
















L’impatto ecologico
dell’alimentazione: 
il consumo di risorse ambientali
legato all’alimentazione e il ruolo
che le università possono avere nella
transizione a sistemi sostenibili

Alessandro Galli, PhD
Global Footprint Network
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Overshoot is not just a qualitative statement…

Then Now

Economy

Biosphere

An empty world allows for unlimited production of goods. A full world turns the economy into a global auction.



• L’impronta ecologica misura quanta 

terra biologicamente produttiva è 

richiesta dall’umanità per supportare

le sue attività quotidiane

• La biocapacità misura quanta 

capacità di produzione è 

effettivamente disponibile

• Insieme, queste due misure

forniscono il nostro bilancio ecologico

Impronta Ecologica e biocapacità
Cosa misurano?



L’Overshoot Day nel tempo
… a quantitative assessment grounded in science (and data)



Ecological 

Footprint 

Accounting
An ecological 

balance sheet for 

countries



Abbiamo innescato un circolo vizioso



PERCHÈ CIÒ AVVIENE?



Le nostre attività lasciano un impronta sul pianeta
il perchè

• Tutte le nostre attività quotidiane

contribuiscono alla nostra impronta: dal 

modo in cui mangiano a come guidiamo, 

dai nostri acquisti di beni e servizi al modo 

in cui riscaldiamo e raffreddiamo le nostre

case. 

• I sistemi alimentari contribuiscono in 

maniera significative. Il cibo che scegliamo

ed il modo in cui arriva sulle nostre tavole

costituisce il motore principale delle

impronte ecologiche nazionali



Le nostre attività lasciano un impronta sul pianeta
il perchè



Le nostre attività lasciano un impronta sul pianeta
il perchè

 Pratiche agricole intensive

 Spreco alimentare

 Disuguaglianze nell’accesso al cibo

 Lunghe filiere alimentari

 Iniquità tra gli attori della filiera

 e … diete sbilanciate e poco sane



Impronta Ecologica Nazionale
i trend italiani



Il ruolo delle le università nella
transizione a sistemi sostenibili? 



Measuring & Managing Ecological Overshoot: 
What role for Universities?

• As they host and nurture many students, educators, & 

staff every day, HEIs have a key role in ensuring that 

sustainability is taught & practiced on campuses (lead 

by example).

• Together with reputation, factors such as 

sustainability, will be key for Universities to 

attract a generation of students increasingly aware of 

the risks of climate change (according to Arup)

• Food systems are gaining centrality in our societal 

run-up towards a sustainable future; Universities are 

key players in leading a much-needed dietary 

transition (sustainability-minded citizens & future 

leaders).

Source: ARUP, The Future-Ready University

Source: Krattenmacher, et al., 2023. The Lancet Planetary Health, 7.



Il Progetto EUSTEPs
(Enhancing Universities’ Sustainability TEaching and Practices)

Partners

• Aristotle University of

Thessaloniki, GR

• University of Aveiro, 

PT

• Universidade Aberta, 

PT

• University of Siena, IT

• Global Footprint

Network, USA

Targeted audience

• HEI’s students

• HEI’s educators

• HEI’s technical, 

administrative

and management 

staff

Funded by

ERASMUS

+ (KA2 

project)

The aim is to 

help shape a 

new generation

of

sustainability-

councious

citizens and

professionals

Deliverable

s

Educational Material for 

sustainability teaching (EN, 

GR, PT, IT)

Online Campus Footprint

Calculator for HEI
Fre

e of

use

Comprised of:

• Students’ book

• Educators’ book

• Administrative staff’s

book

• Guidelines for 

sustainability courses

• MOOC

Favors:

• Hands-on experimental 

approach to learning

Appropriate for:

• Undergraduates

• Graduates

• All disciplines

• Technical, 

Administrative and

Management Staff



Impronta ecologica delle Università
alcuni numeri



Impronta ecologica delle Università
le implicazioni

KNOWING

PRIORITIZING

ACTING

MONITORING

NOT 
KNOWING

Data collection 
challenges & 

recommendations

WHO

Define 

Responsibility

for Data

WHAT

Map and Assess

Data Collection

Gaps and Needs

HOW

Systematize Data 

for long-term

analysis



Impronta

ecologica

delle

Università
Consigli per ridurla

DOI: https://doi.org/10.48528/g5n6-h089



Impronta ecologica dei pasti scolastici
alcuni numeri

Mixed-diet menus have an Ecological Footprint 39% higher than that of 

an average vegetarian or vegan meal. 

Manual’s menus (for future implementation) have a 14% lower Footprint 

Introduction of a weekly plant-based meal in school’s canteens  13% 

Footprint reduction in each school  In a year, this would allow the school to 

serve about 100’000 additional healthy, vegetarian meals to people in need 

without generating a further impact on the planet



Per maggiori informazioni:

www.footprintnetwork.org 

Alessandro Galli, PhD

President, Global Footprint Network, Euro-Med Foundation

Research Director, Hot or Cool Institute

alessandro@footprintnetwork.org

a.galli@hotorcool.org

Grazie

mailto:alessandro@footprintnetwork.org
mailto:a.galli@hotorcool.org






Indovina chi frequenta la ristorazione 
universitaria in Italia

I numeri degli ultimi venti anni

Firenze, 17 maggio 2024

Federica Laudisa



Il servizio di ristorazione è un servizio finalizzato al 
conseguimento del pieno successo formativo degli studenti

«Gli strumenti e i servizi per il conseguimento del pieno successo 
formativo degli studenti nei corsi di istruzione superiore sono: a) 

servizi abitativi; b) servizi di ristorazione; c) servizi di orientamento e tutorato; d) 

attività a tempo parziale; e) trasporti; f) assistenza sanitaria; g) accesso alla cultura; h) 
servizi per la mobilità internazionale; i) materiale didattico; l) altri servizi, definiti dalle 
regioni, dalle province autonome di Trento e di Bolzano, dalle università, dalle istituzioni 

di alta formazione artistica, musicale e coreutica»

