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I nuovi menù 2023 e 2024

Dario Signorelli - Dirigente Medico 

Monica Maj - Dietista
U.O. Igiene Alimenti e Nutrizione

U.O.S.D. Epidemiologia e Centro Screening

Dipartimento di Sanità Pubblica

Elisa Carrai - Dietista 

Paola D’Ascanio - Dietista 

Servizio Dietetico Aziendale 

Direzione Assistenziale
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Alimentazione e buona salute 

Un binomio indissolubile

La nutrizione adeguata e la salute sono da
considerarsi diritti fondamentali correlati l’uno

all’altro.

Una corretta alimentazione è un valido

strumento di prevenzione di molte malattie (di

quelle croniche in particolare) e di gestione del

trattamento di molte altre.

Organizzazione Mondiale della Sanità - OMS 2010

2
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Alimentazione e salute

 1/3 delle malattie 

cardiovascolari

 1/3 dei tumori

Un’ alimentazione equilibrata e

sana può contribuire a evitare

L’alimentazione è un

fattore di rischio MODIFICABILE 

delle nostre abitudini di vita

3
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NON tutti gli 

alimenti 

sono uguali

4
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L’Alimentazione Mediterranea

5
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Le abitudini alimentari acquisite nei 

primi anni di vita tendono a rimanere 

negli anni successivi

SVILUPPO 

DEL GUSTO 

ED 

EDUCAZIONE  

AL GUSTO
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Mangiamo bene in famiglia?
Mangiamo bene “fuori”?

Mangiamo bene a scuola?

Mangiamo bene negli 

spuntini?
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NUMERI
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OKkio alla SALUTE (2019)

Sistema Sorveglianza 
bambini di età 8-9 anni 
classe III scuola primaria:

• Sovrappeso e obesità 
Italia e Regione Emilia 
Romagna (%)

9
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OKkio alla SALUTE

(2019)

> 60% dei bambini in 

sovrappeso lo saranno 

anche da adulti

10
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Produzione, trasformazione e distribuzione degli alimenti
hanno un impatto sull’ambiente in diversi modi.

Sono attività che determinano riduzione della biodiversità,
inquinamento, erosione del suolo, danni al paesaggio,
consumo di riserve idriche, emissioni di gas a effetto serra,
produzione di scarti e rifiuti…

La produzione di carne e suoi derivati contribuisce
maggiormente all’emissione di gas serra, al consumo di
risorse idriche e consumo del suolo.
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Carboidrati
Proteine

Vitamine e

minerali
FibraGrassi

Il nostro carburante: gli alimenti

ENERGIA

15
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Ripartizione calorie nei pasti

Colazione 15-20 %

Spuntino 5%

Pranzo 35-40%

Merenda 5-10%

Cena 30-35 %

16
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• FRUTTA SECCA
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Fabbisogno energetico 

quotidiano (infanzia)

• Proteine 10-18%

• Lipidi* 20-40%

• Carboidrati** 45-60%

60%

15%

25%

• Proteine • Lipidi • Carboidrati

*grassi saturi < 10%

**zuccheri <10-15%
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il nostro pasto
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PIU’ E’MEGLIO

Più frutta e verdura

Più cereali integrali e legumi

Bevi ogni giorno acqua in abbondanza

Centro Ricerca Alimenti e Nutrizione
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I vantaggi di verdura e frutta

L’OMS raccomanda di consumarne almeno 5 porzioni al  

giorno.

 potere nutrizionale rilevante (vitamine, minerali, antiossidanti)

 potere saziante elevato grazie al contenuto in fibra e acqua

 minore apporto calorico complessivo

frutta di stagione: 

ricca, gustosa 

ed economica!
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CIME DI RAPA
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Standard di frequenza e qualità alimenti a pranzo (1-14 anni)

Alimenti/gruppi di alimenti Frequenzadi consumo Standard qualitativo

Verdura - 1 porzione a pasto e comunque 5 Sempre fresca la verdura cruda,
preferibilmente fresca la verdura 

cotta, nel rispetto della stagionalità.

