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PROMUOVERE

LA SALUTE

• Condividere l’importanza degli interventi di educazione 

alimentare e ambientale

• Conoscere l’impegno di CSA Cooperativa Sant’Anselmo nella 

promozione della salute 

• Informare/Formare profili consapevoli dell’importanza 

dell’educazione alimentare, in età pediatrica e adulta

UNA SFIDA PER LA RISTORAZIONE COLLETTIVA

OBIETTIVI:



PROMUOVERE
LA SALUTE

UNA SFIDA PER LA RISTORAZIONE COLLETTIVA

La nostra sfida è fare del pranzo una pausa preziosa per 

la giornata dei bimbi, che diventi un momento di 

convivialità, educazione e crescita per tutti.

Grazie ad una serie di attività ludico-didattiche 

Cooperativa sant’Anselmo propone varie attività

che coinvolgono direttamente bambini, ragazzi, genitori 

e docenti su tematiche mirate e in un percorso che 

prende vita mediante un vero e proprio progetto di 

educazione alimentare



La refezione scolastica viene individuata come “STRUMENTO” prioritario per 
promuovere salute ed educare ad una corretta alimentazione
(Ministero della Salute- Guadagnare Salute, Rendere facili le scelte alimentari -2007) 

Un SISTEMA EVOLUTO DI RISTORAZIONE si pone obiettivi trasversali: 
(viene proposto un modello di ristorazione) 

• Promozione delle abitudini alimentari corrette

• Sicurezza e conformità alle norme

• Appropriatezza rispetto ai bisogni, in termini di caratteristiche nutrizionali delle 

ricette e proposte alimentari, tecnologie di cottura, derrate utilizzate, ma anche in  

termini di gradimento sensoriale

• Rispetto dei tempi e delle modalità del servizio, di comfort e accessibilità

• Congruo rapporto qualità/prezzo

• Soddisfazione dell’utenza 

RISTORAZIONE
CHE PROMUOVE SALUTE



L’educazione alimentare collegata alla refezione scolastica rappresenta dunque un valido strumento che 
permette di stimolare comportamenti alimentari corretti e di indurre scelte consapevoli nei giovani commensali. 

RISTORAZIONE
CHE PROMUOVE SALUTE

Comunicando un
messaggio chiaro e univoco

Altrimenti le informazioni sull’alimentazione 
possono arrivare al bambino in modo 

frammentario, disomogeneo e incoerente

Sin dalla prima 
infanzia 

La ristorazione scolastica, 
con il duplice obiettivo, nutrizionale ed 
educativo, riveste un ruolo primario per 

la salute e il benessere.

A patto che
le strategie alimentari 
vengano messe in atto  



L’accesso e la pratica di una sana e corretta alimentazione è 
uno dei diritti fondamentali per il raggiungimento di un 

migliore stato di salute, in particolare nei primi anni di vita

L’allarme degli ultimi anni sull’aumentata prevalenza 
dell’obesità nella popolazione più giovane, con conseguente 

aumento del rischio di sviluppare complicazioni a lungo 
termine, impone: 

Ą la progettazione di azioni che promuovano il benessere 
della comunità

Ą interventi per garantire la scelta di cibi salutari e 
un’alimentazione equilibrata durante tutto il ciclo di vita 

(life course)

Tali interventi diventano prioritari soprattutto quando 
coinvolgono fasce di popolazione nell’età dello sviluppo



Saltare la colazione

Spuntini non adeguati 
(eccessivi)

