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–

–
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indirizzo si ispirano alle raccomandazioni dell’Organizzazione Mondiale della Sanità, con l’obiettivo 

Si promuove un’
. L’ap

il benessere dei bambini e contribuire alla prevenzione dell’obesità e delle malattie correlate. La 



–

in Italia sono Okkio alla Salute e HBSC, brevemente illustrati di seguito i dati per l’Abruzzo.

, coordinato dall’Istituto Superiore di Sanità, raccoglie dati su 

 
presenta un eccesso ponderale (sovrappeso o obesità), di cui il 4,2 % è in obesità grave, 

confermando l’importanza di interventi preventivi già 

19,3 % 4,6 %

di sovrappeso (da 17,8 % a 19,3 %) sia (da 3,43 % a 4,61 



Questi risultati sottolineano l’importanza di strategie preventivo
e l’eccesso ponderale in adolescenza.

•

•

•

•

Questi risultati sottolineano l’importanza di interventi pr

Accanto alla sfida dell’eccesso ponderale, emerge con forza la criticità dei 
l’anoressia nervosa, la bulimia nervosa e 

– –



•

•

•



un’offerta nutrizionalmente equilibrata, sicura e sostenibile

•

•

• –

• –

L’adozione di questi riferimenti garantisce che le linee d’indirizzo regionali



all’interno delle politiche di tutela della salute, del diritto all’istruzio

un’offerta alimentare complessiva spesso eccessiva, disordinata e caratterizzata da modelli di 

contesto contribuisce all’insorgenza di comportamenti alimentari inadeguati e all’aumento del 

e durature. Il pasto consumato a scuola rappresenta infatti un’occasione quotidiana e ripetuta 

promuovere un’educazione alimentare orientata alla socialità, all’uguaglianza, all’inclusione, al 

•

alla prevenzione delle patologie correlate all’alimentazione
• alimentari appetibili e adeguate all’età dell’utenza, capaci di 

favorire il consumo del pasto, l’accettazione di alime
• efficiente e trasparente dell’intero servizio, dalla 



La ristorazione scolastica è un sistema molto complesso all’interno del quale gravitano diversi attori. 

•

• –
•
•
•

adottino un’efficace strategia

•

•

La scelta della modalità di gestione è di esclusiva competenza dell’Ente e può essere:

▪

▪

▪

capitolato d’appalto



•

controllo dell’organizzazione e della conduzione del servizio;

sulle caratteristiche del territorio e sui fabbisogni dell’utenza. Indipen
rappresenta l’elemento centrale di governance del servizio e deve orientare 

L’attività della 

dietetiche e dei capitolati d’ap

sanitaria degli alimenti sia l’adeguatezza 

abitudini alimentari fin dall’infanzia.

•
dell’adeguatezza

definizione dei capitolati d’appalto.

•

prevenire squilibri nell’età evolutiva.

•



• preliminarmente l’idoneità di strutture e attrezzature;

•

•

•

•

sull’applicazione dei menù, sul gradimento dei pasti e sugli scarti.

nsabilità ricadono sull’Amministrazione Comunale o sulla Scuola 

•

•

•

•

•

• un responsabile dell’Ufficio Scolastico Comunale o suo deleg

• l’Assessore alle Politiche Educative o suo delegato.



Possono inoltre essere invitati, in base all’ordine del giorno o a esigenze specifiche:

•

•

•

•

•

picabile un’evoluzione del ruolo della Commissione anche come interlocutore 

l'insegnamento trasversale dell'Educazione Civica. All’interno di questo quadro, l’educazione alla 

io agroalimentare. In tal senso, l’operatività didattica si raccorda con le “
Guida MIUR 2015 per l’Educazione Alimentare”, che promuovono un modello di apprendimento 

Gli insegnanti possono utilizzare l’organizzazione dei pasti e le scelte dei menù per:

•

•

• ridurre l’eccessivo co
l’

•

Tali pratiche contribuiscono all’



➔ che richiede un’alleanza 

•

d’appalto, con particolare attenzione all'equità sociale per tutelare gli alunni in condizioni di 

•

• Docenti: Integrano l’educazione alimentare nel curric

•

–



“Il Metodo della Pedagogia Scientifica” “Child of Mine: 
Feeding with Love and Good Sense” “Mindful Eating: A Guide to Rediscovering a Healthy and 
Joyful Relationship with Food”

dell’insegnante
L’insegnante si colloca tra L’adulto come 

’

dell’empatia

favorire l’eccesso di 

all’assaggio
l’autonomia



amente dall’Ente, 

Capitolato d’Appalto

•

•

•

•

•

•



In particolare, ai sensi dell’art. 57 del Codice, le stazioni appaltanti devono integrar

’adozione dei 

ristorazione scolastica, disciplinando l’intero ciclo del servizio, dalla fornitura delle derrate alla 

•

•

•

•

o l’utilizzo di 

l Capitolato d’Appalto.

valutare gli elementi migliorativi dell’offerta

, l’uso di 
o l’adozione di 



•

•

•



≥

l’uso

≥
≥
≥

≥

≥

≥



tali (frutta, verdura, legumi, cereali, frutta secca), sull’uso dell’olio extravergine d’oliva come 

degenerative e nel mantenimento dello stato di salute lungo tutto l’arco 

Numerosi studi indicano inoltre che la Dieta Mediterranea presenta un’impronta ambientale 

contribuire a ridurre l’impronta idrica del consumo alimentare nei Paesi mediterranei. 

l’
della dieta riducendo allo stesso tempo l’i



L’adozione di modelli alimentari sostenibili, come la Dieta Mediterranea, può contribuire al 

•

•

•

•

•

•

•

•

• educa fin dall’infanzia a scelte

• favorisce l’utilizzo di prodotti stagionali e locali;

