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DEDICATO ALTUO BENESSERE....

I = | PROGETTO BENESSERE

MASSAGGI OLISTICI, RIFLESSOLOGIA PLANTARE,
NORDICWALKING, INCONTRICON UNA PSICOLOGA

PARAFARMACIA] NUTRIZIONISTA, CURA DEL PIEDE DIABETICO E...

COMUNALE

TANTE ALTRE INIZIATIVETIASPETTANO!

CONSULTAIL NOSTRO SITO WWW.ASPVIAREGGIO.IT EVIENI ATROVARCI
NELLA NUOVA PARAFARMACIA PER INFORMAZIONI EAPPUNTAMENTI.

Con la bella festa di Villa Borbone si & conclusa la sesta edizione del progetto
“A scuola con gusto”, un progetto verso il quale negli anni sono cresciute la
partecipazione, I'apprezzamento e il consenso da parte delle scuole, delle
famiglie e della citta.

Le ragioni di questi positivi risultati sono molteplici.

La motivazione principale del progetto “A scuola con gusto” & stata quella di
ricostruire un nuovo rapporto fra i giovani e il cibo a partire dalle scuole, e in
particolare dalle mense scolastiche. L'alimentazione intesa come la principale
attivita della nostra esperienza umana, nelle sue molteplici dimensioni :
salutistiche, affettive, culturali, economiche e ambientali.

Siamo partiti da cosa e da come si mangia nella esperienza quotidiana dei
bambini e delle bambine nelle scuole dell'infanzia e nelle scuole primarie, dalle
abitudini alimentari delle famiglie per fare insieme un percorso di conoscenza, di
educazione sensoriale e alimentare alla ricerca
di un rapporto positivo e piacevole col cibo.

Si & da subito capita I'importanza di coinvolgere
in questo percorso educativo tutti i potenziali
soggetti interessati: gli alunni, i docenti,
le famiglie, gli operatori della ristorazione
scolastica, gli esperti, le istituzioni pubbliche
(Comune, ASL, Regione,....), i produttori,
creando un metodo di progettazione e di
lavoro comune su obiettivi condivisi, e con un
programma di iniziative da verificare anno per
anno. Fra i partner responsabili del progetto:
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Comune di Viareggio - Assessorato alla Pubblica Istruzione,
Azienda Speciale Pluriservizi di Viareggio, Centro Educazione
del Gusto di Prato, & stato siglato un protocollo d’intesa per
consentire di valorizzare al meglio ruoli e attivita di ognuno
all’interno delle finalita del progetto.

I metodo usato nella programmazione delle attivita didattiche
e stato quello teorico-pratico per poter parlare di cibo nelle sue
valenze culturali e relazionali, ed anche nella sua dimensione
materiale e sensoriale. Questo ci ha permesso di considerare
il cibo come uno sfondo integratore per una scuola che genera
benessere per gli alunni e per tutta la comunita.

Nel corso degli anni il rapporto fra la scuola e il territorio si &
sviluppato di pari passo col progetto.

Sono state coinvolte le aziende agricole, gli allevatori, i
pescatori locali creando, nel tempo, una filiera corta fra
produttori e consumatori sia per la ristorazione scolastica, sia
per le famiglie aprendo prospettive nuove per una economia
locale legata ad una alimentazione di qualita, rispettosa della
salute e dell’ambiente.

Questa collaborazione ha portato ad un protocollo d’intesa
con le Aziende amiche offrendo alle scuole e alle famiglie la
possibilita di conoscere chi produce o alleva nel territorio, e
di degustarne i prodotti.

Il progetto “A scuola con gusto” si € confrontato, sin dal
suo inizio, non solo con il contesto cittadino, ma anche
con quello che si muove a livello regionale, nazionale e
internazionale attorno al futuro del cibo e al suo rapporto
con le giovani generazioni.

Questa apertura ha fatto si che le nostre esperienze si
confrontassero con altre e potessero crescere e qualificarsi.
In questo contesto sono arrivati i contributi della Regione
Toscana, il riconoscimento del Ministero della Pubblica
Istruzione, Ricerca e Universita, la partecipazione in Giappone
alla conferenza su scuola, giovani e consapevolezza
alimentare. (Project for Food Counscioness).