Consumo NON adeguato di 
alimenti di origine vegetale

Dieta non 
equilibrata e 

monotona

Ripartizione energetica non 
adeguata



La Scuola ha certamente un ruolo prioritario avendo 
come missione istituzionale proprio l’educazione, non 

solo in termini di cultura e di istruzione,
ma anche di educazione e di promozione di stili di 

vita sani e corretti

In quest’ottica, particolare importanza assume il 
momento della ristorazione scolastica che 
riveste un ruolo primario per la salute e il 

benessere fisico dei bambini

È questa una fascia di età particolarmente 
importante perché sono proprio i bambini in età 

prescolare e scolare, i soggetti fisicamente più 
vulnerabili ed esposti ai potenziali rischi 

provocati da un’alimentazione 
quantitativamente e qualitativamente non 

adeguata



L'alimentazione del bambino deve essere considerata 
in un contesto più ampio, quale quello dell'ambiente, 

inteso non solo in senso fisico, ma anche socio-
culturale e psicologico

A scuola i bambini imparano a stare a tavola, a 
mangiare ciò che hanno nel piatto senza sprechi e ad 

apprezzare sapori nuovi a volte inconsueti

La variazione stagionale dei cibi consente di proporre 
alimenti che, per diversità di gusti, abitudini e, a volte, 
mancanza di tempo per le preparazioni, non vengono 

consumati a casa 

Il pasto scolastico offre ai bambini l'opportunità di 
esplorare nuovi alimenti e gusti, stimolando la 

curiosità verso il cibo. 

L'introduzione di alimenti nuovi può essere facilmente 
accettata grazie alla collaborazione degli insegnanti 
e/o del personale addetto che supporta i bambini 

nell'affrontare il rifiuto iniziale di cibi o sapori 
sconosciuti o poco familiari  stimolando il bambino allo 

spirito di imitazione verso i compagni  



RISTORAZIONE
CHE PROMUOVE SALUTE …CON UNA PLURALITÀ DI DUBBI

Ma a casa la cotoletta
la mangiae qui no…

Io gliela facciosempre

Chissàcosagli
dannoda mangiare

Ho sentito dire che
la pasta è collaBasta chemangie 

sono contenta

Pago la retta
e non magia

A casa non 
mangia, 

in mensasi

È giustovariare

Peròè importante 
chemanginola 

frutta e la verdura

Bisognamangiare
con poco sale e 
senza fritture

É la scuolachedeve
educaree darele 

informazioni
corrette



PRIMA E SECONDA INFANZIA – NIDO E SCUOLA DELL’INFANZIA

• Il cibo è la prima dichiarazione di autonomia del bambino

• Attraverso l’alimentazione il bambino crea e imposta le sue relazioni

L’approccio al cibo racchiude le dimensioni:

• AFFETTIVA

• COMUNICATIVA

• SOCIALE

• RELAZIONALE

Si dice spesso che nella vita i gusti cambiano, e questo è assolutamente vero; 
ciò che non cambia, però, o cambia con estrema difficoltà e notevole sforzo personale 

è L’APPROCCIO AL CIBO

APPROCCIO AL CIBO



È infatti proprio in questo periodo (0-4 
anni) che il bambino comincia prima a 

sviluppare i propri gusti e poi ad 
affinarli, ed è dunque di importanza 

fondamentale fare in modo che si abitui 
a mangiare - o quanto meno a provare -

di tutto, e soprattutto che inizi ad 
apprezzare ed amare frutta e verdura.

C’è poi un altro rischio collegato, 
ovvero che in questa fase si forma 
il maggior numero di adipociti. Se 
si è in condizione di sovrappeso 
già da piccoli, si è destinati ad 

esserlo anche da adulti.

Numerosi studi provano che chi ha avuto in prima e seconda infanzia un'alimentazione dal gusto poco variato e con una 
ristretta scelta di alimenti tenderà a mantenere quest'approccio anche nelle età successive e nella vita adulta, e anche 
quando i suoi gusti personali cambieranno, la scelta degli alimenti ne sarà comunque penalizzata, con pochi alimenti nuovi 
che sostituiranno pochi altri alimenti non più apprezzati. 

PRIMA E SECONDA INFANZIA – NIDO E SCUOLA DELL’INFANZIA
APPROCCIO AL CIBO



Condividiamo tutti che è importante e indispensabile per un bambino saper leggere e scrivere. Ma 
quando si parla di saper mangiare, i pareri si dividono e questo aspetto non è più una priorità come 
per il bambino infante… 

Nella fascia di età della scuola elementare il bambino viene generalmente paragonato all'adulto, sia 
dalle famiglie che da molti pediatri. 
La frase del "ma che mangi ciò che vuole, basta che mangi" è sin troppo frequente.  

