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Linee guida nazionali ristorazione scolastica 
Ministero della salute

SALUTE
Nella revisione della “European Social Charter” del
1996 si afferma che “ogni individuo ha il diritto di
beneficiare di qualunque misura che possa renderlo in
grado di raggiungere il miglior livello di salute
ottenibile”.

DIRITTO
Nella “Convenzione dei diritti dell’infanzia”, adottata
dall’ONU nel 1989, è sancito infatti il diritto dei bambini
ad avere un’alimentazione sana ed adeguata al
raggiungimento del massimo della salute ottenibile

PREVENZIONE
Le Linee di indirizzo nazionale per la ristorazione scolastica muovono
dall’esigenza di facilitare, sin dall’infanzia, l’adozione di abitudini alimentari
corrette per la promozione della salute e la prevenzione delle patologie cronico-
degenerative (diabete, malattie cardiovascolari, obesità, osteoporosi, ecc.) di cui
l'alimentazione scorretta è uno dei principali fattori di rischio.

Linee di indirizzo nazionale approvate in Conferenza Stato-Regioni e pubblicate in 

Gazzetta Ufficiale l'11 giugno 2010



ATTORI NEL PROCESSO DELLA RISTORAZIONE 
SCOLASTICA 

•BIOLOGO 
NUTRIZIONISTAGestore del servizio 

di ristorazione 

Utenti 
(bambini e 
genitori )

Ente 
committente 
(Comune o 
scuola
paritaria)

ed istituzioni 
scolastiche

ASL-SIAN



L’attività della ASL, nello specifico del SIAN (Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione)

• sorveglianza sulle caratteristiche igienico-nutrizionali dei pasti, ivi inclusa la valutazione delle 

tabelle dietetiche adottate 

• attività di vigilanza e controllo in conformità con le normative vigenti 

• controlli (ispezioni, verifiche, audit) sulla base di criteri di graduazione del rischio che tengono conto 

di più elementi come: caratteristiche della realtà produttiva, caratteristiche dei prodotti ed igiene della 

produzione, formazione igienicosanitaria degli addetti, sistema di autocontrollo (completezza formale, 

grado di applicazione e adeguatezza, dati storici, non conformità pregresse), ecc. 

• educazione alimentare 



Al Comune/scuola paritaria in qualità di responsabile del servizio competono: 

• scelta della tipologia del servizio che intende offrire 

• programmazione di investimenti e risorse 

• elaborazione del capitolato sia per la gestione diretta in economia sia in caso di affidamento esterno e 

comunque per ogni tipologia di gestione prevista

• controllo complessivo sul servizio soprattutto in caso di committenza del servizio a terzi 

• sorveglianza sul buon andamento della ristorazione, sia in caso di gestione diretta che di gestione 

indiretta, con controlli rivolti a: - qualità merceologica degli alimenti e del piatto finito - rispetto delle porzioni -

buona organizzazione e conduzione del servizio - accettazione del pasto – gradimento genitori/bambini









CARATTERISTICHE DEI MENÙ 
SCOLASTICI 

TRADIZIONI LOCALI E FREQUENZE DI CONSUMO

PRIMO con cereali, SECONDO CON CONTORNO, pane
senza sale, frutta, olio e.v.o., SALE IODATO

MATERIE PRIME KM 0

Menù sviluppati su 4-5 settimane, autunnale /
primaverile

PASTO A SCUOLA: 40% CALORIE TOT NIDO
35% CALORIE TOT NELLE RESTANTI FASCE

VARIETÁ
STAGIONALITÁ

COMPOSIZIONE 
PASTI 

QUALITÁ

ALTERNANZA 
SETTIMANALE 
FABBISOGNO 

(LARN)

