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Lo spreco alimentare e la Commissione Europea 

Si stima che un terzo degli alimenti prodotti per il consumo
umano nel mondo non venga effettivamente consumato,
ma sia perso lungo la filiera o sprecato nelle fasi finali di
consumo.

Il monitoraggio delle eccedenze alimentari rappresenta una
strategia fondamentale per rispondere alle richieste della
Commissione Europea. Rispetto al 2020, entro il 2030 gli Stati
membri dovranno ridurre lo spreco alimentare del 10% nella
produzione e trasformazione e del 30% pro capite
complessivamente nel commercio al dettaglio, nella
ristorazione, nei servizi di catering e nelle famiglie.

Questi obiettivi sono stati definiti per contribuire al
raggiungimento dei target proposti dell'Agenda 2030
dell'ONU.



5www.lastminutemarket.it

Misurare e ridurre gli sprechi a scuola

Lo spreco alimentare è un problema urgente con gravi
conseguenze ambientali, sociali ed economiche.
Nell'Unione Europea, ogni anno si generano circa 59 milioni
di tonnellate di rifiuti alimentari, pari a 131 kg per abitante,
con la maggior parte degli sprechi provenienti dalle
abitazioni private e dal settore della ristorazione.

La Commissione Europea considera fondamentale, in
ambito scolastico, l'adozione di una metodologia semplice
per misurare gli sprechi alimentari nei piatti dei bambini e
monitorare i progressi nella loro riduzione nel tempo.

Questo progetto si inserisce perfettamente all'interno di
questa strategia, contribuendo concretamente alla lotta
contro lo spreco alimentare.



Il progetto
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Obiettivi

L'obiettivo principale di questo progetto è monitorare sistematicamente il cibo non consumato nelle
mense. Questa analisi permette ai gestori di controllare gli scarti e gli sprechi alimentari, offrendo
vantaggi concreti:

• Quantifica con precisione il cibo non consumato, fornendo dati solidi per l'analisi e
l'implementazione di azioni correttive.

• Identifica le aree di maggiore spreco, aiutando a indirizzare gli sforzi in modo efficace.

• Fornisce indicazioni preziose sulle preferenze degli utenti.

• Promuove la consapevolezza del problema tra personale e utenti, incentivando comportamenti
più attenti e responsabili.
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Caratteristiche del progetto 

• Nel corso dell’anno scolastico 2025/2026, la rilevazione degli scarti ha interessato 13 scuole del Municipio I (4 miste, 5
esclusivamente dell’infanzia e 4 esclusivamente primarie)

• Per comprendere l’intero ciclo di menù, sono state svolte 2 rilevazioni della durata di 9 settimane ciascuna:

• una rilevazione relativa al menù invernale (dal 19/01/2026 al 20/03/2026)

• una rilevazione relativa al menù estivo (dal 08/04/2026 al 05/06/2026).

• Per ciascuna scuola il coinvolgimento è stato di 2 settimane (una per il menù invernale e una per quello estivo),
raggiungendo complessivamente 126 giorni di rilevazioni.

• Gli scarti delle 3 portate sono stati raccolti e pesati separatamente: primi piatti, secondi piatti e contorni.

• La raccolta e la pesatura hanno riguardato sia gli scarti dei piatti sia quelli delle teglie.

• A occuparsi direttamente di raccolta, separazione e pesatura degli scarti sono stati gli operatori di Sodexo presenti in mensa,
previamente formati sulle modalità operative.
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Note metodologiche

Le informazioni raccolte sono state elaborate e organizzate in un database Excel.