• La fisiologia digestiva del bambino di scuola elementare è totalmente matura

MA…

• il bambino continua ad avere esigenze specifiche perché deve CRESCERE

ETÀ SCOLARE
APPROCCIO AL CIBO



Anche nei casi in cui l'educazione alimentare in famiglia è stata condotta 
correttamente nella prima e seconda infanzia, accade spesso di assistere a quello 
che può essere definito un vero e proprio «analfabetismo di ritorno». 

Questo può essere legato:

• alla mancanza di rinforzo e di applicazione delle buone abitudini 
precedentemente acquisite

• al cattivo esempio della massa, rappresentata in questo caso dai compagni di 
classe o di scuola

Una cattiva alimentazione ha conseguenze negative di tipo FISICO e PSICHICO

ETÀ SCOLARE
FATTORI CHE INFLUENZANO IL PRANZO



Il bambino a volte ci dice: 
questo piatto NON è COME QUELLO DI MAMMA

E la mamma spesso dice a noi e al suo bambini: 
Quello che fate voi non è come quello che cucino io

Oggi assistiamo ad una mancanza di conoscenza e conseguente incapacità di riconoscere alimenti o pietanze che 
parte dall’ambito familiare. Manca il tempo di cucinare, di ritrovarsi a tavola. 
Di scegliere alimenti stagionali e del territorio. Le tradizioni si sono dimenticate. 

VERO: MA A VOLTE E’ MEGLIO COSÌ…

La scarsa o la mancanza completa di conoscenza del funzionamento della ristorazione porta il genitore a ragionare
per PREGIUDIZI. A volte poi il genitore ha ricordi di una mensa di quando era piccolo che non funzionava bene.

SCARSA CONOSCENZA DEL SERVIZIO/1 
FATTORI CHE CREANO ANSIA NEL GENITORE



La ristorazione scolastica, come momento di 
condivisione del pasto, rappresenta, unitamente
ad interventi di educazione alimentare che
coinvolgono insegnanti, addetti al servizio e 
genitori, una straordinaria occasione in cui 
“educare” a corretti stili alimentari i bambini e i
ragazzi

Attraverso il servizio di ristorazione, è possibile
fornire pasti sani e bilanciati, rispettando:

- i criteri di qualità nutrizionale e sensoriale

- la sicurezza degli alimenti

- lo sviluppo di conoscenze e consapevolezze in 
tema di educazione alimentare e di competenze
relazionali e sociali



COME VIENE STRUTTURATO UN MENU’ SCOLASTICO?

I menù scolastici sono ideati da professionisti qualificati e attenti alla salute dei
bambini come Dietisti e Biologi Nutrizionisti.

I menù scolastici sono studiati e redatti in base:
1. ai Livelli di Assunzione di Riferimento di Nutrienti ed energia per la

popolazione italiana (LARN) elaborati dalla Società Italiana di Nutrizione
Umana (SINU), prendendo in considerazione il Fabbisogno energetico medio
(AR) nell’intervallo d’età 1-17 anni e nell’intervallo d’età 6-12 mesi

2. alle indicazioni fornite dalle Linee di indirizzo nazionale per la ristorazione
scolastica, elaborate dal Dipartimento per la Sanità Pubblica veterinaria, la
Nutrizione e la Sicurezza degli alimenti (Ministero della Salute - Intesa, ai
sensi dell’art.8, comma 6, della legge 5 giugno 2003, n.131, G.U. n. 134 del
11-6-2010)

3. alle indicazioni fornite dalle Linee guida per una sana alimentazione,
elaborate dal Consiglio per la ricerca in agricoltura e l’analisi dell’economia
agraria (CREA)

4. alle indicazioni delle Agenzie di Tutela della Salute (ATS)Ą la valutazione e
la conseguente vidimazione dei menù rappresenta un’opportunità per
acquisire le corrette informazioni, basate su evidenze scientifiche sempre
aggiornate, volte a garantire un pasto sano ed equilibrato



