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Premessa

Ve

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

nutrizionale ed educativo




| bambini in eta 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.

Il servizio di ristorazione scolastica
puo contribuire a favorire un
corretto stile di vita.




Punti chiave per costruire un menu idoneo per la ristorazione
collettiva scolastica

1. Basarsi su fonti di letteratura
recenti

2. Servire adeguate porzioni
3. Monitorare gli avanzi

N
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Punti chiave per costruire un menu idoneo per la ristorazione
collettiva scolastica

1. Basarsi su fonti di letteratura
recenti

2. Servire adeguate porzioni
3. Monitorare gli avanzi
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1. Fonti di letteratura recentl
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Fonti di letteratura
recenti

a) Grammature diversificate fasce
d'eta

b) Scelte qualitative degli alimenti
diversificate (nidi e scuole)

c) Rotazione settimanale dei
piatti




1- Ripartizione CALORICA GIORNALIERA dei pasti

PASTO FRAZIONAMENTO SUGGERITO
Colazione 10-15% delle kcal/die
Meta Mattina 5-10% delle kcal/die
Pranzo 35-40% delle kcal/die
Merenda 5-10% delle kcal/die
Cena 30-35% delle kcal/die

Tabella 1. Ripartizione giornaliera dei pasti consigliata




2. Raccomandazioni di calorie e macronutrienti - GIORNALIERE

Fasce deta Kcal Hc Hcer Fibra i i Pr
B (medie) o % g/1000 kcal % kcal/die
. .| 595-652
Lattanti 6-9 mesi (623) / 8-12
40 ©)
. . | 655-730
Lattanti 9-12 mesi (692) / 8-12 .
3.12° e "
1040 35- [ﬁnn_a 2 aa) T
Divezzi 1-3 aa 1130 e
(1085) 40 12-18
A5 (dopo 2 aa)
1395- | 600 |<15° <10
Infanzia 3-6 aa 1512 12-18
(1453) 8.4
1833-
Primaria 6-11aa | 2000 - 12-18
(1916) 3
2370-
Secondaria 11-14 aa 2695 12-18
(2532)

Tabella 2. Raccomandazioni giornaliere per i soggetti in eta evolutiva tratte dai LARN (TV Revisione, 2014).



3. Raccomandazioni di calorie e macronutrienti - PRANZO

Carboidrati

Proteine © )
% totali %

Lipidi %

Fibre g

6-9 mesi (lattanti) 2?5429?0 40% 50-55% /
0,5-2 anni
i, 8-12% (<15
9-12 mesi (lattanti) ngﬁz 2_3“351111 ) 40% 50-55% /
12-18%
1-3 anni (divezzi) 4%;1? 35-40% 50-55% 3-4
3-6 anni (infanzia) 5?58:1';'5 12-18% 20-35% 50-55% 4-5
6-11 anni 733-800
(primaria) (766) 12-18% 20-35% 50-55% 6-7
11-14 anni 948-1078
(secondaria di 1°) (1013) 12-18% 20-35% 50-55% 8-9

Tabella 3. Raccomandazioni di calorie e macronutrienti per i soggetti in eta evolutiva relative al solo pranzo [40% del

fabbisogno energetico giornaliero)
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a) Grammature differenziate per fasce d'eta

ASILI NIDO

6-9 mesi

ALIMENTI

pasta, riso, mais, orzo, farro nei piatti

0-12 mesi

et

12-36 mesi

gr

Tipologie alimenti

SCUOLE

INFANZIA
3-6 anni

gr

PRIMARIA
6-11 anni

gr

EREGIONE
PIEMONTE

PROPOSTE
OPERATIVE PER LA

2ar. 3.9

SECONDARIA DI 1°
11-14 anni

Br

Asciutti 20-25 25-30 35-40
pasta, riso, mais, orzo, farro nei 10-15 15-20 20-25
piatti in brodo

carne fresca 20-30 20-30 30-40
omogeneizzato di carne 40 40 no
pesce fresco 30-40 30-40 40-50
omogeneizzato di pesce 40 40 no
formaggio ricotta 30 30 30-35
formaggio tipo mozzarella/caciotta 20 20 25-30
formaggio stagionato 10 10 15-20
uova MEeZZ0 Mezzo nl
legumi secchi 10-15 10-15 15-20
legumi freschi 40-45 40-45 45-60

