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COMUNE DI REITANO
Citta Metropolitana di Messina
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AREA AMMINISTRATIVA

Prot.n. 4823 del 0671 172025

OGGETTO: Avviso per manifestazione di interesse ai fini dell’ affidamento del servizio di

mensa scolastica periodo dal 17 novembre 2025 al 31 Maggio 2026,

AVVISO

Premesso che:

con deliberazione della Giunta comunale n, 104 del 30/10/2025, dichiarata immediatamente
esecutiva, ed avente ad oggetto "Istituzione servizio di mensa scolastica della scuola
primana per I"anno scolastico 2025/2026, Assegnazione somme” guesto Ente disponevy di
avviare il servizio di mensa della Scuola primaria di questo Comune presso il plesso di via
AXV Apnle n. 11, mediante la fornitura di pasti pronti come da tabelle dietetiche
predisposte dall’ A 8.P. - Dipanimento di Prevenzione di Messina - Servizio di Igiene degli
Alimenti e Nutrizione, con nota del 27/11/2023 proi. n. 018107323, acquisite agli att
dell’Ente con prot. n. 5424 del 07/12/2023, per il corrente anne scolastice 20252026, ¢
prevedeva una contribuzione a carico dell'uienza;

Dato atto che il servizio avr ad oggetio;

L

I"approvvigionamento delle derrate,

la preparazione delle stesse.

la necessaria cottura;

il confezionamento in monoporzioni,

il trasporto dei pasti in contenitori isotermici a mezzo di furgoni coibentati, regolarmente
autortzzall dalle competemti Autoritdé (ove previsie), dal centro Cottura dell’ lmpresa al
plesso scolastico — Centro di refezione - ubicato sul territorio comunale, con tipologia
tecnicamente denominata “a legame fresco caldo™,

il ritire ¢ 1] lavaggio dei contenitori utilizzati per il traspono dei pasti.

Rilevato che il costo presunto del servizio per il periodo dal 17/11/2025 al 31052026 & pari ad un
importe di € T.O78.30 al netto dell'lVA (£ 7.361.64 TVA inclusa) riferite a n. 7 alunmi, n. |
personale docente @ n. | personale Ata, per un totale di n. 9 wtenti, con un costo unitario del pasto
stimiato part ad Euro 6,50 oltre IVA al 4% (€ 6,76 [V A inclusa):

Dato atto che il Comune di Reitano non dispone di un centro cottura e che pertants | appaliatone
dovra disporre di idonei locali destinati allo stoceaggio, conservazione, lavorazione. preparuzione ¢
cottura der pasti ¢ la distanza tra 1l centro di produzione e il punto di consumo non deve essere
superiore @ 50 chilometrd, Tali locali dovranno essere muniti di autorizzazione sanitaria rilasciat:
dall”’A.5.P. competente per territorio comprovante idoneita dal punte di vista igienico-sanitario.;

Dato atto, inoltre, che il servizio dovra essere svollo secondo quanto indicato nel capitolato di
appalto che sara successivamente inserite sulla piataforma MEPA;



Hilevato che l'erogazione dei pasti da parte del fornitore del servizio dovrd attenersi alle 1abelle
dietetiche sopra citatetrasmesse dall'ASP -Dipantimento di Prevenzione di Messina servieio di
[eiene degli Alimenti ¢ Nutrizione;

S AVVISA

che guesto Ente intende athidare dal 1771172025 al 31032026 per la Scuola primana di guesto
Comune il servizio di mensa scolastica che avra ad oggetio:

« |"approvvigionamento delle derrare,

*  lu preparazione delle stesse,

= la necessana cottura:

= il confezionamento in monoporzioni,

= il trasporto dei pasti in contenitori isotermicl a mereo di furgont coibentati, regolarmente
autorizzatl dalle competenti Autoritd (ove previsio). dal centro Cottura dell'Impresa al
plesso scolastico ~ Centro di refezione - ubicato sul territorio comunale, con tipologia
leenicamenie denominata “a legame fresco caldo™,

