Calvignasco, 27 Gennaio 2023

Oggetto: Visita/ prova commissione mensa

Scuola primaria Calvignasco

Menu previsto per il giorno venerdi della 4" settimana :
1° Pasta e broccoli

2° Merluzzo gratinato

Contorno: Insalata con mais

Budino

Il Menu consegnato coincideva con il menu previsto. Il budino mi dicono esser stato dato a meta
mattinata come merenda.

Commenti:
La distribuzione del pasto & veloce.
Viene offerto il bis per ogni portata.

Viene servito prima il merluzzo con l'insalata e dopo la pasta, questo per incentivare i bambini a
mangiare di piu il secondo che solitamente viene avanzato perché gia abbastanza sazi dal primo.
Qualche bambino fa il bis del merluzzo e della pasta.

Viene consegnato il pane (mezzo panino a testa). Molti bambini chiedono pit pane durante il
pranzo.

Commenti personali:
Il merluzzo semplice, senza una gratinatura consistente, pit un semplice filetto al forno.
La pasta risultava in bianco con broccoli in scarsa quantita e con parmigiano.

Potrebbe essere messo a disposizione dei bambini del formaggio grattugiato per condire il primo.

Farei togliere dai tavoli le ciotole di plastica dove si mettono gli avanzi. Ho notato che diversi
bambini buttano il cibo in queste ciotole senza nemmeno fare un assaggio.

La scheda di valutazione in allegato per completare quanto scritto.

Eleonora Costa
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