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Commerciale

Il piacere

La routine

Ricerca del piacere

Abbinamenti con vini pregiati

Rapidità del servizio

Prezzo contenuto

Comodità

Self-service
Fast Food

Tavola fredda
Bar

Ristoranti/trattorie/pizzerie
Tradizionali

A tema
Etnici

Gourmet

Ricette semplici

Numero di scelte limitate

Ambiente ricercato
Servizio curato
Menu alla carta

Ingredienti particolari
Ricette elaborate

Forme di Ristorazione

Valido dal punto di 
vista nutrizionale, 

igienico e sensoriale 
nel rispetto 

dell’ambiente

Promuove 
corretti stili 

di vita

Ha un giusto 
rapporto 

qualità/prezzo

Collettiva

Refettorio
Mensa

Ristorante aziendale

Strumentale, di necessità, non di piacere
Si riferisce a gruppi di soggetti omogenei

Clienti non occasionali
Uso continuo e prolungato del servizio

Costo spesso non completamente a carico 
dell’utente
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Linee Guida per una sana alimentazione italiana
http://nut.entecra.it/648/linee_guida.html
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Testi e documenti
Livelli di Assunzione di Riferimento di Nutrienti ed Energia (LARN)
http://www.sinu.it/html/cnt/larn.asp

LINEE DI INDIRIZZO NAZIONALE PER LA RISTORAZIONE SCOLASTICA
http://www.salute.gov.it/imgs/C_17_pubblicazioni_1248_allegato.pdf

Banca Dati di Composizione degli Alimenti per Studi Epidemiologici in Italia (BDA)
http://www.bda-ieo.it/

Tabelle di composizione degli alimenti Crea
http://nut.entecra.it/646/tabelle_di_composizione_degli_alimenti.html

Gli strumenti per la formulazione di un menu 
equilibrato dal punti di vista nutrizionale

LINEE DI INDIRIZZO NAZIONALE PER LA RISTORAZIONE OSPEDALIERA PEDIATRICA 
http://www.salute.gov.it/imgs/C_17_pubblicazioni_2287_allegato.pdf

LINEE GUIDA PER L’EDUCAZIONE ALIMENTARE
http://www.istruzione.it/allegati/2015/MIUR_Linee_Guida_per_l%27Educazione
_Alimentare_2015.pdf

LINEE DI INDIRIZZO NAZIONALE PER LA RISTORAZIONE OSPEDALIERA E ASSISTENZIALE
http://www.salute.gov.it/imgs/C_17_pubblicazioni_1435_allegato.pdf

http://nut.entecra.it/648/linee_guida.html
http://www.sinu.it/html/cnt/larn.asp
http://www.salute.gov.it/imgs/C_17_pubblicazioni_1248_allegato.pdf
http://www.bda-ieo.it/
http://nut.entecra.it/646/tabelle_di_composizione_degli_alimenti.html
http://www.salute.gov.it/imgs/C_17_pubblicazioni_2287_allegato.pdf
http://www.istruzione.it/allegati/2015/MIUR_Linee_Guida_per_l%27Educazione_Alimentare_2015.pdf
http://www.salute.gov.it/imgs/C_17_pubblicazioni_1435_allegato.pdf
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Dai Nutrienti agli Alimenti
Processo logico di definizione di un valore di riferimento

Definizione delle Linee Guida per una corretta Alimentazione



Ad ogni 
pasto 

principale

Ogni
giorno

A
settimana

La dieta Mediterranea non individua prodotti alimentari specifici o limita le calorie introdotte giornalmente, ma piuttosto
sottolinea l’importanza di una grande varietà di alimenti vegetali, olio di oliva come principale fonte di grassi, una moderata
assunzione di prodotti lattiero-caseari, di pesce, pollame e vino, basse quantità di carne rossa, e frutta fresca tutti i giorni.

