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Monotonia

Ricca di grassi saturi Caratteristiche alimentazione
Ricca di proteine animali contemporanea

Povera di nutrienti essenziali
Povera di fibra
Ricca di calorie vuote

Ricca di zuccheri semplici e cereali raffinati
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Dieta proinfiammatoria

Sovrappeso e obesita
Implicazioni sulla salute
Fattore di rischio di patologie
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Inadeguate abitudini alimentari croniche in eta adulta

. . un Fattore predittivo obesita in eta
Diffusa sedentarieta adulta
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guadagnare salute “Health in all policies™
s LA SALUTE IN TUTTE LE POLITICHE

| progetti specifici che sviluppano il programma governativo, finalizzato a indurre alcuni cam:

biamenti di opinioni e di comportamenti, attraverso una idonea campagna informativa, sono
quattro:

A Guadagnare salute rendendo pii facile una dieta pib salubre (alimentazione)

C Guadagnare salute rendendo pii facile essere liberi dal fumo (lofta al fumo)
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ristorazione scolastica # semplice soddisfacimento dei fabbisogni
nutrizionali

ristorazione scolastica = importante momento di educazione e di

promozione della salute diretto ai bambini,
che coinvolge anche docenti e genitori
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QUALCHE CALCOLO

20 pasti al mese

1-14 anni

8 mesi/anno

10 anni di pasti consumati a mensa

1600 pasti consumati a mensa

L'importanza nutrizionale della mensa scolastica nella prevenzione
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IL RUOLO DELLA RISTORAZIONE SCOLASTICA

La scuola, anche attraverso la ristorazione scolastica, rappresenta il luogo privilegiato per lI'educazione
alimentare.

Il servizio di ristorazione deve fornire un pasto appropriato, in un contesto adeguato, assicurandone la
qualita nutrizionale.

| menu scolastici, predisposti da professionisti esperti e attenti alla salute del bambino, sono costruiti sulla
base dei fabbisogni energetici e nutrizionali (LARN) di bambini in eta prescolare e scolare e seguono le
indicazioni delle presenti Linee Guida per una sana alimentazione italiana; sono equilibrati e adeguati con
una copertura energetica per il pasto di circa il 35-40% del fabbisogno di energia giornaliera.

Per aumentare la varieta dei cibi proposti, i menu seguono una rotazione di almeno quattro/cinque
settimane, e sono diversi per il periodo autunno-inverno e primavera-estate.
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IL RUOLO DELLA RISTORAZIONE SCOLASTICA

* || pasto a scuola consente cosi ai bambini di conoscere alimenti diversi e nuovi sapori, stimolando curiosita
verso il cibo, grazie anche all'importante ruolo di mediazione degli insegnanti, che possono aiutare a
superare l'iniziale rifiuto verso cibi e sapori sconosciuti o poco usuali. In ambiente scolastico e possibile
anche indurre il bambino verso alimenti che in casa rifiuterebbe.

* Una delle principali criticita legate al servizio di ristorazione scolastica € la consistente quota di scarti
alimentari le cui dirette conseguenze sono da un lato lo spreco e i costi per il suo smaltimento, dall’altro
I"insufficiente assunzione di cibo da parte dei bambini, che se non adeguatamente compensata durante la
giornata, puo portare a squilibri nutrizionali. Inoltre, un senso di fame non completamente soddisfatto puo

favorire 'adozione di scorrette abitudini alimentari, come gli spuntini ipercalorici.
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IL RUOLO DELLA RISTORAZIONE SCOLASTICA

Per ottimizzare l'efficacia educativa della ristorazione scolastica, i punti chiave su cui e fondamentale agire
sono:

Incoraggiare i bambini a mangiare il pasto della mensa scolastica

Favorire una maggiore informazione ai genitori sul pasto scolastico e, soprattutto, su come integrare gli
alimenti forniti a pranzo con quelli del pasto serale e quanta importanza rivesta una prima cola-zione
adeguata.

