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 Costituzione del TaRSiN Regione Umbria



Tavolo Tecnico sulla Sicurezza Nutrizionale
-TaSiN-

L’Umbria entra a far parte del TaSiN il 01 Febbraio 2021

27 Maggio 2021 con D.D. n. 5117 istituisce il

TaRSiN –Tavolo tecnico Regionale sulla

Sicurezza Nutrizionale.



Tavolo Tecnico sulla Sicurezza Nutrizionale
-TaSiN-

Coordinatore referente  per la Regione Umbria al tavolo Ministeriale

Regione  Umbria esperto in sicurezza alimentare

Regione Umbria posizione di staff

Responsabile della Sezione Prevenzione del servizio Prevenzione, sicurezza  
alimentare e sanità veterinaria

Responsabile servizi scolastici del Comune di Foligno

Pediatra di libera scelta convenzionata con l’Azienda Usl Umbria 1

Dietista SIAN Igiene Alimenti e Nutrizione USL UMBRIA 1

Responsabile U.O. Sorveglianza e Promozione della Salute USL Umbria 2

Responsabile UOSD Epidemiologia USL UMBRIA 1

Componenti tavolo 



Tavolo Tecnico sulla Sicurezza Nutrizionale
-TaRSiN-

Scopi:

• Diffondere in modo capillare le indicazioni, le iniziative e le decisioni prese a 
livello centrale 

• Coerenza e uniformità di intenti e di azioni sul territorio nazionale
• Realizzazione di progetti e acquisizione di dati  che fotografino la realtà del 

nostro territorio

• Definire una rete integrata con professionisti competenti in sicurezza 
nutrizionale



TASIN E TARSIN

Per elaborare le strategie, il TaSiN ha bisogno 
delle informazioni reperite sul territorio dalla rete 
dei  TaRSiN

TaSiN

TaRSiN

USL

SIAN

Consumatore



 Linee di indirizzo per la ristorazione scolastica



Linee di indirizzo per la ristorazione scolastica

Nel 2014 la Regione Umbria ha deciso di elaborare delle 
Linee guida per la ristorazione scolastica da applicare in 
tutte le strutture 
Uno strumento condiviso su scala Regionale tra gli 
operatori del servizio Igiene, le scuole dotate di mensa, i 
gestori delle mense e le famiglie

• Necessità di favorire fin dall’infanzia abitudini alimentari sane
• creare le basi per l’acquisizione delle competenze necessarie 

a mantenere nel tempo corretti stili di vita



Linee di indirizzo per la ristorazione scolastica

promuovere l’adozione, in tutte le fasce di età, di stili di vita salutari 
in cui l’alimentazione è un fattore 
Importante che concorre a rendere facili le scelte più corrette per la 
salute

Obiettivi: 

• migliorare la qualità complessiva dei pasti somministrati nelle 
mense scolastiche e ridurre gli sprechi di cibo



Linee di indirizzo per la ristorazione scolastica

1. Parte introduttiva 
2. Una serie di menù divisi per tipologia di scuola 
3. Diete speciali
4. Consigli per il completamento con il pasto serale
5. Gestione dei capitolati d’appalto



Linee di indirizzo per la ristorazione scolastica

1. Parte introduttiva

La prima parte prende in esame la dimensione 
fenomeno del sovrappeso e dell’obesità 
infantile in Italia,  ed in Umbria 

Dati OKKIO alla salute è stato possibile effettuare una 
mappatura precisa dell’eccesso ponderale nei bambini di 
8 anni

Anno di riferimento 2012



Linee di indirizzo per la ristorazione scolastica

Figure che concorrono alla somministrazione di pasti 
sani e sicuri pubblici e privati con funzioni, compiti e 
responsabilità

Comune/Scuola Paritaria
Servizi IAN

Gestore della mensa 

Commissione Mensa

1. Parte introduttiva



Linee di indirizzo per la ristorazione scolastica

Analisi del fabbisogno giornaliero di nutrienti di  
acqua e di calorie  distinto per fasce di età da 0 a 18 
anni

