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Area alimenti Area nutrizione

Prevenire i problemi di 
salute che possono 

derivare dal consumo di 
alimenti e bevande 

alterati.

Prevenire i problemi 
di salute che possono 
derivare da una dieta 

non equilibrata. 

Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione (SIAN)



Prevenire
=

Ridurre il rischio di ammalarsi 

Area alimenti Area nutrizione

Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione (SIAN)



SOVRAPPESO E OBESITA’ IN ETA’ EVOLUTIVA

Un bambino obeso ha alte probabilità di diventare un 
adulto obeso….



Prevalenza sovrappeso e obesità – dati nazionali 2023



Trend sovrappeso e obesità nelle bambine e bambini 
di 8-9 anni



Particolare importanza assume il 
momento della ristorazione
scolastica che ha un duplice
obiettivo: 

nutrizionale ed educativo. 

I bambini in età prescolare e scolare
rappresentano il target ideale per 
interventi di promozione sulla
corretta alimentazione, dal 
momento che sono nella fase di 
approccio al cibo e di formazione del 
proprio stile alimentare.

Ruolo e obiettivi 
ristorazione 
scolastica



Il servizio di 

ristorazione scolastica

può contribuire a 

favorire un corretto

stile di vita



COMMISSIONE REGIONALE NUTRIZIONE



Diverse le novità



Indice



3. La qualità nutrizionale 
3.1 Indicazioni e criteri di formulazione e/o 
valutazione dei menù e delle tabelle dietetiche 
3.2 Fabbisogni nutrizionali e LARN
3.3 Indicazioni per i nidi d’infanzia
3.4 Indicazioni per le scuole dell’infanzia, primarie e 
secondarie di primo grado
3.5 Griglia guidata per l’elaborazione dei menù 
scolastici
3.6 Strategie per favorire comportamenti salutari in 
mensa
3.7 Piatto unico
3.8 Consigli per lo spuntino di metà mattina
3.9 Le grammature differenziate

4. La sicurezza alimentare e nutrizionale
4.1 Situazioni particolari (festività, menù a tema, 
feste di compleanno, gita, ecc.) 
4.2 la sicurezza per la gestione delle diete 
speciali

5. Diete di base, speciali e diete etico-

religiose.

5.1 Modalità richiesta di valutazione menù vitto 
comune al SIAN
5.2 Modalità di gestione delle diete speciali da 
parte dei SIAN
5.3 Dieta leggera/in bianco
5.4 Diete per motivo etico religiosi e culturali
5.5 Diete vegetariane e vegane

6. Sostenibilità ambientale, avanzi e sprechi

6.1 Normativa di riferimento
6.2 Esperienze nazionali e sperimentazioni

Le principali novità



1. Indicazioni per la stesura del capitolato
2. Modulo richiesta valutazione/formulazione menù per la 

ristorazione scolastica
3. Calendario stagionalità ortofrutta
4. Procedure codificate per la standardizzazione delle 

porzioni
5. Conversioni crudo-cotto
6. Certificati per diete speciali
7. Schede per la formulazione di menù sostitutivi (es. allergie 

alle proteine del latte, allergia all'uovo, al pomodoro 
ecc...)

8. Griglia di valutazione/autovalutazione qualità del menù
9. Procedura gestione latte materno al nido
10.Check list nutrizionale
11.Sicurezza alimentare e piano di autocontrollo
12.Linee di indirizzo per la prevenzione del soffocamento da 

cibo

Allegati



3. Qualità nutrizionale – riferimenti di letteratura



Per stabilire gli apporti suggeriti di calorie e macronutrienti per il pasto in mensa si 
è dovuti partire…

1

Fasi seguite per il calcolo dei fabbisogni 
differenziato per fasce d’età



Raccomandazioni giornaliere di macronutrienti 
LARN IV Revisione

2







3.9 Grammature differenziate

Fonte: Proposte operative per la ristorazione scolastica della Regione Piemonte -2024



Prima di noi…dai fabbisogni alle quantità di alimenti







3.5 Griglia guidata

Fonte: Proposte operative per la ristorazione scolastica della Regione Piemonte –2024



Nella pratica...