NUOVI LARN



• Varietà degli alimenti 
• Stagionalità 
• Grammature idonee Ą importanza delle 

porzioni
• Spuntino adeguato
• Pianificazione sulla base delle corrette 

frequenze di consumo degli alimenti 

Esempio di composizione del pasto:

Primo piatto Ą cereali (pasta, riso, orzo, mais ecc.) 
preparati con ricette diverse e spesso associati a 
verdure e legumi
Secondo piatto Ą carni bianche e rosse, pesce, 
salumi, uova, formaggi
Contorno di verdure/ortaggi 
Frutta di stagione

Condimento: olio extra vergine di oliva

Per offrire una maggiore varietà, i menù sono programmati 
con una rotazione di quattro o cinque settimane e si 

differenziano in base alle stagioni, con proposte specifiche per 
l’autunno-inverno e la primavera-estate.















LE GRAMMATURE









Il pasto in mensa, pur rappresentando un solo momento della giornata 
alimentare, rimane il pasto principale che deve sempre essere in 
armonia con ciò che si mangia all’interno del singolo giorno
e dell’intera settimana. 

Anche a cena dovrebbe essere previsto un primo piatto (asciutto o in 
brodo), un secondo piatto e un contorno di verdura che dovrebbe 
essere sempre presente. Come per il pranzo, l’alternativa è il
piatto unico che riunisce in un’unica portata tutti i nutrienti necessari 
(es. passato di verdura con
cereali e legumi, pasta con il pesce e verdura, cous-cous con carne o 
legumi e verdure, ecc. …).

Il piatto ideale quotidiano dovrebbe essere così composto:





…PER IL 
NIDO… 

LINEE DI INDIRIZZO PER LA PREVENZIONE DEL
SOFFOCAMENTO DA CIBO

in età pediatrica



…PER IL NIDO… 
LG01-PP2.2.7 “Linee indirizzo ristorazione 0-3 anni”

Crescere con gusto
(Consigli per un corretto stile alimentare da 0 a 3 anni)

Revisione 2022



Vegetali

Animali

Semplici

Complessi

Insaturi

Saturi

SEMPRE, 
CONTEMPORANEAMENTE, DI
DUE ASPETTI

L’Energia I Nutrienti

Di cosa dobbiamo tenere conto nella scelta dei cibi ?



I NUTRIENTI

MACRONUTRIENTI
Forniscono energia (calorie) e partecipano allo 
sviluppo e mantenimento dell’organismo: 
• Carboidrati (zuccheri)
• Proteine
• Lipidi (grassi)
• Acqua (essenziale, ma non fornisce energia)

MICRONUTRIENTI
Non forniscono energia, ma partecipano a specifiche 
reazioni chimiche dell’organismo, regolano la funzione 
ormonale e aiutano nella prevenzione di malattie : 
• Vitamine
• Sali minerali



La regola semplice 

3 porzioni di frutta
2 porzioni di verdura 

La frutta è un importante spezza fame: consumala a metà mattina e come 
G?L?H>; ? ȿȻCHM?AH;FI ;H=B? ;C <;G<CHC 

V Sono cibi a bassa densità energetica;
VContengono elevate quantità di vitamine e sali minerali 

necessari al nostro organismo;
VContengono alte quantità di fibre che regolarizzano 

l'intestino e contribuiscono a ridurre il rischio di resistenza 
all'insulina e diabete abbassando l'indice glicemico dei 
pasti;

V Contengono elevate quantità di antiossidanti che 
detossificano il nostro organismo dai radicali liberi e 
contribuiscono a rallentare l'invecchiamento cellulare;

VContengono anche diverse migliaia di composti fitochimici 
che possiedono proprietà antitumorali

QUANTA FRUTTA E VERDURA?



I LEGUMI SONO BUONI PER NOI E PER IL PIANETA 
Per coltivarli serve molta poca acqua 

Hanno un minore contenuto di colesterolo e aumentano il senso di sazietà 



Perché mangiare i legumi fa bene?