•

•

contemporaneamente la salute dell’uomo e quella del pianeta



L’età evolutiva è caratterizzata da una rapida crescita, dalla maturazione degli organi e dallo sviluppo 
. Per tali motivi, l’

progressivamente con l’età, in particolare per quanto riguarda il rapporto tra lipidi, carboidr

–
–

energia concentrata e supportano lo sviluppo cerebrale e nervoso. Con l’avanzare dell’età, la quota 

–

– – –

– – – –

– – – –

La pianificazione dell’apporto energetico e nutrizionale per gruppi di bambini è complessa, in quanto 

(e talvolta uno spuntino), l’apporto energetico 

dell’energia giornaliera in cinque pasti, indicativamente così ripartiti:

•

•

• –

• –

• –

l’alimentazione complementare è progressiva e variabile



funzione dell’assunzione di latte, prevedere occasioni alimentari flessibili e adottare un approccio 
Questa fascia d’età verrà 

Considerata la rapidità dei cambiamenti di crescita in età evolutiva, l’apporto calorico e nutrizionale 

D’INFANZIA

Oltre all’apporto di macronutrienti, è opportuno considerare anche il 



L'acqua rappresenta l’unica bevanda raccomandata nell'ambito della ristorazione scolastica, 

promuovono prioritariamente l’utilizzo dell'

Per favorire l’idratazione, possono essere messe in atto diverse strategie: 

• ire l’accesso all’acqua sia ai pasti che durante tutta la giornata; 
• promuovere l’uso di borracce; 
•
•

–

–

–

–

–

–

–

–

Le grammature indicate si riferiscono all’alimento 



lle diverse fasce d’età. Tali valori possono 

e valutandolo all’interno della 

si può far riferimento alle porzioni della fascia d’età 11

•

• –

abella delle porzioni indicative per le diverse fasce d’età per il pranzo 

Nel caso sia previsto l’uso di 

’

l’aderenza alle specifiche del capitolato di appalto. Inoltre, una corretta stima del
di contribuire alla riduzione degli sprechi alimentari e all’ottimizzazione della gestione del servizio.

’adeguata formazione degli addetti alla distribuzione, sulla 

e/o a più di una fascia scolastica (es.: scuola dell’infanzia, primaria, secondaria di primo 



alimenti, si riporta di seguito un’immagine 
esemplificativa di diversi cucchiai e mestoli con l’indicazione delle rispettive 

d’età.

considerare successivamente la resa dell’alimento dopo la cottura, così 

L’entità della variazione di peso degli alimenti sottoposti alle più comuni tecniche di cottura 
rappresenta infatti un’informazione di particolare rilevanza nella ristorazione scolastica: la 

A tal proposito è possibile consultare l’



vi all’assunzione di nutrienti e al consumo di alimenti e bevande che 

•

•

•

•



all’olio d’oliva



l’uso



In conformità ai criteri sopra definiti, l’

rispetto delle frequenze di consumo, con l’obiettivo di supportare gli enti gestori nella corretta 

zione di tale traccia, l’

•

•

Infine, l’

rimangono le indicazioni presenti in queste linee d’indir

• all’unità operativa di 

•

• all’unità operativa 

•



•

•

•

➔

•

•

•



• promuovere l’autonomia alimentare progressiva;

•

• garantire apporti nutrizionali adeguati all’età e allo sviluppo individuale;

• assicurare condizioni di sicurezza durante l’assunzione degli alimenti.

Il passaggio dall’allattamento esclusivo all’alimentazione complementare rappresenta una fase 

dell’Organizzazione Mondiale della Sanità e del Ministero della Salute
l’introduzione degli aliment

tuttavia un elemento fondamentale dell’alimentazione nel primo anno di vita e gli ali
complementari ne svolgono una funzione integrativa. L’avvio e le modalità di introduzione devono 

L’allattamento al seno può proseguire anche dopo l’introduzione dei

un atteggiamento accogliente e non ostacolante, il supporto informativo alle famiglie e l’adozione 

che l’asilo nido predisponga una all’interno del proprio 



particolare, devono essere rispettate norme igieniche rigorose durante l’estrazione, utilizzati 

dell’alimentazione consiste proprio nell’adattare tempi e modalità di introduzione dei diversi 

vigilanza educativa si intende una presenza competente dell’adulto che unisce supervisione, 
ione e accompagnamento, adeguata all’età e al livello di autonomia dei bambini.

rispetto del rapporto numerico previsto dagli standard organizzativi. L’educatore

•

•

•

•

L’introduzione d

•

• l’avvio della masticazione;

•

•

https://www.salute.gov.it/imgs/C_17_opuscoliPoster_303_allegato.pdf


Il personale educativo accompagna tale processo attraverso un’attenta osservazione, il rispetto dei 
tempi individuali e la promozione dell’esperienza diretta in condizioni di sicurezza.

Fonte: Adattato da Iaia M. L’alimentazione complementare responsiva, 2016

• Consentire l’esplorazione s
riconoscerne temperatura e consistenza prima dell’assaggio.

• Promuovere l’autonomia
che non richiede l’uso precoce delle posate.

• ere l’autonomia motoria durante il pasto

dell’autonomia.

l’organizzazione familiare e il monitoraggio dei primi assaggi.

ritardare l’introduzione degli a

fin dall’inizio dell’alimentazione complementare



i genitori le informazioni necessarie per l’offerta del pasto
l’

➔

–

•

•

•

extravergine d’oliva aggiunto a crudo;

•

•

i pasti principali, contribuendo a un’alimentazione equilibrata e variegata.