Incoraggiare il consumo di merende adeguate

Scoraggiare il ricorso al pasto da casa quando non ce ne sia reale bisogno.
Promuovere nella scuola percorsi di “educazione al gusto”

Favorire una maggiore diffusione a scuola dell’educazione alimentare

Ridurre lo spreco attraverso un’adeguata educazione, un’oculata programmazione degli acquisti, una verifica
del maggiore gradimento delle pietanze proposte e una gestione dei rifiuti secondo i criteri della raccolta
differenziata.
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| LARN
uno strumento per I'elaborazione del menu
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APPLICAZIONI DEI Livelli Di Assunzione Di Riferimento Di

APPLICAZIONI DEI Livelli Di Assunzione Di Riferimento Di

Nutrienti Ed Energia Nutrienti Ed Energia

LARN e pianificazione nutrizionale
Aree di applicazione dei LARN

Nuovi dati per i fabbisogni 3

e n Planning dietetico r—
Pianificazione NG individuo

nutrizionale

Assessment dietetico individui

Determinare il probabile stato adeguatezza/inadeguatezza dei
di inadeguatezza per eccesso consumi individuali
o per difetto dei consumi Valutazione dello stato nuinzionale

Assessment dietetico alimentari Indagini sui consurmi

Definizione Sviluppo linee-guida
- - - /'!
politiche sanitarie Fticheftatura nutrizionale [

——————————————
Planning dietetico

individui

, o Target di apporti
Sviluppare raccomandazioni ,,’gﬁ,nmw%ﬂ';

per la dieta e raggiungere gli
obieftivi nutrizionali Prescrizioni/indicazioni per la dieta

Sviluppo nuovi alimenti

Definizione politiche
commerciali

Sviluppo integratori individuo
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| NUOVI LARN
uno strumento per I'elaborazione del menu

I nuovi LARN

- di riferimento

Dal concetto di

raccomandazione si € passati, infatti, a
(Recommended Dietary un sistema articolato
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Intake, RDI) - . e e
« insito nei vecchi LARN di valorl_ di riferimento
» espresso da un singolo per la dieta:

valore tarato sul limite Dietary Reference

superiore di fabbisogno nel Values (DRVs)

d'interesse
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| LARN NELLA COLLETTIVITA

* Nella dietetica di comunita l'obiettivo finale e quello di ridurre al minimo la
percentuale di individui con un’introduzione di nutrienti inferiore al proprio
fabbisogno (in particolare inferiore all’AR)

* E’ da considerare quindi la PRI come il livello minimo d’assunzione del nutrienti
che va garantito.

Assunzione / Somministrazione
Menu e Scarti Alimentari

e Sono adeguati tutti gli apporti compresi tra PRl e UL
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Tabella 4.3: LARN - Fabbisogno energetico medio (AR) nel sesso maschile 1-17 anni

Eta Peso corporeo MB FABBISOGNO ENERGETICO PER UN LAF DI:
[anni) (ka) (kcal/die) 25° pct mediana 75° pet
Maschi
1 10.9 620 840 870 890
2 14.0 800 1090 1130 N160
3 16.3 880 1260 1370 1350
4 18.5 230 1330 1470 1580 P
5 208 280 1400 1550 1470 ra n ZO
& 233 1030 1480 1640 1770
7 26,2 1100 1580 1750 1880
8 29.5 1180 1490 1870 2010 40%
El 33.2 1260 1810 2000 2150
10 37.2 1320 2210 2300 2440
11 41.7 1400 2340 2440 2610 .
12 46,9 1490 2490 2600 2780 A |
13 52,7 1590 2670 2780 2970 pporto Ca OrICO
14 58,7 1700 2840 2940 3170
15 3.5 1780 2990 3110 3330
14 6.6 1840 3080 3210 3430
17 68,2 1860 3130 3240 3480

MB: metabolismo basale: LAF: livello di affivita fisica: pct: percentile.
fFonte LARN = Revisione 2014)

Tabella 4.4: LARN Fabbisogno energetico medio (AR) nel sesso femminile 1-17 anni 1 3 a n n i
Eté Peso corporeo MB FABBISOGNO ENERGETICO PER UN LAF DL
[anni) (kg) (kcal/die) 25° pct mediana 75° pct
Femmine P
1 10,2 560 770 790 810 330_430 K I
2 13.4 750 1020 1050 1080 Ca
3 15,7 800 1150 1280 1370
4 18.0 850 1220 1350 1450
5 20.5 F00 1290 1430 1540
& 23.3 960 1380 1520 1640
7 26.4 1020 1470 1620 1740
& 29.6 1090 1560 1720 1860
g 33,2 11460 16460 1840 1980
10 37.5 1190 2000 2090 2230 .
11 42,7 1240 2120 2210 23460 F 3 5
12 48.4 1340 2250 2340 2500 I n O a )
13 52.5 13%0 2340 2440 2410 A
14 54,6 1420 2390 2490 2460 a n n I
15 55.4 1430 2400 2510 2680
16 55,7 1440 2410 2510 2630

