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Observatorio comedores escolares: observatorio de bondad



FORMACIÓN

Foodinsider: que acemos

Conferencias y 
formación docente

Promovemos la cultura de una nutrición sana y sostenible.

RANKING 
MENÙ ESCOLAR

Test menu a punti

RANKING 
COMIDA SOSTENIBLE

Test pasto sostenibile
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INDICATORI DI QUALITA’

57%
Disfrute 

de la comida

1/4
 Cocinas que

 los carabinieri 
no cumplen

1/3
Comida 

descartada



Comedores 
industriales
61%

Mix
Cocina interna/
Cocine industrial

20%

Cocina
interna
19%



HINOJOS y ensalada

Pizza margherita

Budino equosolidale

Minestra di cannelliniv con 
pasta integrale biologica

Pollo al forno con 
rosmarino

Insalata di stagione

Frutta fresca di stagione

Ravioli di magro 
olio e parmigiano

Frittata

Frutta fresca di stagione Frutta fresca di stagione Frutta fresca di stagione

Pasta con crema 
di broccoli

Arrosto di lonza alle mele

Risotto al pomodoro

bastoncini

Puré di patateFagiolini all’olio

Le immagine sono solo rappresentative delle tipologie di ingredienti (presenti in misura superiore ai 7 grammi x ricetta) di cui si chiede conferma o rettifica 

LUNEDI’ MARTEDI’ MERCOLEDI’ GIOVEDI’ VENERDI’

Carote

menù industrial



+ =

Misto finocchi insalata

Pizza margherita

Budino equosolidale

Minestra di ceci con 
pasta integrale biologica

Pollo al forno con 
rosmarino

Insalata di stagione

Frutta fresca di stagione

Ravioli di magro 
olio e parmigiano

Frittata

Carote Julienne

?

Frutta fresca di stagione Frutta fresca di stagione Frutta fresca di stagione

Pasta con crema 
di broccoli

Arrosto di lonza alle mele

Risotto con zucca

Polpette di merluzzo 
al pomodoro

Puré di patate Fagiolini all’olio

Le immagine sono solo rappresentative delle tipologie di ingredienti (presenti in misura superiore ai 7 grammi x ricetta) di cui si chiede conferma o rettifica 

LUNEDI’ MARTEDI’ MERCOLEDI’ GIOVEDI’ VENERDI’

MILANO
Nr. comida 65.000
Nr. cocinas 25 school kitchen

1 industrial kitchen

cocinas/ nr comidas 1/3000 (primer plato)
1/65.000 (plato procesato)



Scaloppina di maiale
 alla pizzaiola

Frittata agli spinaci

Patate all’oliocarote all’olio

Pennette integraliPasta ai formaggi Pastina in brodo

Polpettine di ceci

Spinaci saltati

Risotto alla parmigiana

Trota agli aromi

Polenta

Spezzatino di manzo

Fagiolini Cavolfiore gratinato 

Frutta a merendaFrutta a merenda Frutta a merenda Frutta a merenda Budino

MERCOLEDI’LUNEDI’ MARTEDI’ GIOVEDI’ VENERDI’

menú con cocinas tradicionales



Scaloppina di maiale
 alla pizzaiola

Frittata agli spinaci

Patate all’oliocarote all’olio

Pennette integraliPasta ai formaggi Pastina in brodo

Polpettine di ceci

Spinaci saltati

Risotto alla parmigiana

Trota agli aromi

Polenta

Spezzatino di manzo

Fagiolini Cavolfiore gratinato 

TRENTO
Nr.comidas 7.500
Nr. cocinas 20 
cocinas / nr comidas 1/375



The school food shapes the taste of children
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Torino: gusto/cucinas

Customer Satisfaction fine 2018

5,81 5,33
7,26 

Materne Primarie Medie

Cocina traditional Cocina Industrial



Time (minutes)

m
g

Homogenized cooked fruits 73,9

Homogenized cooked vegetables 17,6

Cooked vegetables 31,6

Boiled spinach 72,0

Beans Soup 62,8

Hours of hot holding (+90 C°): dinner % LOSS OF POLIPHENOL CONTENT (mg/100 g) 

Propiedades nutricionales comidas transportadas
Protocol NACCP

Tiempo estacionario y pérdita de nutrientes



Pérdida del 70% de nutrientes después de 
dos horas



Evolution social food service market in the last 20 years 
MAURIZIO MARIANI

Evolución industrial: quien gana, quien pierde
(

Middle man

(

Fabricantes

Trabajadores
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Causas de mejoras (2015-2019)

Aosta
43          104

(2016)    (2019) 
77         147

(2016)   (2019)

Municipio

Tendencia: menos carne más legumbres más grano entero

Padres Director de la 
impresa de 

catering

Perugia Sesto 
Fiorentino 

44         130
(2016)  (2019) 
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Sesto 
Fiorentino
Realidad virtuosa aunque 
con comida transportada
7.600 comidas