Considerando l’importanza di non eccedere nella quota di prot

Sotto l’anno di età è vietato l’utilizzo 



d’oliva



All’inizio, gli alimenti possono essere proposti sotto 
deglutizione e l’adattamento ai nuovi sapori. In seguito, in base allo sviluppo del bambino, è 

vamente, a partire dall’8°

Di seguito una tabella contenente le indicazioni di massima relativa all’acquisizione delle 

nell’alimentazione complementare

Olio extravergine d’oliva

Olio extravergine d’oliva



l’alimentazione complementare



menù esemplificativo completo di ricettario, all’

tra le diverse fasce d’età
•

•

precisa che l’articolazione completa del menù dovrà svilupparsi su un ciclo di quattro settimane, 

•

•

•

•

•



Il bambino dopo l’anno di vita si interessa sempre di più al mondo che lo circonda e pertanto il cibo 
non sarà più l’interesse principale del bambino, sop

in termini di salute. La diminuzione dell’appetito che si può osservare in questo periodo è anche il 

tratta di una condizione, appunto, “fisiologica” e accompagnata spesso da una resistenza del 

totale accettazione dell’alimento, senza interpretare il rifiuto iniziale come definitivo. La 
ali “ ” 

osservare che altri suoi “coetanei” consumano senza difficoltà quel dato alimento/ preparazione, 

positivo come l’asilo, è il modo migliore per stimolare il bambino a seguire sane abitudini alimentari. 

l’associazione diti, l’elaborazione in ricette differenti e gustose e il 

per sostenere il consumo di una dieta varia, evitando l’esclusione di cibi o gruppi alimentari d

Dopo l’anno d’età p



L’erogazione

leto dell’indicazione delle rispettive classi, delle 

Nell’ambito del territorio di competenza della 

ersonali e sensibili, necessari all’erogazione delle diete speciali, 



•

•





•

contenente l’allergene

•

l’adattamento del 
pasto mira a gestire l’ipersensibilità sensoria
l’apporto nutritivo minimo e riducendo l’ansia legata al contesto mensa.

•

necessitano di regimi dietetici fortemente controllati, con l’utilizzo di alimenti a fini medici 

Nella presente linea d’indirizzo viene focalizzata l’attenzione 



•

L’intolleranza alimentare 

•

•

•

•

L’allergia alimentare è una 
anticorpi IgE, che può manifestarsi anche con l’assunzione di quantità minime dell’alimento.

•

•

•

• esclusione totale dell’allergene



L’Allegato II del Regolamento definisce

L’unico intervento di comprovata efficacia, in caso di allergia o int
nell’escludere dalla dieta gli alimenti verso cui è stata accertata l’ipersensibilità.

•
•
•

, l’esclusione di un alimento dalla dieta comporta la sua 

l’alimento deve essere escluso:

•

• all’interno di preparazioni o prodotti alimentari (ad esempio uova nei 

•



•

“può contenere tracce di …” 

“prodotto in uno stabilimento in cui si utilizza …” 

L’aspett

allergie, l’Organizzazione del servizio e la formazione del personale. 

•

•

•

• Formare il personale sull’elenco e il riconoscimento dei principali allergeni e contaminazioni 

Evitare l’uso promiscuo di acqua di cottura o oli di frittura



l’adozione di rigorose misure prevent

contenere tra gli ingredienti l’allergene (es. latte, uova, ecc.). 

si i taglieri). È raccomandato l’utilizzo di attrezzature dedicate esclusivamente 

Prima dell’utilizzo di prodotti o semilavorati confezionati, leggere attentamente le etichette 
ed escludere quelli che riportano l’allergene o suoi derivati, considerando che anche 

231/2017), deve essere garantita all’utente o alla famiglia la possibilità di identificare la 

nominativo, scuola, sezione e l’indicazione dell’allergene escluso (es. “senza uova”).

•

•

•

•

•

•





➔

•

•

•

• per diete speciali inserite all’interno del 



➔

infiammatoria permanente che si scatena dopo l’ingestione di 

l’esclusione totale di glutine

L’Allegato II del Regolamento (UE) 1169/2011 afferma che i 

•

•

•

•



sono soggetti all’obbligo di dichiarazione nella lista degli allergeni.

ando un alimento può essere definito “senza glutine” o con formulazioni simili 
lamento (UE) n. 828/2014

Regolamento (UE) n. 1169/2011
sull’etichettatura degli alimenti.

➢ “senza glutine”
all’alimentazione dei soggetti celiaci. 
È consentito anche l’uso di formulazioni come “senza glutine, adatto alle persone intolleranti 
al glutine” “adatto ai celiaci”

L’utilizzo della dicitura “senza glutine” è ammesso solo se l’impresa alimentare può garantire 
l’assenza di glutine ( ), sia per gli ingredienti utilizzati sia per l’eventuale contaminazione 

➢

➢

“può contenere tracce di …”

“prodotto in uno stabilimento che utilizza alimenti contenenti glutine”

•

•

sughi pronti con dicitura “senza glutine”; minestre 

utilizzo di prodotti certificati “senza glutine”; 



dichiarati “senza glutine”

“senza glutine”

zafferano); yogurt con dicitura “senza glutine”; d

con dicitura “senza glutine”

➔ Gestione dell’allergia al grano (Frumento)

Attualmente, l’unica terapia disponibile per l’allergia alimentare al grano è l’adozione di una dieta 

spelta, kamut, monococco e dicocco. L’eliminazione di altri cereali come segale e orzo non è 

Nell’allergia al grano è fondamentale la 

Alimenti che contengono o possono contenere l’allergene (da escludere)

•

•

•

•

•

•



•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

➢

➢ Non tutti i prodotti etichettati “senza glutine” sono idonei

“senza glutine” che contengono fra gli ingredienti componenti del grano, come amido di 

➢ fare attenzione all’utilizzo di paste a base di farina (pasta di sale), o farine.



semolino; pasta all’uovo ripiena; 



L’allergia al pesce non comporta necessariamente anche quella ai crostac

L’allergia a crostacei (gamberi, scampi, granchi, aragoste, ecc.) e molluschi (cozze, vongole, seppie, 

L’allergene è presente nei seguenti alimenti: 

•

•

surimi, pasta d’acciughe, colla di pesce, gelatine) 

•

• “può contenere tracce di pesce, molluschi, crostacei, cefalopodi”;
• “prodotto in uno stabilimento in cui vengono utilizzati e processati pesce, molluschi, 

crostacei e cefalopodi”
• “prodotto in filiere alimentari non separate, in cui vengono processati anche pesce, 

, crostacei e cefalopodi”.

