
Diapositiva 1 

 

a cura della S. C. IGIENE degli ALIMENTI e della 

NUTRIZIONE – ATS PAVIA

 

 

Lo scopo di questo breve video è presentare le LINEE di INDIRIZZO PER LA RISTORAZIONE 
SCOLASTICA di REGIONE LOMBARDIA e la loro applicazione nelle scuole del nostro territorio. 
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LINEE di INDIRIZZO PER LA RISTORAZIONE 

SCOLASTICA

REGIONE LOMBARDIA - 2026

Approvate con 

DELIBERAZIONE 

XII/6059 SEDUTA DEL 

27-04-2026

Regione Lombardia

SC IGIENE degli ALIMENTI e della NUTRIZIONE

 

 

Le  Linee di Indirizzo per la Ristorazione Scolastica sono state approvate recentemente dalla DG 
Welfare di Regione Lombardia - Unità Organizzativa di Prevenzione, con deliberazione n. 6059 del 
27/04/2026. 
Il documento aggiorna e sostituisce le precedenti Linee Guida della Regione Lombardia per la 
ristorazione scolastica del 2002. 
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LINEE di INDIRIZZO PER LA RISTORAZIONE 

SCOLASTICA

REGIONE LOMBARDIA - 2026

Il documento regionale nasce dalla collaborazione tra i 

Servizi di Igiene degli Alimenti e della Nutrizione (SIAN) 

di tutte le ATS della Lombardia, coordinati dalla UO 

Prevenzione della DG Welfare di Regione Lombardia

Si tratta di un traguardo fondamentale per garantire su tutto il territorio regionale 

indicazioni nutrizionali omogenee, condivise e basate su evidenze scientifiche.

SC IGIENE degli ALIMENTI e della NUTRIZIONE

 

 

Il documento è il frutto di un lavoro congiunto di tutti i Servizi di Igiene degli Alimenti e della 
Nutrizione delle ATS lombarde. 
 
Il gruppo di lavoro è stato coordinato dalla DG Welfare di Regione Lombardia per uniformare le 
indicazioni nutrizionali sul territorio lombardo e  garantire  raccomandazioni basate sulle evidenze 
scientifiche. 
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LINEE di INDIRIZZO PER LA RISTORAZIONE 

SCOLASTICA

REGIONE LOMBARDIA - 2026

SC IGIENE degli ALIMENTI e della NUTRIZIONE  

 

Il testo definisce un modello alimentare basato sulla dieta mediterranea, promuovendo l'uso di cibi 
freschi, integrali e di stagione per contrastare le malattie croniche sin dall'infanzia.  
Vengono dettagliati i ruoli di tutti i soggetti coinvolti, dai Comuni alle commissioni mensa, 
sottolineando il valore educativo e sociale del pasto consumato a scuola.  
Le linee di Indirizzo, partendo dai Livelli di Riferimento di energia e nutrienti per la popolazione 
italiana (LARN), stabiliscono le frequenze di consumo dei vari alimenti,  le grammature 
raccomandate per le diverse fasce d'età, la qualità nutrizionale delle derrate alimentari. 
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LINEE di INDIRIZZO PER LA RISTORAZIONE 

SCOLASTICA

REGIONE LOMBARDIA - 2026

Destinatari delle Linee di indirizzo 

SC IGIENE degli ALIMENTI e della NUTRIZIONE

 

 

Destinatari del documento, oltre al personale sanitario dei SIAN che lo adotta quale documento di 
riferimento, sono le Amministrazioni comunali, gli istituti paritari e/o privati, i gestori del servizio di 
ristorazione, e  tutti coloro che si occupano del pasto a scuola.  
 
Inoltre, tale documento sarà utile a favorire una capillare diffusione, su tutto il territorio regionale, 
di un modello alimentare corretto, attraverso le indicazioni per la scelta di alimenti salutari, le 
frequenze di consumo e la pianificazione di menu adeguati dal punto di vista quali-quantitativo.  
 