I valori percentuali rappresentati nel report sono ottenuti come segue:

• Scarto piattimedia ponderata sui quantitativi consegnati

• Scarto per portata media ponderata sui quantitativi consegnati

• Scarto per scuola media ponderata sui quantitativi consegnati

• Scarto per coperto rapporto tra quantitativi scartati e coperti

Le rilevazioni di preparazioni che presentavano dati non coerenti (per errori di trascrizione e/o pesatura) non sono state
considerate in questa analisi.
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Campione

2^ rilevazione (menù estivo)1^ rilevazione (menù invernale)
Ordine ScolasticoScuola

FineInizioFineInizio

10/04/202608/04/202623/01/202619/01/2026Infanzia e Primaria Grilli

17/04/202613/04/202630/01/202626/01/2026Infanzia Pistelli

17/04/202613/04/202630/01/202626/01/2026Primaria Vico

24/04/202620/04/202606/02/202602/02/2026Infanzia La Scala

30/04/202627/04/202613/02/202609/02/2025InfanziaCairoli

30/04/202627/04/202613/02/202609/02/2025Primaria Leopardi

08/05/202604/05/202620/02/202616/02/2026Infanzia e Primaria Franchetti

15/05/202611/05/202627/02/202623/02/2026PrimariaPistelli

15/05/202611/05/202627/02/202623/02/2026InfanziaVico

22/05/202618/05/202606/03/202602/03/2026Infanzia e Primaria Vittorino da Feltre

29/05/202625/05/202613/03/202609/03/2026PrimariaCairoli

29/05/202625/05/202613/03/202609/03/2026InfanziaLeopardi

05/06/202601/06/202620/03/202616/03/2026Infanzia e Primaria Cadiolo
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Modalità operative
Attività propedeutiche
Prima dell’inizio della rilevazione invernale, è stato realizzato un incontro formativo a favore del personale addetto al servizio
mensa, al fine di condividere le modalità operative da adottare per la corretta rilevazione degli scarti.

Strumenti utilizzati
• Bilancia
• Bidoncini
• Scheda di rilevazione

Pesatura degli scarti
La pesatura degli scarti è stata effettuata dal personale addetto al servizio mensa con la seguente procedura giornaliera.

• Predisposizione e posizionamento dei bidoncini: prima del servizio mensa, sono stati posizionati 3 bidoncini all’interno del
refettorio, uno per ogni portata (primi, secondi e contorni).

• Raccolta degli scarti: alla fine di ogni turno, il personale ha separato gli scarti dei piatti per portata e li ha raccolti nei bidoncini
corrispondenti.

• Pesatura e registrazione: al termine del servizio mensa, sono stati pesati e registrati gli scarti dei piatti e delle teglie.



I risultati
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Scarto* sul totale consegnato:  18,1 %

15% 17%

25%
0%

0%

0%

Primi
15% tot

Secondi
17% tot

Contorni
25% tot

% scarto piatti % scarto teglie

Lo scarto complessivo (1^ + 2^ rilevazione a.s. 2025/2026)

*I dati includono sia la parte
edibile che quella non edibile 
degli alimenti scartati.
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16%
13%

21%

14%

27%
21%

0%
1%

0%

0%

0%

1%

Primi
1^ ril

16% tot

Primi
2^ ril

14% tot

Secondi
1^ ril

21% tot

Secondi
2^ ril

14% tot

Contorni
1^ ril

27% tot

Contorni
2^ ril

22% tot

% scarto piatti % scarto teglie

Il confronto tra la 1^ e la 2^ rilevazione (a.s. 2025/2026)

Scarto sul totale consegnato:  1^ ril (menù invernale) 20,1 %
Scarto sul totale consegnato:  2^ ril (menù estivo) 15,7 %
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15% 15%
19% 17%

26% 26%
1% 0%

1%
0%

1% 0%

Primi
24/25

16% tot

Primi
25/26

15% tot

Secondi
24/25

20% tot

Secondi
25/26

17% tot

Contorni
24/25

27% tot

Contorni
25/26

26% tot

% scarto piatti % scarto teglie

Il confronto tra l’a.s. 2024/2025 e 2025/2026

Scarto sul totale consegnato:  2024/2025 = 19,1 %
Scarto sul totale consegnato:  2025/2026 = 18,1 %
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56%Frittata Con Patate
40%Coscio Di Pollo Arrosto
32%Filetti Di Merluzzo Panati
32%Bastoncini Di Merluzzo
31%Straccetti Di Pollo Cremolati
29%Crescenza
26%Provolone Dolce
25%Bocconcini Di Tacchino
23%Ricotta
20%Petto Di Pollo Al Limone
17%Frittata
16%Uova Strapazzate
16%Farinata Di Ceci Alle Patate
13%Hamburger Di Bovino
13%Tortino Di Patate
12%Straccetti Di Bovino
10%Medaglioni Di Spigola
10%Cotoletta Di Tacchino Alla Palermitana
8%Tortino Di Limanda
8%Filetto Di Platessa Panata
8%Mozzarella Vaccina 
7%Fuso Di Pollo Arrosto
7%Medaglioni Di Merluzzo
5%Montasio
4%Polpettone Di Bovino
4%Arrosto Di Maiale
3%Polpette Di Carne Mista Al Pomodoro
3%Caciotta Dolce
1%Petto Di Pollo Panato
0%Medaglioni Di Limanda