•

d’oliva o verdura



L’allergia alle uova può riguardare le proteine presenti sia nell’albume sia nel tuorlo dell’uovo.
In caso di allergia particolarmente marcata, i sintomi possono comparire anche dopo l’assunzione 

dalla dieta dell’allergico.

L’allergene può essere presente nei seguenti alimenti: 

• Pasta all’uovo, pasta fresca, gnocchi, sformati, prodotti da forno, dolci, bi

•

• Prodotti preimballati contenenti derivati dell’uovo (come previsto dal Regolamento (UE) 

•

ovomucoide, ovovitellina, vitellina, polvere d’uovo, tuorlo d’uovo, albume d’uovo.

• “Può contenere tracce di…”

• “Prodotto in uno stabilimento in cui viene utilizzato l’uovo”

• “Prodotto in filiere alimentari non separate, in cui viene lavorato anche l’uovo”

•



Pasta all’uovo (lasagne, tagliatelle, 



Le arachidi fanno parte della famiglia dei legumi, ma l’allergia alle arachidi non è necessariamente 

all’allergia alla

L’allergene può essere presente nei seguenti alimenti: 

•
d’arachide, crema di arachide, proteine vegetali, farina d’arachide, margarina, grassi vegetali 

•

•
•

•
•

• “può contenere tracce di Arachide”;
• “prodotto in uno stabilimento in cui viene utilizzato l’arachide”;
• “prodotto in filiere alimentari non separate, in cui viene processato anche l’arachide”.

•



pesto confezionato) o prodotti con “arachidi” 
Olio extravergine d’oliva

extravergine d’oliva



L’allergia alla soia è una reazione immunitaria avversa alle proteine presenti nella soia.
Nei bambini, è frequentemente associata all’
opportuno verificare l’eventu

L’allergene può essere presente nei seguenti alimenti:

•

•
•

•

• “può contenere tracce di soia”;
• “prodotto in uno stabilimento in cui viene utilizzata la soia”;
• “prodotto in filiere alimentari non separate, in cui viene processata anche la soia”

•
•

•
•

•





➔ Gestione dell’intolleranza al lattosio

L’intolleranza al lattosio, definita anche ipolattasia, si verifica in caso di mancanza parziale o totale 
lla lattasi, ovvero l’enzima in grado di scindere il lattosio nei suoi due zuccheri semplici: glucosio 

Il lattosio non digerito viene fermentato dai batteri dell’intestino crasso, provocando sintomi come 

La principale terapia consiste nell’esclusione o riduzione delle fonti di lattosio dalla dieta, per un 

•

•

•

•

•



•

•

•

•

•

•

•

L’elenco completo dei 25 formaggi DOP, con le relative stagionature, definibili natural
lattosio è disponibile sul sito dell’Associazione AILI. Fonte: M.S. Facioni et al., 2021, Foods.

➔ Gestione dell’allergia alle proteine del latte vaccino

L’allergia al
, l’α β



•

rodotti per l’infanzia, 

•
•
•

•

➢

• “può contenere tracce di latte”;
• “prodotto in uno stabilimento in cui viene utilizzato il latte”;
• “prodotto in filiere alimentari non separate, in cui viene processato anche il latte”.

•



’oliva o sughi semplici

Evitare l’uso di latte (es. carne al latte)



L’allergia alla frutta a guscio è tra le più diffuse e può provocare 

inalazione di piccole quantità dell’allergene.

•

➢

dei pasti per evitare di introdurre l’allergene, che si può ritrovare in alt

•
•
•

•

•

• “Può contenere tracce di frutta a guscio”
• “Prodotto in uno stabilimento in cui si utilizza anche frutta a guscio”
• “Prodotto in filiere alimentari non separate, dove viene lavorata anche frutta a guscio”

•



olio extravergine d’oliva

Utilizzare olio extravergine d’oliva

L’allergia al sedano si presenta spesso in associazione con allergie ai pollini, in particolare a quelli di 

L’allergia al sedano ha una certa diffusione in Italia, in particolare nei soggetti allergici al polline di 
Più rara l’ipersensibilità correlata alla sensibilizzazione all’artemisia. 

•

i sedano (noti come “sale di sedano”), utilizzati come 

•

•

• “contiene sedano”

• “può contenere tracce di sedano”

• “prodotto in uno stabilimento in cui vie il sedano”

➢



•
•
•
•

• “contiene senape”
• “può contenere tracce di senape”
• “prodotto in uno stabilimento in cui viene utilizzata senape”

I semi di sesamo sono presenti in pane, grissini, piatti etnici e preparazioni da forno; l’allergia 

•

•
•



L’anidride solforosa e i solfiti sono additivi utilizzati nell’industria alimentare come 

a preservare il colore degli alimenti e a proteggerli dall’imbrunimento.

, l’anidride solforosa e i solfiti devono essere 

•

•

•

riso, cipolle, cavoli, verdure conservate (sott’olio, sott’aceto, liofilizzata, esiccata), succo di 

•

• “Contiene solfiti”
• “contiene anidride solforosa”



destinati a persone con celiachia. L’allergia al lupino è spesso 
associata a quella alle arachidi, poiché contengono proteine molto simili. L’allergia al lupino può 

•

•

•

di orzo o frumento per addolcirne l’aroma e ottenere una bevanda simile al caffè. 