Evitare prodotti di II, IV e V gamma 

escluse conserve di pomodoro

porzioni settimanali (a rotazione tra

cruda e cotta)

- menù estivo e invernale: 

rispettivamente almeno 3 e 2 volte la 

verdura cruda

Frutta fresca di stagione 1 porzione a pasto Frutta fresca di stagione al naturale.
Evitare II gamma, succhi e polpa di 

frutta.

Riferimenti:

Linee di indirizzo nazionale per la ristorazione ospedaliera, assistenziale e scolastica" (Ministero della Salute GU 11 

novembre 2021)

Linee Guida per l’offerta di alimenti e bevande salutari nelle scuole e strumenti per la sua valutazione e controllo

(DeliberaER n. 418/2012)

Linee Strategiche per la ristorazione scolastica in Emilia-Romagna (2009)
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la principale fonte di carboidrati complessi.

I cereali integrali contengono più sali minerali, vitamine e fibre dei cereali raffinati.

I vantaggi dei cereali

I cereali e i loro derivati sono da sempre nell’alimentazione italiana

25

Non solo 
pasta e riso!
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PASTA  
RISO 
PANE…

INTEGRALI
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Standard di frequenza e qualità alimenti a pranzo (1-14 anni)

- cereale diverso dalla pasta di
semola: almeno 1 volta a settimana e

2-3 tipologie diverse nell’arco di 4

settimane

Alimenti/gruppi di alimenti Frequenza di consumo Standard qualitativo

Pane fresco ½ - 1 porzione al giorno

(in considerazione dell’elevato scarto, 

si può proporre di base la ½ porzione 

che può essere completata con la 

porzione intera a richiesta)

Senza grassi e a ridotto contenuto di

sale (Campagna regionale «pane 
meno sale»).

Evitare prodotti salati da forno.

Favorire l’introduzione di pane semi-

integrale o integrale.

Primi piatti

(pasta di semola, cous-cous, riso, 

polenta, farro, orzo, ecc)

1 porzione al giorno

- passati/zuppe/brodi: 1-2 volte a 
settimana almeno per il menù 

autunno-inverno

Favorire l’introduzione di pasta semi-
integrale o integrale.

Linee di indirizzo nazionale per la ristorazione ospedaliera, assistenziale e scolastica" (Ministero 

della Salute GU 11 novembre 2021)

Linee Guida per l’offerta di alimenti e bevande salutari nelle scuole e strumenti per la sua

valutazione e controllo (Delibera ER n. 418/2012)

Linee Strategiche per la ristorazione scolastica in Emilia-Romagna (2009)
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I vantaggi dei legumi

I legumi sono una valida fonte di proteine.

Le proteine dei legumi però non forniscono

sufficienti aminoacidi solforati, è opportuno

consumarli insieme ai cereali

(es. pasta e fagioli) che ne sono invece ricchi 

per ottenere proteine di buon valore 

nutrizionale, in alternativa a carne, 

pesce, uova e formaggi.

Si raccomanda di alternare il consumo

di queste diverse fonti proteiche alimentari.

28

soia
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Standard di frequenza e qualità alimenti a pranzo (1-14 anni)

Alimenti/gruppi di alimenti Frequenzadi consumo Standard qualitativo

Legumi (fagioli, lenticchie, ceci, piselli, ecc) 1-2 volte alla settimana
(proposti come primo piatto/secondo piatto)
prevedendo almeno 2 tipologie nell’arco delle
4 settimane*; 0-1 volta alla settimana come
contorno

*hanno diverso contenuto proteico, di ferro e
calcio…

Freschi o secchi o surgelati.

Evitare prodotti di II gamma.

Linee di indirizzo nazionale per la ristorazione ospedaliera, assistenziale e scolastica" (Ministero della 

Salute GU 11 novembre 2021)

Linee Guida per l’offerta di alimenti e bevande salutari nelle scuole e strumenti per la sua valutazione e

controllo (Delibera ER n. 418/2012)

Linee Strategiche per la ristorazione scolastica in Emilia-Romagna (2009)
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L’OLIO DI OLIVA fa bene… ma
attenzione alle calorie!

