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Opportunità dieta sana per persone disagiate   

Trasformare lo spreco  in risorse 

Sicurezza alimentare 

Donazione prodotti invenduti/non consumati 

Contrastare diseguaglianze 

sociali  



DEPOSITO DI UN IPERMERCATO 

ALIMENTI RITIRATI DALLA 

VENDITA 

MERCATO 

ORTOFRUTTICOLO  



CATENA 

AGROALIMENTARE 

IMPRESE   FORMAZIONE 

DI ECCEDENZE 

Produzione 

primaria 

Aziende agricole SI 

Trasformazione Industria agroalimentare SI 

Distribuzione Mercati generali 

 

Piccola e grande 

distribuzione 

SI 

Consumo Ristorazione organizzata SI 

Formazione di eccedenze 



SPRECO ANNUO PRODOTTI ALIMENTARI  
ancora perfettamente consumabili Italia 

1,5 milioni di tonnellate  

valore mercato  

4 miliardi di Euro 

 Ogni giorno in discarica o incenerimento  

4 mila tonnellate di alimenti 

15% pane e pasta 

18% carne  

12% verdura e frutta 

che italiani acquistano quotidianamente 



La nuova povertà è alimentare 

4% delle famiglie residenti italiane: 3 milioni di persone 

  

«Non è fame, ma scarsa qualità del cibo che si mangia» 

Indigenza alimentare  

«La povertà alimentare in Italia. Prima indagine quantitativa e qualitativa» Fondazione 

per la Sussidiarietà in collaborazione con docenti dell’Università Cattolica del Sacro 

Cuore e dell’Università di Milano Bicocca . Banco Alimentare 

soglia di povertà alimentare per famiglia 222,29 € /mese 

scontrino mensile non prevede più di  

28 €  pane e cereali,  

35 €  carne e salumi,  

14 €  frutta,  

10 €  pesce,  

  9 €  bevande. 



 Mense scolastiche Comune di Verona 

 Avvio sperimentazione 2005 

 Fasce deboli popolazione (mense centri accoglienza) 

 Pasti con 

  prodotti freschi, 

  nutrizionalmente equilibrati (modello dieta mediterranea) e 

curati sotto l’aspetto gastronomico 

 AULSS garante protocolli igienico sanitari 

 ACLI provinciale VERONA 



Secondi piatti 

1.491,63 kg

 16%

Primi piatti 

4.868,16 kg 

53%

Frutta e varie

 7,90 kg

 0%

Pane 

1.359,81k g 

15%

Contorni

 1.490,95 kg 

16%

RECUPERO PASTI PRONTI  
Anno scolastico 2007-2008 

■ Totale 9.218,15 kg  

■ Pasti recuperati 14.800   
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mense sopralluoghi  campioni alimenti analisi microbiologica

regolare

analisi microbiologiche

irregolari

raccomandazioni SIAN

 mense scolastiche  mense accoglienza

ATTIVITÀ SVOLTE  
marzo – ottobre 2008 



Gruppi di Volontariato Vincenziani -
“Casa della Carità”, cucina  

 

Mense scolastiche comunali 



Casa di Accoglienza Il Samaritano  

Mense scolastiche comunali 







Casa di Accoglienza Il 
Samaritano  



CONTROLLI PRESSO LE CASE DI ACCOGLIENZA 

MANUTENZIONE 

E LIVELLO 

IGIENICO 

LOCALI E 

ATTREZZATURE

TEMPERATURE ALLA 

SOMM./CAMPIONAMENTO

MATRICI 

ALIMENTARI 

CAMPIONATE

ASSAGGIO 

PASTI  

PROCEDURE 

COMPORTAMENTALI  

DEL  PERSONALE 

OTTIMO
Minestra d'orzo +45°C             

Insalata +7°C

Minestra d'orzo               

Insalata 
SI SUFFICIENTE

OTTIMO

Riso al pomodoro + 70°C         

Pollo al forno + 90°C           

Insalata mista + 4°C

Riso al pomodoro          

Pollo al forno           

Insalata mista 

SI SUFFICIENTE

BUONO

Verdura cruda + 7°C              

Pizza margherita + 44°C           

Prosciutto cotto + 18°C

Verdura cruda               

Pizza margherita            

Prosciutto cotto 

NO SUFFICIENTE

BUONO

Eliche al pesto + 45,5°C 

Scaloppine di tacchino + 45°C                         

Insalata mista + 20°C

Eliche al pesto  

Scaloppine di 

tacchino                          

Insalata mista 

NO  SUFFICIENTE

OTTIMO

Pasta al ragù + 60°C             

Uova sode + 8°C                        

Insalata + 8°C

Pasta al ragù              

Uova sode                         

Insalata 

SI SUFFICIENTE

BUONO

Pasta al ragù di pesce + 65°C 

Stracchino + 8°C                

Patate al forno + 60°C

Pasta al ragù di 

pesce  Stracchino                 

Patate al forno 

NO SUFFICIENTE

OTTIMO

Pasta al pesto + 78°C         

Arrosto di tacchino + 75°C 

Insalata + 10°C

Pasta al pesto          

Arrosto di tacchino  

Insalata

SI SUFFICIENTE



CONTROLLI PRESSO LE MENSE 
SCOLASTICHE 

MANUTENZIONE E 

LIVELLO IGIENICO 

LOCALI E 

ATTREZZATURE

CONFORMITA'  AL 

MENU DEL GIORNO 

TEMPERATURE ALLA 

SOMM./CAMPIONAMENTO

MATRICI 

ALIMENTARI 

CAMPIONATE

SCHEDE 

AUTOCONTROLLO 

TRACCIABILITA' 