VARIETÁ
STAGIONALITÁ

TRADIZIONI LOCALI E FREQUENZE DI CONSUMO
VARIETÁ

STAGIONALITÁ

VARIETÁ
STAGIONALITÁ

VARIETÁ
STAGIONALITÁ

COMPOSIZIONE 
PASTI 

QUALITÁ

FABBISOGNO 
(LARN)

FABBISOGNO 
(LARN)

FABBISOGNO 
(LARN)



CARATTERISTICHE DEI PASTI SPECIALI

TRADIZIONI LOCALI E FREQUENZE DI CONSUMO

CERTIFICAZIONE DEL MEDICO

CELIACHIA, ALLERGIA ALLE UOVA, ALLA FRUTTA SECCA,
ALLE PROTEINE DEL LATTE, INTOLLERANZA LATTOSIO

DISLIPIDEMIE, DIABETE, NEFROPATIE

LINEE GUIDA
OMOGENEITÁ RISPETTO AL MENÚ PRINCIPALE

VARIETÁ
STAGIONALITÁ

VARIETÁ
STAGIONALITÁ

RICHIESTE DEI GENITORI
ESIGENZE ETICO-

RELIGIOSE

ESIGENZE 

CLINICHE

ALLERGIE 
ALIMENTARI 

PATOLOGIE 
SPECIFICHE 

SOSTITUZIONI



Varietà, stagionalità, qualità nutrizionale. 

Menù esposto pubblicamente. Porzionatura

(Utensili; Bis)

Valenza educativa. Interazione con famiglie 

Spuntino di metà mattina: apporto 8% - 10% del 

fabbisogno calorico giornaliero (frutta/yogurt). No distributori
04
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Menù su almeno 4/5 settimane, 

AUTUNNO/INVERNO e PRIMAVERA/ESTATE.

Primo-secondo con contorno- pane- frutta.



• Carne: Carni magre, Da preferire biologiche e da allevamenti estensivi di produttori locali

• Pesce: i pesci surgelati o freschissimi, deliscati, tipo filetti o tranci, preferire il pesce azzurro ed il pesce 

pescato. I bastoncini di pesce, ottenuti da filetti di merluzzo, e il pesce panato non devono essere pre-

fritti, ricostituiti e cotti mediante frittura. 

• Tonno: al naturale, all’olio d’oliva o all’olio extravergine di oliva. Se ne sconsiglia la somministrazione 

nei nidi e nelle scuole dell’infanzia, mentre per le scuole primaria e secondaria la frequenza massima 

prevista è di una volta al mese. 

• Formaggio: formaggi senza polifosfati aggiunti, sali di fusione e conservanti; evitare formaggi fusi e 

preferire i formaggi D.O.P. 

• Uova: preferire uova provenienti da allevamenti biologici o da allevamenti all’aperto (categoria 0 o 1)

• Prosciutto: prosciutto crudo oppure prosciutto cotto di prima qualità, senza polifosfati, e senza additivi 

quali lattosio, glutine, proteine del latte e proteine della soia, e ottenuto dalla coscia. 

• Legumi: in abbinamento con i cereali (pasta, riso, orzo, ecc.), garantiscono un apporto di proteine 

elevato e di buona qualità analogo agli alimenti di origine animale. Legumi freschi, surgelati e secchi. 



Pasta: deve essere usualmente di semola, di grano duro e/o integrale, o pasta secca all’uovo o 

pasta fresca speciale (ravioli ricotta e spinaci). E’ raccomandabile variare i formati per garantire 

l’alternanza quotidiana. Per i bambini dell’asilo nido e della scuola d’infanzia previsti formati 

tagliati ossia più piccoli rispetto al formato di pasta da offrire ai ragazzi della scuola primaria e 

secondaria di primo grado. Possibile ed auspicabile variare le tipologie di cereali utilizzati, 

prevedendo oltre a pasta e riso, altri cereali come orzo, farro e miglio

• Riso: è da favorire l’utilizzo di risi nazionali: Arborio, Vialone, Si consiglia di alternare il riso 

“bianco” con quello integrale o semintegrale. 