•

•

•

• “concentrato proteico di lupino”
• “proteine vegetali”
• “prodotto in uno stabilimento in cui vengono utilizzati lupini”



➔

rispetto alla dieta. Dunque si deve prevedere l’utilizzo di stoviglie certificate 

Olio d’oliva (EVO), burro.



una condizione caratterizzata dalla carenza o ridotta attività dell’enzima glucosio
fosfato deidrogenasi (G6PD), fondamentale per facilitare le reazioni chimiche dell’organismo. La 

particolari condizioni, la comparsa di un’anemia acuta non immune, dovuta alla distruzione 

L’emolisi può verificarsi

•

➔

➔ Attenzione all’ impiego di 



La dieta ipolipidica, comunemente definita “dieta leggera”, può sostituire il menù giornaliero se il 

periodi superiori, dopo accertamento medico, occorre seguire l’iter delle

•

•

•

•

cuola dell’Infanzia

•

•



•

•
–

•
•

salutare che permanga nell’età adulta.

E‘ importante abituare i bambini ad una regolare assunzione dei pasti

concentrazione mentale, si correla positivamente con l’obesità. Infatti una 

E’ importante che i genitori conoscano la composizione del menu scolastico, in modo da sce



•

•

•









utile fornire alcune indicazioni al fine di garantire un’offerta sistematica di alimenti “salutari” 

•

• Prevedere l’inserimento di prodotti a fini dietetici speciali ad es

•

•

•

•

• Fra le bevande preferire l’acqua e i succhi di frutta con contenuto

− fornire prodotti che riportano l’etichettatura nutrizionale
−

−

La presenza degli alimenti “raccomandati” dovrebbe essere garantita per il 30% dei prodotti 
esposti all’int



✔ ✖

“light” con edulcoranti; 

L’acqua deve 

≤ 200 

–

ti salati (tarallini all’olio 
d’oliva); barrette di cereali e/o 

–
–

–

≤20 g/100 g; sale ≤0,3 g 

–



–

–

≤ 20 g/100 g



Dati recenti mostrano come il fenomeno sia tutt’altro che marginale: secondo il 

settimana, evidenziando un aumento rispetto all’anno precedente (566,3 gr). Questo dato, seppur 

La riduzione dello spreco alimentare è un obiettivo esplicitamente richiamato nell’Agenda 2030 per 
lo sviluppo sostenibile promossa dalla Organizzazione delle Nazioni Unite. In particolare, l’Obiettivo 

Tuttavia, per una corretta analisi del fenomeno e per l’individuazione di azioni efficaci di 

• L’

•
recuperata né per il consumo umano, né per l’alimentazione animale, né per altri utilizzi 

•

dell’utilizzo, ad esempio per errori di approvvigionamento o per il raggiungimento della data di 



All’interno di questo quadro, la ristorazione scolastica assume un ruolo particolarmente rilevante. 

Il momento del pasto a scuola è infatti un’occasione privilegiata per promuovere comportamenti 

significativo. Studi condotti nell’ambito del progetto REDUCE, promosso da Las
collaborazione con l’Università di Bologna, indicano che una quota rilevante dei pasti preparati –

–

migliorare l’efficacia della gestione dello spreco alimentare, è fondamentale attivare una 

•

•

•

attivamente coinvolti nella gestione dei pasti e nell’educazione al consumo responsabile.

•



sull’analisi dei consumi reali e del gradimento espresso dagli studenti. L’adeguamento delle 

è importante migliorare l’accettabilità delle preparazioni, prestando attenzione alle modalità 

•

•

definizione e rispetto delle grammature previste per fascia d’età, utiliz

•

tecniche di cottura e modalità di presentazione dei piatti che ne migliorino l’appetibilità, 

•

•

Anche le caratteristiche dell’ambiente in cui si svolge il pasto possono incidere sul livello di 

un’organizzazione efficiente, in grado di favorire un’esperienza positiva.

•



•
•
• Eventuali criticità nell’organizzazione del servizio

L’analisi di queste informazioni permette di individuare interventi mirati, come la revisione dei 

l’obiettivo di ridurre gli sprechi e migliorare la qualità complessiva del servizio.

Attraverso la raccolta e l’analisi dei dati è p
rifiuto di specifiche preparazioni o un’eccessiva produzione di determinati piatti.

Altro ……………



▪

▪

▪

l’ente appaltante individui un 

• due volte l’anno

•

•

Per garantire l’utilità dei dati raccolti, è importante prevedere una fase di 

•

•

•

• ommissione mensa (dove istituita), portando la problematica all’attenzione del comune o 

•

•

•

•

•

•

•

• migliorare l’accetta

•

Il coinvolgimento degli studenti deve avvenire con modalità adeguate all’età e in collaborazione con 



•

il contenuto all’interno della bor

•

•

• lungo l’intera fil
imballaggi, l'ottimizzazione dei consumi energetici e idrici, l’utilizzo di detergenti 



ADEGUARE LE PORZIONI ALLE DIVERSE FASCE D’ETÀ

CURARE LA QUALITÀ E L’APPETIBILITÀ DEI PIATTI

RIDURRE L’UTILIZZO DI MATERIALI MONOUSO



central role in the “Custodi Digitali” project. Medico e Bambino. 2022;41

Iaia M. L’alimentazione complementare responsiva: Una guida allo svezzamento per educatori e 
operatori sanitari dell’infanzia. 2016.