[D. lgs. 68/2012, art. 6, co. 1]
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Il servizio di ristorazione è destinato 
alla generalità degli studenti

Ma è effettivamente così



Percentuale di studenti-utenti delle mense, 2011-2022

Nel 2022, circa un quarto degli 
studenti, almeno una volta, ha 
usufruito del servizio di ristorazione

Pochi studenti frequentano le mense

22 23 22,5 22 22
25 24 25

28

19
22

26

2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022

Fonte: ustat.miur.it

Nota: il dato non è disponibile per l’Emilia-Romagna, il Molise, la prov. di Bolzano, alcuni enti 
dell’Abruzzo e alcuni atenei della Lombardia

In media, hanno consumato meno di 40 pasti 
in un anno

34
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N° pasti consumati in un 
anno per studente iscritto 

2011 12

2012 12

2013 12

2014 12

2015 12

2016 12

2017 13

2018 13

2019 13

2020 5

2021 6

2022 10

…ed è poco utilizzato

Fonte: ustat.miur.it

Nota: il valore è ottenuto rapportando il numero di pasti erogati al 
numero di studenti iscritti presso un ateneo

Uno studente iscritto, nel 2022, ha consumato 
in media 10 pasti nei ristoranti universitari:

meno di un pasto al mese
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Il trend è quasi stabile da oltre 20 anni

Fonte: ustat.miur.it

N° pasti erogati nei ristoranti universitari in Italia, 2001-2022

In media, sono stati erogati circa 
21 milioni di pasti all’anno, negli 

ultimi 20 anni*

* Sono stati esclusi dal calcolo gli anni 2020-2021

Un tracciato quasi piatto…
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«Gli studenti preferiscono mangiare 
nei locali commerciali»
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Fonte: Elaborazione su dati ustat.miur.it

Nota: Il numero dei pasti erogati è stato rapportato al numero di studenti iscritti in un ateneo (non sono 
inclusi gli studenti AFAM). In Molise e in Valle d’Aosta il valore è inferiore a uno.

26 25
22

19 19 18

14 13
12 11

10 10
8 8 8 8 6 6

4 3

N° pasti consumati in un anno per studente iscritto, per Regione, a.a. 2022/23

Il servizio di ristorazione: diversamente utilizzato in base alla sede di studio

In cinque regioni - Toscana, Bolzano, 
Friuli Venezia Giulia, Sardegna e 
Calabria - il consumo medio annuo 
dei pasti è doppio (o più del doppio)
rispetto alla media del Paese
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Percentuale di studenti-utenti delle mense, per Regione, a.a. 2022/23

Fonte: Elaborazione su dati ustat.miur.it

Ampie differenze nella frequenza delle mense in base alla sede di studio

39

Nota: il dato non è disponibile per l’Emilia-Romagna, il Molise, la Prov. di Bolzano, e per ADSU 
Teramo e L’Aquila e alcuni atenei della Lombardia.

In alcune regioni, la percentuale di chi ha usufruito 
almeno una volta delle mense è pari o superiore al 
40%, in altre è pari o inferiore al 20%
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▪ La prossimità alle sedi didattiche

▪ La diffusione del servizio sul territorio

▪ La tariffa

▪ La qualità del servizio

▪ La composizione della popolazione studentesca: 
i fuori sede e gli studenti (rispetto alle studentesse) lo utilizzano di più

Cosa fa la differenza?
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Fonte: Elaborazione su dati ustat.miur.it

Numero posti a sedere nelle mense, per mille studenti, per Regione, a.a. 2022/23

Le regioni con un consumo medio annuo dei 
pasti e una percentuale di studenti-utenti 
più elevata della media nazionale…

….hanno un numero di posti a sedere (per 
mille studenti) nettamente superiore alla 
media italiana



«Se chiedete agli studenti perché mangiano nella 
mensa universitaria, la risposta più comune è: perché 
è vicino all'università. Altri criteri sono l‘elevata 
qualità del cibo, il prezzo basso e il tempo ridotto.

4 studenti su 5 utilizzano la mensa, in media tre volte 
a settimana.
Il 37% degli studenti sono utenti abituali, gli studenti 
un po' più delle studentesse»

Fonte: Rapport d’activité des Oeuvres universitaires et scolaires 2022; https://www.mensavital.de/mensavital/studentenwerke/mensa-co
42

Perché gli studenti mangiano in mensa?



2017 2022 2017 2022 2017 2022

N° mense 740 932 700 801 265 269

N° posti a sedere 200.000 226.422 - - 47.200 42.079

N° pasti 63,8 mln.* 57 mln.* - 36,7 mln 20,6 mln. 16,5 mln.

TARIFFA Varia a seconda dei piatti 
dai 2,00€ ai 6,00€

1,00€ per i borsisti**

3,30€ per tutti
Varia da ente a ente, in base al tipo di pasto e 
ISEE*** (per i non borsisti può superare i 7 €). 

Molti enti applicano una detrazione dall’importo 
di borsa a fronte di 1 o 2 pasti «gratuiti» al giorno

Gestione esclusivamente DIRETTA del servizio

43

Fonte: #Rentrée 2023 DOSSIER DE PRESSE; https://www.etudiant.gouv.fr/fr/crous-resto-c-est-bon-de-s-y-retrouver-1195; Student Service Organisations Facts and Figures 2022/23,
Deutsches Studierendenwerk

Italia, Francia e Germania a confronto

*** Ad eccezione della prov. di Bolzano e Trento dove la tariffa varia solo in base al tipo di piatto

** Questa tariffa è stata introdotta nel 2020; attualmente è applicata anche a studenti in situazione di precarietà

* Valore stimato



87% dei pasti erogati nella fascia tariffaria più bassa 
(analisi su due enti regionali)

corrispondente alla soglia ISEE di accesso alla borsa



In UN SITO le informazioni sul 
servizio di ristorazione



La ristorazione universitaria in Francia

46

Izly vous permet d'effectuer en toute sécurité le paiement de vos repas 
dans l'ensemble des points de restauration Crous avec votre carte 
étudiante ou votre smartphone.

