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Premessa

Particolare importanza assume il 
momento della ristorazione scolastica
che ha un duplice obiettivo: 

nutrizionale ed educativo. 

I bambini in età prescolare e scolare
rappresentano il target ideale per 
interventi di promozione sulla
corretta alimentazione, dal momento
che sono nella fase di approccio al 
cibo e di formazione del proprio stile 
alimentare.



Il servizio di ristorazione

scolastica può contribuire

a favorire un corretto

stile di vita.



COMMISSIONE REGIONALE NUTRIZIONE
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Di cosa 

parleremo

Spreco alimentare in mensa

• importanza di monitorare gli 

avanzi;

• griglia guidata; 

• rotazione dei piatti;

• grammature;

• standardizzazione delle 

porzioni;

• strategie per favorire 

comportamenti salutari in 

mensa.



Fonte: Proposte operative per la ristorazione scolastica della Regione Piemonte -2024

Spreco alimentare in mensa

Pietanze intatte dal piatto alla spazzatura

Effetti negativi economici, ambientali,
sociali, sulla salute.

SOSTENIBILITA'



Fonte: Ministero dell’Ambiente  - progetto REDUCE, 2019

% PREPARATO AVANZI NEI PIATTI INTATTO NON 
CONSUMATO

RECUPERATO SPRECATO 
TOTALE

PORTATE 
PRINCIPALI

100 20,8 4,1 24,9 0,3 24,6

PANE E FRUTTA 100 7,5 34,1 41,6 26,4 15,2

Non consumato = 
Avanzi nei piatti + Intatto

Sprecato totale = 
Non consumato – Recuperato

Spreco alimentare in mensa



Le ragioni legate agli avanzi

1. problema di gusto e/o presentazione dei piatti;

2. quantità preparate e servite durante la distribuzione 
eccessive;

3. refettori non sempre adeguati alla destinazione d’uso;

4. tipo di gestione;

5. inappetenza a causa di spuntini di metà mattina troppo 
abbondanti;

6. educazione alimentare insufficiente e poca 
consapevolevezza dell’entità del cibo che viene sprecato.

Fonte: Proposte operative per la ristorazione scolastica della Regione Piemonte -2024



1. Gusto e/o presentazione dei 

piatti

Fonte: Proposte operative per la ristorazione scolastica della Regione Piemonte -2024

Sistema di valutazione del gradimento dei piatti 

monitorare gli avanzi                azioni correttive:

✓ riformulare le ricette,

✓ cambiare la presentazione del piatto (es. colori),

✓ la tipologia di cottura,

✓ la temperatura, 

✓ la consistenza, 

✓ il gusto . 

Qualità di un piatto



3.5 Griglia guidata 

Fonte: Proposte operative per la ristorazione scolastica della Regione Piemonte –2024



Nella pratica...

Lunedì Martedì Mercoledì Giovedì Venerdì
Primo piatto 
asciutto

Primo piatto in 
brodo

Primo piatto 
asciutto

Primo piatto 
asciutto

Primo piatto in 
brodo con legumi

Legumi Carne Formaggio Pesce Uova
Verdura di 
stagione

Contorno di 
patate

Verdura di 
stagione

Verdura di 
stagione

Verdura di 
stagione

Frutta fresca di 
stagione

Frutta fresca di 
stagione

Frutta fresca di 
stagione

Frutta fresca di 
stagione

Frutta fresca di 
stagione

Lunedì Martedì Mercoledì Giovedì Venerdì
Pasta con 
broccoli

Crema di porri 
con farro 

Pasta al 
pomodoro

Risotto con la 
zucca

Minestrone d'orzo 
e lenticchie

Crocchette di 
legumi

Bocconcini di 
tacchino

Bocconcini di 
mozzarella

Nasello all'olio Sformato di 
verdure al forno

Carote 
prezzemolate

Patate al forno Erbette brasate Broccoli all'olio Spinaci all'olio

Pera Mela Mandarini Prugne Kiwi



La possibilità di variare sulla base del 

gradimento e degli avanzi
Lunedì Martedì Mercoledì Giovedì Venerdì
Pasta con 
broccoli

