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San Matteo: 
al via il nuovo servizio 

di ristorazione 

- PAVIA -

DOPO una settimana di fa­
se transitoria e preliminare, 
ha preso il via definitivo da 
lunedì il nuovo servizio di 
ristorazione al San Matteo, 
ora gestito dalla società Fab­
bro. Un volume di 1.400 pa­
sti (pranzo e cena) per i pa­
zienti ricoverati, ai quali si 
aggiungono i circa 1.300 pa­
sti al giorno per i dipenden­
ti in mensa. Ma il servizio 
"esternalizzato" non è per 
questo meno controllato: 
l'amministrazione del Poli­
clinico pavese ha infatti no­
minato Elisabetta Monta­
gna (nella foto) direttore 
dell'esecuzione del contrat­

to (Dee). La coordinatrice 
dietista della struttura di 
Dietetica e nutrizione clini­
ca dello stesso San Matteo, 
sta provvedendo alla forma­
zione di un gruppo di lavo­
ro «con l'obiettivo - spiega 
- di effettuare controlli sul­
la corretta applicazione del­
le disposizioni normative 
in materia di corrisponden­
za al capitolato di gara, alla 
igiene degli alimenti, alla va­
lutazione qualitativa e quan­
titativa delle pietanze eroga­
te attraverso verifiche di ca­
rattere documentale ed 
ispettivo». Un controllo 
che, per le derrate alimenta­
ri, può essere esteso anche 

al magazzino esterno del for­
nitore. «In questa fase inizia­
le - aggiunge Elisabetta 
Montagna - la primaria ne­
cessità è quella di creare 
una rete organizzativa e col­
laborativa con tutti i coordi­
natori dei reparti di degen­
za, al fine di non creare un 
disservizio ai pazienti». La 
società Fabbro, nell'offerta 
del servizio, prevede l'am­
pliamento della varietà del 
menù e il rafforzamento del­
la qualità, l'inserimento di 
prodotti bio e a kmO, di piat­
ti tipici regionali e di misu­
re per ridurre l'impatto am­
bientale. 
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