Stessa modalità di pagamento per tutti i 
ristoranti universitari, con la carta 
studente o con lo smartphone

Differenziazione del servizio: 
non solo mense
ma bar, mini-market solidali, pasto da asporto…

https://www.etudiant.gouv.fr/fr/l-appli-izly-en-toute-serenite-1285


https://www.stw.berlin/it/mensen/einrichtungen/humboldt-universit%C3%A4t-zu-berlin/mensa-hu-oase-adlershof.html

La ristorazione universitaria in Germania

Children in the Mensa

There is a free children's plate for under-10-year-old children of students

Mediamente uno 
studente può spendere 

intorno ai 4-5 euro

47

https://www.swfr.de/en/food/insights/kinder-in-der-mensa


Alcune proposte

 Un investimento statale sulle strutture ristorative

 Messa in rete/comparazione delle esperienze sul controllo di gestione (costi, copertura costi, ecc.)

 Analisi periodica nazionale sull’utenza e sulla soddisfazione del servizio di ristorazione

 Uno stesso sistema di pagamento del servizio in tutti i punti ristoro

 …



«Noi siamo quello che mangiamo»

Ludwig Feuerbach

…e allora nutriamo bene le nuove generazioni!
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Grazie!

www.ires.piemonte.it

www.ossreg.piemonte.it

laudisa@ires.piemonte.it

A Maria Antonietta Ricchiuto

http://www.ossreg.piemonte.it/






















































































Interventi e strumenti per la 

sostenibilità della ristorazione 

universitaria
Come progettare e misurare il 

cambiamento per promuove modelli 

alimentari sostenibili

Matteo Vittuari, Valeria Musso, Irene Bedosti

Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agro-alimentari

Università di Bologna

Firenze, 17.05.2024
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L'approccio Food System

Cosa facciamo: i nostri obiettivi, strumenti e approcci

Ristorazione collettiva sostenibile

L’approccio multiattore

Interventi nella ristorazione collettiva

LCT per valutare la sostenibilità

Il nostro toolkit di valutazione di sostenibilità integrata

COSA VEDREMO INSIEME
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L’APPROCCIO FOOD SYSTEM

Un sistema alimentare sostenibile 'Fornisce e promuove cibo sicuro, nutriente e sano, a 

basso impatto ambientale per tutti i cittadini attuali e futuri in modo da proteggere e 

ripristinare anche l'ambiente naturale e i suoi servizi ecosistemici. E’ resiliente, 

economicamente dinamico, giusto ed equo, socialmente accettabile e inclusivo.’ (SAM, 

2019)

Fonte: TTEB for agriculture and food (2018)
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• Trasformare il sistema agroalimentare in termini di sostenibilità attraverso interventi e 

strumenti co-progettati sulle reali necessità degli stakeholders:

• Elaborare evidence-based policies attraverso l’utilizzo di raccomandazioni e linee di azione 

su diversi livelli 

COSA FACCIAMO: GLI OBIETTIVI

SOCIALE

ECONOMICAAMBIENTALE

• Accesso equo al cibo

• Sicurezza nutrizionale

• Educazione nutrizionale

• Accesso al mercato

• Supporto ai produttori

locali

• Riduzione dello spreco

alimentare

• Uso efficiente delle risorse

• Produzioni con minori

impatti ambientali

• Adozione di diete con 

minori impatti

Internazionale Nazionale Regionale Locale
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Citizen science 

e approcci

partecipativi

Valutazione 

integrata 

d’impatto 

Economia 

comportamentale

• Comprensione dei modelli 

comportamentali

• Esperimenti di «Nudging»

• MOA (Motivation, Opportunity, 

Ability)

• Life Cycle Assessment (LCA)

• Life Cycle Costing (LCC)

• Social Life Cycle Assessment

(S_LCA)
 Creazione di Toolkit da 

applicare nei contesti di ricerca

COSA FACCIAMO: GLI STRUMENTI E GLI APPROCCI

• Coinvolgimento di 

stakeholders ed esperti

• Creazione di momenti e spazi 

di incontro

• Legame col territorio e 

identificazione dei bisogni 

reali
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• Il processo comportamentale che porta i consumatori a prendere delle decisioni può essere scomposto,

analizzato e sistematizzato.

• Il framework MOA adotta una prospettiva integrata sulle ragioni per cui i consumatori prendono le loro decisioni.

• L'assunto principale è che il processo decisionale è complesso, in quanto influenzato da molteplici elementi,

spesso in competizione tra loro

IL FRAMEWORK MOA

MOTIVAZIONI
Preoccupazioni, 

norme sociali, aspetti 
psicologici

OPPORTUNITA'
Accesso a negozi, 

prodotti, 
strumentazioni e 

informazioni

ABILITA'
Capacità e 

conoscenze tecniche 
su cucina, etichette, 

uso avanzi

CARATTERISTICHE

PERSONALI
Età, genere, 
educazione

98
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LIFE CYCLE THINKING COME
STRUMENTO PER LA VALUTAZIONE DI SOSTENIBILITA'

Approccio metodologico che permette di:

• Analizzare prodotti e servivi considerandone l’intero ciclo di vita, dall’estrazione dei

materiali alla trasformazione, trasporto e distribuzione fino al consume e al 

riutilizzo/riciclo/smaltimento

• Integrare diversi aspetti della sostenibilità, ambientali e sociali ma anche economici