Lunedì Martedì Mercoledì Giovedì Venerdì

Primo piatto 

asciutto

Primo piatto in 

brodo

Primo piatto 

asciutto

Primo piatto 

asciutto

Primo piatto in 

brodo con legumi

Legumi Carne Formaggio Pesce Uova

Verdura di 

stagione

Contorno di patate Verdura di 

stagione

Verdura di 

stagione

Verdura di 

stagione

Frutta fresca di 

stagione

Frutta fresca di 

stagione

Frutta fresca di 

stagione

Frutta fresca di 

stagione

Frutta fresca di 

stagione

Lunedì Martedì Mercoledì Giovedì Venerdì

Pasta con broccoli Crema di porri con 

farro 

Pasta al pomodoro Risotto con la 

zucca

Minestrone d'orzo 

e lenticchie

Crocchette di 

legumi

Bocconcini di 

tacchino

Bocconcini di 

mozzarella

Nasello all'olio Sformato di 

verdure al forno

Carote 

prezzemolate

Patate al forno Erbette brasate Broccoli all'olio Spinaci all'olio

Pera Mela Mandarini Prugne Kiwi



La possibilità di variare sulla base del 

gradimento e degli avanzi
Lunedì Martedì Mercoledì Giovedì Venerdì

Pasta con broccoli Crema di porri con 

farro 

Pasta al pomodoro Risotto con la 

zucca

Minestrone d'orzo 

e lenticchie

Crocchette di 

legumi

Bocconcini di 

tacchino

Bocconcini di 

mozzarella

Nasello all'olio Sformato di 

verdure al forno

Carote 

prezzemolate

Patate al forno Erbette brasate Broccoli all'olio Cavolfiori all'olio

Pera Mela Mandarini Prugne Kiwi

Lunedì Martedì Mercoledì Giovedì Venerdì

Pasta con crema 

di broccoli

Crema di porri con 

farro 

Pasta al pomodoro Risotto con la 

zucca

Minestrone d'orzo 

e lenticchie

Frittatine di ceci e 

verdure

Bocconcini di 

tacchino

Parmigiano Nasello pomodoro 

e olive

Sformato di 

verdure al forno

Carote 

prezzemolate

Patate al forno Erbette brasate Mix di verdure 

(broccoli, carote)

Cavolfiori gratinati

Pera Mela Mandarini Prugne Kiwi



Gusto e/o presentazione dei piatti

Fonte: Proposte operative per la ristorazione scolastica della Regione Piemonte -2024

Sistema di valutazione del gradimento dei piatti

monitorare gli avanzi azioni correttive:

 riformulare le ricette,

 cambiare la presentazione del piatto (es. colori),

 la tipologia di cottura,

 la temperatura,

 la consistenza,

 il gusto

Qualità di un piatto



3.4 Rotazione dei piatti

Fonte: Proposte operative per la ristorazione scolastica della Regione Piemonte -2024



Fonte: Linee guida per una sana alimentazione - Crea – 2018

LARN V revisione – SINU - 2024

• Limitare il consumo della carne e ancora di più quello

delle carni trasformate.

• Propensione maggiore verso le fonti proteiche

vegetali, anche alla luce di nuove evidenze sulla

mortalità e sostenibilità della produzione degli

alimenti

In linea con fonti bibliografiche



3.6 Strategie per favorire comportamenti salutari in mensa

Fonte: Proposte operative per la ristorazione scolastica della Regione Piemonte -2024

Sfavorire il bis

Invertire l'ordine delle portate



Fonte: Proposte operative per la ristorazione scolastica della Regione Piemonte -2024

Inappetenza a causa di spuntini troppo abbondanti



I risultati Okkio alla salute 

Fonte: Okkio alla salute: i dati indagine nazionale 2023 – Epicentro-ISS



3.8 Consigli per lo spuntino di metà mattina

Anticipare il consumo della frutta 

del fine pasto nello spuntino di 

metà mattina

Proposte equilibrate per lo 

spuntino del metà pomeriggio

Fonte: Proposte operative per la ristorazione scolastica della Regione Piemonte -2024



Spuntino di metà mattina

2007 2024

Indicazioni su come 

orientarsi nella scelta 

dei prodotti confezionati 

(biscotti, merendine e 

snack) nell’attesa di 

avviare campagne per 

la promozione del 

consumo della frutta.

Anticipare la frutta del 

fine pasto allo spuntino 

di metà mattina.

Aspetti positivi

- effetto trainante del gruppo di

pari;

- riduzione degli sprechi,

- sgravare le famiglie dal fornire

le merende.

Fonte: Proposte operative per la ristorazione scolastica della Regione Piemonte -2024



Spuntino di metà mattina- quanta energia

deve fornire

Kcal 5% Kcal 10%

Lattanti 33 66

Divezzi 54 109

Infanzia 73 145

Primaria 96 192

Secondaria 127 253

alimenti Porzioni g kcal

Frutta  fresca 80 -100 39-49

Yogurt alla 

frutta

125 114

Yogurt bianco 125 83

Budino 120 151

Biscotti secchi 24 (n. 4) 105





Non solo calorie....







Fonte: Proposte operative per la ristorazione scolastica della Regione Piemonte -2024

Incrementare educazione alimentare nelle scuole

progetti di educazione alimentare inseriti nel 
programma scolastico;

tematiche di educazione ambientale con lo scopo 
di promuovere e approfondire le conoscenze sul 
fenomeno dello spreco alimentare.



Grazie per 

l'attenzione