Molte sono state le azioni intraprese con risultati positivi. Fra
queste possiamo evidenziare:

e ['uso dell’acqua del rubinetto nelle mense che ha consentito
di eliminare gli scarti delle bottiglie di plastica, senza alcun
danno sulla qualita (Beviamola dal rubinetto);

e I’introduzione nella merenda del mattino della frutta e
del miele (Il buongiorno ha la frutta in bocca), recuperando
un equilibrio nella dieta alimentare a vantaggio del
benessere degli alunni;

e |a presenza nei menu scolastici di piatti e prodotti legati al

territorio, alla sua cultura gastronomica e alla sua biodiversita,
consentendo ai pitl giovani di conoscere e apprezzare un
patrimonio di saperi e sapori e la possibilita che questi si
tramandino fra le varie generazioni (I menu con gusto);

e |a verifica sul gradimento dei menu delle mense
scolastiche, sia da parte delle famiglie, che da parte degli
alunni, consentendo di modificare I’ offerta rispettando anche
il gusto di coloro che quotidianamente consumano i pasti
a scuola. Cio ha consentito anche di incidere sulla quantita
degli scarti e sul numero dei pasti non graditi, adeguando
anno per anno il menu.

* |a organizzazione degli Itinerari del Gusto, in collaborazione
con le aziende amiche per le visite didattiche delle scuole e
per incontri aperti alle famiglie.

e | percorsi didattici sul pesce, in particolare il pesce azzurro
per imparare sin da piccoli a conoscere, valorizzare e
rispettare una importante risorsa del nostro mare.

e | arealizzazione degli orti scolastici per aiutare a recuperare
un rapporto con la terra e asuperare le diffidenze verso gli
ortaggi e la frutta, favorendone un maggior consumo legato
alla stagionalita.

e | araccoltadiricettarifrale famiglie,importanti per tramandare
fra le generazioni varie identita e culture gastronomiche.
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e |e visite guidate al centro cottura dove operano gli
addetti alla ristorazione scolastica di ASP e Alisea,
all'insegna della trasparenza e della tracciabilita nella
preparazione dei meni, promosse per la commissione
mensa e per le famiglie.

¢ [ a documentazione di tutti i percorsi didattici svolti dalle
scuole,in collaborazione col Centro Immaginaria, per unaloro
archiviazione e visibilita in occasione di particolari eventi, e
per la comunicazione a tutta la citta, attraverso i media, € le
News del progetto.

e |a organizzazione delle feste di fine anno scolastico,
presso il Lungomare, la Darsena, la Villa Borbone, come
eventi aperti a tutta la citta, preparati e condivisi da alunni,
docenti, genitori, famiglie, istituzioni, produttori, tutti i
soggetti protagonisti del progetto.

Con questo anno scolastico si & conclusa una prima fase
del progetto e se ne apre una nuova. L'augurio per tutti e
di far tesoro dei percorsi compiuti e con la collaborazione e
I’entusiasmo che ci contraddistingue poter affrontare le cose
ancora da fare fiduciosi in altri possibili traguardi.

Luisa Peris e Alessandro Venturi
Centro Educazione del Gusto di Prato
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LA MENSA SCOLASTICA GESTITA DA ASP E" APERTA ALLE VISITE DEI GENITORI

Dai 2000 ai 2500 pasti al giorno, confezionati
secondo criteri di qualita, con un occhio al cibo
biologico e ai prodotti alimentari del territorio.
L'Azienda Speciale Pluriservizi gestisce il
servizio di Ristorazione Scolastica per conto del
Comune di Viareggio dal 1999 con un sistema di
gestione misto che affida, con gara d’appalto, la
produzione dei pastiad un’Azienda di Ristorazione
specializzata nel settore, e gestisce direttamente
il trasporto alle scuole e i refettori sia per quanto
riguarda il servizio di sporzionamento, sia per le
pulizie. | controlli sulla produzione dei pasti e sui
refettori sono giornalieri.

