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UN PERIODICO PER INFORMARE MEGLIO
“A scuola con gusto” lancia un nuovo 
canale di informazione per le famiglie 
dei ragazzi che frequentano le mense 
scolastiche delComune di Viareggio e per le 

insegnanti impegnate nei progetti 
di educazione alimentare. Il giornale, 
edito da Azienda speciale pluriservizi,
viene distribuito gratuitamente e diffuso 
anche via Internet.
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Con la bella festa di Villa Borbone si è conclusa la sesta edizione del progetto 

“A scuola con gusto”, un progetto verso il quale negli anni sono cresciute la 

partecipazione, l’apprezzamento e il consenso da parte delle scuole, delle 

famiglie e della città. 

Le ragioni di questi positivi risultati sono molteplici.

La motivazione principale del progetto “A scuola con gusto” è 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 

attività 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 è da subito capita l’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: 

UN NUOVO RAPPORTO 
FRA I BAMBINI E IL CIBO 

IL SUCCESSO DI UN PROGETTO 
NATO PER LE SCUOLE
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Progetto benessere
Presso la pafarmacia comunale sita 
presso coop e’ iniziato il progetto 
dedicato al tuo benessere….
Massaggi Olistici, Riflessologia Plantare, 
Nordic Walking, Incontri con una psicologa 
nutrizionista, Cura del piede diabetico e…
tante altre iniziative ti aspettano!

Consulta il nostro sito www.aspviareggio.it e Vieni a trovarci 
nella nuova Parafarmacia per informazioni e appuntamenti.

villa borbone in festa10
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territorio, alla sua cultura gastronomica e alla sua biodiversità, 

consentendo ai più giovani di conoscere e apprezzare un 

patrimonio di saperi e sapori e la possibilità che questi si 

tramandino fra le varie generazioni (I menù con gusto);

• la verifica sul gradimento dei menù delle mense 

scolastiche, sia da parte delle famiglie, che da parte degli 

alunni, consentendo di modificare l’ offerta rispettando anche 

il gusto di coloro che quotidianamente consumano i pasti 

a scuola. Ciò ha consentito anche di incidere sulla quantità 

degli scarti e sul numero dei pasti non graditi, adeguando 

anno per anno il menù.

• la organizzazione degli Itinerari del Gusto, in collaborazione 

con le aziende amiche per le visite didattiche delle scuole e 

per incontri aperti alle famiglie.

• I 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.

• La realizzazione 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 stagionalità.

• La raccolta di ricettari fra le famiglie, importanti per tramandare 

fra le generazioni varie identità e culture gastronomiche.

• Le visite guidate al centro cottura dove operano gli 

addetti alla ristorazione scolastica di ASP e Alisea, 

all’insegna della trasparenza e della tracciabilità nella 

preparazione dei menù, promosse per la commissione 

mensa e per le famiglie.

• La documentazione di tutti i percorsi didattici svolti dalle 

scuole,in collaborazione col Centro Immaginaria, per una loro 

archiviazione e visibilità in occasione di particolari eventi, e 

per la comunicazione a tutta la città, attraverso i media, e le 

News del progetto.

• La organizzazione delle feste di fine anno scolastico, 

presso il Lungomare, la Darsena, la Villa Borbone, come 

eventi aperti a tutta la città, preparati e condivisi da alunni, 

docenti, genitori, famiglie, istituzioni, produttori, tutti i 

soggetti protagonisti del progetto.

Con questo anno scolastico si è conclusa una prima fase 

del progetto e se ne apre una nuova. L’augurio per tutti è 

di far tesoro dei percorsi compiuti e con la collaborazione e 

l’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

Comune di Viareggio - Assessorato alla Pubblica Istruzione, 

Azienda Speciale Pluriservizi di Viareggio, Centro Educazione 

del Gusto di Prato, è stato siglato un protocollo d’intesa per 

consentire di valorizzare al meglio ruoli e attività di ognuno 

all’interno delle finalità del progetto.

Il metodo usato nella programmazione delle attività didattiche 

è 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 comunità.

Nel corso degli anni il rapporto fra la scuola e il territorio si è 

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 qualità, 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 

possibilità di conoscere chi produce o alleva nel territorio, e 

di degustarne i prodotti.