–

–

https://sprecoalimentare.anci.it/wp-content/uploads/2020/05/SurplusFoodManagement.pdf
https://sprecoalimentare.anci.it/wp-content/uploads/2020/05/SurplusFoodManagement.pdf
https://www.bda.uk.com/
https://www.crea.gov.it/web/alimenti-e-nutrizione/-/linee-guida-per-una-sana-alimentazione-2018
https://www.crea.gov.it/web/alimenti-e-nutrizione/-/linee-guida-per-una-sana-alimentazione-2018
https://www.associazioneaili.it/
https://www.asand.it/media/attachments/2025/11/12/fesin-glossario-2025-versione-web.pdf
https://www.firststepsnutrition.org/
https://portale.fnomceo.it/wp-content/uploads/2018/01/Dossier_.pdf
https://portale.fnomceo.it/wp-content/uploads/2018/01/Dossier_.pdf
https://www.epicentro.iss.it/hbsc
https://www.epicentro.iss.it/okkioallasalute


ATS Città Metropolitana di Milano. Pappa al nido. Documento di indirizzo per l’elaborazione dei 
menù nei Nidi d’Infa

SIP, SIGENP, SINU, et al. Documento Intersocietario: Raccomandazioni sull’Aliment

–

https://www.gazzettaufficiale.it/eli/id/2021/11/11/21A06625/SG
https://www.salute.gov.it/
https://www.mite.gov.it/sites/default/files/archivio/allegati/cam/Criteri_ambientali_minimi_ristorazione.pdf
https://www.mite.gov.it/sites/default/files/archivio/allegati/cam/Criteri_ambientali_minimi_ristorazione.pdf
https://www.istruzione.it/
https://nickelinstitute.org/
https://www.sinu.it/larn/
https://www.siaaic.org/wp-content/uploads/2018/08/Decalogo-intolleranze-alimentari-corretto-senza-ministero.pdf
https://www.siaaic.org/wp-content/uploads/2018/08/Decalogo-intolleranze-alimentari-corretto-senza-ministero.pdf
https://www.sprecozero.it/wp-content/uploads/2025/02/WWI25_4feb_Presentazione_pdf.pdf
https://www.unibocconi.it/sites/default/files/media/attachments/Bocconi%2BFood%2BPolicy%2BIta.pdf
https://www.unibocconi.it/sites/default/files/media/attachments/Bocconi%2BFood%2BPolicy%2BIta.pdf


https://www.who.int/publications/i/item/9789240118324


ALLEGATO A: Tabella delle porzioni indicative per le diverse fasce d’età per il pranzo scolastico

D’INFANZIA

Formaggi ≤ 25% di 

Formaggi ≥ 25% di 

D’OLIVA



sta all’uovo fresca
Pasta all’uovo secca



ALLEGATO C: Traccia per strutturare un menù scolastico standard nel rispetto delle frequenze degli alimenti raccomandate

Nel menù del Nido (bimbi >1 anno) utilizzare pasta di piccolo formato e servire le pietanze opportunamente frullate/tritate/a pezzettini a seconda delle 
esigenze di masticazione e deglutizione della fascia d’età.



ALLEGATO D: Esempio di menù scolastico con le ricette nel rispetto delle frequenze degli alimenti raccomandate







l’apposito

⃝

⃝



al fine di garantire la sicurezza alimentare e l’adeguatezza nutrizionale dei pasti erogati nel servizio di 

linee d’in

•
•

•

•

•
•

•

•

•



………………………………………………………. 

……………………………………………... 

• Erogazione dal: ………………………… al: ………………………………

• ………………………… …………………………

• Inizio validità dal: ……………………………… 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

paziente ha avuto episodi pregressi di shock anafilattico riconducibili all’ingestione di alimenti?

→ 

→ 

…………………………………………………………

telefonico: ……………………………………………………………… ……………………………………………………



(Scegliere un’opzione)
☐
☐

☐
☐
☐



COSI’ COSI’

HAI FATTO MERENDA DI META’ MATTINA?



L’Operatore del settore alimentare

•
Consiste nell’immergere gli alimenti in acqua portata a ebollizione, permettendo una cottura 
uniforme senza l’uso di grassi. 

•

•
’aria calda avvolge gli alimenti permettendo una cottura 

•

•

•

•
È un sistema accettabile nelle piccole realtà di ristorazione con l’utilizzo di pentole 



•



Il presente ricettario è stato elaborato per la ristorazione collettiva scolastica, con l’obiettivo 

•

• indicazioni metodologiche per ogni ricetta, lasciando all’OSA la 

previste per fascia d’età nell'



ALL’OLIO EVO

PASTA ALL’ORTOLANA



BROCCOLI ALL’OLIO

CAROTE ALL’OLIO

I ALL’OLIO



FINOCCHI ALL’OLIO

PEPERONI ALL’ OLIO

POMODORI ALL’ OLIO

SPINACI ALL’OLIO

PURE’ DI PATATE



pasta all’olio EVO
pasta all’ortolana

d’oliva e brodo vegetale; aggiungere la carne macinata e rosolare. Unire, gli aromi e il sale e 



d’oliva e se necessario brodo vegetale; aggiungere la carne macinata e rosolare. Unire la salsa di 

TA ALL’OLIO EVO

lessare la pasta, scolarla e condire con olio extra vergine d’oliva e parmigiano reggiano ed 
eventualmente un po’ d’acqua di cottura della pasta tenuta da parte.

PASTA ALL’ORTOLANA



di broccoli mondate. In un tegame scaldare l’olio con poco 
aglio. Togliere l’aglio e unire i broccoli terminandone la cottura a fiamma moderata e 

cuocere il pomodoro in un tegame con cipolla e olio extra vergine d’oliva. Rimuovere la cipolla. 



tegame con cipolla e olio extra vergine d’oliva; rimuovere la cipolla, eventualmente frullare. 

cuocere il pomodoro in un tegame con cipolla e olio extra vergine d’oliva. A fine cottura 



preparare il sugo di pomodoro mettendo a scaldare lo spicchio d’aglio con l’olio EVO.
dorato togliere l’aglio e aggiungere la passata di pomodoro con mezzo bicchiere d’acqua, una 

ad ebollizione l’acqua e appena bolle versate a pioggia la polenta mescolando con un cucchiaio di 

ata unire l’olio Evo, il



l’olio Evo,

vergine d’oliva, aggiungere il riso crudo e “tostarlo” con brodo vegetale precedentemente 





verdure e a cottura ultimata unire con l’orzo precedentemente 



verdure. Aggiungere l’orzo lessato a parte e servire con olio EVO a 

a fiamma dolce per circa un’ora o 



l’olio, l’aglio e fare scaldare. Aggiungere un trito di ortaggi (sedano, carota), diluire con un po’ di 
acqua e far cuocere. In seguito unire agli ortaggi i ceci già cotti con tutta l’acqua rimuovendo gli 

patate. Metterle a cuocere in acqua salata aggiungendo fagioli quando l’acqua bolle. Cuocere, 



