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Riassunto
In questo lavoro mi sono occupata della ristorazione scolastica, analizzando tutti gli aspetti che la distinguono dagli altri esempi di ristorazione.

Ho preso in considerazione i seguenti aspetti:

· Educativo: con lo scopo di lasciare un’impronta educativa in riferimento alla sana e corretta alimentazione.

· Economico: considera il costo reale del pasto servito in base al coefficiente di scarto, alla % di parte edibile e alla qualità delle materie prime, che devono essere sempre di prima scelta.

· Degli approvvigionamenti: prende in esame i capitolati d’appalto, cioè documenti in cui vengono elencate le caratteristiche che deve avere l’azienda produttrice di pasti, le materie prime, le attrezzature, i locali, ecc…

· Organizzativo e distributivo: prende in esame la disposizione della cucina e dei locali annessi, la preparazione e i metodi di cottura dei pasti che si possono riscontrare in una cucina di un centro di ristorazione.

· Igienico-sanitario e qualitativo: si basa sull’importanza del piano di autocontrollo (HACCP) per riuscire ad ottenere una buona condizione dal punto di vista igienico e, di conseguenza da quello qualitativo, oggi necessario per riuscire ad ottenere la certificazione ISO.

· Nutrizionale: si basa sulle indicazioni dei LARN (Livelli di Assunzione Raccomandati di Nutrienti) per stabilire il fabbisogno energetico di ogni singolo bambino, in modo da suddividerlo equamente nei macronutrienti, che sono rappresentati da: proteine (15% delle Kcal totali), lipidi (30%) e glucidi (55%).

· Organolettico: analizza i menù da somministrare ai bambini, considerando i metodi di cottura più appropriati, l’abbinamento tra primi, secondi e contorni, in modo da equilibrare il contenuto in nutrienti.

In base a tutte queste premesse, mi sono posta l’obiettivo di stilare un menù invernale per bambini della scuola elementare, ripartito su otto settimane, in cui ho considerato a seconda dell’età ed in base ai LARN, un diverso fabbisogno calorico.

Ho preso in considerazione solo il pranzo, che è generalmente l’unico pasto che i bambini consumano a scuola, ed ho stilato anche il calcolo calorico suddiviso in proteine, lipidi e glucidi.

In conclusione, mi sono resa conto di quanto sia complessa e delicata la preparazione di un pasto sano e allo stesso tempo appetitoso, il che, alla luce di tutto questo, si denota tutt’altro che semplice, perché bisogna considerare numerose componenti che spesso sono date per scontato.
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