La produzione dei pasti destinati ai piccoli utenti
avviene in completa trasparenza. | genitori
possono richiedere di visitare il Centro cottura
e previo accordo con la scuola, possono recarsi
nei refettori ad assaggiare il cibo e a visionare

I’organizzazione del servizio. Periodicamente
vengono organizzate “visite guidate” all’interno
del Centro cottura. Tutti i giorni Asp pubblica sul
proprio sito web (www.aspviareggio.it) i risultati
dei sondaggi di gradimento e di consumo
effettuati sulle scuole.

| prodotti serviti da Asp sulle mense scolastiche
viareggine sono biologici per circa il 75 per
cento: parliamo di frutta e verdura fresca,
yogurt, latte, ricotta, burro, farina, uova, olio
extra vergine d’oliva, carne rossa. Severi criteri
qualitativi guidano la preparazione dei pasti: non
vengono utilizzati prodotti precotti o contenenti
glutammato; i passati di verdura sono preparati
esclusivamente con verdure fresche; tutti i
prodotti, ad esclusione del pesce (per ragioni
di reperibilita), provengono dall’Unione Europea
e preferibilmente sono usati prodotti italiani

0 meglio ancora toscani; mensilmente vengono
organizzate giornate a tema in cui sono proposti
prodotti selezionati della Regione Toscana.

C’'eé grande attenzione anche per il rispetto
ambientale e il risparmio energetico. Nel 2011 &
stato smantellato il vecchio tetto in eternit del Centro
cottura, dotando la nuova copertura di un impianto
fotovoltaico per la produzione di energia elettrica.
Dallo stesso 2011 abbiamo sostituito I’acqua minerale
con lacqua del rubinetto, evitando I'immissione
nel’ambiente di circa 500 bottiglie di plastica al
giorno, pari a 100.000 bottiglie di plastica all’ anno.
Nel corso dell’ultima “visita guidata” delle famiglie al
Centro cottura alle Bocchette, la responsabile della
refezione Stefania Tori e il direttore di Asp Marco
Franciosi hanno spiegato il funzionamento del Centro.
Si & cominciato illustrando il percorso delle derrate,
studiato per evitare contaminazioni, con visita alle
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celle frigorifere e alle cucine vere e proprie. La frutta e
verdura fresca e circa i tre quarti delle materie prime,
come detto, sono scelte unicamente fra le produzioni
biologiche. Le uova, biologiche, sono pastorizzate
per annullare i rischi della salmonella, latticini e
salumi sono scelti con particolare attenzione alla
“filiera corta” e ai prodotti della tradizione locale.
Nella cucina non manca una sezione dedicata alle
diete particolari, come quella per celiaci, separata
dal resto del percorso per non contaminare i cibi con
il glutine. Le porzioni, una volta cucinate, vengono
riposte in contenitori tipo “gastronorm” di acciaio
inox, a loro volta inseriti in contenitori termici, che
limitano la dispersione di calore a un grado centigrado
I’ora. | contenitori vengono distribuiti nelle scuole con
una flotta di pullmini e il cibo viene sporzionato nei
refettori da personale ASP istruito al rispetto della
normativa igienica Haccp.
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PIU’ VIGINO, PIU" BUOND

Era un sabato di fine settembre di qualche anno fa.
Ad una merenda in campagna sotto la pergola di
uva fragola, un ragazzo guarda i bei grappoli che
penzolavano ancora un po’ acerbotti e mi fa: ma
quella li & uva? Non aveva mai visto I'uva sulla vite!
Non & possibile, pensai. Ci siamo cosi urbanizzati?
Ecco che rimuginando e pensando a qualche rimedio
facemmo un piccolo bando sperimentale per i comuni
con tre azioni: mensa toscana, scuola in fattoria e orti
scolastici. E’ stato un successo crescente, continuo.
All’inizio gli amministratori ci dicevano che i prodotti
locali non si trovano, costano troppo , non sono adatti
e noi abbiamo risposto pitl si spende piu si investe!
Nel territorio, con piu lavoro la piccola maggiore
spesa ritorna al Comune con pit economia locale.

