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INTERVISTE SULLO SPRECO ALIMENTARE



PRESENTAZIONE DEL LAVORO

Presentazione del lavoro: la quantificazione degli scarti

Abbiamo valutato lo spreco alimentare
nella nostra scuola quantificandolo
direttamente in mensa, pesando gli scarti
di cibo lasciati nei piatti. L’avanzo
rimasto in teglia non è stato quantificato
in quanto è distribuito alla mensa delle
suore. Le pesature sono state necessarie per
calcolare l’impronta carbonica derivante
dallo spreco alimentare.



le pesate sono state effettuate
quotidianamente per un periodo di 4
settimane in novembre e altre quattro
in febbraio, dato che il menù della
mensa scolastica ha una ciclicità
mensile.

Per effettuare le misurazioni abbiamo
utilizzato una bilancia da cucina.



Le misurazioni sono state effettuate
da noi studenti, con la supervisione
di una suora. Le quantità di cibo
sprecato, espresse in chilogrammi,
sono state inserite nel modulo di
calcolo per le emissioni di CO2,
insieme alla data in cui abbiamo
effettuato la pesata.



TURNI PESATE 



PRIMA FASE PESATE



Rappresentazione grafica dei dati (15 
novembre/10 dicembre)



SECONDA FASE PESATE



Rappresentazione grafica dei dati (1 febbraio/25 

febbraio)



TABELLA RIASSUNTIVA SPRECO ALIMENTARE

Prima fase Seconda fase

Avanzo totale in 
grammi

2084 1086



IL CIBO DOVE NON C’E’

- Soffrire la fame

- I diversi modi in 
cui si manifesta 
la fame

- Denutrizione, 
malnutrizione, 
deperimento

- I micronutrienti

- Il Sahel



LA CUCINA DEGLI AVANZI

Come completamento del lavoro sugli sprechi alimentari 
abbiamo pensato di creare un i-book di ricette preparate con cibo 
avanzato. Nella tabella sono riassunte le ricette che ognuno di 
noi ha realizzato. L’I-book si trova sul sito della scuola.

Marco Martina Sebastian Martina Matteo Stefano Lorenzo Tania Adam Diego Rafael Alice Sofia Michele Sveva Lara Chiara Giulia Giorgia Sasha Aurora

Ragù Frittata di 
spaghetti

Frittura
riciclata

Ravioli Pizza Lasagne Empada
de frango

Вареники
(ravioli)

Torta
degli
avanzi

Polpette Girelle
all’uvetta e 
fichi

Sugo con 
gli
avanzi

Frittata 
di pasta

Torta di 
pane

Frittelle
di riso

Torta
salata

Crocchette
di patate

Frittata 
di pane

Crocchette
di riso

Torta di 
pane, 
pancetta e 
formaggi

Crema di 
castagne



CONCLUSIONI

Il lavoro che abbiamo fatto in questi mesi ci è servito ad imparare a
sprecare meno cibo perché ci siamo resi conto che sprecare il cibo significa
anche sprecare tutte le risorse (economiche, energetiche e materiali) che
sono state impiegate per la sua produzione. Oltre che un problema etico e
sociale (parlando della fame nel mondo ce ne siamo resi conto), lo spreco
alimentare rappresenta anche un problema sul piano ambientale,
andando ad impattare sulla quantità di rifiuti prodotti e sulle
emissioni di gas serra.
Noi alunni della 2 media siamo riusciti a non emettere 3,17 Kg di CO2
E NE SIAMO FIERI!!!!!!!!!