Alto  potere saziante

Insieme a pasta, riso o 
cereali costituiscono un 
piatto unico gustoso e 
nutriente

L'importanza dei legumi è riconosciuta a livello 
mondiale per l'elevato valore nutrizionale a fronte di 
un'elevata sicurezza alimentare e sostenibilità dei 
sistemi di produzione

Valore nutritivo:

proteine a medio valore
biologico (deficitarie di 
metionina e cisteina)

vitamine del gruppo B (B1, PP, 
acido folico)

sali minerali (Fe, K, Ca)

fattori antinutrizionali (lectine, 
allergeni, fitati)

E’ consigliabile consumare i 
legumi decorticati o dopo averli 
passati al passaverdure così da 
ottenere una purea priva delle 
bucce



Stufo della solita minestra?

Polpettine di lenticchie!

Schiacciatine di ceci!

Burger di legumi!



[! άb¦h±!έ 
PIRAMIDE 
ALIMENTARE

Accanto alla più nota piramide 
alimentare ne troviamo una meno 

conosciuta, ovvero la piramide 
ambientale

Questa seconda piramide serve a 
mettere in correlazione l’impatto che la 
produzione di certi cibi ha sull’ambiente 

con l’effetto che questi hanno sulla 
nostra salute. 

Nel caso della piramide ambientale, 
dunque, la rappresentazione sarà 
capovolta: in basso (al vertice del 

triangolo) gli alimenti con il minore 
impatto ambientale e in alto quelli più 

inquinanti



NON SOLO 
ALIMENTAZIONE, 

RICORDADI 
MUOVERTIE DI FARE 
LA GIUSTAATTIVITÀ

FISICA



Bilanciare i piatti è fondamentale per diversi motivi legati alla salute, al benessere e alla 
prevenzione di malattie. Ecco alcune ragioni chiave:

1. Apporto ottimale di nutrienti
Un piatto bilanciato garantisce che il corpo riceva la giusta quantità di carboidrati, proteine, 
grassi, vitamine e minerali necessari per funzionare correttamente

2. Migliore digestione e assorbimento dei nutrienti: una dieta bilanciata aiuta a mantenere un 
buon equilibrio della flora intestinale, migliorando la digestione e prevenendo disturbi come la 
stitichezza.

4. Energia costante e duratura
Un piatto bilanciato aiuta a mantenere i livelli di energia stabili durante tutta la giornata. 
Questo evita picchi glicemici e cali improvvisi di energia, che possono causare stanchezza o 
irritabilità.

5. Prevenzione di malattie croniche: Una dieta equilibrata è cruciale per prevenire malattie 
croniche come il diabete di tipo 2, le malattie cardiovascolari, l'ipertensione e alcuni tipi di 
cancro. 

In sintesi, bilanciare i piatti è importante non solo per 
la nostra salute fisica e mentale, ma anche per il 
nostro benessere a lungo termine, la prevenzione di 
malattie e il miglioramento della qualità della vita

6. Miglioramento della concentrazione e delle funzioni cognitive: 
L'assunzione di nutrienti come gli omega-3 (presenti nel pesce), il 
ferro (nelle verdure a foglia verde e nella carne magra) e le vitamine 
del gruppo B (nelle leguminose e nei cereali integrali) supporta la 
memoria, la concentrazione e la funzione cognitiva in generale.

7. Equilibrio ormonale: Alcuni nutrienti influenzano direttamente la 
produzione e la regolazione degli ormoni, che a loro volta 
influenzano la crescita, il metabolismo, la salute riproduttiva e il 
benessere emotivo.

8. Sostenibilità a lungo termine: Bilanciare i piatti aiuta a sviluppare 
abitudini alimentari sane che possono essere mantenute nel lungo 
periodo.

9. Sostenibilità ambientale: Ridurre il consumo di cibi trasformati, in 
favore di alimenti freschi e stagionali, riduce l'impatto ecologico della 
nostra dieta.