Fondamentale è la condivisione del documento anche con i pediatri di libera scelta e le famiglie.  
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LINEE di INDIRIZZO PER LA RISTORAZIONE 

SCOLASTICA

REGIONE LOMBARDIA - 2026

Obiettivo: promuovere la salute attraverso la Ristorazione scolastica 

SC IGIENE degli ALIMENTI e della NUTRIZIONE

 

 

Le linee di indirizzo sono state create con l'intento di offrire indicazioni pratiche e condivise ai 
soggetti coinvolti, a vario titolo, nel servizio mensa e promuovere la salute attraverso la 
ristorazione scolastica. 
Il soddisfacimento dei fabbisogni di energia e nutrienti è strettamente legato alla necessità di 
impostare corrette abitudini alimentari .  
Queste ultime sono fondamentali per prevenire, sin dall'età evolutiva, malattie cronico-
degenerative come obesità, diabete di tipo II, patologie cardio-cerebrovascolari, e per rispondere 
all'urgente necessità di ridurre l'impatto ambientale della filiera alimentare. 
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SC IGIENE degli ALIMENTI E della NUTRIZIONE

LINEE di INDIRIZZO PER LA RISTORAZIONE 

SCOLASTICA

REGIONE LOMBARDIA - 2026

I CRITERI GUIDA

 

 

I criteri guida del documento sono rappresentati dalle più recenti pubblicazioni scientifiche in 
campo di nutrizione e prevenzione: 
- LARN - Va Revisione (2024) (Livelli di Assunzione di Riferimento di Nutrienti ed Energia per la 
popolazione italiana): i nuovi studi e l'armonizzazione con i dati internazionali hanno portato a 
modificare i pesi di riferimento per l'età evolutiva, la spesa energetica ridefinendo la quota 
energetica giornaliera e la percentuale di energia derivanti dalle proteine.  
 
- Linee Guida per una sana alimentazione italiana (Rev. 2018): è la base scientifica che declina i 
fabbisogni di nutrienti ed energia in combinazioni alimentari e menu bilanciati, applicabili sia nella 
ristorazione collettiva sia nel contesto domestico. 
 
- Linee di indirizzo nazionale per la ristorazione ospedaliera, assistenziale e scolastica (2021): è il 
documento di riferimento ministeriale più aggiornato sulla ristorazione collettiva che rappresenta 
uno strumento indispensabile nella prevenzione e nella cura delle malattie correlate con un 
alterato stato di nutrizione sia in ambito ospedaliero/assistenziale, sia in ambito scolastico; 
 
- Dieta Mediterranea - Linea Guida ISS (2025): pubblicata nel Sistema Nazionale Linee Guida 
dell'Istituto Superiore di Sanità conferma, con solide evidenze, il ruolo cardine di questo modello 
sia nel prevenire le patologie cronico-degenerative (obesità, diabete, ipertensione, malattie 
cardiovascolari) sia per promuovere la sostenibilità ambientale. 
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LIVELLI DI ASSUNZIONE DI RIFERIMENTO di NUTRIENTI 

ed ENERGIA per la popolazione italiana (LARN) - REV. V ᵃ-

2024

SC IGIENE degli ALIMENTI e della NUTRIZIONE

REV. IV - 2014

REV. V - 2024

 

 

Dedichiamo una breve parentesi ai LARN: rappresentano il punto di riferimento per i professionisti 
della salute nella definizione di profili nutrizionali idonei a coprire i fabbisogni energetici e di 
nutrienti di individui e gruppi sani, in ogni fase della vita. 
 
Rispetto all'edizione del 2014, quest'ultima revisione introduce alcune novità significative. Nelle 
prossime diapositive sintetizzeremo i principali cambiamenti dedicati all'età evolutiva e il loro 
impatto sulla definizione dei menu scolastici. 
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Differenze tra LARN 2014  e 2024

Sono stati modificati i riferimenti per:

• le classi d’età, 

• i pesi corporei esemplificativi in età evolutiva, 

• i livelli di attività fisica 

REV. IV - 2014
REV. V - 2024

Riduzione del fabbisogno in energia

e chiarimenti sull’interpretazione del fabbisogno di 

proteine (PRI) 

ATTENZIONE! L’aumento si realizza 

attraverso un aumento delle proteine 

vegetali. 