Il progetto “A scuola con gusto” si è 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 sì 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 Università, 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:

• l’uso dell’acqua del rubinetto nelle mense che ha consentito 

di eliminare gli scarti delle bottiglie di plastica, senza alcun 

danno sulla qualità (Beviamola dal rubinetto);

• l’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;

• la presenza nei menù scolastici di piatti e prodotti legati al 
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Trasparenza, qualita’, attenzione all’ambiente
La mensa scolastica gestita da Asp e’ aperta alle visite dei genitori

visita
guidata

visita
guidata

Dai 2000 ai 2500 pasti al giorno, confezionati 
secondo criteri di qualità, 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 pasti ad 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. I controlli sulla produzione dei pasti e sui 
refettori sono giornalieri.
La produzione dei pasti destinati ai piccoli utenti 
avviene in completa trasparenza. I 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 

l’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.
I 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 reperibilità), provengono dall’Unione Europea 
e preferibilmente sono usati prodotti italiani 

o meglio ancora toscani; mensilmente vengono 
organizzate giornate a tema in cui sono proposti 
prodotti selezionati della Regione Toscana.
C’è grande attenzione anche per il rispetto 
ambientale e il risparmio energetico. Nel 2011 è 
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 l’acqua minerale 
con l’acqua del rubinetto, evitando l’immissione 
nell’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 è cominciato illustrando il percorso delle derrate, 
studiato per evitare contaminazioni, con visita alle 

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 
l’ora. I 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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AiutiAmo l’economiA dellA nostrA terrA.

con i prodotti                                  contribuiamo a far crescere i produttori locali.

Unicoop Tirreno è da sempre vicina al territorio. I prodotti Vicino a noi, che 
Unicoop acquista direttamente dai produttori locali, sostengono l’economia 
della tua regione e ti garantiscono tutta la qualità e la sostenibilità che cerchi.

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 è 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 qualità, 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 l’eco-
nomia del territorio.

BUONI
E GARANTITI
Per diventare “VICINO 
A NOI” ogni azienda ha 
dovuto superare test di 
qualità e sicurezza per 
l’intero processo pro-
duttivo: rispetto delle 
norme igienico sani-
tarie ed adozione di 
standard o sistemi di 
qualità verificabili, in-
formazioni chiare sulla 
provenienza e la trac-
ciabilità 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 qualità.

Un grande lavoro di 
certificazione svol-
to da Unicoop Tirreno 
che assicura ai soci e 
ai clienti di acquistare 
prodotti buoni e garan-
titi.

Al tempo stesso è un 
lavoro che aiuta i pro-
duttori a crescere, a 
migliorare, a sviluppare 
la loro attività.

Il cibo: 
piu’ vicino, piu’ buono
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 lì è uva? Non aveva mai visto l’uva sulla vite! 

Non è possibile, pensai. Ci siamo così 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 più si spende più si investe! 

Nel territorio, con più lavoro la piccola maggiore 

spesa ritorna al Comune con più economia locale. 

Viareggio è stato uno dei primi Comuni a partecipare 

ai nostri bandi, lavorando sui prodotti non più 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 più menù ripetuti in base alla tabelle di 

dieta ma prodotti di stagione: si mangia quello che 

c’è, magari anche un po’ meno ma più fresco: più 

vicino più buono! Pur sempre nel rispetto dei bisogni 

dei bambini che crescono e per la loro salute. Ad 

oggi 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 

all’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

parla
l’esperto



Una grande festa di sole e allegria a Villa Borbone
a conclusione del progetto “A scuola con gusto” 2012-2013

Pubblico delle grandi occasioni alla “Porta del 

Parco” per “Villa Borbone in festa”, l’iniziativa che 

tradizionalmente conclude l’anno scolastico di “A 

scuola con gusto”, 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 città, hanno collaborato 

anche il Centro Immaginaria, la società di ristorazione 

Alisea e l’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 l’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.

In alcuni locali del piano terra della villa erano in 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 

l’Orto del nonno, la cooperativa Mare Nostrum, l’Uovo 

di Colombo, la Fattoria di Francesco e il Camuciolo.

in festa
con gusto

11



v

le
ricette

Spaghetti alla “Trabaccolara”

Totani lavati e spezzati

Gamberi sgusciati

Sogliola sfilettata

Triglia diliscata  

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.

Ingredienti

Preparazione

Ricet
ta di Simona di Viareggio - genitore della Scuola comunale dell’infanz ia “Melograno” 
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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.