* il ritiro e il lavaggio dei contenitori utilizzati per il trasporio dei pasti,

Il servizio ¢ riferito o n. 7 alunni, n. | personale docente e n. | personale Ata per un totale di n. 9
utenti, con un costo unitario del pasto stimato pari ad Buro 6,30 oltre IVA al 4% (€ 6.76 IVA
i lusay,

Il costo stimato del servizio per il periodo dal 17/11/2025 al 31/05/2026 ¢ pari ad un importo di £
FATES0 ol neno dell' IVA (€ 7.361.64 VA inclusa) per un pumero presunto di pasti pari a n, 1090
circa

La fomitura di pasti caldi dovrd essere effetuata in conformitd alle abelle dietetiche per la
ristorazione scolastica, trasmesse dall ASP -Dipartimento di Prevenzione di Messing - Servizio di
lgrene degli Alimenti @ Nutrizione con nota del 27/11/2023 prot. n. 018107323 acquisite agli atti di
questo Comune in data 07/12/2023 al prot. n. 5424

| soggentt interessati, in possesso dei requisiti di qualificazione per la fornitura di pasti caldi per e
seuole primarie (servizi di ristorazione per enti pubblici) ¢ dei requisiti generali e speciali di cui agl
artt, 4, 95 e 100 del Dgs, n 362023, iseritti sul MEPA, sono invitati a produrre appositis
manifestazione di interesse all'affidamento del servizio in oggetio entro ¢ non oltre il giomo 11
novembre 2023, a mezzo pec all’indirizzo reitanod@pec. intradatacit oppure tramite consegna brev
mari all’Ufficio Servizi scolastich. dal lunedi al venerdi dalle ore 08:30 alle ore 12:3), previa
protocollazione,

L affidamento del servizio in parols avverra tramite la piattalorma MEPA ove verra inserito il
capitolito con le specifiche tecniche del servizio richiesto

Il Responsabile del procedimento ¢ lo scrivente Responsabile dell* Area Amministrativa,

Al presente avviso si allegano fe tabelle dietetiche citate,

Reitano, (61172025

- -

L Al Responsabile dell” Area Amministrativa
n | Dwott, Carmelo Ferranti



INDICAZIONI NUTRIZIONALI
PER
IL PASTO ASCUOLA

DALL'INFANZIA ALL’ADOLESCENZA
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Dipartimento di Prevenzione ASP Messina
Servizio lgiene degli Alimenti e della Nutrizione {SIAN)
Direttore: Dott. Gaetano Nicodemo

GUIDA INTRODUTTIVA



La presente guida, le tabelle dietetiche allegate e la guida per le famiglie sono state redatte dal
Personale sanitario dell'UOC - SIAN - Dipartimento di Prevenzione dell’ASF di Messinag e vogliong
essere una strumento di lavoro pratico e informativo per tutte le figure coinvolte nella ristorarione
scolastica.

Direttore: Dott. G. Micodemao

Stesura dei documenti:

Diietiste SIAN;
Dssa bMama Lidia La Pringi
b .ssa Naemi Vacirca

DESTINATARI

Amministrazioni Comunall

Leunle Pubbliche e Parificate

Gestan del servizio dil ristorazione scolastica se gresente cuding interna
Gestorn centri cottura 5e il servizio & estarnalizzato

Famiglie

DOCUMENTI ALLEGATI

Tabelle dietetiche per le varie fasce di eta

Ricettario

Tabelle speciali per la Celiachia

Ricettario

Gulda pratica per le famiglie

Calendario stagionale di frutta e verdura

Decalogo sicurezza nel frigo (Ministero della Salute)

Manovre di disostruzione Pediatriche [Ministero della Salute = Istituto Superiore della Sanita)
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INTRODUZIONE

La ristorarione stolastica rappresenta un importante mezzo di educazione e di promazione della
salyute diretta ai bambini, che coinvolge anche docenti @ genitari e non & soltanto un semplice
soddisfacimenta di fabbizogni nutrizionall

Docorre inolire sattalineare che sovwrappeso e obesita infantih costituiscone un problema sanitario
A Italia eoan Sicilia, @ bambin 0 sovrappeso/obss) sono Ly 3.