SC IGIENE degli ALIMENTI e della NUTRIZIONE

Intervallo di riferimento per le proteine (RI) 

passa  da 12-18% sull’ energia giornaliera a

12- 20% 

 

 

Sono passati ben 10 anni dall’ultima edizione e alcune situazioni sono cambiate. Ci sono stati nuovi 
studi e sono disponibili nuovi dati di consumo degli alimenti della popolazione che hanno portato a 
rivedere alcuni parametri della nuova edizione dei LARN.  
Basandosi su nuovi pesi di riferimento per l’età evolutiva e su livelli di attività fisica (PAL), ridotti 
rispetto alla precedente edizione, il  fabbisogno di energia per le diverse fasce d’età risulta ridotto, 
anche se di poco. 
Per le proteine rimane invariato il fabbisogno minimo (definito come PRI) ma si è passati da un 
valore raccomandato di proteine (RI)  del 12-18% sull’energia giornaliera – LARN 2014   al 12- 20% 
sull’energia giornaliera – LARN 2024.  
Questo leggero aumento aiuta a superare le difficoltà nel costruire piani alimentari con valori 
troppo bassi di proteine che non si bilanciavano, ad esempio con l’apporto di calcio e ferro, e  deve 
essere interpretato alla luce di un aumento della quota di proteine da fonte vegetale.  
Attualmente la nostra alimentazione ha un apporto di proteine di origine vegetale intorno al 30% 
ma è aumentabile fino al 40% attraverso la promozione del consumo di legumi. (fonte: LARN 2024) 
Di conseguenza, i pasti in mensa sono stati riadeguati nei volumi, nelle frequenze e nella qualità 
delle derrate, incrementando l’apporto di prodotti di origine vegetale. 
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LARN 2024 - COSA E’ CAMBIATO

Il leggero aumento dell’Intervallo di 

Riferimento RI (12-20% Energia della 

giornata) va interpretato alla luce di 

un aumento della quota delle proteine 

da fonte vegetale

Modificato da : webinar SINUPE- ASAND “Indicazioni operative per l’utilizzo dei LARN in età pediatrica (Laura Rossi – ISS) - 12/05/2026

SC IGIENE degli ALIMENTI e della NUTRIZIONE

Differenze tra LARN 2014  e 2024

PR

I 

 

 

Come già detto, il fabbisogno minimo (PRI - population reference intake) - espresso in grammi di 
proteine  per kg di peso corporeo al giorno - non è cambiato per le diverse fasce d'età ma è stata 
rivista l’interpretazione; il PRI è la quantità minima mentre la percentuale di energia derivante 
dalle proteine sulla energia totale della giornata è aumentata fino al 20% (con valore 
raccomandato del 15%) per adeguare i fabbisogni alla necessità di tradurli in menu.  
D'altra parte resta la forte raccomandazione a non eccedere con l'apporto di proteine nell'età 
evolutiva dato che questo è correlato a un aumento del rischio di sovrappeso e obesità nelle età 
successive. 
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LARN 2024 - COSA E’ CAMBIATO

Non solo quantità ma anche qualità delle fonti proteiche.

Qualità, varietà e bilanciamento delle proteine durante la crescita

Modificato da : webinar SINUPE- ASAND “Indicazioni operative per l’utilizzo dei LARN in età pediatrica (Laura Rossi – ISS) - 12/05/2026

SC IGIENE degli ALIMENTI e della NUTRIZIONE

Differenze tra LARN 2014  e 2024

 

In questa diapositiva viene messa in evidenza l'importanza del ruolo delle proteine per la crescita 
in termini quantitativi ma soprattutto in termini qualitativi. 
Mostra la estrema varietà di prodotti, sia di origine animale che vegetale, che apportano proteine 
nella nostra alimentazione, sottolineando il fatto che l'aumento dei prodotti vegetali può avere un 
significativo impatto in termini di salute e di sostenibilità ambientale. 
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LINEE di INDIRIZZO PER LA RISTORAZIONE 

SCOLASTICA

REGIONE LOMBARDIA - 2026

LINEE di INDIRIZZO PER LA RISTORAZIONE 

SCOLASTICA

REGIONE LOMBARDIA - 2026
Il modello alimentare salutare e sostenibile promosso 

dalle linee di indirizzo è quello della dieta mediterranea

SC IGIENE degli ALIMENTI e della NUTRIZIONE

 