Per condire ne basta 1 cucchiaio da minestra (10ml)

azzurro

I GRASSI BUONI
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Perché è importante il Calcio per i
bambini e gli adolescenti…

il 45% della massa 
ossea definitiva si 

forma nell’adolescenza

costituisce
l’impalcatura 

dello scheletro e 
dei denti

per le ragazze in 
particolare una 

NON buona

mineralizzazione 
ossea aumenta il 

rischio di 
osteoporosi in 

menopausa
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LATTE E YOGURT 

FORMAGGI

PESCE (AZZURRO)
VEGETALI RICCHI DI 

CALCIO 

(LEGUMI,CRUCIFERE) 

FRUTTA SECCA

(mandorle)

SEMI OLEOSI

(sesamo, lino)
32
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CONSUMA 
REGOLARMENTE  

ALIMENTI 
RICCHI DI 

CALCIO

FAI
ATTIVITA’

FISICA
ALL’APERTO

AL SOLE

33
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SALI MINERALI: IL FERRO

Il ferro è uno dei minerali presenti nell'organismo in quantità più elevate.

Il ferro è un componente fondamentale dell'emoglobina, la proteina che

trasporta l'ossigeno dai polmoni al resto del corpo, e della mioglobina, la proteina

che rifornisce di ossigeno i muscoli per la contrazione, ma non solo.

Gli alimenti più ricchi di ferro sono il fegato, la carne (rossa o bianca; anche

cotta) e il pesce.

Lo troviamo nei legumi (come fagioli, piselli e lenticchie), nei cereali, nella

frutta secca e nei vegetali dalle foglie verde scuro (ad esempio gli spinaci).

Il ferro presente nei vegetali è però meno facilmente assorbibile rispetto a quella dei cibi

di origine animale.

Accompagnare il pasto con alimenti ricchi di vitamina C (agrumi, kiwi, peperoni crudi) ne

facilita l'assorbimento.

In generale le donne necessitano di assumere quantitativi maggiori di ferro

rispetto agli uomini.

34

https://www.humanitas.it/enciclopedia/vitamine/8169-vitamina-c-acido-ascorbico
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Elogio dell’uovo

Le uova di gallina sono un alimento a elevata densità di nutrienti (proteine, 

vitamine A, D, K, biotina, folato, riboflavina, vit. B12; minerali come fosforo, 

ferro, iodio e selenio), con un ridotto contenuto calorico, digeribile, pratico ed 

economico.

I grassi sono presenti esclusivamente nel tuorlo, si compone per lo il 65% di 

trigliceridi (AGS, AGM e, meno AGP); fosfolipidi, in particolare la fosfatidil 

colina (PC) e colesterolo (5%).

La colina è importante per lo sviluppo 

cerebrale, la funzionalità epatica e la 

prevenzione del cancro.

35

Il consumo di uova ha inoltre il vantaggio di promuovere il senso di sazietà e 

di aumentare la concentrazione di colesterolo-HDL.
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Standard di frequenza e qualità alimenti a pranzo (1-14 anni)

Alimenti/gruppi di alimenti Frequenza di consumo Standard qualitativo

Carne 1-2 volte alla settimana come secondo

piatto a rotazione carne bianca/rossa

Fresca /surgelata.

Preferire tagli magri e carne bianca (pollo,

tacchino, coniglio)

Evitare prodotti semilavorati  di  origine

industriale con  impanature, aggiunte  di
formaggi, oli, ecc (es. crocchette, cotolette, 

pepite, ecc).

Carni trasformate (prosciutto cotto,
prosciutto crudo, coppa, bresaola, lonzino 

magro, fesa di pollo o tacchino)

0-1 volta ogni 15 giorni

Linee di indirizzo nazionale per la ristorazione ospedaliera, assistenziale e scolastica" (Ministero della

Salute GU 11 novembre 2021)

Linee Guida per l’offerta di alimenti e bevande salutari nelle scuole e strumenti per la sua valutazione e

controllo (Delibera ER n. 418/2012)

Linee Strategiche per la ristorazione scolastica in Emilia-Romagna (2009)

in sostituzione della
carne rossa se proposta come secondo 

piatto.