E" moto come Mobesitd infantile comparti problemi‘di salute in etd adulta & che numergse malattie
cronico-degenerative [malattie cardiovascolari, alcuni tumon, diabete mellito tipo |, sovrappeso
ed abesita) ad enologia multifattonale sona strettamente correlate a fattor di rischio modificabili,
quindi allo stile di wita che adattiamo ognl grorna

Par contrastare guesto problema & nata nel 2007 |a strategia "Guadagnare salute, rendere facili le
scelte salutari” promossa dal Ministero dells Salute al fine di sensibilizzare |a popalaziene sui
tattari di rischio modificabili come la scorretta alimentazione, la sedentarieta, 'abuso di alcol,
fuma, Tra i settori sul quall & necessario intervenire vi & Ia ristorazione collettiva, e in particolare ia
ristorazione scalastica.

Valendo "investire in salute” per implementare I'adozione di corretti stili alimentari fin dalla
prima infanzia questo Servizio ha elaborato una guida di supporto alle tabelle scolastiche
allegate al presente documenta, con la finalita di uniformare e dare lo stesso messaggio per una
corretta alimentazione finalizzata alla promozione della salute, a tutte le scuole pubbliche &
paritarie della Provincia di Messina,

Le Linee di indirizzo nazionale per |a ristorazione scalastica muovano dall’esigenza di facilitare, sin
dall'infanizia, 'adazione di abitudinl alimentari corrette per la promaozione della salute e |a
prevenzione delle patologie cronico-degenerative {diabate, malattie cardiovascolari, ohesita,
astepporosi, tumori ecc. ) di cul I'alimentazione scorretta € uno dei principali fattor: di rischio
Come & noto, |'obiettiva di favarire nella popolazione corretti stili di vita e prioritanio 3 livello
internazionale,

L'accesso e la pratica di una sana e corretta alimentazione & uno dei diritti fondamentali per il
raggiungimento del migliore stato di salute ottenibile, in particolare nei primi anni di vita
(“Canvenzione dei diritti dell'infanzia®, ONU nel 1989).

E necessario sottolineare che la ristorazione scolastica non deve essere vista solo come semplice
soddisfacimento dei fabbisogni nutrizionali, ma deve essere considerata un importante e
continuo momentao di educazione e di promozione della salute diretto ai bambini, che coinvolge
anche docenti e genitori.

Mella nstorazane scafastica € di fondamentale importanza elevare (| livello qualitativo dei pasti,
come qualitd nutrizianale e sensariale, mantenendeo saldi | principi di sicurezza alimentare. La
corretta gestione della ristorazione pud favarire scelte alimentari corrette dal punto di vista
nutrizionale tramite interventi di valutazione dell’adeguatezza der menu @ promaziene di alcun
piattifricette. Oltre che pradurre e distribuire pasts nel risperto delle indicazion del Livelli di
Assunzione di Riferimento di Nutrienti ed Energia per |a popolazione italiana [LARN), essa deve
svolgere un ruolo di rilieve nell'educazione alimentare coinvolgendo bambini, famiglie, docenti.
Dacentl e addett] al servizio, adeguatamente formati sui principi dell’alimentazone, sulla
impartanza de: sensi nella scelta alimentare, sulle metodologie di comunicazione idanee a
condurre | bambini ad un consuma variato di alimentl, sull'importanza defia corretta preparazione
& porzionatura del pastl, giocano un ruolo di rilievo nel favorire 'arricchimento del modella
alimentare casalingo del bambinao di nuovl sapori, gusti ed esperienze alimentari gestenda, con
serenity, leeventuali difficolta iniziali di aleuni bambini ad assumere un <ibo mal consumato prima
a un gusto nan gradito al primo assaggio.
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UNESEL Dieta Mediterranea