Ritornando alla illustrazione delle Linee di Indirizzo regionali, il modello alimentare presentato è 
quello della piramide alimentare della  Dieta Mediterranea. Questa  è il simbolo della sana ed 
equilibrata alimentazione e deve guidare nella scelta giornaliera dei cibi. Mostra a colpo d’occhio 
come gli elementi di ciascun gruppo alimentare debbano essere assunti in frequenza e quantità 
proporzionale all’ampiezza della sezione in cui si trovano: alla base gli alimenti che possono essere 
consumati più liberamente, mentre al vertice sono presenti quelli che occorre limitare, come 
grassi, dolci, snack e bevande zuccherate. Inoltre, mette in evidenza l’importanza dell’attività fisica, 
della convivialità e raccomanda il consumo di prodotti locali su base stagionale. Fondamentale è 
l’abbinamento degli alimenti secondo moduli vari e gustosi, comunque sempre nutrizionalmente 
completi (cereali + legumi/carne/pesce/uova/formaggi + verdura/ortaggi), così come la 
distribuzione dei pasti segue precise regole di periodizzazione quotidiana (colazione, spuntini, 
pranzo, cena) e di occasionalità (es. cibo in occasione di feste e ricorrenze) 
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Dieta Mediterranea 
SOSTENIBILITÀ NELLA RISTORAZIONE SCOLASTICA

• Nel menu privilegiare gli alimenti di origine

vegetali con quantità controllate di alimenti

animali.

• Scegliere frutta e verdura di stagione e prediligere

la verdura fresca piuttosto che quella conservata

in scatola.

• Moderare il consumo di carne sostituendola più

spesso con legumi, uova, latticini, pesce.

• Evitare i prodotti ultra-processati e utilizzare

prodotti ad imballaggi ridotti.

• Mettere in atto tutte le strategie possibili di lotta

allo spreco e allo scarto alimentare

• Scegliere acqua di rete.

LINEE di INDIRIZZO PER LA RISTORAZIONE 

SCOLASTICA

REGIONE LOMBARDIA - 2026

SC IGIENE degli ALIMENTI e della NUTRIZIONE  

 

Come riportato dalle linee di indirizzo, ecco sintetizzati i punti in cui la dieta mediterranea può 
essere introdotta nella ristorazione scolastica . 
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LINEE di INDIRIZZO PER LA RISTORAZIONE 

SCOLASTICA

REGIONE LOMBARDIA - 2026

LINEE di INDIRIZZO PER LA RISTORAZIONE 

SCOLASTICA

REGIONE LOMBARDIA - 2026
La modifica dei fabbisogni di energia e della quantità di proteine dei LARN  ha portato a rivedere le 

raccomandazioni nutrizionali per la costruzione di un menù scolastico:

GRAMMATURE 

Riduzione minima 

delle quantità 

FREQUENZE DI 

CONSUMO

DEGLI ALIMENTI

Riduzione delle fonti di 

proteine animali e 

aumento di quelle 

vegetali

INDICAZIONI NUTRIZIONALI PER  

LA SCELTA DEGLI ALIMENTI 

(capitolati d’appalto)

Scelte che integrano criteri nutrizionali 

e di sostenibilità

SC IGIENE degli ALIMENTI e della NUTRIZIONE  

 

Alla luce di questi aggiornamenti, le Linee di indirizzo propongono: 
-  nuove  grammature per le diverse fasce d’età a partire dalla scuola dell’infanzia ( leggermente 
ridotte nelle quantità). 
- nuove indicazioni sulle frequenze di consumo degli alimenti ( con riduzione delle fonti di proteine 
animali e aumento di quelle vegetali) 
-indicazioni per la scelta degli alimenti  sulla base della qualità nutrizionale delle derrate ( con 
l'esclusione dei prodotti ultra-processati) 
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LINEE di INDIRIZZO PER LA RISTORAZIONE 

SCOLASTICA

REGIONE LOMBARDIA - 2026

LINEE di INDIRIZZO PER LA RISTORAZIONE 

SCOLASTICA

REGIONE LOMBARDIA - 2026

SC IGIENE degli ALIMENTI e della NUTRIZIONE

 