• Combinare diversi indicatori per valutare o anticipare I "trade-off", cruciali se applicati

al tema dei cambiamenti della dieta

LCT/LCA è un quadro

di riferimento standardizzato

e accettato

internazionalmente
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RISTORAZIONE COLLETTIVA SOSTENIBILE

Selezione delle forniture (public 

procurement)

La gestione delle mense pubbliche influisce su: 

Modelli di consumo

Diete Spreco
Educazione 

alimentareProdotti
Trasformazione 

alimenti (es. ricette)

Un’opportunità decisionale per trasformare i sistemi alimentari 
verso modelli più sostenibili.
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L’APPROCCIO MULTIATTORE
Dipartimenti 

UNIBO & 

Atenei 

universitari 

Italiani e 

europei

Enti regionali 

e territoriali 

(Regioni, 

AUSL, 

Comuni)

Operatori 

privati 

(aziende di 

ristorazione)

Personale 

scolastico e 

sanitario 

(insegnanti, 

etc.)

Enti per il diritto 

allo studio



102

RISTORAZIONE SCOLASTICA: SCUOLE ELEMENTARI

Interventi effettuati e in corso:

• Inversione dell’ordine delle portate  valutazione 

dell’efficacia della somministrazione del contorno di 

verdure prima delle altre portate e misurazione delle 

variazioni di spreco

• Porzione differenziata  valutazione dell’efficacia della 

somministrazione di una porzione ridotta con possibilità di 

integrazione di porzione e misurazione delle variazioni di 

spreco

Obiettivo:

Ridurre lo spreco alimentare nelle mense scolastiche delle scuole elementari (in particolare di 

verdure e legumi) e migliorare la qualità e varietà della dieta proposta agli studenti
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RISTORAZIONE SCOLASTICA: SCUOLE ELEMENTARI

Altre tipologie di intervento:

• Intervento Educativo  attività pratica e ludica 

focalizzata sulla prospettiva dei bambini rispetto al 

tema dello spreco alimentare

• Introduzione alimenti Km0 – Portata di Pesce 

introduzione di pietanze a base di pesce di 

allevamento sostenibile e Km0

• Creazione e Test di Toolkit di sostenibilità integrata 

strumento di valutazione della sostenibilità delle mense 

scolastiche
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Progettazione partecipata di soluzioni per mense universitarie 
sane e sostenibili

Ente della Regione Emilia-Romagna 

che offre interventi e servizi a favore 
di studenti e studentesse che si 

iscrivono presso una Università o un 

Istituto dell'Alta Formazione con sede 

in Emilia-Romagna.

Dipartimento di Scienze e Tecnologie 

Agro-Alimentari - UNIBO

Dipartimento di Psicologia - UNIBO

Dipartimento di Scienze degli Alimenti e 

del Farmaco - UNIPR

RISTORAZIONE UNIVERSITARIA
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Fase 1: 
CAPITOLATO

• Revisione del capitolato d'appalto ER.GO

• Inclusione dei criteri economici e ambientali

• Inclusione di misure standard per garantire pasti equilibrati dal punto di vista nutrizionale, a costi 
diversi.

• Inclusione di un sistema di autovalutazione per segnalare il rispetto dei criteri di selezione.

Fase 2: 
QUESTIONARIO

• Analisi di un campione di studenti universitari di Bologna e Parma per indagare:

• La loro concezione di dieta sana e sostenibile e livelli di adozione di modelli alimentari sani e 
sostenibili;

• Comprensione dei fattori psicologici legati all'adozione d abitudini alimentari

• Comprensione di motivazioni, le opportunità e le abilità che influenzano la scelta di utilizzare il 
servizio mensa.

Fase 3: CO-
PROGETTAZIONE

• Co-progettazione di una mensa universitaria sana e sostenibile con gli studenti attraverso:

• Programma di Workshop formativi per gli studenti universitari

• "Challenge", progetto a squadre con studenti universitari
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IL LIFE CYCLE THINKING IN SUPPORTO ALLA 

RISTORAZIONE COLLETTIVA

Il nostro obiettivo è quello di utilizzare l'LCT per progettare dei framework di valutazione

scalabili su contesti operativi specifici, in questo caso le Mense Universitarie:

Supportare nella progettazione e nella

valutazione di interventi nella ristorazione
collettiva:

à Sviluppare ricette e menù a minor impatto

à Prioritizzare azioni perchè abbiano il 

maggior beneficio

Quantificare gli impatti e identificare
gli "hotspots":

à In che punto della filiera si concen

trano gli impatti ambientali di 

un prodotto alimentare?

à In quali impatti (emissioni di gas 

serra, consumo delle risorse

idriche, eutroficazione)?
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NELLA PRATICA:

IL NOSTRO TOOLKIT DI VALUTAZIONE DI SOSTENIBILITÀ 

INTEGRATA DELLE MENSE SCOLASTICHE

Incluso nelle Linee Guida 

della Regione Emilia-

Romagna per l’offerta di 

alimenti e bevande salutari 

e sostenibili nelle scuole e 

strumenti per la sua 

valutazione e controllo.
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2021: Stesura della carta e dell’agenda

del ‘Laboratorio Ristorazione Sostenibile’

2022: Identificazione di strumenti ed

interventi per la valutazione della

sostenibilità integrata nella ristorazione

collettiva

2024: Miglioramento degli 

strumenti e delle strategie per la 

valutazione della sostenibilità 

integrata nella ristorazione 

collettiva

2023: Toolkit di valutazione di sostenibilità

integrata

Incluso nella nuova versione delle  

‘Linee guida per l'offerta di alimenti 

e bevande salutari nelle Scuole’ 

della regione Emilia-Romagna

STORIA DEL TOOLKIT

Co-definizione partecipativa con i 

membri del Laboratorio per la selezione 

di obiettivi e indicatori
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COSA VALUTIAMO?
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COSA POSSIAMO FARE INSIEME

Esplorare nuove 

tipologie di interventi 
in differenti scenari 

attraverso 

l’implementazione di 

casi studio 

Testing e 

adattamento del 

toolkit in diversi 

contesti

Applicazione nel progetto europeo 

FoodCIRCUS, per la valutazione integrata di 

sostenibilità in diversi setting europei

Coinvolgimento di nuovi 

attori e applicazione in 

nuovi contesti 

Enti locali, regionali e 

nazionali

Operatori privati

Atenei

Costruire collaborazioni attente alle reali 

sfide e necessità dei contesti specifici, in 

particolare quello universitario



www.unibo.it

Grazie per la vostra attenzione!