17 55,8 1440 2410 2510 2690 540'550 Kcal
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Tabella 4.3: LARN - Fabbisogno energetico medio (AR) nel sesso maschile 1-17 anni

Eta Peso corporeo MEB FABBISOGMNO ENERGETICO PER UN LAF DI:
[anni) [kg) (kcal/die) 25° pct mediana 75° pct
Maschi
1 10.9 620 840 870 8%0 P ra n ZO
2 14.0 800 1070 —=z 1140
3 16,3 880 1240 1390 1420
4 18,5 930 1330 1470 1560 3 5 %
5 20.8 280 1400 1550 . 1470
& 23.3 1030 1480 14640 70
7 26,2 1100 1580 1750 1880~ 1
5 210 Apporto calorico
? 33.2 1280 1810 2000 2150
10 37,2 1320 2210 2300 2440
11 41.7 1400 2340 2440 2410
12 46,9 1490 2490 2600 2780
13 52,7 1590 2670 2780 2970
14 58.7 1700 2840 2940 3170
15 63.5 1780 2990 3110 3330
14 bbb 1840 3080 3210 3430 .
17 68,2 1840 3130 3260 3480 3 - 6 a n n I

MB: metabolismo basale: LAF: livello di atfivita fisica: pct: percentile.
(Fonte LARN - Revisione 2014)

Tabelia 4.4: LARN Fabbisogno energetico medio (AR) nel sesso femminile 1-17 anni

Eta Peso corporeo MB FABBISOGNO ENERGETICO PER UM LAF DI:
[anni) [ka) [kcal/die] 25° pct mediana 75° pct
460-600 Kcal
1 10,2 560 770 790 810 Ca
2 13.4 750 1020 1050 1080
3 15.7 800 1150 1280 1370 N
4 18.0 850 1220 1350 1450 M d 5 OO K I
5 20,5 200 1290 1430 1540 e I a C a
& 23.3 240 1380 +526 14640
7 26,4 1020 1470 15620 1740
a8 29.6 1090 1540 1720 1840
e 33.2 1160 14660 1840 1980
10 37.5 1190 2000 2090 2230
11 42,7 1260 2120 2210 2340
12 48.4 1340 2250 2340 2500
13 52.5 1390 2340 2440 2610
14 54,4 1420 2320 2490 2440
15 55,4 1430 2400 2510 2480
16 55,7 1440 2410 2510 2420

17 55.8 1440 2410 2510 2620
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Tabella 4.3: LARN - Fabbisogno energetico medio (AR) nel sesso maschile 1-17 anni

Eta Peso corporeo MB FABBISOGNO ENERGETICO PER UN LAF DI: P ranzo
{anni) (kg) (kcal/die) 25° pct mediana 75° pct
Maschi (y

1 10,9 4620 840 870 V—8%0 3 5 (0}

2 14,0 800 1090 1130 1180— .

3 16.3 880 1260 1350 1490 . —11 annl

4 18,5 930 1330 1470 1580 I

5 20.8 980 1400 1550 1670 Apporto Ccalorico

3 23.3 1030 1480 &40 1770

7 26,2 1100 1580 1750 1880

8 29.5 1180 1690 1870 2010

7 33.2 1240 1810 2000 2150

10 37.2 1320 2210 2300 2460 550 - 880 Kcal
11 41.7 1400 2340 ZA40 2610

12 46,9 1490 2490 2400 2780

K 52,7 1590 2670 2780 2970

14 58,7 1700 2840 2960 3170 H 700 K |
15 43.5 1780 2990 3110 3330 M e d Ia Ca
14 66,6 1840 3080 3210 3430

17 48,2 1860 3130 3260 3480

MB: metabolismo basale: LAF: livello di atfivita fisica: pct: percenfile.
(Fonfe LARN - Revisione 2014)

Tabella 4.4: LARN Fabbisogno energetico medio (AR) nel sesso femminile 1-17 anni e
Eventuale suddivisione

Eta Peso corporeo MB FABBISOGNO ENERGETICO PER UN LAF DI:
{anni) (ka) (kcal/dieg) 25° pct mediana 75° pct .
Femmine 6'10 anni
[ 10,2 560 770 790 810
2 13.4 750 1020 1050 1080
3 15,7 800 1150 1280 1370 550-670 Kcal
4 18.0 850 1220 1350 ‘:/ 4560
5 20.5 900 1290 1430 540 .
4 23.3 940 1380 1520 1640 Media 600 Kcal
7 26.4 1020 1470 1620 1740
8 29.6 1050 15640 1720 1840
9 33.2 1140 1640 1840 1980
10 37.5 1150 2000 2090 2230
11 42.7 1240 2120 2210 2340 .
12 48.4 1340 2250 2340 2500 10-11 anni
13 52,5 1390 2340 2440 2610
14 54.6 1420 2390 2490 2660
15 55.4 1430 2400 2510 2680 710-880 Kcal
14 55,7 1440 2410 2510 2490