Viareggio € stato uno dei primi Comuni a partecipare
ai nostri bandi, lavorando sui prodotti non piu solo
biologici, ma soprattutto locali. Poi sul pesce e sul
mangiare prodotti di stagione. Tutti intorno a un
tavolo abbiamo scelto una scuola e abbiamo provato
Su piccola scala come poteva essere mangiare solo
toscano. Non pill menu ripetuti in base alla tabelle di
dieta ma prodotti di stagione: si mangia quello che
c’é, magari anche un po’ meno ma piu fresco: pit
vicino pitr buono! Pur sempre nel rispetto dei bisogni
dei bambini che crescono e per la loro salute. Ad
0ggi ormai molti Comuni sono sensibili a questi temi
e cercano di rivolgersi a produttori locali che hanno
a loro volta capito che le mense possono essere un
grande sbocco per i loro prodotti. Tutti insieme forse
possiamo attraverso le mense dare un contributo
al’economia toscana. La Regione per il 2013
conta di uscire con nuovo bando per organizzare
davvero ora un gruppo di Comuni e di produttori che
programmino per gli anni futuro un lavoro insieme.

Simone Tarducci
Responsabile Settore Valorizzazione
dell'imprenditoria agricola - Regione Toscana

VICINO A NOI

Olio, pasta, pane e pasticceria, ortaggi e frutta,
carni, pesce, prodotti di gastronomia freschi e
conservati, vini... sono oltre 10000 i prodotti “VI-
CINO A NOI”, realizzati da oltre 500 aziende to-
scane, laziali, campane ed umbre, che lavorano
negli stessi territori nei quali & presente con la sua
rete di vendita Unicoop Tirreno.

VICINO A NOI perché rappresentano le tradizioni

e la cultura alimentare delle nostre regioni, perché
Unicoop Tirreno ha selezionato prodotti e produt-
tori promuovendo la qualita, il rispetto di rigorose
regole di sicurezza, perché fanno poca strada per
arrivare nei punti di vendita.

VICINO A NOI perché favoriscono la crescita im-
prenditoriale e il lavoro nelle nostre regioni: milioni
di euro di vendite che restano ad alimentare I'eco-
nomia del territorio.

VICINO A NO

BUONI
E GARANTITI

Per diventare “VICINO Un grande lavoro di
A NOI” ogni azienda ha certificazione svol-

dovuto superare test di
qualita e sicurezza per
'intero processo pro-
duttivo: rispetto delle
norme igienico sani-
tarie ed adozione di
standard o sistemi di
qualita verificabili, in-
formazioni chiare sulla
provenienza e la trac-
ciabilita delle materie
prime, corrette e tra-
sparenti informazioni
in etichetta.

Test all'ingresso e poi
controlli costanti, ispe-
zioni a garanzia della
sicurezza alimentare e
della qualita.

to da Unicoop Tirreno
che assicura ai soci e
ai clienti di acquistare
prodotti buoni e garan-
titi.

Al tempo stesso €& un
lavoro che aiuta i pro-
duttori a crescere, a
migliorare, a sviluppare
la loro attivita.

AIUTIAMO L’ECONOMIA DELLA NOSTRA TERRA.

Con i prodotti BAI®NENWN[@]R contribuiamo a far crescere i produttori locali.

Unicoop Tirreno & da sempre vicina al territorio. | prodotti Vicino a noi, che
Unicoop acquista direttamente dai produttori locali, sostengono I'economia

della tua regione e ti garantiscono tutta la qualita e la sostenibilita che cerchi. _

Unicoop Tirreno




GON GUSTO

A CONGLUSIONE DEL PROGETTO “A SCUOLA GON GUSTO™ 2012-2013

Pubblico delle grandi occasioni alla “Porta del
Parco” per “Villa Borbone in festa”, I'iniziativa che
tradizionalmente conclude I'anno scolastico di “A
scuolacongusto”, il progetto di educazione alimentare
nelle scuole intrapreso da Asp con lo stesso Comune
e il Centro di educazione del gusto. Alla giornata, che
ha visto la partecipazione di centinaia di persone,
scuole e famiglie di tutta la citta, hanno collaborato
anche il Centro Immaginaria, la societa di ristorazione
Alisea e I’Asl 12 Viareggio.