Matteo Vittuari

Valeria Musso

Irene Bedosti

Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agro-alimentari

matteo.vittuari@unibo.it







L’importanza di condividere il percorso di sostenibilità con gli 
stakeholders. Le best practice europee e italiane come punto 

di partenza per innovare il servizio ristorazione
a cura di Valentina Taglietti

DALLA FORMAZIONE 
ALL’INFORMAZIONE



IL CONTESTO



PERCHÉ

“Come agenzie dell’UE,

riteniamo che l’adozione

di un approccio One Health 

sia necessaria per affrontare 

con successo le molteplici 

sfide che l’UE deve affrontare 

nei settori della salute umana, 

animale e vegetale, della 

sicurezza alimentare, della 

crisi climatica e della 

sostenibilità ambientale”.https://www.eea.europa.eu/en/topics/at-a-glance/health/cross-agency-knowledge-for-one-

health-action/@@download/file

https://www.eea.europa.eu/en/topics/at-a-glance/health/cross-agency-knowledge-for-one-health-action/@@download/file


Tra gli obiettivi del documento:

sviluppare modelli di 

consumo alimentare 

sostenibili dal punto di vista 

nutrizionale, ambientale, 

economico e sociale.

PERCHÉ  

https://www.crea.gov.it/web/alimenti-e-nutrizione/-/iv-scai-studio-sui-consumi-alimentari-in-

italia

https://www.crea.gov.it/web/alimenti-e-nutrizione/-/iv-scai-studio-sui-consumi-alimentari-in-italia


PERCHÉ 

“Come agenzie dell’UE, riteniamo 

che l’adozione di un approccio 

One Health sia necessaria per 

affrontare con successo le 

molteplici sfide che l’UE deve 

affrontare nei settori della salute 

umana, animale e vegetale, della 

sicurezza alimentare, della crisi 

climatica e della sostenibilità 

ambientale.”

https://www.crea.gov.it/web/alimenti-e-nutrizione/-/iv-scai-studio-sui-consumi-alimentari-in-

italia

https://www.crea.gov.it/web/alimenti-e-nutrizione/-/iv-scai-studio-sui-consumi-alimentari-in-italia


Non esiste un contesto 

in cui scegliere è 

un'azione neutrale: in un 

modo o nell'altro, siamo 

sempre influenzati, e 

stiamo sempre 

influenzando le scelte 

alimentari. Perché non 

farlo allora per costruire 

una società più sana e 

sostenibile?

IL CONTESTO

https://www.bi.team/wp-content/uploads/2023/01/How-to-build-a-Net-

Zero-society_Jan-2023-1.pdf

https://www.bi.team/wp-content/uploads/2023/01/How-to-build-a-Net-Zero-society_Jan-2023-1.pdf


In oltre una mensa su due non è 

mai possibile scegliere un 

secondo piatto a base di proteine 

vegetali.

Campione: 58 menù valutati di 49 

università su 88 atenei italiani 

totali.

IL CONTESTO 

https://menoperpiu.it/case-studies/2024/01/18/ranking-mense-per-il-clima

https://menoperpiu.it/case-studies/2024/01/18/ranking-mense-per-il-clima


I MODELLI



OFFERTA ALIMENTARE CONTEMPORANEA

Formazione del personale

Promozione

➔ Incentivi economici

➔ Architettura delle scelte

Comunicazione

➔ Dialogo costante

➔ Campagna di rinforzo



1. Ridurre le emissioni del 

4.7% all’anno

2. Dimezzare il consumo 

di proteine 

animali entro il 2050

3. Aumentare i piatti vegetali:

○ +30% entro il 2025

○ + 50% entro il 2050

FRANCIA 

https://www.lescrous.fr/2023/09/strategie-de-transition-ecologique-2023/

https://www.lescrous.fr/2023/09/strategie-de-transition-ecologique-2023/


Formazione del personale

➔ Due cuochi e due dietisti 

lavorano full time per CNOUS

➔ Formazione intensiva di tre 

giorni nelle proprie cucine

➔ Argomenti trattati: emissioni, 

equilibrio nutrizionale, 

tecniche culinarie, ingredienti 

e sostituzioni

FORMAZIONE 

https://www.linkedin.com/posts/cnous-centre-national-des-oeuvres-

universitaires-et-scolaires-_ufs-france-crous-activity-7141860093263843328-

PNtU/

https://www.linkedin.com/posts/cnous-centre-national-des-oeuvres-universitaires-et-scolaires-_ufs-france-crous-activity-7141860093263843328-PNtU/


1. Campus a emissioni zero 

entro il 2030

2. Aumentare la proposta 

vegetale in mensa

3. Rotterdam: obiettivo 

100% vegetale entro il 

2030

○ Amsterdam già al 

70%

○ Nijmegen già al 60%

PAESI BASSI

https://www.erasmusmagazine.nl/en/2022/03/10/university-board-wants-campus-to-be-

completely-vegan-by-2030/

https://www.erasmusmagazine.nl/en/2022/03/10/university-board-wants-campus-to-be-completely-vegan-by-2030/


Incentivi economici per 

promuovere i piatti vegetali a 

Leiden e Amsterdam.