 
Dopo i capitoli introduttivi che riguardano gli obiettivi della ristorazione scolastica, le caratteristiche 
dei gruppi alimentari e il loro inserimento nel menu scolastico, viene dato ampio spazio alla 
gestione delle diete speciali, sia per necessità cliniche che per ragioni etiche o religiose, 
garantendo inclusività e sicurezza. 
Viene definito Il ruolo dei diversi attori che ruotano intorno alla mensa scolastica. 
Non da ultimo il documento promuove la sostenibilità ambientale attraverso il monitoraggio degli 
sprechi e la valorizzazione delle reti idriche locali. 
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LINEE di INDIRIZZO PER LA RISTORAZIONE 

SCOLASTICA

REGIONE LOMBARDIA - 2026

PIANO DIETETICO BASE 2026-2027

dell’ATS PAVIA

Il Piano Dietetico Base per la formulazione dei menu scolastici, che

la SC IAN dell’ATS Pavia propone all’inizio dell’anno scolastico, è

stato quindi riformulato per l’a.s. 2026-2027 sulla base delle

Linee di Indirizzo Regionali

La SC IAN di ATS PAVIA utilizzerà i criteri espressi nelle Linee di

Indirizzo Regionali per la valutazione dei menù scolastici, sia in

seguito a richiesta dell’Ente proponente che durante

sopralluoghi/audit presso le mense scolastiche a partire dal menu

invernale 2026-2027.

SC IGIENE degli ALIMENTI e della NUTRIZIONE

 

 

Il "Piano Dietetico Base dell’ATS Pavia, è stato quindi riformulato per l'anno scolastico 2026-2027, 
basandosi sulle Linee di Indirizzo Regionali, riflettendo così le più recenti raccomandazioni 
nutrizionali. 
 
La SC IAN dell’ATS Pavia utilizzerà questi criteri per valutare i menu scolastici a partire dal menù 
invernale 2026-2027.  
Ciò avverrà sia su richiesta diretta degli enti proponenti, sia durante i sopralluoghi o gli audit presso 
le mense scolastiche.  
L'obiettivo è garantire che i menu siano allineati con le linee d'indirizzo regionali. 
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LINEE di INDIRIZZO PER LA RISTORAZIONE 

SCOLASTICA

REGIONE LOMBARDIA - 2026

PIANO DIETETICO BASE 2026-2027

Per le SCUOLE dell’ATS PAVIA

Dalla pagina web di ATS PAVIA dedicata alla RISTORAZIONE 

SCOLASTICA,  è possibile quindi scaricare tutti gli allegati 

aggiornati per la formulazione, da parte delle Amministrazioni 

Comunali/scuole paritarie/Aziende di ristorazione, dei menu 

scolastici 

SC IGIENE degli ALIMENTI e della NUTRIZIONE  

 

Dalla pagina web di ATS Pavia, all'icona IAN ( Igiene degli Alimenti e della Nutrizione) si possono 
scaricare tutti gli allegati aggiornati dedicati alla ristorazione scolastica.  
Questo permette una formulazione dei menu scolastici nel rispetto delle linee d'indirizzo regionali. 
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Le linee d’indirizzo di Regione Lombardia sono scaricabili alla 
pagina web di ATS Pavia – RISTORAZIONE SCOLASTICA:

LINEE DI INDIRIZZO PER LA RISTORAZIONE SCOLASTICA -
REGIONE LOMBARDIA

SC IGIENE degli ALIMENTI e della NUTRIZIONE

Per una più semplice e rapida consultazione degli strumenti 
offerti dalle linee di indirizzo per l’impostazione dei  menu per le 
scuole, è possibile scaricare i singoli allegati :

- FREQUENZE DI CONSUMO DEGLI ALIMENTI
- esempio SCHEMA PER LA STESURA DI UN MENU 
SCOLASTICO
- PROSPETTO DELLE GRAMMATURE PER LE DIVERSE 
FASCE D’ETÀ
- METODI DI COTTURA E PREPARAZIONI DI BASE

 

 

Le linee d’indirizzo  sono scaricabili dal sito web di ATS Pavia nella sezione dedicata alla 
Ristorazione Scolastica.  
 