In un’atmosfera festosa, baciata da un bel sole,
si sono avvicendati sul palco per i saluti di rito il
dirigente della pubblica istruzione Vincenzo Strippoli,
il presidente Asp Mario Terrile, il direttore della
pluriservizi Marco Franciosi, il dirigente del settore
agricoltura della Regione Toscana Simone Tarducci
e Alessandro Venturi e Luisa Peris del Centro di
educazione del gusto di Prato.

Introdotte da Andrea Montaresi, si sono quindi esibite
in una serie di piacevoli spettacolini le scolaresche
degli istituti Melograno, Del Chiaro, Basalari,
Aquilone e Morganti. Tra una esibizione e I'altra
venivano consegnati i premi alle scuole partecipanti
al progetto: le primarie Lambruschini, Malfatti,
Marsili, Puccini, Sbrana, Tobino e Tomei e le scuole
dell’infanzia Aquilone, Basalari, Beconi, Darsena, Del
Chiaro, Melograno, Morganti, Piagentini e Tenuta.
Conclusione con una merenda a “chilometri zero”
offerta per tutti da Alisea.

Inalcunilocalidel pianoterradellavillaeranoin mostra
gli elaborati delle scuole e proiezioni esplicative dei
progetti, mentre nel parco sono stati ospitati gli stand
delle “Aziende amiche”, ovvero i fornitori di filiera
corta delle mense scolastiche viareggine. Tra questi
I’Orto del nonno, la cooperativa Mare Nostrum, I’'Uovo
di Colombo, la Fattoria di Francesco e il Camuciolo.
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Sea Risorse si prende cura dei rifiuti
differenziati dei cittadini

Sea Risorse si prende cura dei rifiuti
speciali delle aziende

Sea Risorse si prEE cura del verde
pubblico

Sea Risorse da valore ai rifiuti verdi
frasformandoli in concime

HELS

LE NOSTRE ATTIVITA:
+ GESTIONE DELLA RACCOLTA DIFFERENZIATA
HEI COMUNI DI CAMARDRE E VIAREGGID
+ MANUTENZICHE CEL VERDE
s CARICO TRASPOATO E SMALTIMENTD DI RIFILITI SPECIAL [“guealli darvanti da
Altrith agricole @ agro- industrali, Lavorazoni arliganal, Alvita comemansiali,
Altnita di servizio...” D igs 15376)
* GESTIOME IMPIANTI VALORIZZAZIOME RIFILTI

SERVIZI OFFERTI:
- SMALTIMENTO RIFIUTI SPECIALI PERICOLOS! E NON PERICOLOS
- INTERVENTI CON CAMION DOTATO DI GRU CARICATRICE
POSIZIONAMENTD DI CASSON SCARRABILI FER CONSEMTIRE
U AGEVOLE DEPOSITO TEMPOHANED DE! HEFIUTI
SERVIZI DI MICRORACCOLUTA 1M BAMCALL FLISTI O BIG-BAGS

TECNICI SPECIALIZZATI FER CONSULENZA SU;

- ATTRIBUZICME DEL COR RETTO CODICE CER

- CORRETTA MODALITA DI STOCCAGSIO ED IMBALLAGGIO
- TEMLITA DEI REGISTRI DI CARICO E SCARICO

- COMPILAZIOME DEI FCRMULARI

- COMPILAZIOMNE MUD

La conpscenza capi Ware del territorio e delle realta aziendali cf consentono di
comprendere al meglio le Vostre problematiche ambientali e di far frante ad ogni

njgrnm di smaltimento.

SEA RISORSE S.p.A.