La nuova piramide sostenibile della dieta mediterranea

La dieta mediterranea è un bene 
immateriale transnazionale dei 
seguenti paesi: Cipro, Croazia, 
Spagna, Grecia, Italia, Marocco e 
Portogallo.
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I Menu della Ristorazione Collettiva Italiana

La struttura tipica del menu

Le grammature

Frequenza dei gruppi alimentari

Primo
Secondo

Contorno
Pane

Frutta

Le portate

Gli strumenti
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Cultura del NO 
Alimenti «Free-from»

Crescita di Internet
Modelli pseudo-scientifici

Diete restrittive
Dieta Vegetariana

Dieta Vegana
Dieta Flexitariana

Dieta Paleo
Dieta Tisanoreica
Dieta Fruttariana

Dieta Crudista

Crescente 
attenzione alla 

salute personale
Benessere animale 

e ambiente

Stile di vita 
corretto e Dieta 

equilibrata
Dieta mediterranea

Attività motoria regolare

Tra Miti e Certezze (poche)

Evoluzione dei modelli di consumo

Cultura del SI
Alimenti «Rich-in»

Fibre
Vitamine
Minerali

Omega 3

Le «esigenze» del consumatore
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Le richieste degli utenti
Frequenze di consumo dei gruppi alimentari

20

10

2020

6,66

6,66

6,66

10 Carni bianche
Carni rosse
Pesce
Legumi
Formaggi
Salumi
Uova
Piatto unico

Menu Virtuoso

%

%

Pasto domestico
Valore nutrizionale ?

Sicurezza igienico-sanitaria ?
Educazione ?

Menu adattato al gradimento
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Prodotti Tipici 
Alimento o prodotto tal quale o 
trasformato contrassegnati dalla 
denominazione di origine protetta 
(DOP), dell’indicazione geografica 
protetta (IGP) o della specialità 
tradizionale garantita (STG). 

Dieta a carattere etico o 
religioso 
Pasto destinato a utenti aderenti 
a specifiche religioni o culture.

GPP: Green Public Procurement
Acquisti verdi della Pubblica amministrazione 
Integrazione di considerazioni di carattere ambientale nelle procedure di acquisto della 
Pubblica Amministrazione; è il mezzo per poter scegliere quei prodotti e servizi che 
hanno un minore, oppure un ridotto, effetto sulla salute umana e sull'ambiente 
rispetto ad altri prodotti e servizi utilizzati allo stesso scopo. 

CAM (Criteri Ambientali Minimi per 
il servizio ristorazione collettiva e 
derrate alimentari) ai sensi dell’art. 
144 del D.lgs. n.50/2016 e s.m.i.c
Documento in cui sono definiti i criteri ambientali 
minimi da inserire nelle procedure di acquisto per 
qualificare un appalto come verde. 

Prodotti agricoli e agroalimentari biologici
Alimento o prodotto trasformato ottenuti in conformità alle 
vigenti norme. 

Prodotti Agricoli 
Tradizionali
Alimento o prodotto trasformato 
compresi negli elenchi nazionali, 
regionali e provinciali previsti dagli 
articoli 2 e 3 del Decreto del Ministro 
per le Politiche Agricole 8 settembre 
1999, n. 350.

Prodotto locale
Derrata alimentare, animale o 
vegetale, il cui ciclo di 
produzione/trasformazione avviene 
all'interno del territorio definito nel 
Disciplinare di gara. 

Filiera corta 
Una filiera di 
approvvigionamento 
formata da un numero 
limitato di operatori 
economici che 
s’impegnano a 
promuovere la 
cooperazione, lo sviluppo 
economico locale e stretti 
rapporti socio-territoriali 
tra produttori, 
trasformatori e 
consumatori; Reg (UE) 
n.1305/2013 (art.2, par1, 
lett.m). 

Regime dietetico 
controllato 
Il menu destinato a quegli 
utenti che necessitano di 
preparazioni gastronomiche 
determinate sulla base di 
esigenze dietetiche e 
nutrizionali specifiche a 
causa di situazioni 
patologiche contingenti.