Tritare finemente la cipolla e farla stufare in una padella con olio extravergine d’oliva. Una volta 



EVO e 2 cucchiaini d’acqua, unite farro e fatelo tostare.



extra vergine d’oliva, una minima quantità di sale e se gradito dell’aceto balsamico. Riporre in frigo 



ar rosolare in una padella con un po’ d’olio l’aglio o la cipolla. A

sbucciare, tagliare la cipolla, farla appassire nel brodo vegetale. Incorporare l’orzo e farlo 



qualche foglia di salvia, salare e aggiungere un bicchiere d’acqua. 





d’oliva a fuoco lento fino a completa cottura. Si raccomanda di fare molta attenzione affinché i 



preparare l’impasto con la carne macinata, l’uovo, il parmigiano, il pane ammollato nel latte e ben 

Preparare con l’impasto delle polpette e cuocere in padella in bianco o in una salsa di pomodoro.

preparare l’impasto con la carne macinata, l’uovo, il parmigiano, il pane ammollato nel latte e ben 

Adagiare in una teglia precedentemente unta con olio e far cuocere in forno con un po’ di acqua o 



padella larga l’olio extravergine d’oliva e aggiungere gli straccetti infarinati, poca acqua e salare. 
Verso fine cottura aggiungere il succo d’arancia agli straccetti, unendo a piacere olive nere 

larga l’olio extravergine d’oliva e aggiungere gli straccetti infarinati, poca acqua e salare. Verso fine 
cottura aggiungere il succo d’arancia agli





lessare gli spinaci in poca acqua e strizzarli bene. Preparare l’impasto con ricotta, uovo, 

possibile aggiungere poco olio nell’impasto. Formare dell

parmigiano, l’uovo sbattuto e se necessario aggiungere il latte per amalgamare meglio il composto. 





trasferitelo in una ciotola, aggiungetevi l’uovo, la patata lessa e mescolate. Aggiungete 



po’ di succo di limone. 

farina, poi nell’uovo ed infine nel pangrattato. Cuocere al forno in una teglia, unta con olio d'oliva. 



ritato e a piacere un po’ 

aggiungere dell’uovo o ulteriore pangrattato. Preparare con il composto gli hamburger. Cuocere 



pangrattato o il pane raffermo bagnato in acqua e strizzato, prezzemolo tritato e a piacere un po’ 

aggiungere dell’uovo o ulteriore pangrattato. Preparare con il composto delle polpette e passarle 





un po’ di latte; aggiungere al composto le zucchine

parmigiano, una minima quantità di sale ed eventualmente un po’ di latte; aggiungere al composto 



broccoli all’olio
carote all’olio

fagiolini all’olio
finocchi all’olio

peperoni all’olio
pomodori all’olio

spinaci all’olio 

foglie. In una padella versate l’olio, aggiungete l’aglio e le coste assieme ad una minima quantità 



olio extra vergine d’oliva e del succo di limone. 

BROCCOLI ALL’OLIO

CAROTE ALL’OLIO



tagliare a fili (julienne) o grattugiare le carote, condire con olio extra vergine d’oliva, una 

ALL’OLIO

mondare i fagiolini, lessarli o cuocerli a vapore. Condirli con olio, a piacere un po’ di aceto, una 

FINOCCHI ALL’OLIO





l’aglio

PEPERONI ALL’ OLIO

POMODORI ALL’ OLIO



lessare gli spinaci in poca acqua, scolarli bene e ripassarli in padella con un filo d’olio EVO 
spicchio d’aglio; lasciare insaporire per qualche minuto dopo aver aggiunto una minima quantità 
di sale. A fine cottura togliere l’aglio ed aggiungere il parmigiano

SPINACI ALL’OLIO



qualche cucchiaiata d’acqua e a piacere uno spicchio d’aglio
ultimata rimuovere l’aglio e condire con olio 



all’occorrenza.

PURE’ DI PATATE



L’Aquila e della ASL Pescara nel 2026



all’

l’utilizzo

•
•
•

•
•
•

•



all’origine

<10⁵

≤10

“Km 0”
dell’infanzia d’infanzia

“0”,

“0”, d’oliva,

L’alloggiamento dell’impasto

L’impasto



“Km 0”

• nell’arco
•

•

all’
•

•

d’infanzia dell’infanzia all’interno

all’allegato “scheda dolci”.



<5×10⁵

all’interno
d’infanzia dell’infanzia.

l’introduzione
d’infanzia.

all’interno l’opportuna dell’imballo
l’uso dell’alimento

•
•



•
•

•

all’uovo,

•
•
•
•
•
•
• l’aggiunta

• “pasta all’uovo”;
•
•

•
•

•

•
•
•

all’interno l’opportuna l’uso
dell’alimento



l’impiego

l’utilizzo
l’approvvigionamento

dall’immissione

•
•

dall’esterno.

all’interno l’opportuna dell’imballo
l’uso dell’alimento

l’utilizzo
l’introduzione

d’infanzia.



