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Vengono preparati quasi 2.200 pasti al giorno: 1.370 per i pazienti, 780 destinati al personale

San Matteo, la mensa ristrutturata

479-001- 001

diventa un “ristorante aziendale”

Un “ristorante aziendale”.
Cosi Alessandro Venturi e
Carlo Nicora, presidente e di-
rettore generale della Fonda-
zione Policlinico San Matteo,
hanno definito la mensa
dell'ospedale che nelle scorse
settimane ha riaperto dopo
I'intervento di ristrutturazio-
ne effettuato per migliorare
il servizio. 11 taglio del nastro
si & svolto venerdi 11 dicem-
bre. I lavori sono stati realiz-
zati dalla ditta Fabbro di No-
va Milanese (Milano), che nel
2018 si era aggiudicata 'ap-
palto quinquennale, con gara
regionale, del valore di 19
milioni e 600mila euro. Nella
prima fase dei lavori (nel me-
se di agosto e sino a meta set-
tembre), gli interventi hanno
interessato l'area delle nuove
isole di distribuzione dei pa-

sti: la mensa é rimasta aper-
ta con il mantenimento di
120 posti a sedere. Durante
la seconda fase, dal 21 set-
tembre al 31 ottobre, i locali
sono stati chiusi per permet-
tere il completamento della
ristrutturazione e il cambio
degli arredi. Nel periodo di
chiusura é stata utilizzata
I'applicazione “Mensa web”
che ha consentito ai dipen-
denti del San Matteo la pre-
notazione dei pasti. Nella
mensa rinnovata grazie al
restauro sono state collocate
cinque aree tematiche in cui
ognuno puo comporre il pro-
prio ment: self tradizionale;
orill; pizza; piatti freddi; frut-

ta e yogurt. I posti a sedere
nella mensa del Policlinico in
seguito alla ristrutturazione
sono 402: attualmente, per il

rispetto delle norme anti-Co-
vid, ne sono utilizzati 120.
Ogni giorno il personale della
ditta vincitrice dell’appalto
(che si occupa anche del ser-
vizio cucina) prepara poco
meno di 2.200 pasti: 1.370
per 1 degenti (pranzo e cena)
e 780 per i dipendenti. Inol-
tre vengono anche preparate
circa 680 colazioni per i pa-
zienti. Per il San Matteo i la-
vori alla mensa sono stati se-
guiti: dalla dottoressa Olivia
Piceinini, direttore del Prov-
veditorato, insieme ai suoi
collaboratori Stefano Figini,
Daniela Valeriani e Maria
Zagarella; dalling. Rossella
Del Bo, direttore dell’Ufficio
Tecnico, insieme all'ing. Ric-
cardo Boerci e ai loro collabo-
ratori; dalla dottoressa Elisa-
betta Montagna, dietista,

coordinatrice dell'Unita Die-
tetica e Nutrizione Clinica.
“Siamo soddisfatti per come
si presenta oggi la mensa —
ha sottolineato il direttore
generale Nicora — € un luogo
moderno e confortevole, dove
i nostri dipendenti possono
godersi una meritata pausa
pranzo nel corso della loro
giornata di lavoro come sem-
pre ricca di impegni al servi-
zio del pazienti. E, natural-
mente, resta di fondamenta-
le importanza la preparazio-
ne dei cibi, di elevata qualita,
destinati ai degenti”. “La
mensa é diventata un ‘Tisto-
rante aziendale’ per garanti-
re il giusto benessere del no-
stro personale”, ha aggiunto
il presidente Venturi.

Il taglio del nastro per la mensa del San Matteo dopo la ristrutturazione

Vi augura buone festes,
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