Le richieste istituzionali
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Frutta, verdure e ortaggi, legumi, cereali, pane e prodotti da forno, pasta, riso, farina, patate, polenta, 
pomodori e prodotti trasformati, formaggio, latte UHT, yogurt, uova, olio extravergine devono provenire:
- per almeno il 40% da produzione biologica,
- per almeno il 20% da “sistemi di produzione integrata” Carne deve provenire,

- per almeno il 15% da produzione biologica 
- per almeno il 25% da prodotti IGP e DOP

Pesce deve provenire,
- per almeno il 20% da acquacoltura biologica

Legge finanziaria 2000



Art. 1.

Finalità e ambito di applicazione
1. Il presente decreto, anche allo scopo di favorire una corretta informazione alle alunne e agli alunni, alle studentesse e agli studenti, in 
età scolare, sui principi della sostenibilità dell’agricoltura biologica, persegue le seguenti finalità:

a) promuovere il consumo di prodotti biologici e sostenibili per l’ambiente nell’ambito dei servizi di refezione scolastica negli asili 
nido, nelle scuole dell’infanzia, nelle scuole primarie e nelle scuole secondarie di primo e di secondo grado;

b) definire i requisiti, incluse le percentuali minime di utilizzo di prodotti biologici, nonché le specifiche tecniche necessarie per 
qualificare il servizio di refezione scolastica quale mensa biologica, in conformità alla disciplina europea vigente, ai sensi del comma 
5 –bis dell’art. 64 della legge 21 giugno 2017, n. 96.

c) definire criteri di premialità, da inserire nella documentazione di gara di cui all’art. 3, comma 1, idonei a favorire il consumo di 
prodotti biologici sostenibili per l’ambiente e a ridurre lo spreco alimentare.

ALLEGATO 1
PERCENTUALI MINIME, REQUISITI E SPECIFICHE TECNICHE DELLA MENSA SCOLASTICA BIOLOGICA
La mensa scolastica, al fine della qualificazione come biologica, è tenuta a rispettare, con riferimento alle materie 
prime di origine biologica, le seguenti percentuali minime di utilizzo in peso e per singola tipologia di prodotto:

- frutta, ortaggi, legumi, prodotti trasformati di origine vegetale (escl. succhi di frutta), pane e prodotti da forno, 
pasta, riso, farine, cereali e derivati, olio extravergine: 70%

- uova, yogurt e succhi di frutta: 100%
- prodotti lattiero-caseari (escl. yogurt), carne, pesce da acquacoltura: 30%

Le deroghe eventualmente previste nel contratto in relazione alle percentuali di cui sopra non possono essere 
superiori al 20% e devono essere adeguatamente motivate.

Decreto 18 dic 2017 
Criteri e requisiti delle mense scolastiche biologiche

Il presente decreto ripartisce la quota di 10 milioni di euro per l'anno 2018
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Esempio di Menu della Ristorazione Scolastica 
Italiana
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Esempio di Menu della Ristorazione Scolastica 
Italiana

Passando 
al BIO il 

costo del 
pasto 

aumenta 
del 20%

(BioBank 2018)
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Lo spreco nella ristorazione collettiva

Ogni giorno il 12,6% dei pasti non viene consumato 
- 11% primi piatti, 
- 13% secondi piatti, 
- 22% contorni, 
- 9% dessert, 
- 10% frutta, 
- 10% pane

Audizione Oricon 10 maggio 2017

Il problema più grande

(Dati Ristorazione Scolastica)

Fonte: FAO, 2013

Nel marzo del 2015 ATS BERGAMO ha effettuato una 
rilevazione degli scarti alimentari (cibo servito e 
rimasto sui piatti) nelle scuole primarie con 
ristorazione scolastica. 
Nei dieci giorni di rilevazione sono stati scartati 
11.000 kg di cibo, equivalenti a 16.636 pasti sui 
119.921 pasti serviti (13,8% medio)
Elaborato finale di Annalisa ACQUAROLI
Scienze e Tecnologie della Ristorazione, 2016
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Fonte: OMS/Regione Europea Childhood Obesity
Surveillance Initiative (COSI), 2012-13