• Gnocchi: gnocchi di patate freschi o surgelati.

• Pane: utilizzare pane fresco di giornata, evitando il pane riscaldato o surgelato. Per la 

merenda o lo spuntino del pomeriggio, il pane può essere sostituito con fette biscottate, crackers

non salati in superficie, pane con l’uvetta.

• Prodotti da forno: fette biscottate, crackers e i prodotti da forno devono essere preparati con 

olio extravergine di oliva o olio monoseme. Vanno evitati i prodotti contenenti grassi idrogenati o 

grassi vegetali non idrogenati (palma, palmisto, cocco). 



• Verdure e ortaggi: hanno un elevato contenuto in vitamine e sali minerali, la 

frequenza dovrà essere giornaliera; vanno utilizzate verdure fresche di stagione, 

opportunamente variate, crude e cotte, o verdure surgelate. Per salvaguardarne i 

nutrienti vanno cotte a vapore o in poca acqua. 

Per favorire il consumo, non come imposizione ma come attrazione o soddisfazione dei 

piccoli utenti, si suggerisce di curare in generale la presentazione di dette preparazione 

sia sotto l'aspetto gustativo ed olfattivo (adeguata cottura, evitando le sovracotture, 

adeguato insaporimento ed aromatizzazione) che visivo (cura nel taglio e/o cubettatura

e nell'accostamento, quanto sono previste in forma mista). 

• Purè di patate: preferibilmente preparato con patate fresche.

• Frutta: ha un elevato contenuto in vitamine e sali minerali, quindi deve essere 

presente ogni giorno, va utilizzata preferibilmente frutta di stagione. Anche la macedonia 

va preparata preferibilmente con frutta di stagione e poco tempo prima della 

somministrazione. Si incoraggia l’inserimento di frutta secca a guscio.



• Latte: utilizzare preferibilmente latte fresco pastorizzato intero o parzialmente scremato, latte 

pastorizzato microfiltrato o latte a pastorizzazione elevata.

• Yogurt: utilizzare yogurt intero o parzialmente scremato bianco o alla frutta. Si raccomanda si 

fornire yogurt alla frutta che abbiano un tenore di zucchero inferiore a 12 g/100 g . 

• Dolci: orientare la scelta su dolci semplici, quali ad esempio le crostate di frutta o di confettura di 

frutta (marmellata), torte di mele o altri prodotti da forno quali biscotti secchi o per l’infanzia. Limitare 

il consumo di dolci ed evitare preferibilmente quelli preconfezionati. 

•. Bevande: consigliabile utilizzare acqua potabile di rubinetto. No succhi di frutta.



•. Aromi: utilizzare aromi freschi quali: basilico, prezzemolo, salvia, rosmarino, alloro, cipolla, aglio, 

ecc. Non devono essere utilizzati pepe, peperoncino e salse piccanti.

• Sale ed estratti per brodo: va utilizzato in quantità moderata il sale alimentare, preferibilmente 

iodurato/iodato, per la prevenzione del rischio di patologie da carenza di iodio. L’uso di aromi 

consente di insaporire gli alimenti, riducendo la quantità di sale impiegato. 

•. Condimenti: olio extravergine di oliva (usualmente da preferire); - burro, solo in piccole quantità 

per le preparazioni che lo richiedono espressamente in ricetta ed esclusivamente crudo o scaldato a 

basse temperature; olio monoseme di arachide, di mais o di girasole. 