Vietta Comparini,186 55049 VIAREGGIO

Tel 0584 38601 - Fax 0584 3860224

www. searisorse.it E-mail: info@searisorse.it

- = o
Sea Risorse da valore ai rifiuii Sea Risorse dit valore all 'energia
recuperando caria e cartone trasformando i fanghi in elettricit
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Totani lavati e spezzati
Gamberi sgusciati

Sogliola sfilettata
Triglia diliscata

Preparazione

Versare olio, aglio e peperoncino in una padella e scaldare.
Aggiungervi il pesce.
Dopo circa 10 minuti di cottura a fuoco medio,
salare e spruzzare con un po’ di vino bianco.
Far cuocere per ulteriori 5 minuti.
Cuocere al dente linguine o spaghetti e condire.
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SCUOLA PRIMARIA MARSILI

Nell'ambito del Progetto “A Scuola con gusto”, le
classi quinte A e B della scuola primaria “Marsili”,
guidate dall'insegnante Luciano Di Pace, nel
corso dell’anno scolastico 2012-2013 hanno
compiuto un percorso alla scoperta dei prodotti
alimentari del territorio.

Cosi, all’Apicoltura “Il Camuciolo”, gli allievi hanno
imparato a conoscere le api e la produzione del
miele, alimento naturale e di qualita. Alla Fattoria
di Francesco hanno potuto vedere come funziona
un’impresa agricola.

Per completare il quadro non rimaneva
che familiarizzarsi con [Iattivita della pesca
professionale, che a \Viareggio riveste una

. . . V4
particolare importanza: a bordo del peschereccio
di Maurizio gli alunni hanno scoperto quello che :
c’era da sapere sulle reti, i sistemi di pesca, le

\

specie ittiche tipiche del nostro mare.

Ma c’e di piu. Alla “Marsili” € stato realizzato
un orto. Perché verdure e ortaggi non crescono
sui banchi del supermercato, ma dalla terra e
dal lavoro dell’'uomo. “Nel nostro orto — dicono i
ragazzi — noi coltiviamo, osserviamo, raccogliamo
e infine gustiamo il prodotto finale”.

Per un’alimentazione sempre piu consapevole.

SCARPACCIA DOLCE D
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DALLORTO ALLE
VERDURE ANIMATE
ELASGOPERTA
DELLE RIGETTE

La scuola statale dell’infanzia Darsena aderisce
al Progetto “A scuola con gusto” fin dal primo
anno in cui & stato aperto alle scuole statali.

In questi anni sono stati svolti svariati temi
di educazione alimentare e in particolare si &
puntato su due obiettivi:

1) incentivare il consumo della verdura e della frutta
2) stimolare i bambini a scoprire nuovi sapori e
sperimentare cibi “diversi” dal solito.

Nell’'ambito del primo obiettivo & stato allestito un
orto scolastico nel giardino della scuola, dove i
bambini, nella bella stagione, possono osservare
le fasi di crescita delle piante e poi il raccolto; sono
state inoltre organizzate attivita di drammatizzazione
e di danza educativa dove le verdure erano
protagoniste di storie sospese fra realta e fantasia.
Gia da alcuni anni poi & stato sostituito lo spuntino
di meta mattina, a base solitamente di merendine
e biscotti, con una merenda di frutta fresca e
spremute. Per quanto riguarda il secondo obiettivo,
nell’ottica di intercultura che ha caratterizzato tutta
la programmazione annuale, abbiamo invitato le
famiglie a raccontarci, oltre a storie tradizionali,
anche ricette tipiche del loro territorio di provenienza.
Abbiamo cosi raccolto ricette della nostra zona, quali
la scarpaccia e il cacciucco, e ricette sconosciute
di altri paesi, come i rice Krispies degli Stati Uniti,
0 la fortilla de patatas spagnola. Su queste ricette
abbiamo lavorato insieme ai bambini, con lo scopo
di invogliarli a conoscere nuovi cibi, ad assaggiare
e sperimentare, per stimolare quella naturale
curiosita che potra portarli ad adottare un tipo di
alimentazione piu variata e ricca di sapori e di gusto.

stugth
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NOTIZIE

© Gruppo Ventidue Sr, Pistola  04-2013

< INFALL

SERRAMENTI IN ALLUMINIO & PVC

i wodo sicuro di acquistare i cervamento.