37%Pasta Al Cavolfiore Bianco
35%Pasta Con Fagioli
33%Crema Di Ceci Con Pasta
27%Zuppa Di Legumi Misti Con Farro
26%Risotto Allo Zafferano Con Crema Di Ceci
25%Polenta Al Ragù Di Carne
24%Pasta Con Lenticchie
22%Risotto Con Zucca
22%Pasta Con Piselli
21%Pasta Alla Pizzaiola
20%Lasagna
15%Risotto Spigola E Limone
13%Pasta Con Legumi Misti
12%Pasta Al Pomodoro
11%Pasta Al Burro E Parmigiano
10%Pasta Al Ragù Di Carne Di Agnello
10%Pasta Rosa
10%Pasta Mista Con Patate
10%Pasta All'Olio E Parmigiano
10%Crema Di Verdure Con Pasta
9%Risotto Al Pomodoro
9%Pasta Al Trito Vegetale
8%Pasta Al Pesto Vegetale
8%Risotto Al Ragù Di Carne
8%Pizza Rossa
7%Pasta E Patate
6%Pasta Al Pesto Senza Aglio
6%Tortellini Al Burro E Parmigiano
4%Risotto Allo Zafferano
2%Pasta Col Tonno
1%Riso Alla Parmigiana
0%Agnolotti Al Pomodoro

Classifica piatti: 1^ rilevazione 25/26 (menù invernale)

media

media

40%Broccoli Romaneschi All'Olio

35%Finocchi Al Tegame

34%Cavolfiori Gratinati

30%Fagiolini All'Olio

28%Insalata Mista

27%Spinaci All'Olio

27%Bieta Ripassata

27%Carote Al Tegame

25%Carote Alla Julienne

23%Patate Al Tegame

23%Fiori Di Zucca Alla Romana

12%Insalata Verde

12%Patate Al Forno

9%Insalata Di Finocchi

3%Finocchi Gratinati

1%Tortino Di Patate

I primi (16% dato medio) I secondi (21% dato medio)

media

I contorni (27% dato medio)
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58%Zucchine Trifolate