LA DIETA MEDITERRANEA

L'Italia, paese d'origine di quella Dieta Mediterranea riconosciuta come modelio virtuoso di salute
g Patrimanic dell'Umanitd da parte dell’UNESCO, possiede una ricchezza alimentare unica nel
mondo, frutto di una storia plurimillenaria che ha visto svilupparsi, nel territoro italiano, I rapparta
uomo-cibo sulle direttricl del costante confronto interculturale e della tensiong ad armaonzzare |2
disponibilitd territoriali con | bisogni delle popolazioni e le locali risorse umane,

Me & nato un tesorounica di sapor sensoriali, sensibilita e competenze, saggerre antiche e radicate,
candivisi di generazione in generaziene, Una ricchezza fondata anche sulla biodiversita oel nostro
torritorio, che deve invecs costituire 1a base per il recupero e | difesa del valon del abo, del
tarritorio e dell'ambiente socio culturale in cul esso siproduce e 5l consuma

La Scuola si configura come I'Istituto sociale che prima di ogni altro pud asselvere il compito di
guidare il processo radicale di riappropriazione e di esplorazione emotiva, senseriale, valoriale,
culturale e scientifica del patrimonio alimentare del nostro Paese.

La Scunla si rivela il luogo di elezione per fare Educazione Alimentare in modo continuativa tramite
il sug radicamenta territariale, la sua ricchezza interculturale, il dislogo e 'osservanione guotidiana
con | ragazzi, con il presidio castante e interdisciplinare del percorso formative, con la possibilits d
posteuire connessioni cognitive mirate. |1 fatto che I'EXPO Universate sia stata assegnata all'italia sul
tema "Mutrire il Pianeta, Energia per la Vita", ponendo al centro fa guestione del cibo, della
nutrizione del mondo e delle future generazion, offre un'occasions unica per darg impulso &
centralitd ai termni dell'Educazions Alimentare & porre |e basi per infrastrutture e strument
d'eccellenza a supporto della sea diffusione e continuita.

La Regione Sicilia per promuovere la "Dieta Mediterranea” ha istituito con Decreta Assessoriale
diel 30 /12/2013 Il progetto “FED — Formazlone, educazione e dieta mediterranea” che ha |a finalita
di miglorare la salute dei cittadini, modificando compartamenti e stili d) wita inadeguat che
favoriscono Uinsorpgere ol malattie cronico-degenerative di elevata rilevanza epidemiologica & o
grande impatta sacio-economica, con particolare riferimenta all'ohesita, ai tumaori, alle patologie
cardio- g cerebro-vascolary, al diabete, alla sindrome metabolica.

Obiettivo del progetto e ottenere una sostanziale modifica di abitudini alimentar negative efo
scorrette, in special modo promuovenda I'adazione di una dieta tradizionale siciliana
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LA PIRAMIDE ALIMENTARE: STRUMENTO DIDATTICO DELLA DIETA MEDITERRANEA

ArTTITA TiSara COVIVIALITA  SEAGIONALITA  PROCHIFTI DDA |

La dieta mediterranea @ uno stile di vita, pid che un semplice elenco di alimenti,
La piramide alimentare & io schema che rappresenta in maniera sintetica il modello delle corrette
abitudini alimentari detla "Dieta Mediterranea” ricca di cereall {oltre il 0% delle calone totali),
povera In grassi imeno del 30%), con una prevalenza dell'olio di oliva per oltre || 7% dei grassi
aggiunti e degli acidi grassi mano- e poli-insaturi su gquélli saturi
I paradigmi alla base della piramide alimentare analizzati singolarmente ci danno le indicazioni
per applicare i concetti raffigurati nella piramide alimentare,

ATTIVITA FISICA

I movimenta e wn alleato prezioso della dieta mediterranga per promudvere salute, Per
attivita fisica moderata e regolare sl intende semphcemente praticare un attivita motoria mocerata
{non necessariamente sportival (es. camminare, correre, nuotare o pedatare, fare glardinaggio,
salire le scale; ecc.), per almena 30 minuti al giome e per aimena 5 giorni alla settimana. £ molte
impertante, insieme a una dieta corretta, per mantenere il peso corporeo @ prevenite maolte malattie
dell’ opei dovute alla sedentarieta (ohesitd, ipertensione, aterosclerosi}