Crema di porri 
con farro 

Pasta al 
pomodoro

Risotto con la 
zucca

Minestrone d'orzo 
e lenticchie

Crocchette di 
legumi

Bocconcini di 
tacchino

Bocconcini di 
mozzarella

Nasello all'olio Sformato di 
verdure al forno

Carote 
prezzemolate

Patate al forno Erbette brasate Broccoli all'olio Cavolfiori all'olio

Pera Mela Mandarini Prugne Kiwi

Lunedì Martedì Mercoledì Giovedì Venerdì
Pasta con crema 
di broccoli

Crema di porri 
con farro 

Pasta al 
pomodoro

Risotto con la 
zucca

Minestrone d'orzo 
e lenticchie

Frittatine di ceci e 
verdure

Bocconcini di 
tacchino

Parmigiano Nasello pomodoro 
e olive

Sformato di 
verdure al forno

Carote 
prezzemolate

Patate al forno Erbette brasate Mix di verdure 
(broccoli, carote)

Cavolfiori gratinati

Pera Mela Mandarini Prugne Kiwi



Allegato 10 – CHECK LIST NUTRIZIONALE

GRADIMENTO DEI PIATTI E AVANZI
Esiste un sistema di valutazione del gradimento dei piatti?
Sì  / No
Specificare la modalità usata
E' prevista una valutazione degli avanzi nei piatti degli utenti?
Sì / No
Se sì, quali piatti avanzano di più?
Specificare la modalità usata
Per le portate meno gradite, sono proposte sostituzioni 
equivalenti?

Fonte: Proposte operative per la ristorazione scolastica della Regione Piemonte -2024



3.4 Rotazione dei piatti

2007 2024

Frequenze di consumo dei piatti sui

14 pasti della settimana

Frequenze di consumo dei piatti sui

5 pasti della settimana scolastica.

Fonte: Proposte operative per la ristorazione scolastica della Regione Piemonte -2024



3.4 Rotazione dei piatti

Fonte: Proposte operative per la ristorazione scolastica della Regione Piemonte -2024



Fonte: Linee guida per una sana alimentazione - Crea – 2018
LARN V revisione – SINU - 2024

• Limitare il consumo della carne e ancora di più quello 
delle carni trasformate.

• Propensione maggiore verso le fonti proteiche 
vegetali, anche alla luce di nuove evidenze sulla 
mortalità e sostenibilità della produzione degli 
alimenti.

In linea con fonti bibliografiche



Dalla letteratura alle indicazioni pratiche



Le ragioni legate agli avanzi

1. problema di gusto e/o presentazione dei piatti;

2. quantità servite durante la distribuzione eccessive;

3. refettori non sempre adeguati alla destinazione d’uso;

4. tipo di gestione;

5. inappetenza a causa di spuntini di metà mattina troppo 
abbondanti;

6. educazione alimentare insufficiente e poca 
consapevolevezza dell’entita del cibo che viene sprecato.

Fonte: Proposte operative per la ristorazione scolastica della Regione Piemonte -2024



Fonte: Proposte operative per la ristorazione scolastica della Regione Piemonte -2024

Cause porzioni inadeguate

Quantità preparate eccessive

Grammature a crudo - tabelle
dietetiche

non conformi /non seguite

Quantità distribuite eccessive

Assenza di procedure 
standardizzate per la 

distribuzione



3.9 Grammature differenziate

Fonte: Proposte operative per la ristorazione scolastica della Regione Piemonte -2024



3.5 Dalle grammature a crudo alle 

porzioni a cotto
Piatto campione

Utensili tarati

Fonte: Proposte operative per la ristorazione scolastica della Regione Piemonte -2024



Fonte: Proposte operative per la ristorazione scolastica della Regione Piemonte -2024

Allegato 10 – CHECK LIST NUTRIZIONALE



3.6 Strategie per favorire comportamenti salutari in mensa

Fonte: Proposte operative per la ristorazione scolastica della Regione Piemonte -2024

✓Sfavorire il bis

✓Invertire l'ordine delle portate



Le ragioni legate agli avanzi

1. problema di gusto e/o presentazione dei piatti;

2. quantità servite durante la distribuzione eccessive;

3. refettori non sempre adeguati alla destinazione d’uso;

4. tipo di gestione;

5. inappetenza a causa di spuntini di metà mattina troppo 
abbondanti;

6. educazione alimentare insufficiente e poca 
consapevolevezza dell’entita del cibo che viene sprecato.