Prosciutto cotto, fesa di pollo e tacchino

senza polifosfati.

Altri prodotti locali tipici (es. mortadella

IGP, coppa) possono essere accettati 1 volta

al mese solo nella fascia di età delle primarie

e secondarie I e II grado.
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Standard di frequenza e qualità alimenti a pranzo (1-14 anni)

Alimenti/gruppi di alimenti Frequenza di consumo Standard qualitativo

Pesce 1-2 volte alla settimana come secondo

piatto.

Fresco/surgelato.

Evitare prodotti semilavorati con

impanature, aggiunte di formaggi, oli, ecc

(es. crocchette, cotolette, pepite, ecc)

Uova 0-1 volta alla settimana come secondo

piatto

Di norma pastorizzate; consentite fresche
solo per prodotti cotti. Evitare uova in 

polvere.

Formaggio 0-1 volta alla settimana come secondo

piatto

Freschi o semi-stagionati (parmigiano
reggiano, grana padano.

Evitare formaggi fusi (es. formaggini,

fiocchi, sottilette, spalmabili a base di

latte)

Linee di indirizzo nazionale per la ristorazione ospedaliera, assistenziale e scolastica" (Ministero della

Salute GU 11 novembre 2021)

Linee Guida per l’offerta di alimenti e bevande salutari nelle scuole e strumenti per la sua valutazione e

controllo (Delibera ER n. 418/2012)

Linee Strategiche per la ristorazione scolastica in Emilia-Romagna (2009)
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Standard di frequenza e qualità alimenti a pranzo (1-14 anni)

Alimenti/gruppi di alimenti Frequenzadi consumo

Piatto unico

I piatti unici sono in grado di soddisfare i fabbisogni sia calorici che di

macronutrienti del primo e del secondo piatto ad esempio: cereali +

legumi (es. pasta e ceci); cereali + pesce; cereali + carne (pasta al ragù);

cereali + uovo (tagliatelle al sugo); cereali + formaggio (pasta con ricotta,

ecc), lasagne, pizza…

Di norma è completato dal contorno di verdura.

Ha il vantaggio di consentire una maggiore varietà e di essere più

sostenibile, e lo svantaggio del possibile “salto del pasto” quando il

bambino non gradisce il piatto offerto.

0-1 volta alla settimana

Linee di indirizzo nazionale per la ristorazione ospedaliera, assistenziale e scolastica" (Ministero della

Salute GU 11 novembre 2021)

Linee Guida per l’offerta di alimenti e bevande salutari nelle scuole e strumenti per la sua valutazione e

controllo (Delibera ER n. 418/2012)

Linee Strategiche per la ristorazione scolastica in Emilia-Romagna (2009)
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MENO E’MEGLIO

Grassi: scegli quali e limita la quantità 

Il sale? meno è meglio

Zuccheri, dolci e bevande zuccherate: meno è meglio

Fonti di SALE 
50% prodotti

trasformati/conservati 
35% aggiunto agli alimenti 
15% naturalmente presente 

negli alimenti
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SALE?
poco 

ma 

iodato!
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= CALORIE VUOTE

FRUTTA
invece dei 
DOLCI!
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i

nuovi  

menù
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i nuovi menù

• un UNICO menù per Piacenza e provincia

• differenziato in AUTUNNO – INVERNO e  

PRIMAVERA – ESTATE

• impostato su 4 settimane

• unificato per scuole infanzia, primaria e 

secondaria di I grado (nidi con specificità)

• ricettario

• sperimentazione nella scuole di Piacenza città
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P iatti non graditi
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P iatti storicamente non graditi