LA STAGIONALITA'

Ogni alimentao, sopratiutto quell ertofrutticell, ha una propria stagionalita. Potremma definire la
stagionalita come il periodo di vita dell'artaggio, o del frutto: il momenta in cui & per nel piu bueno
da mangiare. Ancara, & || momenta in cui il frutto, o la verdura, cresce e viene raccolto dalla terra,
in cui i suai principi nutritivi sono al massime, in cui il sapore & gualitativamante miglore.

Le stagiani prowvedano naturalmente a fornirc gh alimenti che pid ¢ servono in ogni periodo
dell’anno: 12 natura @ i suai perfettl meccanismi di portano in inverno le arance, ricche di vitamina
€ per rinfarzare il sistema immunitario e proteggerci dall'influenza, e verdure carme cavoll e verze,
ottime per calde zuppe inverrali. Al contrario in primavera maturana frutti come albicocche o
pesche ricche di beta carotene per proteggere |a nostra pelle dal sele o in estate angurie e melan)
autano la nostra idratazione grazie al loro alto contenuto di acqual

Frutta & verdura di staglone sono naturalmente pid saporite e profumate, sono fresche e di
conseguenza contengono pil nutrientl, come antiossidanti, vitamina C, carotene e folati. La
presenza di abbondanza di prodotto fa si che i costi di preduzione si abbassine, si riducano e spese
per | trasporto der prodotti sulle lunghe distanze e |a loro refrigerazione per lunghi period, danda
una mano all'ambiente, supportando I'economia locale e rendendo cosi | prodotti di stagione pid
economici @ pid ecologici, La raccomandarione di consumare quanto pit possibile prodott:
ortofrutticali di stagione a Km zere & motivata dalla presenza di tutti i fattori nutritivi e organolettic
conservali per la brevita della catena alimentare e dalla consapevolezza che i prodotti impartati in
italia provengana da paesi che hanno normative mene severe per |'usa degli anticrittogamici

In allegato calendario di stagionalita di frutta e verdura
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CONVIVIALITA
La convivialita, | pracere di condividera il tempo con gh altri, & uno degli elementi fondamentale
della Dieta Mediterranea, condividere |3 tavala a scuola cltre che favorire 'imterazione sociale
diventa elemento indispensabile per favorire il consume di alimenti nuovi € guindi acquisire nuow

Husty,

PRODOTTI LOCALI
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La Sicilia & ricchissima di prodotti locali che a pieno titolo sono espressione della Dneta Mediterranea.
Chi cormsuma !Jl;_;ngjtt. laeall ne conosce SEEsEa la provaniania, §|| |r1E|’4’_‘|ﬂ-|*|‘IrI & la storia. 5 Instaurs
{in vero e proprio rapporto unice con la cucing e le produzioni alimentar b adizionali, che esalia |
piacers per il abo, la condivisions del sapori @ [a buona cucina,



CRITERI DI COMPOSIZIONE DEI MENL' 5
Linee qu da

per una sana alimertazione

| meni deve essare elaborato seconda « principi di una alimentazione equilibrata dal punto di vista
nutrizionale, sicura sotto l'aspetto igienice-sanitario, gradita dal bambini, rispettosa del territono e
dealle tradizioni culturali.