17 55.8 1440 2410 2510 2690 Media 800 Kcal
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Societa Italiana di Nutrizione Umana-SINU, 2014

LARMN - Livelli di assunzione di riferimento per la popolazione italiana: PROTEINE.

AR Fabbkbisogno PRI Assunzione raccomandata per la SDT Obiettivo nutrizionale per la
corporeoc medio popolazione prevenzione
(kg) (g'kg=die) (g/die) (akg=die) (g /die) (gfkg=die) (g /die)
LATTANTI B6-12 mesi 8.6 1.11 =1 1.32 11
BAMBIMNI-
ADOLESCENTI
1-3 anni 13.7 0.82 11 1.00 14
A-6 anni 20.6 o.76 16 0.94 19
T-10 anni 31.4 o.21 25 o0.99 21
Maschi 11-14 497 o.79 39 o.97 48 . -f . 12 1 0/
Proteine = Riferimento 12- 18%
15-17 566 o779 50 o.93 62
anni
Femmine 11-14 50.7 (s 39 0.9s5 48
In termini prudenziali fino a 2 anni
:
1517 557 o072 40 0 =0 50 8 12(y 15(y
6 € massimo 15%
ADULTI
Maschi 18-29 T0o.0 o7 50 .90 63
anni
30-59 T0.0 o7 50 0.290 63
anni
sE0-74 FTO0.0 1.1 TV
anni
=75 anni TO.0 1.1 TT
Femmine 18-29 0.0 o7 43 0.290 54
anni
20-59 s0.0 o.71 a3 0.90 54
anni
60-T4 s60.0 1.1 56
anmni
=75 anni 50.0 1.1 56
G RLAN T AN Za, I trimestre =0.5 =1
mn 7 +8
trimestre
m 21 26
rime stre
ALLAT TAMEMNT O 1 =17 =21
semestre
[1] =11 =14
semestre

AR, PRI e SDT corrispondono al valore medio giornaliero su un ragionevole intervallo di tempo
Per le fasce d'eta si fa riferimento alleta anagrafica: ad esempio per 4-6 anni s'intende il periodo fra il compimento del quarto e del settimo anno di vita
L'intervallo 6-12 mesi corrisponde al secondo semestre di vita

Il peso corporeo indicato & esemplificativo e non rappresenta un valore normativo per la popolazions.

AR, PRI ed SDT sono corretti per la qualité proteica attribuita alla dieta taliana. Per la gravidanza si considera un incremento ponderale totale di
e PRI fanno riferimento allaumento dei fabbisogni durante |a gestazione (in relazione a donne normMmopeso: vedi anche Tabella 8). Per le donne in
allattamento. si considera una produzione di latte pari a 0.81 L/die per il primo semestre e a 0.55 L/die successivamente. L'evidenza scientifica non
consente di definire il livello Massimo tollerabile di assunzione (UL) per nessuno dei gruppi d'interesse

12 kg, AR
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Societa Italiana di Nutrizione Umana-SINU, 2014

LARN - Livelli di assunzione di riferimento per la popolazione italiana: LIPIDI.

SDT

Obiettivo nutrizionale

per la prevenzione

Al
Assunzione adeguata

Rl
Intervallo di riferimento
per lNassunzione di nutrienti

LATTANTI

Lipidi totali
SFA
PUFA
PUFA n-6&
PUFA n-3

Acidi grassi frans

=10% En

Il menao possibile

40% En

EPA-DHA 250 mg
+ DHA100 mg

5-10% En
4-8% En
0.5-2.0% En

BAMBINI-ADOLESCENTI

Lipidi totali

SFA
FPUFA
PUFA n-6
PUFA n-3

Acidi grassi trans

=10% En

Il meno possibile

EPA-DHA 250 mg
1-2 anni +DHA 100 mg

1-3 anni: 35-40% En
=4 anni- 20-35% En™~

5-10% En
4-8% En
0.5-2.0% En

ADULTI E ANZIANI

Lipidi totali
SFEA
PUFA

PUFA n-6

PUFA n-3

Acidi grassi frans

=10% En

Il meno possibile

EPA-DHA 250 mg

20-35% En™

5-10% En
4-3% En
0.5-2.0% En

Acidi grassi frans

Colesterolo

Il meno possibile

<300 mg

EPA-DHA 250 mg
+DHA100-200 mg

Colesterolo <300 mg
GRAVIDANZA E ALLATTAMENTO Lipidi totali 20-35% En*
SFEA =10% En
PUFA 5-10% En
PUFA n-6 4-8% En
PUFA n-3

0.5-20% En

Per intervallo d'eta 6-12 mesi si intende il secondo semestre di vita.