Catering degli eventi 

universitari vegetariano di 

default in tutta la nazione, ad 

Amsterdam e Leiden è vegan 

di default (altre opzioni su 

richiesta) ottenuto tramite 

petizione di staff e studenti.

PROMOZIONE

https://www.erasmusmagazine.nl/en/2023/10/03/offer-on-vegan-meals-in-canteen-leads-

to-significant-increase-in-sales/

https://www.erasmusmagazine.nl/en/2023/10/03/offer-on-vegan-meals-in-canteen-leads-to-significant-increase-in-sales/


1. Oltre 10 Università hanno 

aderito alla campagna Plant-

Based Universities.

2. Obiettivo 100% vegetale

entro il 2025 per Cambridge, 

Stirling e Kent e entro il 2029 

per Birmingham, Warwick, 

London Queen Mary, UCL, 

Metropolitan.

3. Dal 2019 -20% proteine 

animali nel Public Sector 

Catering.

REGNO UNITO

https://www.plantbaseduniversities.org/

https://www.publicsectorcatering.co.uk/20-less-meat-campaign

https://www.plantbaseduniversities.org/
https://www.publicsectorcatering.co.uk/20-less-meat-campaign


Visibilità e disponibilità di 

alternative

Aumentare le opzioni vegetali 

diminuisce le vendite dei piatti di 

origine animale ma non quelle 

totali. L’utenza è aperta al 

cambiamento (Cambridge 2019; 

n=100.000 pasti).

Architettura delle scelte: 

trasformare le intenzioni in azioni.

PROMOZIONE

https://www.researchgate.net/publication/336145612_Impact_of_increasing_ve

getarian_availability_on_meal_selection_and_sales_in_cafeterias

https://www.researchgate.net/publication/336145612_Impact_of_increasing_vegetarian_availability_on_meal_selection_and_sales_in_cafeterias


1. Nutrizione “sana, 

contemporanea e climate-

friendly”

2. Menù strutturato sulla 

base del piatto per la 

salute planetaria 

(EAT Lancet 2019)

3. Offerta orientata al 

futuro e dai costi 

socialmente accettabili

GERMANIA

https://www.studierendenwerke.de/beitrag/page?tx_news_pi1%5Bnews%5D=1767&c

Hash=a48a819b25d69342997e287d9278d531

https://www.studierendenwerke.de/beitrag/page?tx_news_pi1[news]=1767&cHash=a48a819b25d69342997e287d9278d531


Formazione del personale

➔ Workshop di cucina per 

tutto il personale (servizio 

incluso) e team building

➔ Versioni vegetali dei piatti 

tradizionali

➔ Utilizzo sapiente di spezie 

ed erbe aromatiche

➔ Accesso a libri e corsi 

online sulla cucina 

vegetale

FORMAZIONE

https://www.studierendenwerke.de/beitrag/illustriertes-mensawoerterbuch



Dialogo costante con la 

popolazione studentesca.

Es. Survey Heidelberg 

(n=7092):

28% dieta mista + 15% 

flexitariani, tra questi il 41% è 

d’accordo nel servire carne 

1/settimana o rimuoverla 

completamente dal menù.

COMUNICAZIONE

https://www.studierendenwerke.de/beitrag/ergebnisse-der-studierendenumfrage-

heidelberger-studierende-bevorzugen-pflanzliche-ernaehrung-und-setzen-auf-

nachhaltigkeit-und-regionalitaet

https://www.studierendenwerke.de/beitrag/ergebnisse-der-studierendenumfrage-heidelberger-studierende-bevorzugen-pflanzliche-ernaehrung-und-setzen-auf-nachhaltigkeit-und-regionalitaet


Ranking mense per il 

clima

➔ 12 mense rientrano 

nelle fasce verdi A e 

B: una su due è in 

Toscana

➔ 26 mense in fascia C

➔ 24 in fascia D

➔ Nessuna mensa in 

fascia A+

ITALIA

https://menoperpiu.it/case-studies/2024/01/18/ranking-mense-per-il-clima

https://menoperpiu.it/case-studies/2024/01/18/ranking-mense-per-il-clima




Pasta al ragù vegano

Pasta al ragù vegetale

Pasta al ragù di lenticchie

Fusilloni al ragù del contadino

Tagliatelle alla bolognese 2.0

Rigatoni al ragù dello chef Antonio

COSA 
SCEGLIERESTE?

https://menoperpiu.it/case-studies/2024/02/16/comunicare-efficacemente-offerta-vegetale-

ristorazione-collettiva

https://menoperpiu.it/case-studies/2024/02/16/comunicare-efficacemente-offerta-vegetale-ristorazione-collettiva


Pasta al ragù vegano

Pasta al ragù vegetale

Pasta al ragù di lenticchie

Fusilloni al ragù del contadino

Tagliatelle alla bolognese 2.0

Rigatoni al ragù dello chef Antonio

COSA 
SCEGLIERESTE?

Fusilloni al ragù del contadino 

(1-9-12) 

100% vegetale



GRAZIE
valentina.t@menoperpiu.it







Prospettive future 

della ristorazione 

universitaria

Destinazione futura e transizione sostenibile, l’importanza di 

una rete nazionale di collaborazione con la presentazione 

del “board” Ristorazione che redigerà le linee guida per la 

ristorazione universitaria sostenibile

Alessandro Ciro Sciretti – Presidente ANDISU

Firenze 17 maggio 2024



Prospettive future della ristorazione universitaria

In Italia, nel 2022, circa un quarto 

degli studenti ha usufruito almeno 

una volta del servizio ristorazione

21.000.000 di pasti all’anno negli ultimi 20 anni

Riflettiamo insieme



Prospettive future della ristorazione universitaria

Post pandemia da Covid-19,

la ristorazione collettiva ha:

1. registrato un incremento significativo dei pasti

1. sviluppato approcci diversi

nelle modalità  di erogazione pasti

1. incrementato l’attenzione alla sostenibilità

Un servizio di ristorazione più trasparente, inclusivo e sostenibile

Riflettiamo insieme



Prospettive future della ristorazione universitaria

In particolare, gli enti per il DSU in Italia

hanno introdotto:

● take away e delivery

● menu digitali e App prenotazione pasti

● eventi ed iniziative di street food

● varietà vegane e vegetariane nei menù

● polifunzionalità dei locali (uso come sala studio)

● partecipazione e organizzazione di eventi e iniziative come la 

green food week, salone del gusto - terra madre, ecc.

