 

La dietista Marengoni rende noto che verranno apportate alcune modifiche minime al menu 

attualmente in vigore, e che l’Azienda appaltatrice SerCar provvederà nuovamente a verificare le 

temperature a cui i piatti vengono serviti. 

 

 

Punto 2 all’o.d.g. 
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