PERCHE’ E’ IMPORTANTE BILANCIARE LA PROPRIA 
ALIMENTAZIONE?



Il genitore deve presentare la richiesta direttamente all’Ufficio Competente per la ristorazione scolastica del Comune (se il
bambino frequenta una scuola pubblica) o alla Direzione della scuola (se il bambino frequenta una scuola privata), che 
provvederanno ad applicare le corrette indicazioni dietetiche. 

Allegare il certificato medico. Si ricorda che per poter procedere alla predisposizione di una dieta personalizzata, è necessario 
acquisire gli esiti (che dovranno essere allegati) degli accertamenti che hanno condotto alla diagnosi di allergia e/o altro 
disturbo dell’alimentazione.

PER CHI HA GIA' UNA DIETA SPECIALE

La richiesta di dieta speciale deve essere rifatta:

quando il bambino passa da una scuola ad un’altra posta in un Comune diverso, oppure da una scuola pubblica ad una scuola 
privata o viceversa, o quando
quando è necessario modificare la dieta speciale in atto.

In caso di modifica di indicazioni precedenti o in presenza di più certificati per lo stesso bambino, allegare un unico certificato 
che riassuma lo stato di salute, la condotta da seguire e tutti gli alimenti non consentiti. Il nuovo certificato sostituirà 
integralmente il precedente

PER CHI TORNA ALLA DIETA LIBERA
Quando il bambino/a tornerà alla dieta libera, la famiglia farà pervenire all’Ente Responsabile della ristorazione scolastica
(Comune/Scuola Privata) un certificato medico o un’autocertificazione attestante che il bambino non necessita più della dieta
speciale.

DIETE SPECIALI PER MOTIVI DI SALUTE E/O MENÙPER

MOTIVI ETICO- RELIGIOSI (PER LA FAMIGLIA)



DIETEPERALLERGIAEINTOLLERANZA
Per la gestione di un’allergia o di un’intolleranza 
alimentare, diagnosticata dallo specialista, viene 
prescritta una dieta di eliminazione, basata 
sull’esclusione rigorosa degli alimenti, e loro derivati, 
che causano i sintomi. AǘǳǘǘΩƻƎƎƛladietadi
eliminazione rappresenta l’unica terapia
dell’allergia e dell’intolleranza alimentare 
riconosciuta dal mondo scientifico. Anche se ogni 
alimento può causare allergia, la maggior parte delle 
reazioni allergiche sono scatenate da un ristretto 
numero di alimenti: latte vaccino, uovo, soia, grano, 
pesce, crostacei, arachidi e frutta secca. Poiché può 
essere sufficiente anche una minima quantità di 
allergene a determinare la comparsa dei sintomi, è 
indispensabile poter individuare con esattezza quali 
alimenti lo contengono, anche solo in tracce, ed 
eliminarli completamente dalla dieta. Gli alimenti e gli additivi che più frequentemente sono causa di allergia 

alimentare sono elencati nell’allegato II del Regolamento (UE) 
1169/2011. Secondo quanto indicato dal Regolamento, essi devono 
risultare elencati chiaramente in etichetta, se presenti come 
ingredienti, residui, additivi o coadiuvanti tecnologici.



RICHIESTE PARTICOLARI
MODIFICA MENU’ PER MOTIVI RELIGIOSI

NO CARNE DI MAIALE
La carne di maiale dovrà essere sostituita con altri tipi di carne (tacchino, pollo, 
cavallo, manzo) utilizzando la medesima grammatura.

NO CARNE DI BOVINO
La carne di bovino dovrà essere sostituita con altri tipi di carne (tacchino, pollo, 
cavallo, lonza) utilizzando la medesima grammatura.

NO CARNE
Nei giorni in cui, nel menù in uso, è previsto un pasto con la carne, viene 
sostituito con uno scelto tra legumi e pesce.

