




Fase 1 – Sopralluoghi iniziali

Sono stati effettuati sopralluoghi nelle 11 scuole aderenti, con un primo approccio alle differenti situazioni delle cucine e dei 
refettori.
Questa fase ha consentito di conoscere cuochi e responsabili del servizio e, in alcuni casi, anche le coordinatrici del progetto 
didattico.
 
Fase 2 – Formazione del personale scolastico

È stata organizzata una formazione in presenza rivolta ai referenti del monitoraggio dei singoli plessi (uno per ciascuna delle 
11 scuole).
Nelle giornate del 24 e 25 febbraio si sono svolti gli incontri formativi e un addestramento pratico rivolto al personale addetto 
alla distribuzione dei pasti.

Fase 3 – Presentazione degli strumenti di rilevazione

Durante questa fase è stato presentato il modulo per la rilevazione degli scarti alimentari. Si è proceduto con la formazione 
specifica sulla modalità di raccolta dei dati, registrazione e invio.

Fase 4 – Raccolta dei dati

I dati sono stati raccolti attraverso le tabelle compilate dal personale AGEC ed Euroristorazione. 

Fasi preparatorie 









Gradevolezza del Menù: medio giornaliero



Gradevolezza Primi Piatti

Data Primo Piatto Scarto

07/04/25 Pasta al pomodoro 6,49%

28/03/25 Pasta olio e grana 12,36%

02/04/25 Pizza margherita 12,62%

06/03/25 Pasta al ragù 13,27%

20/03/25 Pizza margherita 13,73%

14/03/25 Pasta alle erbe aromatiche 15,54%

09/04/25 Risotto allo zafferano 15,93%

04/04/25 Risotto alla parmigiana 16,70%

12/03/25 Pastina in brodo di carne 16,71%

07/03/25 Passato di verdura con pastina 17,00%

11/03/25 Pasta al pomodoro 20,08%

17/03/25 Ravioli di magro olio e salvia, 21,11%

03/04/25 Pasta e fagioli alla veneta 23,38%

Data Primo Piatto Scarto

03/04/25 Pasta e fagioli alla veneta 23,38%

26/03/25 Pasta al sugo vegetariano 24,60%

24/03/25 Pasta integrale pomodoro 25,28%

21/03/25 Crema di ceci e zucca con 
crostini

30,24%

19/03/25 Pasta al pomodor e piselli 33,12%

13/03/25 Pasta al salmone 33,55%

31/03/25 gnocchi di zucca burro e salvia 33,63%

27/03/25 Risotto zucca e salvia, 37,98%

25/03/25 Pasta con piselli, 40,64%

08/04/25 crema di patate cann e crostini 41,09%

10/03/25 Risotto ai porri 42,32%

18/03/25 Risotto crema di spinaci 47,79%

01/04/25 pasta al pesto invernale 49,12%



Gradevolezza Secondi Piatti

Data Menù Scarti [%]

25/03/25 Mozzarella 9,39%

08/04/25 Cotoletta di pollo 11,67%

20/03/25 Prosciutto cotto 12,57%

02/04/25 Prosciutto cotto 13,24%

24/03/25 Bocconcini tacchino dorato 13,43%

17/03/25 Dadolini di pollo al limoine, 13,72%

01/04/25 pepite di pesce dorato al mais 18,80%

26/03/25 Arrosto di maiale in salsa di 
mele

21,56%

18/03/25 Stracchino 21,77%

07/04/25 Asiago 22,09%

12/03/25 Bollito con salsa di pane 24,74%

28/03/25 Fagioli all'uccelletto 26,92%

11/03/25 Pollo crosta ceci mandorle 28,07%

Data Menù Scarti [%]

11/03/25 Pollo crosta ceci mandorle 28,07%

14/03/25 Tronchetti di merluzzo al gratin 28,61%

03/04/25 asiago 28,71%

21/03/25 Uova strapazzate 28,93%

07/03/25 Polpette di salmone e patate 29,03%

27/03/25 Filetto di Platessa dorato al 
forno

31,33%

19/03/25 Polpette di pesce 32,91%

31/03/25 Frittata semplice 34,92%

10/03/25 Frittata semplice 34,99%

06/03/25 Piselli con prezzemolo 35,71%

04/04/25 tagliata di tacchino al rosmarino 36,04%

09/04/25 merluzzo al pomodoro 41,24%

13/03/25 Piselli al pomodoro 45,99%



Gradevolezza Contorni

Data Menù Scarti [%]