Riflettiamo insieme

Luoghi della ristorazione più innovativi, inclusivi e sostenibili



Prospettive future della ristorazione universitaria

Il futuro della ristorazione: quattro temi e un metodo

Sostenibilità

Flessibilità

Semplicità

Misurazione



Prospettive future della ristorazione universitaria

Le linee guida per la Ristorazione Universitaria Sostenibile

Il “Board Ristorazione”

Un gruppo di lavoro multidisciplinare, composto da esperti in 

ruolo negli enti regionali per il Diritto allo Studio, si occuperà di 

redigere un documento che definisca la “Ristorazione 

universitaria Sostenibile”;

Saranno analizzate le realtà territoriali e saranno definiti tutti gli 

aspetti gestionali rilevanti;

Si occuperanno sia della ristorazione a gestione diretta che a 

gestione indiretta.



Prospettive future della ristorazione universitaria

Le linee guida per la Ristorazione Universitaria Sostenibile

Un documento unitario per guidare la transizione verde 

del Sistema Ristorazione

Stefano Afferni edisu Piemonte

Maddalena Alunni adisu Umbria

Antonello Carai ersu Cagliari

Angela Lonardo ersu Palermo

Nicola Masiero esu Padova

Emanuela Nalli erdis Marche

Marcella Oliva ersu Palermo

Claudio Papini dsu Toscana

Stefano Pedron esu Padova

Erminia Solomita adisur Campania

Stefano Tiberio aliseo Liguria

Luigi Vella dsu Toscana

Il gruppo di lavoro sarà coordinato da Luigi Vella del DSU Toscana



Grazie!
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NUOVO SISTEMA 
TARIFFARIO RISTORAZIONE

Destrutturazione e superamento del vassoio tradizionale 

Azienda Regionale per il Diritto allo 
Studio Universitario della Toscana
17 MAGGIO 2024



Destrutturazione e superamento del vassoio 
tradizionale 

Sistema tariffario attuale

Composizione completa del pasto tradizionale 
(primo,secondo e contorno)

 Due tipologie di pasto ridotto 

Nuovo sistema proposto

 Composizione flessibile del pasto =scelta

tra le varie tipologie di prodotti offerti.



Destrutturazione e superamento del vassoio tradizionale 

Abitudini alimentari sono in continua 
evoluzione

Popolazione studentesca multietnica e 
variegata

Maggiore flessibilità = maggiore 
soddisfazione 



Il Vassoio a Punti

Pesatura della tipologia dei piatti 

Peso massimo vassoio= 100 

Flessibilità di composizione 

Prodotti offerti a peso proporzionale

Facile calcolo del prezzo unitario



Il Vassoio a Punti

TIPOLOGIA PRODOTTO PUNTI

PRIMI PIATTI 30

SECONDI PIATTI 40

CONTORNI 20

FRUTTA/YOGURT/DESSERT 5

BASE (pane, bibite, posate, pakaging) 5

100 punti con vari mix di composizione

Vassoio minimo 35 punti

Max 2 pezzi per tipologia di prodotto

100

Il sistema a punti semplifica l’intercambiabilità 
delle tipologie dei prodotti.



NUOVE TARIFFE

Prezzi per prodotto  proporzionati ai punti 

Mantenimento delle attuali fasce di reddito

Sconto progressivo (inversamente proporzionale al   
reddito) sulla composizione del vassoio di tipo 

tradizionale.



FASCE ISEE

Peso
30.000 -
45.000

45.000-
60.000

60.000 -
75.000

Primo 30,00% 1,50 € 1,80 € 2,10 €

Secondo 40,00% 2,00 € 2,40 € 2,80 €

Contorno 20,00% 1,00 € 1,20 € 1,40 €

Frutta/Yogurt 5,00% 0,25 € 0,30 € 0,35 €

base 5,00% 0,25 € 0,30 € 0,35 €

TOTALE 100,00% 5,00 € 6,00 € 7,00 €

Menu' completo scontato 4,50 € 5,50 € 6,50 €

Sconto menù intero -10% -8% -7%

NUOVE TARIFFE: ESEMPIO 



NUOVE TARIFFE: LA SPERIMENTAZIONE

Modelli previsionali per gli anni successivi

Mense più rappresentative della Toscana;

Partenza anno accademico 24/25

Efficacia del nuovo sistema ok   

Verifica comportamenti dell’utenza e l’efficacia 
del sistema 



Opportunità

 Semplificazione delle norme 
per la composizione del vassoio 

 Flessibilità di scelta nella 
composizione del pasto 

 Apertura l Servizio a nuovi 
target di studenti 

 Prendo solo quello che 
mangio=riduzione spreco

 Pago solo quello che prendo

 Aumento della platea fornitori

 Maggiore flessibilità neutralizza
lncremento ricavi 

 Necessità di rivedere i layout di 
distribuzione

 Difficoltà nel prevedere costi ricavi 
e produzione 

Insidie 

NUOVE TARIFFE









CONVEGNO ANDISU

La Ristorazione Universitaria che si (s)batte per l’ambiente

Firenze, Auditorium S. Apollonia 

Venerdì 17 maggio 2024



TEAM

AZIENDA DSU TOSCANA: 319 UNITA’