–

“0”
•
•
• “00”

“0” “00” tipo”0”
•
•
•
•
•

all’interno l’opportuna dell’imballo
l’uso dell’alimento

l’utilizzo

l’impiego

all’interno l’opportuna dell’imballo
l’uso dell’alimento

l’uso

•
•



all’interno l’opportuna dell’imballo
l’uso dell’alimento

all’interno l’opportuna dell’imballo
l’uso dell’alimento

d’infanzia

all’interno l’opportuna dell’imballo
l’uso dell’alimento

all’interno l’opportuna dell’imballo
l’uso dell’alimento



•

•
•

•
•

•

•

•

•

•
•
•

sull’etichetta,

•
•
•
•
•
•
•



L’aspetto

l’impiego



•
•

•

•

•

• L’etichettatura
l’uso

•

•
•



•
•
•
•
•
•



L’olio

•
•
•
•
•
•
•
•
•

l’impiego

l’etichettatura
(l’etichettatura –



l’identificazione

L’approvvigionamento
l’anno l’olio dell’ultima

all’olio

l’utilizzo

dall’umidità.



all’esterno

•
•

• nell’interno

•

•
•

•
• d’arte

•

nell’imballaggio

sull’imballaggio



l’assortimento

l’assortimento

•
•
•

•

•
•
•
•
•
•

•

•

•

dell’assortimento
l’azienda

l’eventuale
L’etichettatura



•

•

•
• all’arrivo.

all’interno

L’imballaggio

•
•

• nell’interno



•

•
• d’arte

•

l’impiego

“Legumi”,

• quest’ultimo

•

• “borlotti”, “cannellini” “di Spagna”;
• “comune”, “cottoio”, “mignon”,

“principe”;
•



“Nidi d’Infanzia”,

l’allestimento dell’assenza

L’umidità



L’acqua

“Acqua oligominerale”
nell’etichettatura,

L’acqua “PET” “Vetro”,
“liscia” “naturale”

l’acqua

l’immediata

l’acqua

L’impiego

l’impiego

“bevande di..”,



•
•
•
•
•
•
•

l’uso

l’uso

•



•

nell’ambito

nell’edizione
“senza glutine”



dell’Amministrazione

•
•
•

•

• –

•
•
•

•
•
•
• l’etichettatura:

l’origine

•
•
• dell’infanzia
•



•
•

•
•
•
•
•

•
•
•
•
•
•

•
•
•
•



•
•
•
•

l’uso

un’etichettatura

l’impiego

“Parmigiano

•
•
•
•
•

All’esame l’assenza

d’asporto



l’ulteriore

un’apposita
dell’etichettatura

dall’etichetta

l’impiego

l’impiego
l’aggiunta

all’interno

•
•
•

•
•
•
•
•
•
•



•
•
•

•

•

•
•
•
•
•
•
• all’atto



•
•
•
•

•
•
•
•
•
•
•
•

sull’involucro.

•
•
•
•
•



•
•
•
•
•
•

l’impiego

l’impiego
l’asportazione



ETA’

all’animale

•

•

•

• l’acquisto

•

l’uso
l’etichettatura



• “V”
• “Z”

•
•
•
•
• l’impiego

l’impiego

l’impiego

•



•

•

•

•
•

–

•
•

–

L’etichetta
•

•
•
•
•
•
• dell’animale (nato –

sull’etichetta,

•

•
•
•



•
• dell’automezzo
•
• dell’automezzo;
•

•
•

•

•
•
•

•
•
•

l’ultimo

l’impiego
•

•

•
•



•
•

l’impiego

“standard italiana”

l’immagazzinamento L’etichettatura

•
•
•
•
•
•
•



all’animale



•
•

•
•
•

•
•

•



•
•
•

•

• l’impiego “tradizionale”);
• –

•
•

•

•



•
•

•
•
•
•
•

•

•
•

•
•

•
•
•

•

•
•
•

•

•



•
•

•
•

•

•
•
•
•

•
•
•

•
•



•
•

•

•

•

•
• –

•
•

•

•
•

•

•
•



•
•
•

•
•
•

•
•
•
•

•
–

•

•

•

•

•

•

•

•
•



•
•
•
•
•

•

•
•
•

l’ultimo

l’approvvigionamento

nell’ambito nell’ambito
l’attività l’attività

dell’impresa

≤ ≤
≤ ≤

≤ ≤
≤ ≤





•
•
•
•
•
•



dell’apertura,

l’etichetta
dall’involucro

l’avanzo

dall’apertura,
un’apposita

dell’etichettatura

d’origine

sull’imballo

•

•
•
•
•
• d’infanzia

dell’infanzia,
dall’etichetta

•



dell’apertura,

l’etichetta dall’involucro

l’avanzo

dall’apertura,
un’apposita

dell’etichettatura

•
•

•
•

•
•
•
• –

L’indice

L’etichettatura

• “Prosciutto Parma”, “Prosciutto Daniele”;
•
•
•
•

•
•
•



•

d’imballaggio
l’impiego.

d’origine

•

•
dall’art.

•

•
•
•
•

• l’etichettatura

sull’etichetta:

•
• d’identificazione
•
•
•

•



–

d’origine

dall’art.

•
•

•
•
•

•
•



L’utilizzo

l’acquisto

l’impiego l’uso

•
•
•
•

all’allegato –
–



dell’apertura un’etichetta

•
•
•

•
•
•

l’utilizzo

l’impiego

•
•
•
•
•
•
•
•

•
•



L’utilizzo
L’impiego

l’uso

•

•
•
•

•
•

–

•
•
•



•
•

•
•



•

•
•

•
•

•

•

•

•

•
•
•

sull’etichetta,



•
•

•

•

dell’Istituto

nell’Allegato

•
•

•
•
•
•



•
•

•
•
•

•
•
•
•
•
•
•
•
•
•



•
•

•
•

•
•
•
•
•

•

l’etichettatura



all’olio

L’olio

dell’olio un’ora,

sull’etichetta

d’età.

•
•
•

•
dell’origine.



•
•
•

dell’analisi

dell’infanzia, d’Infanzia
l’impiego



• –

• l’affidamento

•

•

• d’appalto.

• l’elaborazione d’appalto

•
–


