
III.5 CUCINA E MENSA  

La preparazione di pasti può avvenire in una cucina interna alla scuola o all’esterno, ed in questo caso il 

pasto viene semplicemente distribuito all’interno della scuola, cioè “sporzionato”.  

La cucina interna richiede un’attenta gestione economica per essere competitiva con i costi della fornitura 

dall’esterno, ma oltre alla probabile migliore qualità dei pasti la cucina interna permette di favorire una 

opportuna educazione alimentare sia ai bambini che ai genitori, con la organizzazione per i genitori di corsi 

di cucina destinati all’infanzia. Si può porre di fatto come un laboratorio/atelier sul cibo, con grandi 

potenzialità di contenuti e di aggregazione sociale.  

Nella scuola dell’infanzia la cucina rappresenta un riferimento importante per i bambini, per il valore che ha 

l’alimentazione per i bambini dei primi anni, per l’importanza della figura della cuoca, per le 

sperimentazioni sulla manipolazione e trasformazione del cibo, dei sapori e degli odori e per l’educazione 

alimentare che attraverso una cucina interna è possibile fare. 

Nelle piccole scuole la cucina, se sistemata in posizione baricentrica, consente anche un facile controllo 

dell’ingresso durante l’intero orario scolastico, assieme a quello dei fornitori delle derrate.  

La cucina è costituita da zone per il lavaggio delle verdure, spazi per la preparazione in ambienti separati di 

verdure, carne, pesce, e aree per diete speciali (ad esempio, cibi speciali per celiaci).  

La zona di cottura e di preparazione dei piatti completa il ciclo della cucina vera e propria che è servita da 

un ambiente per il lavaggio delle stoviglie ed è dotata di dispensa, cella frigorifera, magazzino, spazi per la 

raccolta differenziata e servizi igienici dedicati per il personale.  

L’uso di cucine elettriche evita problemi di compartimentazione e contribuisce fortemente alla sicurezza. In 

caso di cucine a gas, che necessitano di compartimentazione anticendio REI, si può proporre la 

compartimentazione solo per la zona cottura e non per quella di preparazione, così da aumentare la parte 

di cucina che si può rendere visibile dagli spazi comuni (le vetrate con aula di resistenza al fuoco REI 

adeguata sono costose).  

Nella scuola dell’infanzia un piccolo ambiente distribuito tra la Piazza e la cucina permette ai bambini di 

imparare a conoscere il cibo, manipolarlo e di sperimentarne la preparazione.  

La scelta tra la preparazione interna o esterna del cibo determina la dimensione dei locali di cucina.  

Nelle scuole di maggiore dimensione la cucina interna, mantenendo i medesimi criteri distributivi e 

funzionali, assume un aspetto più specializzato, una connotazione più tecnica ed in funzione della 

dimensione della scuola sarà opportuno prevedere anche un bar, sempre gestito dalla cucina.  

In presenza di Auditorium e di altre funzioni di “civic center” si può inserire all’interno dell’Auditorium un 

bar con gestione interna o esterna.  

Nella scuola dell’infanzia e nelle piccole scuole la zona dedicata al pranzo può coincidere con la Piazza, ma 

anche nelle scuole di maggiore dimensione sarà opportuno utilizzare parte dell’Agorà per il periodo del 

pranzo, predisponendo un sistema d’arredi di facile pulizia e accatastamento, pavimenti di agevole pulizia, 

avendo cura di dimensionare gli ambienti per un uso a rotazione, con diversi turni, per risparmiare spazio 

prezioso.  

In tutte le scuole deve essere previsto uno spazio per il pranzo degli insegnanti e del personale non 

docente, un ambiente riservato ma visivamente in contatto con gli spazi comuni, che può essere utilizzato 

in altri momenti per riunioni del personale o altre attività didattiche.  



Come per altre parti della scuola che prevedono presenze numerose, deve essere particolarmente curato il 

comfort acustico, contenendo il tempo di riverberazione sotto il valore di secondi 1,2.  

La zona pranzo potrà essere vicina a portici o giardini d’inverno per pranzare gradevolmente all’aperto nelle 

belle stagioni. 


