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La FAO stima gli sprechi
alimentari nel mondo in
1,3 miliardi di tonnellate
ŀƭƭΩŀƴƴƻΣpari a circa un
terzo della produzione
totale di cibo destinato al
consumoumano.

Lo spreco alimentare ςQuanto sprechiamo e gli impatti

Seconsiderassimolo spreco
alimentare una «nazione»,
risulterebbe al terzo posto,
dopo Stati Uniti e Cina,per
emissionidi gasserra.



Lo spreco alimentare ςDove sprechiamo
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IN EUROPA

Circa il20% del totale del cibo 
prodotto diventa spreco alimentare, 
88 milioni di tonnellate di spreco 
equivalenti a un valore di 143 miliardi 
di euro.

Il settore della ristorazione impatta 
per il 12%.



Benchmark
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CASO STUDIO 

Oricon
Legambiente 

Agrate Brianza
Milano 

Ristorazione
Trentino Salute INRAN - Roma

MATTM ςProg. 
REDUCE

Metodologia ΨΨhŎŎƘƛƻƳŜǘǊƛŎŀΩΩΨΨhŎŎƘƛƻƳŜǘǊƛŎŀΩΩΨΨhŎŎƘƛƻƳŜǘǊƛŎŀΩΩPesatura diretta Pesatura diretta Pesatura diretta

Campione 7.000 alunni 20 scuole 1000 alunni 313 alunni 250 alunni
11.518 (studenti e 

personale)

Media scarto totale 
(%)

12,6 30,3* 25 23 35,8 29,5

* dato ricavato dalla media tra primo, secondo e «contorno consumato per intero o quasi», quindi dato non presente nel caso studio

fonte Link 1 Link 2 Link 3 Link 4 Link 5 Link 6

Notabene: secondoricerchee studi presentiin letteratura, la quantitàdi scartopercepitarisultaspessoessere
inferiore rispetto alla quantità reale. Lo scarto rilevato attraverso il metodo ΨΨocchiometricoΩΩsottostima il
risultato al contrario della ΨΨǇŜǎŀǘǳǊŀŘƛǊŜǘǘŀΩΩΣche risulta essere la metodologia più precisa per la
quantificazionedelloscartoalimentare.

http://oricon.it/2015/11/ristorazione-scolastica-indagine-esplorativa-sprechi-alimentari-nelle-scuole/
http://www.viviconstile.org/assets/communities/71/b8/32e6/a05f0b56/71b832e6a05f0b56a91e5b07935763cf.pdf
http://www.milanoristorazione.it/files/Files_PDF/Altri_Pdf/Gradimento e Avanzi Febbraio 2013 Milano Ristorazione.pdf
https://www.trentinosalute.net/content/download/13035/233631/file/SPRECO alimentare scuole.pdf
http://www.fosan.it/system/files/Anno_42_2_02_0.pdf
https://www.foodweb.it/2018/02/stop-allo-spreco-alimentare/
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Gli obiettivi dell'analisi

ÅObiettivo primario del monitoraggio è quello di ottenere dati e indicatori che
consentanoŀƭƭΩŀƳƳƛƴƛǎǘǊŀȊƛƻƴŜcomunalee a Ribò,di valutareil gradimentodei
piatti (congiuntamentead altri strumenti),e di supportareil continuoprocessodi
innovazionee aggiornamentodi ricette e preparazioni.

ÅLemodalitàpartecipativee collaborativeutilizzatenell'intervento consentonodi
agire anche sul versante educativo e culturale, sensibilizzandobambine e
bambini, insegnanti e collaboratori scolastici, sul tema dello spreco e
aumentandola consapevolezzadiffusasull'importanzadell'impegnodi tutti per
nonsprecareil cibo.
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Il numerodi scuolecoinvoltenei primi dueanniè variatotra le 12e le 15unità. In termini di pasti
serviti il campionecorrispondemediamenteal 23%.

Per garantire la rappresentatività del campione, le scuole sono state individuate secondo le seguenti 
caratteristiche: centro pasti di riferimento, territorialità (quartiere), numero di refettori , numero di 
pasti medi serviti, altri aspetti operativi e logistici. 

Note metodologiche: caratteristiche del campione



Note metodologiche: modalità di rilevazione
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Å15 scuole, 3.000 alunni e 130 insegnanti coinvolti.

Å3 periodi di rilevazione all'anno(2 menu invernali, 1 estivo) per ogni scuola.

Å5 settimane per ogni periodo di rilevazione (rotazione completa del menù).

ÅOgni anno ogni scuola rileva puntualmente i dati per 75 giornate, per un totale di 
circa 1.125 giornate complessive e circa 3.375 portate rilevate.

ÅOgni giorno vengono pesati per ogni portata (primo, secondo, contorno)
Åil peso del cibo non distribuito
Åil peso del cibo scartato nei contenitori differenziati per ogni portata 



Note metodologiche: modalità di rilevazione
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ÅLo scarto è calcolato come differenza tra cibo consegnato e scarto del cibo non 
consumato più lo scarto dei piatti.

% scarto

ÅLe modalità adottate consentono di raccogliere una base dati molto numerosa, 
di tener conto della varietà del menù, della stagionalità, delle rotazioni delle 
ricette, dell'inserimento di piatti speciali e dell'incidenza delle diete.

ÅLe analisi coinvolgono numerosi attori, con ruoli e compiti differenti: alunni, 
insegnanti, amministrazione comunale, Ausl, Ribò, genitori, LMM,SWG.

ÅGli addetti Ribò effettuano la pesatura di ogni contenitore e riportano il dato

ƴŜƭƭΩŀǇǇƻǎƛǘŀschedain dotazionealla scuolae i kg di cibo rimastoŀƭƭΩƛƴǘŜǊƴƻdei

gastronorm.
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Note metodologiche: modalità di rilevazione