Come Indicato nelle Linee Guida per una sana alimentazione del CREA revisione 2018 (ex INRAM)
la qualith nutrizionale di un menu e strettamente connessa alla varietd degli alimenti praposti, che
consente l'apporto sdeguato dell'insieme d) nutrienti necessarl per una crescitd armonica e
contribuisce, in moda sostanziale, alla diffusiane di abitudini alimentarn corrette

A guesta scope le preparazioni @ gh alimenti presenti nel menu devono ruotare su almene 4
settimane, In mado da non ripetere quasi mai la stessa ricetta,

Altro elemento fondamentale e strettamente connesso al precedente & il rispetto della stagionalita
degl alimenti: vanno pertanto previsti sempre due mend, uno per il periodo invernale ed una per
quello estiva, Il rispetto della stagionalita rappresenta una condizione importante al fine di garante
una maggiore varieta della dieta ed un consumo di alimenti pid ricchi dal punto di vista
micronutazionale

LA COMPOSIZIONE DEL MENU' A SCUOLA

A scunla devono essere pravisti menuy, articalati in base alla diversa disponioilita stagionale di
alcun aliment, swiluppat) su 4 settimane.
I menu dovrad preveders

- uUn prima platts
- un secondo platto
- Un contormo
- pang
frutta fresca
- ACOUa

I alternativa al classics primo e seconda piatto & possibile prevederse un piatto unico.

A seconda degh oran di permanenza del bambing a scuola ¢ da prevedere una merenda nel
POmET IR0,



PRIMO PLATTO

Il prima piatto nel rispetto della Dieta Mediterranea, dovrebbe essere a base di cereal| e loro denvat|
|es. la pasta, riso, orzo, farro, farina d mais...) e pud essere asciutto o in brodo, che devono essere
utilizzati a rotanone nell’alimentazione del bambino avendo un profila nutrizionale simile. Per |
primi piatti asciutti scegliere suphi semplici, preferibilmente a base di verdurg es pomodors,
sucching, broccall, ecc. Per | primi piattl in brodo scegliere preferibiimente creme @ passati di
wirdure efa legumi con aggiunta di cereali (pastina, riso, arza, farro, ecc. o cresting di pane].

Mel caso in cul vengana utilizeatl cereall integrali € preferibile che vengano scelti quelli prodotti con
farine di provenienza biologica.

Non & consighiato 'utilizzo di formaggio grattugiato in aggiunta ai pomi piatti al fine di contenere
I'apporte proteco € di sodia,

E' possibile prevedere un sun wtilizzo, in una guantita non superiore 3l 3-5 g, come ingrediente in
proparazioni pic elaborate, tipo polpette e sfarrnati di carne, verdure o legumi, ecs. da proporre fon
pig di una volta alla settirmana:

SECONDD PIATTO

Il secondo piatto € rappresentato dall’alternanza di carne, pesce. legumi, formaggio, wova,

alternando I pit possibile la varieta delle tipologie:

- Carne; & preferibile privilegiare carne bianca guindi pollame, tacching, coniglio, rispetto alfa carne
rossa (vitello, manzo, maiale, cavallo). Salumi e insaccati sono da evitare;
Pesce: si raccomanda di variare le tipologie (escludendo pesce spada e tonna);

- Legumni: guando sona presentatl come secando [esempio: lenticchie in umida, polpettine di ceci,
ecc) sono da abbinare ad un contorno di verdura,

- Uova: possono essers consumate come singolo-alimenta o com ingrediente in preparaziont
gastronomiche quall torting, palpette, cracchetie;

- Formaggio- sla fresco che stagionato, come secondo piatta o In preparazioni associate ad altri
alimanti quall uova e ortaggi |es: crocchette di ricotta e spinaci polpette di patate e formaggio,
ece. ). Sono sconsigliati i formaggi fusi.

PLATTI LINICI

£ auspicablle che almeno una o pil volte al mese siano proposti “piatti unici”, a cul associare un
semplice contarno di verdure.

Malti alimenti previsti come primi e secondi piattl, ben s prestano a essere accostati all'intemao di
ura stessa preparazione, realizrando cid che viene definita "piatte umico”. Tali proposte
rappresentano un'ulteriore opportunitd sla dal punto di vista nutrizionale che educativo; infatti
consentono o abituare | piccoli al concetto che taluni piatti non necessitana di essere accostati a
altri aliment| proteici nell’arco dello stessa pasta, essendo di per sé gia “completi” da questo punto
di vista e consentono di ampliare |a varieta di preparazioni, offrendo nel contempao stimoli sensoriali
sempre divers:, atti a implementare la curiosita del piccoli utenti.