Fonte: Proposte operative per la ristorazione scolastica della Regione Piemonte -2024



Fonte: Proposte operative per la ristorazione scolastica della Regione Piemonte -2024

3.6 Strategie per favorire comportamenti salutari in mensa

✓l'organizzazione degli spazi e degli arredi;

✓l'attenzione all'uso del colore, della luce e del comfort acustico

agiscono sul consumo del pasto in mensa

Migliorare vivibilità dell’ambiente mensa.



Le ragioni legate agli avanzi

1. problema di gusto e/o presentazione dei piatti;

2. quantità servite durante la distribuzione eccessive;

3. refettori non sempre adeguati alla destinazione d’uso;

4. tipo di gestione;

5. inappetenza a causa di spuntini di metà mattina troppo 
abbondanti;

6. educazione alimentare insufficiente e poca 
consapevolevezza dell’entita del cibo che viene sprecato.

Fonte: Proposte operative per la ristorazione scolastica della Regione Piemonte -2024



Le ragioni legate agli avanzi

1. problema di gusto e/o presentazione dei piatti;

2. quantità servite durante la distribuzione eccessive;

3. refettori non sempre adeguati alla destinazione d’uso;

4. tipo di gestione;

5. inappetenza a causa di spuntini di metà mattina troppo 
abbondanti;

6. educazione alimentare insufficiente e poca 
consapevolevezza dell’entita del cibo che viene sprecato.

Fonte: Proposte operative per la ristorazione scolastica della Regione Piemonte -2024



I risultati Okkio alla salute 

Fonte: Okkio alla salute: i dati indagine nazionale 2023 – Epicentro-ISS



3.8 Consigli per lo spuntino di metà mattina

✓Anticipare il consumo della 
frutta del fine pasto nello 
spuntino di metà mattina

✓Proposte equilibrate per lo 
spuntino del metà pomeriggio

Fonte: Proposte operative per la ristorazione scolastica della Regione Piemonte -2024



Spuntino di metà mattina

2007 2024
Indicazioni su come 
orientarsi nella scelta 
dei prodotti 
confezionati (biscotti, 
merendine e snack) 
nell’attesa di avviare 
campagne per la 
promozione del 
consumo della frutta.

Anticipare la frutta del 
fine pasto allo spuntino 
di metà mattina.

Aspetti positivi
- effetto trainante del gruppo 

di pari;
- riduzione degli sprechi,
- sgravare le famiglie dal fornire 

le merende.

Fonte: Proposte operative per la ristorazione scolastica della Regione Piemonte -2024



Le ragioni legate agli avanzi

1. problema di gusto e/o presentazione dei piatti;

2. quantità servite durante la distribuzione eccessive;

3. refettori non sempre adeguati alla destinazione d’uso;

4. tipo di gestione;

5. inappetenza a causa di spuntini di metà mattina troppo 
abbondanti;

6. educazione alimentare insufficiente e poca 
consapevolevezza dell’entita del cibo che viene 
sprecato.

Fonte: Proposte operative per la ristorazione scolastica della Regione Piemonte -2024



Fonte: Proposte operative per la ristorazione scolastica della Regione Piemonte -2024

Incrementare educazione alimentare nelle scuole

progetti di educazione alimentare inseriti nel 
programma scolastico;

tematiche di educazione ambientale con lo scopo 
di promuovere e approfondire le conoscenze sul 

fenomeno dello spreco alimentare.



Grazie per 
l'attenzione

Debora Lo Bartolo
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