Progetto grafico:

>>

Si & svolta con una grande partecipazione la giornata del 7 aprile
dedicata alla visita delle famiglie alle “Aziende amiche” della refezione scolastica. Per Iintera
giornata molti cittadini hanno potuto conoscere coltivatori, allevatori, operatori, degustare
e acquistare i prodotti delle aziende del territorio che collaborano al progetto “A scuola con
gusto”. Miele, ortaggi biologici, pesce azzurro, formaggi, prodotti locali di filiera corta, sono
stati particolarmente apprezzati da bambini e genitori in un contesto amichevole e rispettoso
dell’ambiente, caratterizzato dalla curiosita e dalla piacevole scoperta di nuovi luoghi ed
emozioni. Al prossimo appuntamento in Autunno!

INB“NTR" EUI. PARB“ Il 30 aprile si € svolto Iincontro fra una delegazione del

Progetto “A scuola con gusto” e il Presidente dell’Ente Parco Regionale di Migliarino San Rossore
Massaciuccoli, Fabrizio Manfredi. Nell’incontro &€ emersa una condivisione delle finalita educative
del progetto e una proposta di collaborazione che prevede: un programma di visite guidate per
le scuole di Viareggio nel Parco Regionale; la possibile fornitura di prodotti locali per le mense
scolastiche; il sostegno alla promozione del progetto e dei suoi eventi. Il tutto a partire gia dal
prossimo anno scolastico.

li casa é il car/w,
. servamenti
sono (e sun vita.

>>

>>

Sono stati distribuiti e raccolti in tutte le scuole aderenti
al progetto “A scuola con gusto” i questionari sulle abitudini alimentari delle famiglie a Viareggio.
[l questionario predisposto dal Centro Educazione del Gusto di Prato, fornira importanti indicazioni
per i docenti e per le famiglie sulle abitudini alimentari quotidiane; sulla conoscenza dei prodotti
e delle cucine locali; sugli aspetti relazionali ed emotivi legati al cibo. Nei primi mesi del prossimo
anno scolastico si svolgeranno incontri in tutte le scuole aperti alle famiglie per commentare
insieme i risultati.

NOVITA CARTASALUTEASP 2013

e ALFINEDIPOTERINCREMENTARE OFFERTE E PROMOZIONI
asp SEMPRE PIUVANTAGGIOSE PER I CLIENTI POSSESSORI
e ae6S'® DELLA CARTASALUTE, ABBIAMO INSERITO UN SOLO PUNTO
PRESENZA AL MESE

E DISPONIBILE IL NUOVO CATALOGO PREMI
IN FORMATO CARTACEO. SUL SITO AD OGGITROVI
L'ELENCO DEI NUOVI PREMI

W, U/LM it

INFALL 1961 Srl
Capezzano Pianore (Lucca) Via dei Metalmeccanici 57 - tel. 0584 969644 - infall@infall.it

Vecchiano (Pisa) Via della Rocca 61 - tel. 050 868122 - infall@baragliaferruccio.it BUONISPESA SPENDIBILIIN FARMACIA

BUONI SPESA SPENDIBILI PRESSO LA COOP DIVIAREGGIO
(VIAS. MARIA GORETTI)




AZIENDA SPECIALE PLURISERVIZI

RESIDENZA SANITARIA

RSA ASSISTENZIALE “GIUSEPPE
TABARRACCI”, COLLOCATA
TAwCI NEL COMPLESSO DELL'EX

OSPEDALE “TABARRACC!”

UNA
RESIDENZA
TRA PINETA
E MARE

- E Lo -- = - .- i .
- L} 3 T . = - . 1w
, H‘ ;__, H_'_ t
1

.r*?'éfdlﬁ Egiih‘f ) .\E‘a‘%ﬁ& __ i

RESIDENZA SANITARIA ASSISTENZIALE G. TABARRACCI
VIA FRATTI 530 - VIAREGGIO (LU) - TEL. 0584-3811410 - FAX 0584-389842
WWW.RSATABARRACCILIT - SERVIZISOCIALI@ASPVIAREGGIO.IT