Pastina, riso o all_:rl cereali in hrc-_du 30-35 3540 40-50
vegetale o per minestre o passati
Pasta fresca ripiena in brodo 30-40 40-50 50-70
Pasta secca ripiena in brodo 25-30 30-40 40-55
Condimenti: verdura fresca/gelo min. 120 min. 150 min. 200
per minestre o passati
Condimenti: legumi secchi per
T 10-15 20-30 30-40
Enndi]_nenti: legumi fr_eschijgelu 30-45 60-90 90-120
per minestre o passati

Primi piatti asciutti
Pasta, riso o altri cereali asciutti
(orzo, farro, cous cous...), farina di 50-60 70-80 90-100
mais per polenta
Gnocchi di patate 140-160 170-190 200-220
Gnocchi alla romana 90-110 130-150 150-170




b) Scelte qualitative degli alimenti differenziate

4 N O

ASILI NIDO SCUOLE

O

§
(Q\/
CCACD




Primo piatto

Secondo piatio

1o Contorno

Pane

Primo piatto

Secondo piatio
Contorno
Pane

Fine pasto

Primo piatto

Secondo piatio
Contorno
Pane

Fine pasto

Primo piatto

Secondo piatho
Contorno

Pane

Fine pasto

c) Rotazione settimanale dei piatti — grigl

Lunedi

Mercoledi

ia guidata

Giowvedi

Asciutto In brodo Asciutto Asciutto In bredo con legumi
Legumi Carne Formaggio Pesce Uowva
Verdura fresca di Patate Verdura fresca di Verdura fresca di Verdura fresca di
stagione stagione stagione stagione
Comune Comune Comune Comune Comune
Frutta fresca di Frutta fresca di Frutta fresca di Frutta fresca di Frutta fresca di
stagione stagione stagione stagione stagione
In brodo Asciutto In brodo con legumi Asciutto Asciutto
Carne Pesce Uowva Formaggio Legumi
Patate Verdura fresca di Verdura fresca di Verdura fresca di Verdura fresca di
stagione stagione stagione stagione
Comune Comune Comune Comune Comune
Frutta fresca di Frutta fresca di Frutta fresca di Frutta fresca di Frutta fresca di
stagione stagione stagione stagione stagione
Aszciutto In brodo con legumi Asciutto In brodo Aszciutho
Formaggio Uowva Came Pesce Legumi
Verdura fresca di Verdura fresca di Verdura fresca di Patat Verdura fresca di
stagione stagione stagione stagione
Comune Comune Comune Comune Comune
Frutta fresca di Frutta fresca di Frutta fresca di Frutta fresca di s Frutta fresca di
stagione stagione stagione tagione stagione
In brodo con legumi Asciutto Asciutto In brodo Asciutto
Uowva Formaggio Legumi Camme Pesce
Verdura fresca di Verdura fresca di Verdura fresca di Patate Verdura fresca di
stagione stagione stagione stagione
Comune Comune Comune Comune Comune
Frutta fresca di Frutta fresca di Frutta fresca di Frutta fresca di Frutta fresca di
stagione stagione stagione stagione stagione

2ar. 3.5




c) Rotazione settimanale dei piatti — griglia guidata

Lunedi

Mercoled:

EREGIONE
PIEMONTE

Venerdi

B £rimo piatio |

ondo piatto

C Contorno

Pane

Asciutto In brodo Asciutto Asciutto In brodeo con legumi
Legumi Carne Formaggio Pesce Uowva
Verdura fresca di Patate Verdura fresca di Verdura fresca di Verdura fresca di
stagione stagione stagione stagione
Comune Comune Comune Comune Comune
Frutta fresca di Frutta fresca di Frutta fresca di Frutta fresca di Frutta fresca di
stagione stagione stagione stagione stagione




c) Rotazione settimanale del secondi piatti

Frequenza di consumo sulla settimana scolastica

Alimenti . : .
(5 pranzi/settimana scolastica)

‘ Carne 1 volta (alternando la carne bianca alla carne rossa)
Pesce 1 volta

f‘ Legumi 1 volta (anche all'interno dei primi piatti come piatto unico)
Uova 1 volta come frittata o tortino o sodo ecc.

piu eventualmente 1 volta a settimana scolastica come ingrediente di piatti
composti (es. polpette, impanatura, ecc.)