% En: percenfuale dell'energia totale della dieta; SFA- acidi grassi saturi; PUFA- acidi grassi polinsaturi; PUFA n-6. acidi grassi polinsaturi della serie n-6;

PUFA n-3: acidi grassi polinsaturi della serie n-3; ERA- acido eicosapentanoico; DHA: acido docosaesaenoico.

~I wvalori pil elevati dellintervallo sono coerenti con diete in cui 'apporto di carboidrati sia vicino al limite inferiore del corrispondente RI: negli altri casi si

raccomanda di mantenere valon =30% En. La quantita di acidi grassi monoainsaturi (MUFA) da assumere con la dieta viene calcolata per differenza,

considerando I'SDT per gli SFEA e I'RI per | PUFA. L'evidenza scientifica non consente di definire in alcun caso il livello massimo tollerabile di assunzione

(tolerable upper intake level. UL).
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Societa Italiana di Nutrizione Umana-SINU, 2014

LARN - Livelli di assunzione di riferimento per la popolazione italiana: CARBOIDRATI E FIBRA
ALIMENTARE. A g
Eventuali limite a

T 126/1000Kcal ?

Componente SDT Al RI
Obiettivo nutrizionale per la prevenzione Assunzione Intervallo di
adeguata | riferimento per Fibre nel pasto a scuola
l'assunzione di
macronutrienti 1 3 . . 3 I' .
° - ( )
Carboidrati Prediligere fonti alimentari amidacee a basso Gl in particolare quando gli apporti di carboidrati disp onibili si 45-60% En* annl CIrca g Imlte 5 g
totali avvicinano al limite superiore dellRI. Tuttavia, limitare gli alimenti in cui la riduzione del Gl & ottenuta aumentando il
contenuto in fruttosio o in lipidi.
Zuccheri ™ Limitare il consume di zuccheri a <15% En. Un apporto totale =25% En (957 percentile di introduzione nella dieta nd nd
italiana) & da considerare potenzialmente legato a eventi avversi sulla salute. Limitare I'uso del fruttosio come [ 4-6 anni circa 4 g (Iimite 6 g)
dolcificante. Limitare I'uso di alimenti e bevande formulati con fruttosio e sciroppi di mais ad alto contenuto di
fruttosio.
Fibra Preferire alimenti naturalmente ricchi in fibra alimentare quali cereali integrali, legumi, frutta e verdura. Negli adulti, Eta Adulti: 12,6-16.7
alimentare consumare almeno 25 g/die di fibra alimentare anche in caso di apporti energetici <2000 kcal/die. evolutiva: g/1000 kcal (3-4 / . . . .
8.4 9/1000 M) e 7-11 anni circa 6 g (limite 9 g)
keal (2 ‘_/
g/MJ)
I LARN indicati in tabella fanno riferimento agli apporti medi per un ragionevole intervallo di tempo. L'evidenza scientifica non consente di definire il livello * 11-14 anni circa 8 g (llmlte 11 g)

massimo tollerabile di assunzione (UL) per nessuno dei gruppi di interesse.

Gl: indice glicemico; % En: percentuale dell'energia totale della dieta; nd: non disponibile.

* un apporto minimo di carbeidrati disponibili di 2 g/kg di peso corporeo (desiderabile) xdie & sufficiente per prevenire la chetosi; il limite superiore
dell'intervallo di infroduzione pari al 65% En pud essere acceftato in condizioni di elevato dispendio energetico da attivita fisica intensa.

** comprendono gli zuccheri naturalmente presenti in latie, frutta e verdura, e gli zuccher aggiunti.
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OPPORTUNITA’ E BUONE PRATICHE PER LA RISTORAZIONE SCOLASTICA f/w
ASPETTI NUTRIZIONALI DEL PASTO A SCUOLA -

RIFERIMENTI GIORNALIERI VS RIFERIMENTI SINGOLO PASTO

* Per i macronutrienti i valori centrali dell’RI devono essere usati come
riferimento nella prescrizione dietetica e rendendo piu semplice una
pianificazione di una dieta di comunita adeguata.