IBDO Foundation: Italian Obesity Barometer
Report, realizzato in collaborazione con Istat, 2019

La salute degli italiani 

Nel nostro Paese, il 46% degli adulti (18 anni 
e più), ossia oltre 23 milioni di persone, e il 

24,2% tra bambini e adolescenti (6-17 anni), 
vale a dire 1 milione e 700mila persone, è in 

eccesso di peso.

Prevalenze di sovrappeso e obesità in 
bambini di 7 anni 

Non sempre è corretto

Sottopeso <18,5
Normopeso 18,5 – 25,0
Sovrappeso 25,0 – 30,0

Obeso > 30,0
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Il dibattito attuale
Biologico vs Convenzionale

Disegno di legge - Ddl 988
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Biologico vs Convenzionale
Disegno di legge - Ddl 988

…….. l’alternativa al biologico è costituita 
dall’agricoltura integrata, intesa come forma di 
agricoltura capace di incrementare quantità e 
qualità delle produzioni agricole nel rispetto 
dell’ambiente, grazie all’impiego delle più 
innovative tecnologie nei settori della genetica 
vegetale ed animale e delle tecniche colturali e di 
allevamento…………….. 

……… dati che provengono dagli ultimi studi di 
modellistica a livello planetario pubblicati nel 
Dicembre 2017 su Nature dicono che i valori di 
diminuzione delle produttività ad ettaro in 
seguito all’adozione dell’agricoltura biologica 
sono stimabili in una misura compresa tra l’8 e 
il 25% (Muller et al., 2017)……..

Per vincere tale sfida non è sufficiente fare appello ai valori della tradizione ma occorre viceversa mirare 
all'integrazione di tutte le tecnologie di precisione oggi disponibili per migliorare la sostenibilità e sicurezza delle 
produzioni agricole (genomica, nuove biotecnologie, proteomica, metabolomica, tecniche di difesa integrata, 
RNAi, informatica, robotica, micro-fertirrigazione ecc.). 

Gruppo di docenti per la Libertà della Scienza 
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Qualità nutrizionale, che differenze ?
Biologico vs Convenzionale

Elaborazione Legambiente 

La qualità nutrizionale dei prodotti 
dell’agricoltura biologica – CREA 2012
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Obiettivo 12: Consumo e produzione responsabile
Garantire modelli sostenibili di produzione e di consumo
Utilizzare metodi di produzione ecocompatibili e ridurre la quantità di spreco 
che noi generiamo sono finalità dell’obiettivo 12. Dal 2030, le percentuali di riciclaggio nazionali 
dovrebbero aumentare, così come risulta dalle tonnellate di materiale riciclato. Inoltre, le imprese 
dovrebbero adottare pratiche sostenibili e pubblicare rapporti sulla sostenibilità.

Obiettivi di sviluppo sostenibile
(Sustainable Development Goals, SDG) 

"Trasformare il nostro mondo. L’Agenda 2030 per lo sviluppo sostenibile"

Obiettivo 2: Sconfiggere la fame del mondo 
Porre fine alla fame, garantire la sicurezza alimentare, migliorare 
nutrizione e promuovere l’agricoltura sostenibile
Innovazioni tecnologiche, bioeconomia, infrastrutture 
resilienti, modelli di business sostenibili

Agricoltura tecnologica e fattorie 4.0
L’agricoltura richiede innovazioni per
incrementare le rese produttive in termini
quantitativi e qualitativi, ma anche per
aumentare l’efficienza nella gestione delle
risorse.