Formaggio 1 volta

‘, Salumi al massimo 1-2 volte al mese in sostituzione della carne

Tabella 5 - Frequenza consigliata dei secondi piatti



In linea con fonti bibliografiche

CENTRO O RICERCA ALIMENTI E NUTRIZ

Linee gmda o L
s e mantine » Limitare il consumo della carne e ancora di piu quello

1R et B Zh. delle carni trasformate.

Revisione 2018

* Propensione maggiore verso le fonti proteiche  wienidiAssunzione di Riferimento

di Nutrienti ed energia

vegetali, anche alla luce di nuove evidenze sulla perla popolsion falans
mortalita e sostenibilita della produzione degli

- . BIO“.E‘.EDIA
alimenti.

Fonte: Linee guida per una sana alimentazione - Crea — 2018
LARN V revisione — SINU - 2024



Punti chiave per costruire un menu idoneo per la ristorazione
collettiva scolastica

1. Basarsi su fonti di letteratura
recenti

2. Servire adeguate porzioni
3. Monitorare gli avanzi

N




Cause porzioni inadeguate

Quantita preparate eccessive Quantita distribuite eccessive

Grammature a crudo - tabelle Assenza di procedure
dietetiche standardizzate per la distribuzione
non conformi /non seguite




Punti chiave per costruire un menu idoneo per la ristorazione
collettiva scolastica

1. Basarsi su fonti di letteratura
recenti

2. Servire adeguate porzioni
3. Monitorare gli avanzi

N




Spreco alimentare in mensa

Pietanze intatte dal piatto alla spazzatura

Effetti negativi economici, ambientali, 7-£ SOSTENIBILITA’
sociali, sulla salute. AMBIENTALE




Impatto dello Spreco Alimentare

Spreco di risorse

Acqua, energia e terreno utilizzati per

produrre cibo non consumato.

Costi economici

Spese inutili per scuole e famiglie che

gravano sui bilanci.

Emissioni di CO2

Lo smaltimento dei rifiuti alimentari

contribuisce al cambiamento climatico.

Perdita educativa

Mancate opportunita di insegnare il valore

del cibo e della sostenibilita.




Spreco alimentare in mensa

PREPARATO |AVANZI NEI |[INTATTO |NON RECUPERAT SPRECAT
PIATTI CONSUMATO O TOTALE
PORTATE 20,8 24,9 24,6
PRINCIPALI
PANE E FRUTTA 100 7,5 34,1 41,6 26,4 15,2
Non consumato = Sprecato totale =

Avanzi nei piatti + Intatto Non consumato — Recuperato




Le ragioni legate agli avanzi

1 problema di gusto e/o presentazione dei piatti;

2 guantita servite durante la distribuzione eccessive;

3 refettori non sempre adeguati alla destinazione d’uso;

a tipo di gestione;

c inappetenza a causa di spuntini di meta mattina troppo
abbondanti;

6 educazione alimentare insufficiente e poca

consapevolevezza dell’entita del cibo che viene sprecato.




1. Gusto e/o presentazione dei piatti

Sistema di valutazione del gradimento dei piatti

\

monitorare gli avanzi == < azioni correttive:

v’ riformulare le ricette,
v' cambiare la presentazione del piatto (es. colori), QU alita di un piatto
v’ la tipologia di cottura,
v la temperatura,

v la consistenza,

v il gusto . —




Nella pratica...

Primo piatto Primo piatto in Primo piatto Primo piatto Primo piatto in

asciutto brodo asciutto asciutto brodo con legumi

Legumi Carne Formaggio Pesce Uova

Verdura di Contorno di patate Verdura di Verdura di Verdura di

stagione stagione stagione stagione

Frutta fresca di Frutta fresca di Frutta fresca di Frutta fresca di Frutta fresca di

stagione stagione stagione stagione stagione

Pasta con broccoli Crema di porri con Pasta al pomodoro Risotto con la Minestrone d'orzo
farro zucca e lenticchie