Così, all’Apicoltura “Il Camuciolo”, gli allievi hanno 

imparato a conoscere le api e la produzione del 

miele, alimento naturale e di qualità. Alla Fattoria 

di Francesco hanno potuto vedere come funziona 

un’impresa agricola.

Per completare il quadro non rimaneva 

che familiarizzarsi con l’attività della pesca 

professionale, che a Viareggio riveste una 

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’è di più. Alla “Marsili” è 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 più consapevole.

Dall’orto alle 
verdure animate
E la scoperta 
delle ricette
La scuola statale dell’infanzia Darsena aderisce 

al Progetto “A scuola con gusto” fin dal primo 

anno in cui è stato aperto alle scuole statali.

In questi anni sono stati svolti svariati temi 

di educazione alimentare e in particolare si è 

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 è 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 attività di drammatizzazione 

e di danza educativa dove le verdure erano 

protagoniste di storie sospese tra realtà e fantasia. 

Già da alcuni anni poi è stato sostituito lo spuntino 

di metà 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 così raccolto ricette della nostra zona, quali 

la scarpaccia e il cacciucco, e ricette sconosciute 

di altri paesi, come i rice krispies degli Stati Uniti, 

o la tortilla 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 

curiosità che potrà portarli ad adottare un tipo di 

alimentazione più variata e ricca di sapori e di gusto.

All’Apicoltura 
“Il Camuciolo”

Il nostro orto

Sul peschereccio 
di Maurizio

Nella Fattoria 
di Francesco
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In giro per fattorie
All’”Uovo di Colombo” abbiamo 

osservato il risveglio della natura. Dopo 
il percorso effettuato con le gentili “tate” 

ci siamo deliziati con la golosissima 
merenda che ci hanno preparato e, in 
attesa del nostro pulmino, abbiamo 

anche giocato all’ombra di questi grandi 
alberi...che splendida mattinata!!!

Il nostro spuntino di metà 
mattina a base di frutta...

dolce succosa e
fresca...che bontà!!!

Prepariamo 
un orto in 
giardino

Raccogliamo 
i frutti del 

nostro lavoro

Aguzziamo 
i sensi... che 
profumo!

Dividiamo 
le foglie dai 

rametti

Frulliamo 
e riempiamo i 
vasetti di vetro

Sale fino e 
erbe aromatiche

Festa di Primavera
Che allegria i colori della 

Primavera!!!  Noi bambini 
abbiamo decorato le

tovaglie, ritagliato farfalle, 
coniglietti, pulcini e fiori, poi 

abbiamo apparecchiato e voilà la 
festa organizzato!“Il pranzo di Natale”

Dopo “le fatiche”della recita, un bel 
momento di festa e di scambio di

auguri...tutti insieme!!!
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Aziende amiche Si è svolta con una grande partecipazione la giornata del 7 aprile 

dedicata alla visita delle famiglie alle “Aziende amiche” della refezione scolastica. Per l’intera 

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 curiosità e dalla piacevole scoperta di nuovi luoghi ed 

emozioni. Al prossimo appuntamento in Autunno!

>>>>

incontro col parco Il 30 aprile si è svolto l’incontro 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 è emersa una condivisione delle finalità 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 già dal 

prossimo anno scolastico.

>>>>

dimmi come mangi... 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. 

Il questionario predisposto dal Centro Educazione del Gusto di Prato, fornirà 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.

>>>>

•	 al fine di poter incrementare offerte e promozioni 
sempre più vantaggiose per i clienti possessori 
della carta salute, abbiamo inserito un solo punto 
presenza al mese

•	 è disponibile Il nuovo catalogo premi  
in formato cartaceo. sul sito ad oggi trovi 
l’elenco dei nuovi premi

•	 buoni spesa spendibili in farmacia

•	 buoni spesa spendibili presso la coop di viareggio 
(via s. maria goretti)

novità cartasaluteasp 2013



Una 
residenza 
tra pineta 
e mare

Azienda Speciale Pluriservizi 
Residenza Sanitaria 
Assistenziale  “Giuseppe 
Tabarracci” ,  collocata 
nel  complesso dell’ex 
ospedale “Tabarracci”

RSA 
Tabarracci

Residenza Sanitaria Assistenziale  G. TABARRACCI
via fratti 530 - viareggio (lu) - tel. 0584-3811410 - fax 0584-389842

www.rsatabarracci.it - servizisociali@aspviareggio.it