32%Fiori Di Zucca Alla Romana

28%Carote Alla Julienne

21%Spinaci All'Olio

21%Carote Al Tegame

21%Fagiolini All'Olio

20%Bieta All'Olio

20%Insalata Mista

17%Patate All'Olio

17%Filetti Di Limanda Gratinati

17%Zucchine Gratinate

14%Insalata Verde

11%Patate Al Tegame

10%Insalata Di Pomodori

9%Spinaci Al Burro E Parmigiano

1%Patate Al Forno

41%Crocchette/Bastoncini Di Piselli E Patate

33%Medaglioni Di Merluzzo

31%Medaglione Di Spigola

30%Tortino Di Limanda

30%Crescenza

27%Frittata Con Zucchine

24%Scaloppina Di Bovino

24%Asiago

21%Caciotta Dolce

17%Uova Strapazzate

15%Petto O Bocconcini Di Pollo Panati

14%Frittata

13%Petto Di Pollo Al Limone

13%Coscio Di Pollo Arrosto

10%Bastoncini Di Merluzzo

9%Straccetti Di Bovino

9%Robiola

7%Hamburger Di Bovino

6%Fuso Di Pollo Arrosto

5%Tortino Di Patate

5%Bocconcini Di Tacchino

3%Arrosto Di Maiale

2%Mozzarella Vaccina

1%Polpettone Di Bovino

0%Fesa Di Tacchino Al Tegame

40%Farro All'Ortolana
33%Insalata Di Pasta Mediterranea
31%Farro Con Lenticchie
27%Risotto Con Zucchine
21%Pasta Con Zucchine
21%Pasta Con Piselli
19%Pasta Integrale Al Trito Vegetale
19%Pasta Con Lenticchie
15%Pasta Rosa
15%Pasta Al Pesto Senza Aglio
15%Pasta Al Trito Vegetale Senza Parmigiano
15%Pasta All'Ortolana
13%Pasta Al Pomodoro E Basilico
11%Pasta Al Ragù Di Carne
11%Pasta Al Burro E Parmigiano
9%Pasta E Patate
9%Pasta Al Trito Vegetale
9%Risotto Allo Zafferano
8%Pasta All'Olio E Parmigiano
8%Riso Alla Parmigiana
8%Lasagna
7%Crema Di Verdure Con Pasta
7%Pasta Al Sugo Di Spigola
5%Crema Di Fagioli Con Pasta
4%Agnolotti Al Pomodoro
3%Pasta Al Pesto Di Zucchine
2%Pizza Rossa
0%Insalata Di Riso Alla Mediterranea
0%Risotto Al Ragù Di Carne
0%Ravioli Ricotta E Spinaci Burro E Salvia
0%Pastitio (Timballo Di Pasta)

Classifica piatti: 2^ rilevazione 25/26 (menù estivo)

media

media

I primi (14% dato medio) I secondi (14% dato medio)

media

I contorni (22% dato medio)
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Lo scarto per coperto  
Negli 126 giorni di rilevazione nelle 13 scuole sono stati rilevati 1.814 kg di alimenti scartati, per una media di scarto giornaliero
di 70 g per coperto.

70 
g/giorno*
per coperto

Scarto teglie
2 g

Scarto piatti
68 g

*I dati includono sia la parte edibile che quella non edibile degli alimenti scartati.
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Lo scarto per coperto: dettaglio per portata
Il grafico evidenzia la composizione dello scarto per portata. L’81,7% del cibo servito viene consumato, mentre in media ogni
giorno il 18,3% di cibo viene scartato. La portata più scartata è costituita dal primo piatto con l’8% di scarto sul totale del cibo
consegnato. Seguono con il 6% i contorni e con il 4% i secondi.

Consumato 313g (81,7%) 14g
(4%)

23g
(6%)

33g
(9%)

media

383 g/giorno 
serviti

Primo Sec. Cont.

*I dati includono sia la parte edibile che quella non edibile degli alimenti scartati.

Scarto* 70g (18,3%)
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Lo scarto per coperto: confronto a.s. 24/25 – 25/26

Consumato 313g (80,9%) 16g
(4%)

24g
(6%)

33g
(9%)

Media 387 g/giorno serviti

Primo Sec. Cont.

*I dati includono sia la parte edibile che quella non edibile degli alimenti scartati.

Scarto* 74g (19,1%)

a.s. 24/25

Consumato 313g (81,7%) 14g
(4%)

23g
(6%)

33g
(9%)

Primo Sec. Cont.

Scarto* 70g (18,3%)

Media 383 g/giorno serviti

a.s. 25/26
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Last Minute Market
Last Minute Market è un’impresa sociale, spin-
off accreditato dell’Università di Bologna che
nasce nel 1998 per affiancare la G.D.O. nel
recupero di eccedenze.

Oggi gli ambiti di azione si sono ampliati ad
altre categorie di prodotti (farmaci, arredi) e
grazie al pacchetto di servizi sempre più
innovativo ci occupiamo di prevenzione dei
rifiuti e degli sprechi a 360°.

Tutti i nostri servizi sono pensati per integrarsi
perfettamente con le attività di Responsabilità
Sociale ed Economia Circolare dei nostri
partner:

• Recupero di eccedenze (alimentari e non)

• Formazione

• Analisi dati

• Progetti di comunicazione
Dal 2022, Last Minute Market è membro della Piattaforma
Europea sulle perdite e gli sprechi alimentari, istituita nel
2016 dalla DG SANTE per supportare la filiera nella
prevenzione dello spreco, nella condivisione di buone
pratiche e nel monitoraggio dei progressi.
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