NO CARNE NO PESCE
Nei giorni in cui, nel menù in uso, è previsto 
un pasto con la carne o con il pesce, viene 
sostituito con uno scelto tra legumi , uova e 
formaggi



MODULO RICHIESTA DIETA 
SPECIALE PER MOTIVAZIONE 

ETICA - RELIGIOSA



MODULORICHIESTADIETASPECIALEPER 
MOTIVAZIONESANITARIA

INDICAZIONI NECESSARIE 
PER CERTIFICATO MEDICO 
PER DIETE SPECIALI AI FINI 

DELLA RISTORAZIONE 
SCOLASTICA



RICHIESTA PASTI 
SVEZZAMENTO



MODELING – Apprendimento tramite osservazione e imitazione del 
comportamento altrui

Le abitudini alimentari 
condivise dal nucleo familiare 

influenzano le scelte 
alimentari dei bambini

• Proposta/disponibilità degli
alimenti

• Dimensioni delle porzioni

Alcune abitudini scorrette includono:

• Utilizzare il dolce come forma di consolazione: sebbene l'uso di
ricompense possa essere utile, non dovrebbe mai essere legato al
cibo

• Imporre regole troppo restrittive: queste possono incrementare il
desiderio verso i cibi considerati "proibiti".

• Distrarre il bambino durante i pasti: questo può compromettere la
consapevolezza e il corretto rapporto con il cibo.



Per un bambino mangiare con i coetanei vuol dire:

• Confrontarsi

• Superare le diffidenze per alcuni cibi

• Giocare

• Scoprire cibi nuovi

• E molto altro ancora…

CONSIDERAZIONI FINALI

SI CERCA SEMPRE PIÙ DI VALORIZZARE E UTILIZZARE 
QUESTO MOMENTO A SCOPO EDUCATIVO. 



I ragazzi sono diffidenti verso i cibi:

• che non conoscono

• non consumano a casa

CONSIDERAZIONI FINALI

QUINDI
Mantenere e promuovere la salute dei più giovani è 
possibile:

• fornendo la giusta informazione sull’alimentazione

• iniziando dai più piccoli per avere maggiori possibilità 

di successo



CONSIDERAZIONI FINALI

L’IMPEGNO DELLA 
RISTORAZIONE 

SCOLASTICA

V Promozione delle abitudini alimentari corrette
V Sicurezza e conformità alle norme
V Appropriatezza rispetto ai bisogni, in termini di 

caratteristiche nutrizionali delle ricette e proposte 
alimentari, tecnologie di cottura, derrate utilizzate, ma 
anche in  termini di qualità sensoriale

V Rispetto dei tempi e delle modalità del servizio, di 
comfort e accessibilità

V Riduzione degli sprechi alimentari
V Attivazione di progetti di solidarietà per le persone 

meno abbienti del territorio in collaborazione con le 
Amministrazioni Comunali e Associazioni

V Presenza di personale appositamente formato per la 
preparazione e somministrazione dei pasti ai bambini

V Coinvolgimento delle famiglie in progetti di educazione 
alimentare

V Spirito di continua innovazione in sinergia con le 
Commissioni Mensa, le Amministrazioni



MANGIARE NELLE GIUSTE 
QUANTITA’

LENTAMENTE E IN BUONA 
COMPAGNIA ASSAPORANDO E 

GUSTANDO IL CIBO

FARE MOVIMENTO 
REGOLARMENTE 

ALL’ARIA APERTA QUANDO 
POSSIBILE 

RISPETTARE L’AMBIENTE

QUESTO SI CHIAMA 

STILE DI VITA 



PROMUOVERE LA SALUTE 
una sfida per la ristorazione collettiva

Progetto d’informazione genitori-alunni –CSA Cooperativa Sant’Anselmo

DOMANDE



GRAZIE 
PER LA VOSTRA 
ATTENZIONE

PROMUOVERE LA SALUTE 
una sfida per la ristorazione collettiva

Progetto d’informazione genitori-alunni –CSA Cooperativa Sant’Anselmo

Sede: Via Gelso 8   46100 Mantova

Tel. 0376 285611  Fax 0376 285619

Filiale: Via Silvestrini 7   37135 Verona

Tel. 045 583334   Fax 045 8757177


