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La ristorazione scolastica:  La ristorazione scolastica:  
strumento di educazione alle corrette strumento di educazione alle corrette 
abitudini alimentari abitudini alimentari abitudini alimentari abitudini alimentari 



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

� Appropriatezza nutrizionale rispetto 
ai bisogni dell’utenza 

Risponde a criteri 
di qualificazione e 
razionalizzazione 
del servizio,  
SICUREZZA  
IGIENICA E � Promozione di abitudini alimentari 

corrette
� Buon andamento del servizio 
� Soddisfazione dell’utenza
� Riduzione degli scarti

3

IGIENICA E 
NUTRIZIONALE  
DEI PASTI, fino 
all'educazione 
alimentare a 
scuola.



10 anni di pasti consumati a mensa 

20 pasti al mese

8 mesi/anno 

10 anni di pasti consumati a mensa 

1600 pasti consumati a mensa



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 

Inadeguate abitudini alimentari 
Diffusa sedentarietà

raffinati 
� Dieta proinfiammatoria

Sovrappeso e obesità 
Implicazioni sulla salute
Fattore di rischio di patologie  
croniche  in età adulta
Fattore predittivo obesità in età 
adulta 
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Programma specifico in collaborazione con il 
mondo della scuola 
Promuovere comportamenti salutari

Linea di intervento
Alimentazione

Tra gli ambiti di intervento la 
ristorazione collettiva, in 
particolare quella scolastica è 
stata individuata come Promuovere comportamenti salutari

FAVORIRE UNA ALIMENTAZIONE SANA NELLA 
RISTORAZIONE 
Promuovere prodotti sani per scelte sane
Promuovere i consumi salutari
Informare i consumatori e tutelare i minori

stata individuata come 
strumento prioritario per 
promuovere salute ed educare 
ad una corretta alimentazione.



Quali criteri per la predisposizione di menù scolastici???

PRINCIPI DELLA PRINCIPI DELLA DIETA MEDITERRANEA
+ Cereali, legumi, verdure, ortaggi e 

frutta, pesce 
_ Grassi saturi, zuccheri semplici 

e sale



Frequenze di consumo di alimenti e gruppi di alimen ti
riferiti al pranzo nell’arco della settimana scolas tica
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Vitamine B1, B2, B12 e PP, ma il pesce
è un importante e quasi esclusivo
vettore di vitamine A e D

VALORI NUTRIZIONALI DEL 
PESCE 

L'apporto energetico dei
prodotti della pesca dipende
dal contenuto di grasso e può
variare da 70 a 200 kcal per
100 g di alimento al netto
degli scarti

Iodio, calcio, fosforo, rame, magnesio, 
ferro, selenio e sodio

vettore di vitamine A e D



Omega 3?
Nei grassi dei pesci sonopresenti gli acidi grassipolinsaturi, che appartengonoalla categoria degli acidi grassiessenziali. La famiglia degliacidi grassi omega-3 è ritenutabenefica nella prevenzione dellemalattie cardiocircolatorie



OMEGA-3 E INFIAMMAZIONE 



Il pesce surgelato e pronto per il consumo 
presenta caratteristiche nutrizionali molto 

simili a quello frescosimili a quello fresco

Differenze a livello organolettico 
(odore e sapore)

Con aumento del consumo 



Il mare Adriatico fornisce una grande 
varietà e qualità di prodotto: dalle alici 

agli sgombri, dalla gallinella alla 
vongola, dal molo al pagello 



Bambini

Pesce e Dieta 
Mediterranea

Adulti

Anziani



L'assenza di tessuto connettivo rende il 
pesce più digeribile della carne in quanto pesce più digeribile della carne in quanto 
rende facile la masticazione ed il lavoro dei 
succhi gastrici, pertanto è un alimento 
adatto per tutte le età.