>

RI: Carboidrati e Lipidi
Proposta Riferimenti ( CHO 50-55% - Lip. 25-30% )

Proteine = Riferimento 15% ( 12- 18% )
In termini prudenziali fino a 2 anni range 8-12% e valore massimo 15%
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OPPORTUNITA’ E BUONE PRATICHE PER LA RISTORAZIONE SCOLASTICA
ASPETTI NUTRIZIONALI DEL PASTO A SCUOLA
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OPPORTUNITA’ E BUONE PRATICHE PER LA RISTORAZIONE SCOLASTICA
ASPETTI NUTRIZIONALI DEL PASTO A SCUOLA

Valutazione della Qualita’

alimenti a filiera corta, cioé I'impiego di prodotti che abbiano wviaggiato poco e
abbiano subito pochi passagel commerciali prima di arrivare alla cucina o alla tavola.

Per favorire I'utilizzo di tali aimenti, possono essere attribuiti puntegpi diversi per le
diverse provemenze premiando i prodotti locali. L'impiego dei prodotti ortofrutticol
freschi secondo stagionalita deve essere in stretta relazione con la stesura di menn
secondo criter: di coerenza.

Con riferimento agli alimenti a filiera corta, € utile che le Regioni e PP_.AA_ elaborino
un documento nel gquale wvengano elencati alcum poncipi che amtino le
Amministrazioni pubbliche a definire capitolati d’appalto capaci di rispettare le
norme i lkbera circolazione delle merci in ambito comundtario, tutelando
contestualmente la freschezza, il chilometro zero/filiera corta, 1 prodotti locali (non

necessariamente ancora classificati tra 1 tipici o tradi=ionali);

tempo di trasporto di alimenti e pasti, dando rnlieve ad un trasporto in tempi quanto
pin possibile brevi. Puo essere utile definire un requisito di massima, almeno per i
pasti a legame caldo;

introduzione di spuntino a meta mattina o pomeriggio (anche utilizzando frutta di TV
gamma, confezionata in materiale riciclabile);

alimenti DOP, IGP, STG (Specialita Tradizionali Garantite) e altre connotazioni

locali;
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Valutazione della Qualita

* insonorizzazione dei refettori,

* manutenzione ordinaria di arredi, attrezzature, locali;

® utilizzo di prodotti alimentari a ndotto impatto ambientale (alimenti provenienti da e sostituzione di acredi e attrezzatuge;
produzione biclogica e da produzione integrata); » ristrutturazione di locali entro definiti limiti di tempo;
s prodotti del mercato equo e solidale per alimenti non reperibili nel mercato locale; ¢ formazione del personale a sostegno di particolari aspetti di progetd di promozione
® utilizzo di prodotti non alimentari a ndotto impatto ambientale (stowviglie, piatti, della salute,
tovaglioli ) prvilegiando materiali gutilizzabili e utilizzo di detersivi ad alta * organizzazione del servizio con particolare nferimento ad aspetti specifici quali ad
biodcgradabﬂitﬁ‘ esempio preparazione e distribuzione delle diete speciali, porzionatura, ecc.;

. . . * monitoraggio dei cibi prodotti in eccesso e non utilizzati;
® forniture di attrezzature da cucina;

* recupero, per scopi assistenziali, di generi alimentari non consumati (ad es. iniziativa
del Buon Samaritano);

* monitoraggio della soddisfazione dell'utenza.
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LE PIRAMIDI
ALIMENTARI
PER I
BAMBINI

itsliana di - DOLCI-SNACK [consume al minimo)
TRANSCULTURALE s’

Pediatria
LUno sirumento di educazione aimentare
per tutti i bamioini sin dall'eta prescolare.

