
Numero di pasti

2.7milioni a scuola

250 mila negli ospedali

180 mila nelle caserme

48 mila nelle carceri
...

Il SIAN E LA RISTORAZIONE SCOLASTICA

FALCONARA MARITTIMA 02-03-2022



Il bambino non è un 

adulto in miniatura



Siamo

IPERALIMENTATI
ma

IPO/MALNUTRITI

Dobbiamo imparare a DISTINGUERE tra

ALIMENTAZIONE

tutto ciò che mangiamo
NUTRIZIONE

tutto ciò che ci servee



Analisi del contesto 

Inadeguate abitudini alimentari 

Diffusa sedentarietà

Caratteristiche della 
alimentazione contemporanea

 Monotonia 
 Ricca di grassi saturi 
 Ricca di proteine animali
 Povera di nutrienti essenziali
 Povera di fibra 
 Ricca di calorie vuote
 Ricca  di zuccheri semplici e cereali 

raffinati 
 Dieta proinfiammatoria

Sovrappeso e obesità 

Implicazioni sulla salute

Fattore di rischio di patologie  
croniche  in età adulta

Fattore predittivo obesità in età 
adulta 



Le abitudini alimentari dei ragazzi
6-11 anni  

( indagine Okkio alla Salute  )

1/3 in eccesso di peso 

1/5 consuma quotidianamente frutta e 
verdura 

Quasi 1  su 2 salta la colazione o la gestisce in 
maniera non equilibrata

Oltre 1/3 dei ragazzi consuma giornalmente  
bevande zuccherate

11-15  anni



6

In Italia 



Il sistema evoluto di ristorazione scolastica 

OBIETTIVI

 Sicurezza alimentare: conformità alle norme 
in materia di igiene degli alimenti 

 Appropriatezza nutrizionale rispetto ai 
bisogni dell’utenza 

 Promozione di abitudini alimentari corrette

 Buon andamento del servizio 

 Soddisfazione dell’utenza

 Riduzione degli scarti

Risponde a criteri 
di qualificazione e 
razionalizzazione 
del servizio,  
SICUREZZA  
IGIENICA E 
NUTRIZIONALE  
DEI PASTI, fino 
all'educazione 
alimentare a 
scuola.

La ristorazione scolastica
strumento di educazione alle 
corrette abitudini alimentari 



ED 
ARA
ELL’A
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Nella ristorazione scolastica  sono racchiusi
peculiari

VALORI DI TIPO UCATIVO e
NUTRIZIONALE ,  DI  G NZIA IGIENICA e

di APPETIBILITA’ N MBITO DI UN
PERCORSO DI QUALITÀ TOTALE

Importante momento di aggregazione e di 
educazione alimentare di cui si condivide il 
piacere di consumare e apprezzare tutti gli 
alimenti 
Attraverso il pasto consumato a scuola si 
educa il bambino a mangiare  in giusta  
quantità i cibi sani necessari alla sua crescita e 
variare la sua alimentazione 



Qualche calcolo

10 anni di pasti consumati a mensa 

20 pasti al mese

8 mesi/anno 

1600 pasti consumati a mensa

DA UNA BUONA  ALIMENTAZIONE  DERIVA LA SALUTE DEL BAMBINO  
MA  ANCHE LA SALUTE DELL’ ADULTO  DI DOMANI  
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LE PIRAMIDI ALIMENTARI PER I BAMBINI 





Quali criteri per la predisposizione di menù scolastici???

PRINCIPI DELLA DIETA MEDITERRANEA

+ Cereali, legumi, verdure, ortaggi e 

frutta, pesce 

_ Grassi saturi, zuccheri semplici                  

e sale











Ruoli e responsabilità

Cooperazione delle 

competenze specifiche

Miglioramento abitudini 

alimentari dei bambini

 SIAN

 COMUNE

COMMISSSIONE MENSA



Aspetti nutrizionali per la 
validazione dei menù 



Tabella 1 - Apporti raccomandati di energia, nutrienti e fibra riferiti al

pranzo nelle diverse fasce scolastiche



Tabella 2 - Frequenze di consumo di alimenti e gruppi di alimenti
riferiti al pranzo nell’arco della settimana scolastica









Stagionalità
Filiera corta







Le 10 aree di miglioramento proposte a livello 
nazionale 



Le 10 aree di miglioramento proposte a livello 
nazionale 







Allegato A – Calendario di stagionalità ortofrutta
Mese verdura frutta

Gennaio
Broccoli, cardi, carote, cavolfiore, cavolo nero, cavolo cappuccio, cavolo verza, cicorie, cime di rapa (broccoletti),
finocchi, indivia, patate, radicchio, sedano, scarola, topinambur, zucca

Arance, bergamotto, kiwi, limoni, mandarancio,
mandarino, mele, pere, pinoli, pompelmi

Febbraio

Broccoli, cardi, carote, cavolfiore, cavolo nero, cavolo cappuccio, cavolo verza, cicorie, cicoria catalogna
(puntarelle), cime di rapa (broccoletti), cipolle, finocchi, indivia, olive grandi da mensa, patate, radicchio, scarola,
sedano, spinaci, zucca

Arance, bergamotto, kiwi, limoni, mandarancio,
mandarino, mele, pere, pinoli, pompelmi

Marzo

Aglio orsino, agretti, asparagi, broccoli, carciofi, carote, cavolfiore, cavolo nero, cavolo cappuccio, cavolo verza,
cicorie, cicoria catalogna (puntarelle), cime di rapa (broccoletti), cipolle, cipollotti, crescione, fagiolini, finocchi,
indivia, lattuga, patate novelle, radicchio, ravanelli, rucola, scarola, sedano, spinaci