NIDO D’INFANZIA 7-12 MESI

ASILO NIDO 12-24 MESI E 24 36 MESI 

SCUOLA D’INFANZIA 3-5 ANNI

SCUOLA PRIMARIA 6-10 ANNI04
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ROTAZIONE 4 SETTIMANE  CON ALTERNATIVE PRIMAVERA- AUTUNNO

GRAMMATURE CALCOLATE SULLA BASE DEI LARN 2014 ARMONIZZATE CON LE LINEE GUIDA 

NAZIONALI  

PASTO A SCUOLA 40% CALORIE TOT NIDO

35% CALORIE TOT NELLE RESTANTI FASCE D’ETÁ

LARN

LINEE GUIDA NAZIONALI

LINEE GUIDA REGIONALI 

SIP

OKKIO ALLA SALUTE 

























MENÙ ASILO NIDO

Il menù nido è stato suddiviso in due proposte:

Menù lattanti 6-12 mesi a pappa unica;

Menù semi-divezzi e divezzi dai 12 ai 36 mesi.

Indicazioni alimentari lattanti 6-12 mesi

Fino ai 12 mesi non viene aggiunto sale alla preparazione dei cibi. 

Possono essere somministrati ricotta o formaggi come stracchino, robiola, formaggi spalmabili (Philadephia –

Fiorello). 

Non somministrare uovo prima dei 12 mesi. 

Possono essere introdotte gradualmente diverse tipologie di frutta , Salvo diverso programma dietetico del pediatra.

Quantitativo giornaliero di acqua: 250 ml.

I pesi degli alimenti sono intesi: per legumi e verdure pesi dopo cottura; per i restanti alimenti pesi a crudo.

Indicata lista allergeni e ricette specifiche per ogni pasto 

COMPUTO CALORICO 

L’apporto calorico medio dei pasti è di circa 275 kcal (pranzo 40% apporto calorico/die, spuntino 10%),

di cui 40%lipidi

15%proteine

45%carboidrati

Calcio  circa 180 mg

Ferro circa 4 mg

Fibra circa 2 gr 





MENÙ 12-36 MESI 

Inserimento pasta, Uova. 

Legumi 2 volte a settimana.

Non più di 2 volte al mese pesce panato.

Non più di 2 volte al mese prosciutto.

Inserimento una volta a settimana della pizza come pasto unico.

Quantitativo giornaliero di acqua: 500 ml.

Consigliata acqua minimamente mineralizzata (residuo fisso inferiore a 50 mg/l).

Contenuto calorico medio per pasto: 450 Kcal, di cui:

50% carb; 15% prot; 35%grassi

(55 gr carb, 16 gr proteine, 17 gr grassi ). 

Calcio: 250 mg; ferro: 4 mg; fibre: 3 gr.





MENÙ SCUOLA INFANZIA  3-5 ANNI

Consigliata acqua oligominerale dal residuo fisso non superiore a 200 mg/L. 

Quantitativo giornaliero di acqua: 500 ml

Contenuto calorico medio per pasto: 550 Kcal, di cui:

55% carb; 15% prot; 30%grassi. 

Calcio: 280 mg: ferro: 5 mg; fibre 5 gr .

MENÙ SCUOLA PRIMARIA 6-10 ANNI 

Consigliata acqua oligominerale dal residuo fisso non superiore a 200 mg/L. 

Quantitativo giornaliero di acqua: 500 ml

Contenuto calorico medio per pasto: 700 Kcal (intervallo tra le 580 e le 850), di cui:

55% carb; 15% prot; 30%grassi. 

Calcio: 350 mg: ferro: 6 mg; fibre 8 gr .





Il personale competente una volta in possesso di tutta la documentazione necessaria,

redige la dieta che deve essere consegnata:

• alla segreteria della scuola che trasmette l‘informazione ai soggetti coinvolti in ambito

scolastico (insegnanti/educatori)

• ai genitori/tutori del bambino

• alla cucina scolastica o al centro di cottura ove vengono preparati i pasti

• al SIAN della ASL territorialmente competente.

I SIAN possono predisporre linee guida per diete speciali ed essere l’interlocutore

privilegiato di ditte, istituzioni e famiglie per casi particolari.



GRAZIE PER 
L’ATTENZIONE!

nutrizione.amoroso@gmail.com


