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Campionamento

 L’indagine è rivolta agli utenti dei servizi identificati nelle famiglie di
tutti i bambini che usufruiscono del Servizio della Ristorazione
scolastica nella Scuola Primaria della Città di Torino, nell’anno
scolastico 2022-2023.

Per tale indagine si è deciso di non procedere alla determinazione
di un campione, optando invece per la somministrazione del
questionario a tutte le persone interessate.

 I questionari validi sono risultati 3.358 in totale.



Composizione del campione

Si è rivolta alla COMMISSIONE
MENSA?
Il campione d’indagine è formato
dal 69% di risposte negative e dal
30% di risposte affermative.

Se ha risposto «No» Le chiediamo di
indicare il motivo
Il maggior numero di utenti (50%) non
ne ha avuto bisogno.



Composizione del campione

«Il suo bambino pranza con una dieta speciale o con un menù alternativo?»



I fattori di qualità

Gli emoticons…

Giudizio positivo 
(soddisfazione uguale o maggiore di 7)

Giudizio sufficiente 
(soddisfazione uguale o maggiore di 6, ma minore di 7)

Giudizio negativo 
(soddisfazione minore di 6)



Soddisfazione media degli utenti

L’ORGANIZZAZIONE DEL SERIVIZIO

ITEM VOTO MEDIO

1.01 Varietà del menù nella settimana 5,68

1.02  Presenza di cibi che piacciono ai/alle bambini/e 4,62

1.03 Menù equilibrati 5,75

1.04 Quantità di cibo adeguate 5,60

2.01 Primi piatti 4,89

2.02 Carne bianca 5,07

2.03 Carne rossa 4,72

2.04 Pesce 4,03

2.05 Formaggi/latticini 5,41

2.06 Verdura 5,09



Soddisfazione media degli utenti

LA COMUNICAZIONE E LA RELAZIONE CON LE  FAMIGLIE

ITEM VOTO MEDIO

2.07 Frutta 6,05

2.08 Pane 6,50

3.01 Materiale necessario per consumare il pasto 6,62

3.02 Pulizia ed igiene dei locali 6,44

3.03 Uso della caraffa con acqua di rete 6,15

3.04 Funzionalità tavoli e sedie 6,83

3.05 Temperatura delle portate 4,46

3.06 Appetibilità delle portate 4,27



Soddisfazione media degli utenti

IL PERSONALE

ITEM VOTO MEDIO
4.01 Cortesia del personale addetto 6,84

4.02 Disponibilità del personale 6,38

4.03 Professionalità degli addetti 6,71

4.04 Rispetto delle norme igieniche da parte del personale 6,96

SODDISFAZIONE COMPLESSIVA 4,99



Soddisfazione media degli utenti



Soddisfazione media degli utenti

 In termini di qualità percepita, la soddisfazione purtroppo  non si 
dimostra sufficiente per tutti gli item.

 Un picco di gradimento si raggiunge per la domanda “Rispetto 
delle norme igieniche da parte del personale” (6.96).



Soddisfazione complessiva

« Considerando tutti gli aspetti del servizio di cui ha usufruito , quanto può
dirsi complessivamente soddisfatto? »
Utilizzi una scala da 1 a 10 (1=completamente insoddisfatto; 10=completamente soddisfatto)



Suggerimenti degli utenti

Il questionario prevedeva una domanda aperta in cui poter
inserire suggerimenti o consigli per migliorare il servizio.

 Gli utenti che hanno espresso proposte o suggerimenti sono
stati 2.192; alcuni hanno espresso più suggerimenti.



Azioni di miglioramento

Al fine di sviluppare iniziative di miglioramento continuo del servizio,
nel corso del prossimo avvio dell'anno scolastico 23/24 e per gli anni
2023/2027 sono state richieste alle Società della ristorazione attività
mirate a sviluppare l'aumento degli iscritti e dei pasti erogati,
incrementare la qualità dei pasti e del servizio, accrescere il
gradimento e la soddisfazione degli utenti, assicurare il consumo del
pasto completo ed equilibrato, garantire benessere e salute, diminuire
gli sprechi, ridurre l’impatto ambientale del servizio, con le azioni
prioritarie di seguito adottate.

 Sono previste azioni di educazione e sensibilizzazione, presso le 
scuole e le famiglie, sulle caratteristiche di scelte alimentari sane 
ed equilibrate;

 Sono previsti programmi di informazione e comunicazione
continua, attraverso il portale internet della ristorazione scolastica 

Al



Azioni di miglioramento

sarà possibile avere un canale diretto di dialogo e confronto con le 
famiglie utenti del servizio e chiunque desideri contribuire con il 
proprio apporto di idee e proposte;

 È stata prevista l’introduzione di un esperto di terza parte che valuti 
le aree critiche e insieme collabori a spunti di miglioramento al fine 
di aumentare il gradimento dei pasti e diminuire gli scarti 
alimentari;

 Co-progettazione e introduzione di un «menu dello chef» prevede la 
collaborazione con chef professionisti al fine di valutare soluzioni 
innovative su ingredienti composizione menu e modalità di 
presentazione, con l’obiettivo di aumentare l’appetibilità del pasto 
garantendo la qualità nutrizionale;

 È prevista la Co-progettazione di altre iniziative di miglioramento per 
l’innovazione sul tema del cibo e il recupero delle eccedenze 
alimentari.


