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La Mensa deIIa scuola

Mensa fresca preparata in CENTRO COTTURA
giornalmente, nel rispetto di tutte le normative
igienico sanitarie e nutrizionali.
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QUALITA’ DEL SERVIZIO

v PIANO DI RILEVAMENTO DEL GRADIMENTO
PERCEPITO DAGLI UTENTI E LE RELATIVE

SOLUZIONI PROPOSTE PER MIGLIORARE IL

SERVIZIO IN BASE AI FEEDBACK RICEVVUTI

~— questionari customer satisfaction attraverso QR

code per accedere allo stesso
| chca”enge food “stida all'ultima ricetta” in cui i

v ry ,gazzi sceglierenno un piatto da inserire nel menu
¢ 7

analisi degli scarti alimentari
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Tabella n. 1 - fabbisogni suddivisi per fasce d’eta: PRANZO

Kcal CA g Grassi  Grassi saturi
Fasced'eta totali % Zuccheri% 8,4 g/1000 “ proteine %
(valore medio) . totali % %
(valore medio) kecal

3-6 anni 45-80
403 - 518 (460 ) <15 3-4 35-40 <10 12-18
Infanzia e (50-55)

6-11 anni 45-60
483 - 51 4-7 ;
sy 83 - 819 (651) nigis5) <15 20-35 <10 12-18

11-14 anni 45-60%
742 i < G o, 8 o -
Secondaria di 1 e (50-55) 15 20-35 <1 12-18







GRAMMI PER PORZIONE
(a crudo e al netto degli scarti)

Alimenti Infanzia g  Primaria g Secondaria g

Cereali per primi piatti asciutti 50 70 100
Cereali per primi piatti n brodo - 30 40 40
Polenta 50 70 100
Gnocchi di patate 130 190
Pane 50 60 80
Patate 150 200

ALIMENTI CON
CARBOIDRATI
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Tabella n. 3 — Rotazione dei secondi piatti

Piatti Frequenze su 5 pranzi

Primi piatti:

asciutti 3 volte

in brodo 1lvolta®

in brodo con legumi lvolta *

Secondi piatti:

carne 1volta

pesce 1 volta

uova 1volta

legumi 1volta

_ formaggio 1volta

Contorni:

verdure 4 volte

patate 1volta

Fine pasto:

frutta 5 volte

Pane e sostituti:
pane Svolte

* Nel periodo pnmaverile ed estivo il primo in brodo (con legumi o senza) pud essere
somministrato solo 1 volta alla settimana.
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