QB=Quantità Benessere
La porzione di riferimento (QB) per l’adulto è 

pari a 150 g e se ne raccomanda un’assunzione 
settimanale di almeno 2-3 QBsettimanale di almeno 2-3 QB



Porzioni mense scolastiche 
Infanzia 80 g
Primaria 100 g

Secondaria 150 gSecondaria 150 g
Preparato per primo piatto: 10-30 g 
Preparato per piatto unico: 40-80 g 
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� Risale agli anni 80 l’interesse che la comunità 
scientifica ha rivolto al consumo di pesce e 
alla sua relazione con la malattia coronaricaalla sua relazione con la malattia coronarica

� Molti studi internazionali  evidenziano come 
un apporto costante  di EPA e DHA  (250 
mg/giorno) almeno 2 porzioni di pesce a 
settimana preferibilmente grasso   



� Anche i nuovi LARN (livelli di Assunzione di 
Riferimento di Nutrienti ed Energia per la 
popolazione Italiana) evidenziano per popolazione Italiana) evidenziano per 
bambini e adulti un’assunzione adeguata di 
EPA e DHA pari almeno a 250 mg

Indagini alimentari hanno 
evidenziato come nella 

popolazione italiana  oltre l’85% 
di EPA e DHA  viene fornito dai 

prodotti della pesca

Indagini alimentari hanno 
evidenziato come la popolazione 

italiana  seguendo una dieta 
mediterranea riesce ad assumere 
EPA e DHA i  maniera adeguata 



Dieta e Indice di Dieta e Indice di 
MediterraneitàMediterraneità

Il valore ottenuto viene poi classificato nel seguente modo:
Basso: 0,1 - 5,4
Medio: 5,5 - 9,4
Alto: �9,4-∞
Andamento indicatore IAM nel tempo
1960 Nicotera, IAM = 7,2
1965 Montegiorgio, IAM = 5,6
1991 Nicotera, IAM = 2,2, Montegiorgio, IAM = 3,9
2009 Italia, IAM 1,44











EDUCAZIONE ALIMENTARE IN 
CLASSE 

+

SOMMINISTRAZIONI A MENSA 
3 TIPOLOGIE DI PRIMI PIATTI3 TIPOLOGIE DI PRIMI PIATTI
4 TIPOLOGIE DI SECONDI PIATTI

=

AUMENTO DEL CONSUMO DI PESCE  E GUADAGNO IN SALUTE 
GRADIMENTO SUPERIORE ALL’ 80%



LASAGNE DI MARE CON RAGU’ DI PESCE 
PASTA PER LASAGNE  DA FORNITORI LOCALI
PREPARATO MISTO PESCE BIANCO DELL’ADRIATICO 
(MOSTELLA,PALAMITA, TROTA SALMONATA, SURO )
AGLIO
CIPOLLA 
SEDANO
POMODORO POMODORO 
PREZZEMOLOLO
OLIO
PARMIGIANO



LINGUINE ALLE VONGOLE 
E TRITO DI MARE DELL’ADRIATICO IN BIANCO

PASTA
VONGOLE
TRITO DI MARE
PREZZEMOLO 
AGLIOAGLIO
OLIO EVO



TAGLIATELLE  CON RAGU’ROSSO  DI MARE
PASTA PER  TAGLIATELLE  DA FORNITORI LOCALI
PREPARATO MISTO PESCE BIANCO DELL’ADRIATICO
(MOSTELLA,MOLO, CEFALO, TROTA SALMONATA, SURO )
AGLIO
CIPOLLA 
SEDANO
POMODORO 
PREZZEMOLOLO
OLIO EVOOLIO EVO



TORTINO DI PESCE                                                                                                             
PANE
PREZZEMOLO
MISTO PESCE BIANCO DELL’ADRIATICO 
(LANZARDO,MOSTELLA,TROTA 
SALMONATA)
PATATE LESSE
CAROTE LESSE
NOCE MOSCATANOCE MOSCATA
LIMONE BUCCIA E SUCCO
OLIO EVO



ALICI PANATE ARROSTO
ALICI
PANE GRATTUGIATO
PREZZEMOLO 
AGLIO
LIMONE 
OLIO EVO
PARMIGIANO PARMIGIANO 



FILETTI DI TROTA SALMONATA 
GRATRINATI:
FILETTI DI TROTA SALMONATA
PANE GRATTUGIATO
PREZZEMOLO 
AGLIO
LIMONE 
OLIO EVOOLIO EVO



CEFALO (FILETTI) ARROSTO
FILETTI CEFALO
PANE GRATTUGIATO
PREZZEMOLO 
AGLIO
LIMONE 
OLIO EVOOLIO EVO
PARMIGIANO 