AGGIORNATE

IDONEITA' DEL 

PERSONALE 

L.R. 41/2003

ASSAGGIO 

PASTI  CON 

SCHEDA 

RILEVAZIONE 

QUALITA'

19/03/08 SC. PRIMARIA      DISCRETO 
SI, menù invernale 

settimana "E"

Minestra d'orzo +89°C             

Cotoletta di pollo +79°C   

Insalata +7°C

Minestra d'orzo              

Cotoletta di pollo 

Insalata 

SI SI SI

14/05/08 SC. PRIMARIA      BUONO
SI, menù estivo 

settimana "B"

Riso al pomodoro + 90°C         

Pollo al forno + 82°C           

Insalata mista + 10°C

Riso al pomodoro          

Pollo al forno           

Insalata mista 

SI SI SI

19/05/08 SC. PRIMARIA      BUONO
SI, menù estivo 

settimana "C"

Verdura cruda + 20,4°C              

Pizza margherita + 58°C           

Prosciutto cotto + 9,2°C

Verdura cruda               

Pizza margherita            

Prosciutto cotto 

SI SI SI

04/06/08 SC. PRIMARIA      BUONO
SI, menù estivo 

settimana "E"

Eliche al pesto + 77,4°C 

Scaloppine di tacchino + 81,3°C                         

Insalata mista + 10°C

Eliche al pesto  

Scaloppine di 

tacchino                          

Insalata mista 

SI SI SI

29/07/08 SC. PRIMARIA      BUONO

non valutato per 

chiusura estiva 

scuole

Pasta al ragù + 79°C             

Uova sode + 20°C                        

Insalata + 15°C

Pasta al ragù              

Uova sode                         

Insalata 

SI SI SI

14/10/08 SC. PRIMARIA      DISCRETO 
SI, menù invernale 

settimana "E"

Pasta al ragù di pesce + 74°C 

Stracchino + 10°C                

Patate al forno + 69,3°C

Pasta al ragù di 

pesce  

Stracchino                 

Patate al forno 

SI SI SI

15/10/08 SC. PRIMARIA      BUONO
SI, menù invernale 

settimana "E"

Pasta al pesto + 87°C         

Arrosto di tacchino + 88°C 

Insalata + 10°C

Pasta al pesto          

Arrosto di 

tacchino  

Insalata

SI SI SI

CONTROLLI PRESSO LE 

MENSE SCOLASTICHE
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Minestra d'orzo <100 370.000 <10 <10 <10 Assente Assente Assente <10 <10

19/03/08 Cotoletta di pollo <100 n.c. <10 n.c. <10 n.c. Assente n.c. n.c. <10 <10 <10 n.c.

Insalata <10 <10 <10 Assente Assente Assente

Riso al pomodoro <100 <100 <10 <10 <10 <10 Assente Assente <10 <10

14/05/08 Pollo al forno <100 <100 <10 <10 <10 <10 Assente Assente <10 <10

Insalata mista <10 <10 <10 <10 Assente Assente Assente Assente

Pizza margherita 100 200 <10 <10 <10 <10 Assente Assente <10 <10

19/05/08 Prosciutto cotto 740.000 260.000 <10 <10 <10 <10 Assente Assente <10 <10 <10

Verdura cruda <10 <10 <10 <10 Assente Assente Assente Assente

Eliche al pesto 200 100 <10 <10 <10 Assente Assente Assente <10 <10

04/06/08 Scaloppine di tacchino 960 9.500 <10 <10 <10 Assente Assente Assente <10 <10 <10 <10

Insalata mista <10 30 <10 Assente Assente Assente Assente Assente

Pasta al ragù 100 100 <10 <10 <10 Assente Assente Assente <10 <10

29/07/08 Uova sode <100 270.000 <10 <10 <10 Assente Assente Assente <10 <10 <10 <10

Insalata <10 <10 <10 Assente Assente Assente Assente Assente <10

Pasta al ragù di pesce 100 1000 <10 <10 <10 <10 Assente Assente <10 <10

14/10/08 Stracchino <3 * <3* <10 <100 Assente Assente Assente Assente <10 <10

Patate al forno 100 <100 <10 <10 <10 <10 Assente Assente <10 <10

Pasta al pesto <100 200 <10 <10 <10 Assente Assente Assente <10 <10

15/10/08 Arrosto di tacchino <100 100 <10 <10 <10 Assente Assente Assente <10 <10 <10 <10

Insalata <10 <10 <10 Assente Assente Assente Assente Assente
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MENU' PRELEVATO

Numero dei 

microrganismi a 

30°C UFC/g

ESITI RAPPORTI DI PROVA 
MICROBIOLOGICA - ARPAV 



GRADIMENTO
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TEMPERATURA PERCEPITA AL CONSUMO
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QUANTITA' DELLE PORZIONI
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CONCLUSIONI 1 

1. Qualità dei pasti sostenibile 

2. Ristorazione scolastica: ottimo punto di raccolta. 

3. Punti critici controllo: temperatura conservazione/ tempo 

FORMAZIONE DEL PERSONALE VOLONTARIO 



 Punti di forza: 

– reti locali di solidarietà 

– strategia preventiva e di promozione salute 

–  multidisciplinarietà 

– impatto positivo ambiente, economia, società, salute 

– azione sviluppo (auto) sostenibile locale 

 

 Obiettivo futuro, favorire : 

–  reti locali di quartiere 

– comunità che potenziano 

    fattori protettivi salute 

 

 

 

 

 

  

 

 

CONCLUSIONI 2 



Sicurezza alimentare 

Accesso per tutti 
in ogni momento 

ad alimenti salubri 
e sufficienti per 
una vita attiva e 

sana 

Si ringrazia la dr.ssa Anna Maria Ferreri che ha 

sviluppato questo studio nella Sua tesi di Laurea 