20/03/25 Cappuccio Julienne 18,73%

12/03/25 Carote 24,85%

10/03/25 Insalata semplice 26,65%

25/03/25 Carote lesse all'olio 27,29%

07/03/25 Cappuccio Julienne 28,39%

11/03/25 Cappuccio Julienne 28,46%

14/03/25 Finocchi Julienne 28,84%

27/03/25 Insalata verde 29,34%

02/04/25 Capuccio Julienne 30,01%

18/03/25 Carote lesse all'olio 30,41%

06/03/25 Carote Julienne 30,80%

28/03/25 Carote Julienne 32,96%

Data Menù Scarti [%]

24/03/25 Capuccio Julienne 33,02%

17/03/25 Cavolfiore all'olio 34,78%

31/03/25 Cavolfiore gratinato al forno 36,14%

01/04/25 Finocchi Julienne 36,45%

03/04/25 Purea di verdure invernali 36,45%

19/03/25 Insalata verde 39,33%

21/03/25 Finocchi Julienne 39,61%

08/04/25 broccoli all'olio 39,78%

04/04/25 coste al vapore 40,43%

09/04/25 finocchio alla julienne 41,19%

13/03/25 broccoli all'olio 41,20%

07/04/25 spinaci al tegame 42,27%

26/03/25 Bietole all'olio 48,05%



Classifica istituti Gradevolezza del Menù 

SCUOLA % SCARTO

Fracazzole 18
EuropaUnita 21
Dorighi 22
Dei Ciliegi 22
Giuliari 25
Barbarani 26
D’Azeglio 28
Rosani 28
Camozzini 34
Merighi 40
Sei Maggio 40

Scuola A

Scuola B

Scuola C

Scuola D

Scuola E

Scuola F

Scuola G

Scuola H

Scuola I

Scuola L

Scuola M

Percentuali arrotondate

Considerando il panel rappresentativo di un campione di scuole, ai fini della generalizzazione dei risultati,  a livello istituzionale si è scelto di 

indicare gli istituti con lettere.



Andamento Scarto Scuole a confronto
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Europa Unita – Scartati [%]

Dorighi – Scartati [%]

Giuliari – Scartati [%]

DeiCiliegi – Scartati [%]

D'Azeglio – Scartati [%]

Barbarani – Scartati [%]
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Settimana Sei Maggio] Camozzini Merighi Rosani Fracazzole Europa 
Unita

Dorighi Giuliari DeiCiliegi D'Azeglio Barbarani

I 35,66% 11,19% 45,41% 29,52% 16,19% 21,67% 23,68% 14,96% 17,45% 47,27% 21,73%

II 46,84% 36,53% 36,42% 24,90% 18,79% 20,41% 31,59% 26,30% 25,77% 22,14% 29,56%

III 47,42% 39,16% 34,62% 27,86% 19,82% 18,87% 16,83% 29,83% 20,43% 20,86% 26,09%

IV 36,07% 37,31% 42,34% 22,30% 12,70% 18,93% 22,67% 31,16% 21,14% 20,59% 21,60%

V 42,58% 44,49% 48,73% 30,31% 13,75% 17,39% 17,53% 19,07% 26,31% 31,54% 26,88%

VI 30,90% 37,58% 31,11% 30,20% 28,89% 30,07% 22,51% 26,81% 22,05% 26,69% 28,91%

Media 39,91% 34,38% 39,77% 27,52% 18,36% 21,22% 22,47% 24,69% 22,19% 28,18% 25,80%

Scuola AA

Scuola MA

Scuola IA

Scuola L

Scuola HA

Scuola BA

Scuola C

Scuola EA

Scuola DA 

Scuola G

Scuola FA

Scuola M Scuola I Scuola L Scuola H Scuola A Scuola B Scuola C Scuola E Scuola D Scuola G Scuola F



Andamento complessivo 

Scuola A

Scuola I

Scuola B

Scuola H

Scuola L

Scuola M

Scuola C

Scuola E

Scuola D

Scuola G

Scuola F



Dati confronto 2 scuole con lo stesso C-C. 