LINEE DI INDIRIZZOPER LA RISTORAZIONE SCOLASTICA – REGIONE LOMBARDIA  
 
Per una più semplice e rapida consultazione degli strumenti offerti dalle linee di indirizzo per 
l’impostazione dei  menu per le scuole, è possibile scaricare i singoli allegati: 
 

- FREQUENZE DI CONSUMO DEGLI ALIMENTI 
- Esempio SCHEMA PER LA STESURA DI UN MENU SCOLASTICO 
- PROSPETTO DELLE GRAMMATURE PER LE DIVERSE FASCE D’ETÀ 
- METODI DI COTTURA E PREPARAZIONI DI BASE 

 
 

  

https://www.ats-pavia.it/system/files/field_blocco_redazionale/allegati/995/paragrafi/24988/2%20-LINEE%20INDIRIZZO%20-%20REGIONE%20LOMBARDIA%202026.pdf
https://www.ats-pavia.it/system/files/field_blocco_redazionale/allegati/993/paragrafi/24977/1%20-FREQUENZE%20DI%20CONSUMO%20e%20SCELTA%20DEGLI%20ALIMENTI%20NEL%20MENU%20SCOLASTICO.pdf
https://www.ats-pavia.it/system/files/field_blocco_redazionale/allegati/993/paragrafi/24978/2%20-%20esempio%20SCHEMA%20%20per%20la%20stesura%20di%20un%20menu%20SCOLASTICO.pdf
https://www.ats-pavia.it/system/files/field_blocco_redazionale/allegati/993/paragrafi/24979/3-%20%20PROSPETTO%20DELLE%20GRAMMATURE%20PER%20LE%20DIVERSE%20FASCE%20D%26%23039%3BETA.pdf
https://www.ats-pavia.it/system/files/field_blocco_redazionale/allegati/993/paragrafi/24980/4%20-%20%20METODI%20DI%20COTTURA%20e%20PREPARAZIONI%20DI%20BASE.pdf
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La richiesta di valutazione nutrizionale dei menu scolastici può 
essere inviata alla SC IAN tramite la modulistica:
modalità per la richiesta di valutazione nutrizionale dei menu

Da parte di:

- Amministrazioni Comunali

- Scuole paritarie/private

- Aziende di ristorazione gestori di mensa scolastica

SC IGIENE degli ALIMENTI e della NUTRIZIONE  

 

Le Amministrazioni Comunali, le scuole paritarie e le aziende di ristorazione possono richiedere La 
valutazione nutrizionale dei menu per garantire che i menu scolastici siano nutrizionalmente 
equilibrati. 
 
Le richieste di valutazione devono essere inviate alla SC Igiene degli Alimenti e della Nutrizione 
utilizzando la modulistica specifica.  
MODALITÀ PER LA RICHIESTA DI VALUTAZIONE NUTRIZIONALE DEI MENU 
 
Ricordiamo che la salute alimentare degli studenti è una responsabilità condivisa. Collaborare tra 
esperti nel settore è fondamentale per offrire pasti sani e appetibili che supportino la crescita e il 
benessere dei bambini. 
 
 

  

https://www.ats-pavia.it/ristorazione-scolastica
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Il momento del pasto a scuola va ben oltre la semplice nutrizione: riveste una valenza educativa 
complessa che richiede un approccio integrato e condiviso tra insegnanti, genitori e studenti. 
In questo contesto, l'educazione alimentare diventa fondamentale non solo per promuovere una 
dieta equilibrata, ma per sviluppare nei ragazzi una consapevolezza critica e autonoma nelle proprie 
scelte. Trasformare la mensa in uno spazio accogliente e di condivisione aiuta a incoraggiare stili di 
vita sani e sostenibili. Inoltre, valorizzare l'uso di prodotti semplici, minimamente trasformati, 
possibilmente locali e di stagione rappresenta un'opportunità concreta per insegnare il rispetto per 
l'ambiente e sostenere l'economia del territorio. 
 
Per realizzare questo obiettivo, la mensa scolastica deve essere concepita come parte di una rete più 
ampia, un'alleanza strategica che unisce la scuola ai servizi sanitari territoriali — come l'ATS, l'ASST , 
in particolare i Medici di Medicina Generale e i Pediatri di Libera Scelta.  
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