PIRAMIDE ALIMENTARE {f Societs

patatine fritte, platano friths, doccoiato nachos, patate doid stufate,
frittelle di mele, dulce de leche, budine di riso, banane verdi stufate

CONDIMENTI [consumo al minimo) B
utiizze giornaliero delliolio di oliva
: . UONA TUBERIE RADICH
FORMAGC 1- 2 porzioni setiimanali
2 porzioni settimanali

CARNE  Qml

o . CEREA
oni Seftim i i =
e il po';m’fﬁ; — /ERDURA E FRUTTA ooy fogie o cassaova, foglie del baobab,
2 TTaC, WG G Congeo, frutio delia passione, frutio del boobob; guova, mango
PESCE b d

3 - 4 porzioni seffimancll Ak, sarde, calomar T,
merUZZo, gomber

LEGLIMI
E -

4 = 5 porzioni settimonall. Fogicli, kenficchie, pisell, ced, soio, fove

" REGIONISUD AMERICA
CEREALL quinoo, amaranic
m : .} MNOCI-SEMI '=‘ }.‘ . ‘ WERDAURA E FRIITTA: squosh, chrg, mangs,
- -

1 porzione ol giormo fichi d'indiio, guove, melagrana

- LATTE-YOGURT
1= 2 porzioni o g
J e T, form
- = WERDAURA EFRUTTA:
_ CEREALI ST pomodor insciaio,
3 - 5 porzion o gioma Grong mois, fonno, orZo, 50ngo, mkglc, grono Saraceno, Quinoo, ; Wt Fucching melke
(preferire cereal integral], risc parboiled

oronce, alicocche
FRUTTA-ORTAGGI

3 - 5 porzioni ol giomo [vorieté o colori e o consistenza). Pomodion, melonzone okra, concte, gesmogi o bamibog,
squash, umeie, aronoe; aibicocche, guova, diegie, ifchis, frufto delo passions, mongo, Popoyo
ACQUA §

& & & . & & &4 & 6 6 & & &
AssurFions giornabera adeguaho

' i ATTIVITA FISICA-ADEGUATO RIPOSO
o Conviviclith, blodiversitt e stagionaitt, prodott ool ed ecologic —




OPPORTUNITA’ E BUONE PRATICHE PER LA RISTORAZIONE SCOLASTICA
ASPETTI NUTRIZIONALI DEL PASTO A SCUOLA

FREQUENZE DI CONSUMO DI ALIMENTI E GRUPPI DI ALIMENTI
RIFERITI AL PRANZO NELL’ARCO DELLA SETTIMANA SCOLASTICA

o
A eniitere petir

DIPARTIMENTO

{9‘.6'-’E’¢'

FPER LA SANITA FUBELICA VETERINARIA LTAN
LASICUREZEA DECGLI ATTMENTT
DIREZIONE GENERAIE DELT A SICURFEFADECGITATIMENTIE DELT ANUTRIZIONE

NUTRIZIONE E

LINEE DI INDIRIZZO NAZIONALE
PER LA RISTORAZIONE SCOLASTICA

Alimento/gruppo di alimenti

Frequenza di consumo

Frutta e vegetali

Una porzione di frutta e una di vegetali tutti 1 giorni

Cerealt (pasta, 1150, orzo, mais...,

Una porzione tutti 1 giorni

Pane

Una porzione tutti 1 giorni

Legumi (anche come piatto unico se associati a cereall)

1-2 volte a settimana

Patate 0 -1 volta a settimana
Carni 1-2 volte a settimana
Pesce 1-2 volte a settimana
Uova 1 uovo a settimana
Formagpi 1 volta a settmana
Salumi 2 volte al mese

Piatto unico (ad es. pizza, lasagne, ecc.)

1 volta a settimana
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Stagionalita

OPPORTUNITA’ E BUONE PRATICHE PER LA RISTORAZIONE SCOLASTICA
ASPETTI NUTRIZIONALI DEL PASTO A SCUOLA

vande zuccherate.

-
iatto
Limita alcolici, bibite gassate

Con: un massimo di 1-2
bicchieri di latte e succhi al di.

= i Preferisci pane, pasta, riso e
altri cereali integrali
s

\ Rispetto a quelli raffinati
CEREALI

er condire e
inare, i -
3 v
vegetali (extra
vergine d'oliva). /s
Uimita I'uso di |
burro e altri
grassi animali.|
Limita I'uso del &
sale.
Pref rni
= biancl oli,
> v pise a
Mangia molta verdura e ) . seccaa g»uscmi
ortaggi variandane i colori Limita il consumo .d' carni
(almeno 3 porzioni al di, rosse e formaggi sras:.

i i Evita salumi e insacca
escluse le patate e i legumi).