È necessario ridurre l’impatto ambientale ed i
costi di produzione, in un contesto di
cambiamenti climatici e di globalizzazione dei
mercati.
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Innovazione                          Tecnologia
Che direzione intraprendere

 Scegli e apprezza il legame di produzione più appropriato per la situazione

 Suggerisci alimenti sostenibili (considerando il vero impatto ambientale, economico e sociale)

 Chiedi un pasto equilibrato in un contesto adeguato (locali, mezzi tecnici, ecc.)

 Fai attenzione allo spreco alimentare

3-5 giorni

2-3 mesi

15 min

2-3 ore

2-3 settimane
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Prepara 

Chiudi 
sottovuoto 

Cuoci 

Raffredda

Conserva

Rigenera

Servi

Migliore conservazione del prodotto in quanto privo di 
contaminazioni e ossidazioni, grazie alla presenza di un 

sacchetto barrierato

Prevenzione della formazione di odori 
sgradevoli e di stantio (off-flavour) 
dovuti all’ossidazione dei lipidi e delle 
proteine.

Mantenimento delle caratteristiche tipiche dei prodotti deperibili 
(carni bianche, rosse, pesce, frutti di mare) non ottenibili con altre 
tecniche di conservazione.

Riduzione del calo peso in fase di cottura del 15%-20% per la mancata 
evaporazione dell’acqua rispetto alla cottura tradizionale che produce un calo 
del 35%-40%.

Sviluppo dei componenti volatili aromatici e della loro 
concentrazione, grazie alla presenza dell’involucro che 
ne impedisce la dispersione. 

Pianificazione del sistema di 
approvvigionamento e gestione delle scorte, 
grazie all’assenza di sprechi e alla 
pianificazione del lavoro in fase di produzione, 
conservazione, rigenerazione.

Migliore organizzazione del 
lavoro con azzeramento dei 
resi e degli scarti e gestione 
efficace dei picchi di lavoro.

Migliore qualità e succulenza 
del prodotto grazie 
all’utilizzo delle basse 
temperature di cottura di 
70°- 80°C.

Innovazione                             TecnologiaSOUS VIDE

Riduzione 
delle utenze 
energetiche

Nutrienti

Ambiente
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Healthy Diets From
Sustainable Food Systems

Sum
m

ary R
eport of the EAT-Lancet C

om
m

ission

«Transformation to healthy diets by 2050 
will require substantial dietary shifts. Global 
consumption of fruits, vegetables, nuts and 
legumes will have to double, and 
consumption of foods such as red meat and 
sugar will have to be reduced by more than 
50%. A diet rich in plant-based foods and 
with fewer animal source foods confers both 
improved health and environmental
benefits.»

www.thelancet.com/commissions/EAT

Anthropocene:
Healthy Diets

From Sustainable
Food Systems
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Che direzione intraprendere

http://www.thelancet.com/commissions/EAT


Nella giornata
 Fai colazione (ad esempio latte, cereali integrali, frutta 

fresca e secca)

 Spuntino e merenda (frutta o yogurt)

 Bilancia la cena con il pranzo

 Mantieniti sempre attivo

Informazione                          EducazioneALIMENTAZIONE

A pranzo
 Varia le scelte a tavola (non escludere nulla)

 Utilizza nuovi format (senza le portate tradizionali)

 Più frutta e verdura (specialmente fresca)

 Più cereali integrali e legumi

 Meno sale (in cucina, aggiunto, alimenti trasformati)

 Meno grassi (carne rossa, salumi, formaggi)

 Meno zuccheri (bevande, dolci, merendine)

 Bevi acqua (non bevande gassate e zuccherate)

Frequenza e Porzione
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Che direzione intraprendere

Diet gap between dietary patterns in 2016 and 
reference diet intakes of food



Partecipazione 
Condivisione

Grazie per l’attenzione

Educazione

Innovazione 
Tecnologica

Ristorazione 
Collettiva 

DIFFICOLTA’, SFIDE E
SOSTENIBILITA’
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Gli elementi indispensabili

Dieta 
Mediterranea 

Salute
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