Crocchette di Bocconcini di Bocconcini di Nasello all'olio Sformato di

legumi tacchino mozzarella verdure al forno

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

prezzemolate

Pera Mela Mandarini Prugne Kiwi




La possibilita di variare sulla base del gradimento e degli

avanzi

Pasta con broccoli

Crocchette di
legumi

Carote
prezzemolate

Pera

Bocconcini di
mozzarella

Bocconcini di
tacchino

Patate al forno Erbette brasate

Mandarini

Crema di porri con Pasta al pomodoro Risotto con la

zucca
Nasello all'olio

Broccoli all'olio

Prugne

Minestrone d'orzo
e lenticchie

Sformato di
verdure al forno

Cavolfiori all'olio

Kiwi

Pasta con crema
di broccoli

Frittatine di cecl e
verdure

Carote
prezzemolate

Bocconcini di
tacchino

Parmigiano
Patate al forno Erbette brasate

Mandarini

Crema di porri con Pasta al pomodoro Risotto con la

ZUCCa

Nasello pomodoro
e olive

Mix di verdure
(broccoli, carote)

Prugne

Minestrone d'orzo
e lenticchie

Sformato di
verdure al forno

Cavolfiori gratinati




Coinvolgere gli studenti

Permettere agli alunni di partecipare alla creazione
dei menu scolastici.




Le ragioni legate agli avanzi

1 problema di gusto e/o presentazione dei piatti;

2 quantita servite durante la distribuzione eccessive;

3 refettori non sempre adeguati alla destinazione d’uso;

a tipo di gestione;

c inappetenza a causa di spuntini di meta mattina troppo
abbondanti;

6 educazione alimentare insufficiente e poca

consapevolevezza dell’entita del cibo che viene sprecato.




Le ragioni legate agli avanzi

1 problema di gusto e/o presentazione dei piatti;
2 guantita servite durante la distribuzione eccessive;
3 refettori non sempre adeguati alla destinazione d’uso;
a tipo di gestione;
inappetenza a causa di spuntini di meta mattina troppo
> abbondanti;
6 educazione alimentare insufficiente e poca

consapevolevezza dell’entita del cibo che viene sprecato.




Refettori non sempre adeguati

v'|'organizzazione degli spazi e degli arredi;

v'|'attenzione all'uso del colore, della luce e del comfort acustico

4

agiscono sul consumo del pasto in mensa

(@/‘) Migliorare vivibilita del’'ambiente mensa.




Le ragioni legate agli avanzi

1 problema di gusto e/o presentazione dei piatti;

2 guantita servite durante la distribuzione eccessive;

3 refettori non sempre adeguati alla destinazione d’uso;

a tipo di gestione;

c inappetenza a causa di spuntini di meta mattina troppo
abbondanti;

6 educazione alimentare insufficiente e poca

consapevolevezza dell’entita del cibo che viene sprecato.




Le ragioni legate agli avanzi

1 problema di gusto e/o presentazione dei piatti;
2 guantita servite durante la distribuzione eccessive;
3 refettori non sempre adeguati alla destinazione d’uso;
a tipo di gestione;
inappetenza a causa di spuntini di meta mattina troppo
> abbondanti;
6 educazione alimentare insufficiente e poca

consapevolevezza dell’entita del cibo che viene sprecato.




| risultati Okkio alla salute

Scorrette abitudini alimentari (confronto 2008/9-2023)

L'abitudine a non consumare la prima colazione o a consumarla in maniera inadeguata, cosi come la fruizione di
una merenda abbondante di meta mattina, mostrano un trend in aumento. Aumenta anche il consumo non
quotidiano di frutta efo verdura dei/delle bambinife. Stabile, invece, I'assunzione giornaliera di bevande

zuccherate efo gassate.
82
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Consigli per lo spuntino di meta mattina

v'Anticipare il consumo
della frutta del fine pasto
nello spuntino di meta
mattina

v'Proposte equilibrate per
lo spuntino del meta
pomeriggio




Le ragioni legate agli avanzi

1 problema di gusto e/o presentazione dei piatti;

2 guantita servite durante la distribuzione eccessive;

3 refettori non sempre adeguati alla destinazione d’uso;

a tipo di gestione;

c inappetenza a causa di spuntini di meta mattina troppo
abbondanti;

6 educazione alimentare insufficiente @ poca

consapevolevezza dell’entita del cibo che viene sprecato.




Incrementare educazione alimentare nelle scuole

progetti di educazione alimentare inseriti nel programma
scolastico (es. visite guidate a fattorie locali, laboratori
pratici di cucina e giardinaggio);

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




7 (P

NV

Per ogni immagine utilizzata nelle slide si specifica che: ThePhoto di PhotoAuthor & concessa in licenza
secondo CCYYSA (CREATIVE COMMONS).