•L’analisi gastronomica ha evidenziato la necessità, in alcuni casi, di modificare le tecniche 

esecutive per migliorare il sapore e incentivare il consumo da parte dei bambini. 

•Sono state fatte proposte migliorative relativamente ad alcune ricette

•E’ stato condotto anche un esame dettagliato della qualità delle materie prime utilizzate

•L’analisi ha messo in luce elementi positivi, ma anche margine di miglioramento, soprattutto nelle 

preparazioni caratterizzate da alti tassi di scarto (superiori al 30%).

Analisi gastronomica: ricette, criticità e qualità delle derrate



A titolo esemplificativo, si riportano alcune delle preparazioni con i livelli di scarto più elevati, oggetto di analisi 

e proposta di revisione:

Analisi gastronomica: ricette, criticità e qualità delle derrate

Primi pia�

Riso�o agli spinaci – scarto: 

47,79% (già tolto)

Pasta al pesto invernale – 

scarto: 49,12%

Secondi pia�

fri�ate – scarto: 34,92% / 

34,99% (uova strapazzate + 

gradite)

Merluzzo al pomodoro – 

scarto: 41,27%

Contorni

Bietole all’olio – scarto: 

48,5%

Finocchi julienne – scarto: 

35,49%











Correttivi attivati

Si sintetizzano i primi correttivi introdotti a seguito del monitoraggio e discussi dal Comitato di Ristorazione 

Cittadina in occasione dell'approvazione del menù invernale, consistenti nella eliminazione dei piatti con 

maggiore percentuale di scarto e nell'introduzione di accorgimenti e ingredienti per rendere più saporiti i 

piatti.

PRIMI PIATTI

Sono stati tolti dal menù: il risotto di crema di spinaci, la pasta con soli piselli, gli gnocchi di zucca burro 

e salvia, la pasta al salmone.

Alla pasta al pesto invernale è stata aggiunta l'acciuga, nel risotto ai porri viene aggiunto un po' di burro 

oltre all'olio.

SECONDI PIATTI

Sono stati tolti dal menù: i piselli al prezzemolo, il merluzzo al pomodoro, i piselli al pomodoro sono stati 

sostituiti dalle crocchette di piselli, il salmone è stato tolto da tutte le ricette.

Sono stati introdotti i filetti di platessa dorata al limone, nelle polpette di pesce il salmone è stato 

sostituito con il merluzzo, la frittata semplice è stata sostituita con le uova strapazzate per superare 

alcune criticità riscontrate nella cottura al forno che la rendeva spugnosa. Non è possibile utilizzare le uova 

fresche per motivi igienico-sanitari; vengono comunque utilizzate uova biologiche in brick. Sono stati 

sostituiti alcuni legumi (piselli) con altri più graditi agli alunni (fagioli)



Correttivi attivati

CONTORNI

•Sono stati tolti dal menù gli spinaci in tegame, le coste al vapore e la purea di verdure invernali;

•è stato richiesto di porre maggior attenzione e cura al taglio della verdura cruda, quali ad esempio il 

finocchio e il cappuccio, per favorirne la gradevolezza, ed è stata richiesta maggior attenzione alle 

quantità dei condimenti delle verdure crude e nell'amalgamarle in modo più omogeneo.

•E' stata richiesta la brasatura delle verdure cotte e comunque di evitare la presenza di acqua al 

momento del servizio;

•in caso di doppio contorno la porzione di ogni verdura viene fornita in quantità completa e non 

dimezzata;

Infine sono state richieste:

ancora più attenzione alla grammatura degli alimenti utilizzati;

una maggior cura nel maneggio della frutta per evitare al massimo eventuali ammaccature.



Responsabilità condivisa del consumo



Grazie per l’attenzione