SERVIZIO RISTORAZIONE: 171 UNITA’ 

• 1 DIRIGENTE

• 5 TITOLARI DI INCARICO DI ELEVATA QUALIFICAZIONE

• 19 DIPENDENTI AMMINISTRATIVI

• 26 DIPENDENTI CON FUNZIONE DI CUOCO O CAPOCUCINA

• 120 DIPENDENTI ADDETTI ALLA PRODUZIONE E DISTRIBUZIONE E MAGAZZINO

• 3 SEDI: FIRENZE, PISA, SIENA



UN PO’ DI NUMERI

PUNTI RISTORO: circa 40 mense e 10 caffetterie

NUMERO PASTI/ANNO: circa 4 milioni di pasti/anno destinati 
prevalentemente agli studenti universitari della Toscana

MODALITA’ DI GESTIONE: diretta (6 mense e 2 caffetterie) o tramite 
contratti di appalto/convenzioni servizio pranzo/cena per 6-7 
gg/settimana

PREZZO: gratuito per vincitori di borsa di studio – altri studenti da 
2.80 €/8.50€ a seconda dell’ISEE e della scelta



ALTRE INFO

COMPOSIZIONE PASTO: completo o ridotto

TIPOLOGIE DI PASTO: 75% consumato in loco, 25% da asporto

BRAND: menù tradizionale, pizzeria/panineria, insalateria, pokeria, «bottega»

MODALITA’ DI ACCESSO: badge, prenotazione on-line

CERTIFICAZIONI ISO: ISO 9001 - obiettivo futuro ISO 45001

SCAMBI INTERNAZIONALI: 2013-2024 Germania, Finlandia, Francia, UK, Rep. 
Ceca



AZIONI PRO-AMBIENTE

 RIUSO E RICICLO: stoviglie lavabili

MENO IMBALLI: free beverage, incluso asporto (0% bottigliette in PET)

 RACCOLTA DIFFERENZIATA: coinvolgimento utenza, separazione rifiuti nelle cucine

 RIDUZIONE  SPRECHI: programmazione calibrata dei fabbisogni tramite sw, distribuzione dei 
surplus ad enti caritatevoli

GREEN PUBLIC PROCUREMENT: applicazione CAM (D.M. 90, 10 marzo 2020) riguardo ai 
criteri di selezione che favoriscono offerte sostenibili per forniture beni/servizi



AZIONI PRO SALUTE/AMBIENTE

2020 - MENU’ UNICO TOSCANO

 vario e nutrizionalmente bilanciato secondo dieta mediterranea, rispetto etico e religioso

 buffet di verdure self-service

 ortofrutta BIO, km 0, DOP/IGP, prodotti pesca MSC

 adesione al progetto PRANZO SANO FUORI CASA, ARS Toscana

2022 – MENU’ UNICO TOSCANO SOSTENIBILE con obiettivo incremento piatti 100% vegetali

 formazione 132 addetti corsi cucina della salute, tecniche do cottura «dolci»

 revisione di oltre 500 ricette secondo criteri sostenibilità

 inserimento oltre 100 nuove ricette

70% ricette 100% vegetali  

presente almeno una scelta 

vegetale per ogni 

portata/brand



INTERVENTI SUI MENU’ – I06 MQ
 2 menù stagionali, rotazione su 5 settimane ispirate a modello Dieta Mediterranea

 olio extravergine di oliva come condimento a crudo/ otto, drastica riduzione burro, panna ecc

 classificazione come secondi piatti dei legumi

 presenza di carni rosse massimo una volta a settimana, considerati i loro requisiti nutrizionali/impronta ecologica

• riduzione delle fritture effettuate utilizzando esclusivamente olio di arachide

• assenza nel menù di carni o pesci ricomposti, né prefritti, né impanati industrialmente

• assenza di derivati animali nei contorni

• maggiore varietà di cereali e derivati integrali tra i primi piatti

• pesci di piccolo calibro non provenienti da allevamenti, come il pesce azzurro tipo sarde e sardine e di pesci da 
certificazione MSC

• frutta/ortaggi biologica e di provenienza toscana

• verdure fresche nel rispetto della stagionalità

• yogurt esclusivamente biologici e offerti a giorni alterni, così da favorire anche il consumo di frutta fresca

• derrate fresche e conservate biologiche, DOP, IGP, da filiera corta nella preparazione del menù giornaliero

• uova fresche esclusivamente biologiche

• utilizzo di tecniche di cottura “dolci”, con basse temperature e tempi brevi, così da conservare il corretto valore
nutrizionale degli alimenti

• giornate a tema nel rispetto della stagionalità, utilizzando prodotti a marchio DOP, IGP, BIO e/o km0



PROGETTI  INNOVATIVI

COMUNICAZIONE

Applicazione smartphone, applicabile su sito e totem presso mense 
per consultazione interattiva dei ricettari, procedure di preparazione, 
info nutrizionali ingredienti, allergeni, impronta CO2

VALUTAZIONE MODIFICA DEL COMPORTAMENTO ALIMENTARE ED 
IMPATTO SUI CONSUMI DEI GENERI ALIMENTARI



PREMIAZIONI RECENTI SOSTENIBILITA’

ANNO 2023 
 INTERNATIONAL U-DINE AWARD WINNER 2O23 - Conferenza Università di Nottingham, 20 

giugno 2023

MENZIONE Mensa Verde 2023,  Forum Compraverde Buygreen

ANNO 2024
 TOP TEN RANKING MENSE UNIVERSITARIE GREEN – Associazione MENOPERPIU’, gennaio 2024

 PREMIO COMPRAVERDE BUYGREEN 2024 – Mensa Verde, Forum Compraverde Buygreen, 

16 maggio 2024



GRAZIE PER L’ATTENZIONE

GO GREEN!!