Arance, fragole, kiwi, limoni, mele, pere, pinoli,
pompelmi

Aprile

Aglio fresco, aglio orsino, agretti, asparagi, broccoli, carciofi, cavolfiore, cavolo cappuccio, cavolo verza, cicorie,
cicoria catalogna (puntarelle), cipolle, cipollotti, crescione, fagiolini, finocchi, indivia, insalate, lattuga, lattuga
batavia, lollo, olive grandi da mensa, patate novelle, piselli, radicchio, ravanelli, rucola, scarola, sedano, spinaci,
tarassaco

Arance, fragole, kiwi, limoni, mele, pere

Maggio*

Aglio fresco, agretti, asparagi, bieta, borragine, broccoli, carciofi, cavolfiore, cavolo romanesco, cicorie, cicoria
catalogna (puntarelle), cipolle, cipollotti, crescione, fagiolini, fave, finocchi, indivia, insalate, lattuga, lattuga
batavia, lattuga romana, lollo, melanzane, olive grandi da mensa, ortica, patate novelle, piselli, ravanelli, rucola,
scarola, tarassaco

Amarene, ciliegie, fragole, lampone, nespole

* ammessa anche frutta non stagionale

Mese verdura frutta

Giugno

Aglio fresco, agretti, asparagi, basilico, bieta, borragine, broccoli, carciofi, cavolo romanesco, cetrioli, cicorie,
cipolle, crescione, fagioli, fagiolini, fave, finocchi, fiori di zucca, indivia, insalate, lattuga, lattuga batavia, lattuga
romana, lollo, melanzane, olive grandi da mensa, ortica, peperoni, piselli, pomodori, ravanelli, rucola, scarola,
taccole, tarassaco, zucchine

Albicocche, amarene, anguria, ciliegie, fragole,
lampone, mirtillo, mandorle, melone, nespole,
nocciole, pesche, prugne, ribes, susine

Luglio 

Aglio fresco, basilico, bieta, cetrioli, cavolfiore, cavolo romanesco, cicorie, cipolle, crescione, fagioli, fagiolini, fiori
di zucca, indivia, insalate, lattuga, lattuga batavia, lattuga romana, lollo, mais, malva, melanzane, olive grandi da
mensa, pastinaca, peperoni, pomodori, porri, ravanelli, romanesco, rucola, scarola, taccole, tarassaco, zucchine,
zucca

Albicocche, anguria, ciliegie, corbezzoli, fichi, fragole,
lampone, mirtillo, mora, mandorle, melone, nocciole,
pere, pesche, prugne, ribes, susine, uva spina

Agosto

Bieta, cavolo romanesco, cetrioli, cipolle, fagioli, fagiolini, fiori di zucca, indivia, insalate, lattuga, lattuga batavia,
lattuga romana, lenticchie, lollo, mais, malva, melanzane, peperoni, pomodori, porri, ravanelli, rucola, scarola,
spinaci, taccole, tarassaco, zucchine, zucca

Albicocche, anguria, corbezzoli, fichi, fichi d’india,
lampone, limone, mele, mirtillo, mandorle, melone,
more, pere, pesche, prugne, ribes, susine, uva, uva
spina

Settembre

Bieta, broccoli, carote, cavolfiore, cavolo cappuccio, cavolo verza, cavolo romanesco, cicoria catalogna
(puntarelle), cipolle, fagioli, fagiolini, finocchi, fiori di zucca, indivia, insalate, lattuga batavia, lattuga romana,
lollo, mais, malva, melanzane, olive grandi da mensa, pastinaca, peperoni, pomodori, porri, scarola, sedano,
spinaci, tarassaco, topinambur, zucchine, zucca

Anguria, corbezzoli, fichi, fichi d’india, lampone,
limone, mele, melograno, melone, more, pere, pesche,
prugne, susine, uva, uva spina

Ottobre

Bieta, broccoli, carote, cavolfiore, cavolo nero, cavolo cappuccio, cavolo verza, cavolo romanesco, cicoria
catalogna (puntarelle), cime di rapa (broccoletti), cipolle, fagioli, fagiolini, finocchi, funghi, indivia, lattuga
batavia, lattuga romana, lollo, mais, olive grandi da mensa, pastinaca, patate, peperoni, porri, radicchio, scarola,
sedano, spinaci, tarassaco, topinambur, zucca

Bergamotto, cachi, castagne, cedro, fichi d’india, kiwi,
limone, mele, melograno, noci, pere, uva

Novembre

Bieta, broccoli, cardi, carote, cavolfiore, cavolo nero, cavolo cappuccio, cavolo verza, cavolo romanesco, cicoria
catalogna (puntarelle), cime di rapa (broccoletti), cipolle, finocchi, funghi, indivia, lattuga batavia, lollo, olive
grandi da mensa, pastinaca, patate, porri, radicchio, scarola, sedano, topinambur, zucca

Arance, bergamotto, cachi, castagne, cedro, kiwi,
limone, mandarini, mele, melograno, noci, pinoli

Dicembre 

Broccoli, cardi, carote, cavolfiore, cavolo cappuccio, cavolo verza, cavolo romanesco, cicoria catalogna
(puntarelle), cime di rapa (broccoletti), cipolle, finocchi, funghi, indivia, olive grandi da mensa, patate, radicchio,
scarola, sedano, topinambur, zucca

Arance, bergamotto, castagne, cedro, limone,
mandarini, mele, noci, pinoli, pompelmi

Alcuni prodotti possono trovarsi tutto l’anno (o quasi), perché adatti alla conservazione naturale dopo la raccolta, quali aglio, cipolle, arance, mele e pere, fagioli e tutti i legumi, patate.