Dieta
Mediterranes

Patrimonio
dell’'umanity

r

o

Filie

ra corta
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Patrlmomo

Mediterranes

Mensa scolastica “mediterranea”
valutazione qualitativa a punteggio

Maurizio laia
Pediatra, Responsabile del Servizio di Dietetica di Comunita, AUSL Cesena



Per ciascuna categoria il punteggio viene
valutato in base alla frequenza settima-
nale nei cinque pranzi consumati a SCuo-
la, e lo score varia da O a 10:

» 10 = punteggio buono

» 7 = punteggio soddisfacente

4 = punteggio insufficiente

1 = punteggio scarso

ywyy

0 = punteggio molto scarso

1. CEREALI INTEGRALI O SEMINTE-
GRALI almeno una tipologia come pa-
sta, pane o cereali in chicchi:

> 3 volte / sett =
I — 2 volte / sett
0 volte / sett =

10 punti
7 punti
4 punti

10. DOLCIUMI
0 volte / sett =
1 volta / sett

> | volta / sett

10 punti
7 punti
| punto

2. LEGUMI

a) come ingrediente proteico principale
di “piatto unico” in associazione a cerea-
li (es. pasta e fagioli):

> | volta /sett = 10 punti
1 volta /sett = 7 punti
0 volte /sett = 0 punti

b) come ingrediente proteico non preva-
lente del pasto (es. minestrone o insalata
mista con legumi, pasta con piselli), la
valutazione aggiuntiva ¢:

> | volta/sett = 3 punti
NOTA: se in una settimana compaiono
una volta pasta e fagioli (7 punti) e una
volta pasta e piselli (3 punti), il punteg-
gio complessivo ¢ = 10 punti

3. PESCE

> 2 volte / sett = 10 punti
1 volta / sett = 7 punti
0 volte / sett = 0 punti

4. CARNE e/o0 PROSCIUTTO/BRESAO-
LA come secondo piatto o come primo
piatto al ragu di carne:

1 volta / sett = 10 punti
2 volte / sett = 7 punti
(se 1 volta carne rossa e | volta carne
bianca = 4 punti)

(se 2 volte carne rossa o lvolta carne
rossa + 1 volta prosciutto e/o bresaola
> 2 volte / sett = 0 punti )

5. FORMAGGI come secondo piatto o
come ingrediente principale di un primo

piatto di pasta con formaggi a medio-alto
contenuto lipidico e proteico (es. ravioli
ripieni al formaggio con olio e parmigia-
no o pasta ai quattro formaggi):

1 volta / sett = 10 punti
2 volte / sett = 7 punti
> 2 volte / sett = 0 punti

6. UOVA come secondo piatto o nel pri-
mo piatto come ingrediente di pasta al-
"uovo:

1 volta / sett = 10 punti
2 volte / sett = 7 punti
> 2 volte / sett = 0 punti

7. VEDURE crude e/o cotte (escluse patate)

5 volte / sett = 10 punti
3 -4 volte / sett = 7 punti
<3 volte / sett = 0 punti

8. FRUTTA FRESCA e/o SECCA

5 volte / sett = 10 punti
3 -4 volte / sett = 7 punti
<3 volte / sett = 0 punti

9. GRASSI DA CONDIMENTO
impiego esclusivo di olio extravergine di
oliva o mono-seme:

5 volte / sett = 10 punti

4 volte / sett = 7 punti
burro:

e come ingrediente di primo o secondo
piatto: = 0 punti

e come ingrediente in dolciumi:

1 volta / sett = 3 punti

>1 volta/ sett = 0 punti
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B. Il punteggio massimo comprensivo
delle 10 categorie di alimenti presi in
considerazione ¢ = 100.

S1 ritiene soddisfacente un punteggio

Quaderni acp 2005; 12(2): 53-55

: u H n i . :
Mensa scolastica “mediterranea finale complessivo = 70/100. Punteggi
[ ] [ ) @] [ ] . . . . . . . . .
valutazione quqlﬂqth (7 punieggm interiorit a 70 indicano 1l bisogno di veri-
— fiche migliorative piu o meno profonde e
aurizio laia _— . . .
Pediatra, Responsabile del Servizio di Dietefica di Comunita, AUSL Cesena piu O MeEno graduall in funzione delle

risorse ¢ de1 vincoli del contesto locale
che vanno valutati in ogni singola realta.



V4 ,J oPESARO ‘
N e Fano

Jf~——_ URBINO
v ) enigailia
.
/:’f Urbania
'j [2rs
- ’ \ Civitanova
Fabria'
.
Tolentino
i
an B e

OPPORTUNITA’ E BUONE PRATICHE PER LA RISTORAZIONE SCOLASTICA S
ASPETTI NUTRIZIONALI DEL PASTO A SCUOLA -

luca.belli@sanita.marche.it