Caratteristiche nutrizionali 

1. Parte introduttiva



Linee di indirizzo per la ristorazione scolastica

Svezzamento

corretta distribuzione dell’energia giornaliera dopo lo 
svezzamento

Ristorazione scolastica nei divezzi di età compresa 
tra 6 e 12 mesi

1. Parte introduttiva



Linee di indirizzo per la ristorazione scolastica

Apporto energetico per il pasto del 
mezzogiorno

Indicazioni per nidi d’infanzia

1. Parte introduttiva



Linee di indirizzo per la ristorazione scolastica

2. I menù

articolati su 4, 5 o 8 settimane

primavera-estate ed autunno-inverno

Distinti per face d’età

73 diversi menù



Linee di indirizzo per la ristorazione scolastica

Suggerimenti per la cena

Suggerimenti per la merenda

2. I menù



Linee di indirizzo per la ristorazione scolastica

Per i più grandi 

2. I menù



Linee di indirizzo per la ristorazione scolastica

Tabelle grammature

ricette

2. I menù



Linee di indirizzo per la ristorazione scolastica

3. Diete speciali

Necessità di elaborare programmi personalizzati 

Su richiesta del Pediatra

Per esigenze  religiose Diabete 

Celiachia

Allergie 

Intolleranze alimentari 

Favismo

Fenilchetonuria 



Linee di indirizzo per la ristorazione scolastica

1) Incentivare i bambini ad uno stile di vita attivo, anche attraverso il coinvolgimento di tutta la famiglia, 
limitando l’attività di tipo sedentario e associando un esercizio fisico programmato.
2) Alternare le fonti proteiche.
3) Variare il più possibile le scelte alimentari, combinando in modo opportuno gli alimenti dei diversi gruppi 
alimentari (in questo modo si evita la monotonia dei sapori e il rischio di squilibri nutrizionali).
4) Ripartire con equilibrio le calorie durante la giornata.
5) Consumare regolarmente frutta e verdura, alimenti preziosi perché ricchi di minerali, oligoelementi, vitamine, 
fibre ed utili anche per promuovere una buona masticazione.
6) Preferire carboidrati complessi a quelli semplici.
7) Limitare il consumo di snack, dolciumi e bevande zuccherate ad alta densità calorica e basso valore 
nutrizionale.
8) Non eccedere nel consumo dei grassi, preferendo quelli di origine vegetale (soprattutto olio extravergine 
d’oliva).
9) Ridurre l’uso del sale sia in cucina che a tavola (educare il bambino fin da piccolo al consumo di alimenti 
poco salati contribuisce allo sviluppo di uno stile alimentare salutare).
10) Assumere un’adeguata quantità di acqua durante il giorno.

4. Consigli per i genitori 



Capitolato 

documento nel quale vengono 
espressi i vincoli contrattuali tra 
fornitore e 
committente; esso va definito sia per 
i Comuni che per le Scuole paritarie

- criteri e programmi ispirati alla promozione della salute e ad esigenze sociali che 
contribuiscano alla tutela della salute dell’utente ed alla salvaguardia dell’ambiente;
- requisiti oggettivi e misurabili nell’ambito di principi definiti di qualità, economicità, 
efficacia, trasparenza e correttezza

L’obiettivo è quello di avere un organico rapporto tra qualità e prezzo, nel 
sistema complessivo dei requisiti di qualità totale del pasto e del servizio. 

Deve contenere dei fattori primari:
- utilizzo di prodotti alimentari provenienti da 

produzione biologica locale, quindi a filiera corta, 
nella percentuale minima del 25%

- utilizzo di alimenti DOP, IGP, STG
- utilizzo di stoviglieria a ridotto impatto 

ambientale privilegiando materiali riutilizzabili
- Formazione del personale e organizzazione dei 

compiti 
- Monitoraggio dell’indice di gradimento e degli 

sprechi

Linee di indirizzo per la ristorazione scolastica
5. Il capitolato



L’Umbria ha istituito  un nuovo tavolo tecnico per la 
revisione delle linee guida in modo tale da consentire 
l’applicazione di standard nutrizionali e di sostenibilità 
in grado di migliorare la qualità degli alimenti 
somministrati nelle scuole, ridurre i cibi non salutari e 
favorire l’equilibrio energetico dei più giovani

Linee di indirizzo per la ristorazione scolastica



Le nuove linee di indirizzo per la ristorazione scolastica

Uno strumento di lavoro  con l'obiettivo di tracciare 
nuove linee di indirizzo condivise per il futuro del 
settore, raccogliendo le voci di tutti i soggetti che a 
vario titolo ne fanno parte.

utile riferimento, sia per i bandi di affidamento dei servizi, sia per le 
realtà operanti nel settore, non solo per la predisposizione di menù 
equilibrati dal punto di vista qualitativo e quantitativo, ma anche 
per effettuare controlli e verifiche sull'adeguatezza dei pasti forniti 
a scuola



Le nuove linee di indirizzo per la ristorazione scolastica

Obiettivi:

tutelare la qualità e la validità nutrizionale della ristorazione scolastica

rispetto alla cultura gastronomica locale

promuovere comportamenti alimentari corretti

prevenire gli sprechi

tutelare l’ambiente e dare garanzia di qualità al servizio.



Le nuove linee di indirizzo per la ristorazione scolastica

mediante misurazioni semplici e comprensibili (check list) che 
permettano di stimolare un virtuoso percorso di miglioramento 
per le realtà scolastiche coinvolte.

Uno strumento semplice, che può essere utilizzato anche dalle ditte 
di ristorazione e dalle amministrazioni comunali per la formulazione 
di menù nutrizionalmente equilibrati e sostenibili.



Le nuove linee di indirizzo per la ristorazione scolastica

Documento snello di facile consultazione con presenza di 
menù specifici e non dispersivi che tengano maggiormente 
conto anche delle questioni religiose – etiche – vegetariane –
patologie

evitando i capricci



Altre attività del TaRSiN



Altre attività del TaRSiN

• L’Umbria ha partecipato al progetto degli sprechi 
nelle mense 

• Collaborato alla realizzazione della swot sul 
consumo di frutta e verdura

• Collaborato alla realizzazione del decalogo 
sull’utilizzo di latte e yogurt



Altre attività del TaRSiN

Il TarSiN Umbria ha contribuito alla campagna di 
sensibilizzazione per la riduzione del sale e  l’utilizzo del 
sale iodato



Altre attività del TaRSiN

reso pubblico il 21 Gennaio 2023 

Il TarSiN Umbria ha partecipato alla realizzazione del 
Decalogo per il corretto consumo di latte e yogurt 
nell’alimentazione quotidiana

«gli esperti raccomandano di consumare giornalmente 3 porzioni tra latte e 
yogurt, suggerendone l’uso a colazione per iniziare bene la giornata»



Lo scopo è quello di migliorare la qualità 
complessiva dei pasti somministrati nelle 
mense scolastiche e ridurre gli sprechi di cibo 
analizzando, con un’indagine ad hoc , il grado 
di accettazione dei menù, condividendone i 
risultati con tutti i soggetti coinvolti

Altre attività del TaRSiN



Altre attività del TaRSiN

Il TarSiN Umbria sta realizzando le linee guida per il 
corretto utilizzo del latte e yogurt 



Grazie per l’attenzione

Cinzia Mari 