12°

La revolutiòn de la comida sostenible



Sostenibilidad
 Università Sant’Anna di Pisa

 1. conectar la cantina a las materias primas del territorio

2. transformar la empresa en un modelo de realidad sostenible y 
condicionar el desarrollo ecológico de la comunidad

• menú saludable
• sin plastico
• recuperación de residuos 

(compost)

de la visión a la revolución

• transporte
• agua
• energía



Plan y acciones para la cantina sostenible

Cadena corta: por ejemplo 
pan con harinas locales, 
trigo molido en el molino 
local y hecho en la cocina

Consumo de energía:
PV

Eliminación de plásticos: 
vajilla de cerámica
alimentos sin envasados, 
materias primas en envases 
retornables, 
dietas en envases retornables

Transporte 
híbrido o eléctrico

Recuperación de las habilidades 
de los chefs (capacitación y 
motivación) para volver a 
cocinar platos a partir de las
 materias primas

Eliminación 
de platos 
procesados

Introducción de fruta 
a la merienda también 
para fomentar el consumo 
de la comida

Seguimiento de 
consumo / residuos

Recuperación de residuos 
de todas las escuelas para 
hacer compost para los 
agricultores locales.

Acciones de educación 
Alimentaria enfocadas 
en escuelas con más 
desperdicio

Agua del grifo Detergentes con etiqueta 
ecológica

COCINA

MONITORING

TRANSPORTE

TRAINING KM0 FRUTA

COMPOSTPLASTIC FREEEDUCACIÓN

ENERGÍA AGUA DETERGENTES



 contenedores retornables 
 y lavables



Cremona
• Sabor y salud
  (since 2007)
• Entrenamiento de 
   cocineros y profesores 
• 2 menù

Trento
sostenibilità

biologico e filiera corta

2° y 3° Ranking menù escolares

1



CREMONA Menu speciale

ensalada mixta con 
manzana y semillas de 

calabazacrecer con almendras con 
sabor a limón

arroz amarillo con pesto 
de calabacín y pistacho

espelta con cúrcuma 
calabaza y hierbas 

aromáticas

arroz con calabaza y 
champiñones



Caggiano: la cadena de soministro familiar

El objetivo del alcade de 
Caggiano: 

   

desarrollo rural del territorio

desarrollo de jardines familiares



Las familias 
pagan de 
acuerdo a lo que 
dan como 
proveedores

Descuentos

Caggiano: la cadena de soministro familiar

 Patatas
   
Garbanzos    Frijoles

   
  Tomates  Aceitunas



Pappa-fish educación y desarrollo del territorio

con fondos de la Región 
y Fondo europeo para 
asuntos marítimos y pesca

50 Municipales

nuevos platos acompañados 
de cursos educativos

desarrollo de la economía 
local: nuevas habilidades 
y nuevos productos





quien somos panorama 
comedor escolar

questiones

cambio

conclusión
mejores
practicas

introducción



Sesto Fiorentino
Certificación EMAS

ECO-MANAGEMENT AND AUDIT 
SCHEME (EMAS)

emergencia climática y obesidad

Japón
Ley 2005 Shokuiku, 

educación alimentaria y nutricional
una cocina en cada escuela 

Japón tasa de obesidad más 
baja del mundo: solo el 3.7% de 

los adultos obesos en 
comparación con el 9.8% en Italia 

y el 16,7% en España
  



visión

 competencia

coraje

la cantina sostenible 



Comer en la escuela,
 la revolución de la cantina sostenible que cambiará el 

mundo

Libro



Primo classificato
ASTI 2018
Biologico <40%

Fruta para merienda NO

Variedad de cereales 2

Granos enteros NO

Carne 11  (8 carnes rojas)

Embutidos 2

Habas, lentejas, garbanzos… 4

huevos 1

Pescado ‘Pesce’ 4 

Queso 4 + 2 yogurt

Vegetal 3/4  (a settimana)

Dessert 4 industriale

Platos plastico

Kitchen 1

Nr. meals 1.500

CIVITANOVA MARCHE

32 
cocinas

1 
cocinas

CREMON
A

2018

Biologico >60%

Fruta para merienda yes

Variedad de cereales 5

Granos enteros 4

Carne 5 (3  red meat)

Embutidos NO

Habas, lentejas, 
garbanzos

4  (unica fonte  proteica)

huevos 2

Pescado 7

Queso 2

Vegetal 5 (a settimana)

Dessert NO

Platos Ceramica

Kitchen 21

Nr. meals 3.000

CREMONA

diferencia: en la cultura de administración y gobierno

último clasificado primer clasificado



1° classifica  == ultimo classifica
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