• legumi

• pesce

• pasta integrale

• primi con ricotta

•
verdure

NUOVE RICETTE 

NUOVE IDEE
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Nuove proposte

• hamburger vegetariano

• focaccia ai legumi

• frittata di ceci

• pepite di pesce impanate

• panino fishburger con mayo vegetariana

• pasta integrale con crema di zafferano e cavolfiori

• pasta al pesto di carote e ricotta

• polpettone di spinaci e ricotta

• carote e finocchi a bastoncino

• ratatouille
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Alcuni criteri igienico-nutrizionali per la formulazione dei 

menù nella ristorazione scolastica

CARNI
Evitare la somministrazione di carni crude o non sufficientemente cotte.
Piatti come le polpette e l’hamburger devono essere preparate a partire da prodotto
fresco e consumate in giornata.

PESCI
Evitare il pangasio e la tilapia o altri pesci poveri in omega 3.

INSALATA di PESCE
Solo se costituita da ingredienti sottoposti a cottura, evitando crostacei e molluschi.

SURGELATI e CONGELATI
Evitare i cibi congelati e surgelati a eccezione di alcune verdure e pesci:
legumi, spinaci, fagiolini, cavolfiori, nasello, merluzzo, halibut, platessa, sogliola.
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UOVA e prodotti a base di uova; salumi
Secondo ordinanze regionali è fatto divieto di somministrazione, nelle strutture
ospitanti categorie a rischio (asilo nido), di prodotti alimentari contenenti uova crude
ed insaccati freschi a base di carne suina e avicola non sottoposti, prima del
consumo, a trattamento di cottura.

CONDIMENTI DEI PRIMI PIATTI
Tutti i condimenti utilizzati per i primi piatti (es. pesto, sughi a base di verdure,
ragù…) devono essere preparati a partire da materie prime fresche , come da
ricettario; in caso non sia possibile garantirlo (ad es. pesto), sostituire con 
condimento a base di verdure.
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Alcune indicazioni relative all’applicazione di variazioni
nel menù scolastico

PRIMI PIATTI
E’ possibile sostituire le verdure previste come condimento per i primi piatti (anche il
pesto) con altri ortaggi di stagione, garantendo comunque la varietà delle scelte nel
mese; tali condimenti a base di verdure devono essere preparati in giornata, a
partire da materie prime fresche;

SECONDI PIATTI
Rispetto ai condimenti dei secondi piatti, riferirsi a quanto riportato nel ricettario,

l’olio extravergine d’olivaprediligendo comunque (NON AGGIUNGERE burro, panna,
strutto, margarine ecc…) o preparazioni a base di verdure; tali condimenti a base di 
verdure devono essere preparati in giornata, a partire da materie prime fresche;
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SECONDI PIATTI e CONTORNI
E’ possibile cucinare uno stesso prodotto in forme diverse da quelle previste (ad es.
tritato-spezzatino-arrosto; scaloppine-bocconcini-cosce-anche; rotolo di frittata
anziché frittata), rispettando una giusta varietà delle preparazioni e i criteri di
sicurezza alimentare;

E’ possibile sostituire tra loro categorie di carne, nel caso in cui possiedano
caratteristiche nutrizionali simili (SI’ tacchino con pollo, e viceversa; NO manzo al
posto del vitellone);

NON è possibile sostituire i secondi a base di legumi con altre preparazioni, anche 
contenenti verdure;

Le PATATE sono tuberi, ricchi di carboidrati e NON possono sostituire le verdure!
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Indicazioni relative all’applicazione di variazioni
nel menù scolastico

I menù dei diversi giorni della settimana possono essere scambiati tra di loro, ma
solo integralmente e mantenendo comunque il menù settimanale (ad es. il menù del
lunedì può essere applicato il mercoledì, e viceversa, o altre possibili combinazioni).

Tutte le variazioni sopracitate possono essere applicate autonomamente e quindi
non comunicate, in quanto non apportano cambiamenti significativi dal punto di
vista nutrizionale e non modificano sostanzialmente la varietà e l’alternanza dei
piatti proposti dal menù in vigore.

Eventuali altre variazioni parziali invece dovranno essere comunicate e validate
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