Puf pssere strategico pertanto “testare” e differenti modalita di prapoesta, al fine di valutarme |
diverst gradi di accettazione e orientare 'offerta verso le preparazionl pil gradite

5i propongana piatti unici a base di legumi {lenticchie, fagioli, piselll, cec), soia, fave} e cereall come
ad esempia risa e lenticchie, orzo, con fagioli, cous cous con verdure e cecl, ecc. Questi piatt; oltre
ad essere completi dal punto di vista nutrizionale, sono inoltre molta ricchi di fibre, vitamine & sali
mineral

altri piatti particolart da considerars| “piatti unici elaborati” da proporre con minore frequenza in
guanto ad alta densita calorica sono ad esempio lasagne, pasta al forno, pasta ripiena les tortetling,
sformati con verdure, polpetions)
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Tali altermative, per le modalita di preparazione che prevedons Nutihzzo di piu ingredient) [es. uowva,
formaggio, came], hanno un maggior apporto enargetico e protelca,
In abbinamento al piatte unico & consigliabile associare un semplice contorno di verdure.

CONTORNI

Devono essere previsti quotidianamente nel mend contornl di verdura, panendo particolare
attenzionae alla rotazione def vari ortaggi, nel rispatto, per quanto possibile, della loro stagionalita.
Il gradimento dei contorni rappresenta spesso un punto critico per la scarsa accettazione deile
wverdure da parte dei bambini.

Come documentato da varie esperienze puo avere un effétto positivo proporla all‘inizio del pasto
come prima portata, momento in cui | bambini hanno piu appetito & si dimostrano piu propens
all'assaggio. Fanno ovviamente eccezicne le giornate in cul e previsto il minestrone di verdura come
primo piatto.

La sommumistrazione del contorno di verdura come prima portata si @ dimoastrato utile anche nella
regolazione dell'appetito. Con tale strategia sl evita lassunzione in eccesso di alimentl pid
energetici, come fa pasta o | primi piatti in genere, somminisiratl sucCessivamente

Le patate e i legumi non sono verdure e quindi non possono essere offerti come contarno,

| legumi sono una fonte proteica e come tale sastituiscono il secondo piatto;

Le patate, per il loro apporto di carboidratl analogo ai cereali o al pane, se offerte. ¢ bene che
vengano inserite in sostituzione di tal alimenti

PANE
Il pane comune potra essere alternato con pane di tipo integrale o prodotto con faring mano
raffinate tipa le 2

FRUTTA

Nella elaboratione del menu pccorre prestare attenzione alla varieta e alla stagionalita della frutta
il cul consumo deve gssere incentvato per 1a sua azione protettiva, A tale proposita in allegato 8
presentato il Calendario della stagionalita dellz frutta (tratto da Attro Consumaod

L'Organizzazione Mondiale della Sanita (OMS) da come indicazione per la prevenzione delle
malattie cronico-degenerative il consumo di 5 porzioni giornaliere fra frutta e verdure.

La frutta di fine pasto pud essere anticipata come spuntino di meta mattina




Mota bene |a frutta non pubd essere sostituita dal succo di frutta, perché:

e

uEﬂMFﬂEI‘IIﬂNE FRLITTA COMPOSIZIONE SUCCHI DI FRUTTA
Witamine - A -C-E-K Assenti (distrutte dal pracesso di pastorizzazione per ia
COnervaznng)
Zuccheri — glucosio — fruttosio e saccarosio Zuccheri aggluntl | per rendera pil gradevole sl pafato la

bevanda) & arriva a cieca 9 cucchizini di 2ucchen

aggiunti, come le varie bibite gassate
Fibre [necessarie per un corretta funzionalita | Scarse (distrette dal processo di macinatura della fruttal
intectinale]

Acqua |per raggiungere und corretla Aggiunta (per produrre volum)
igtratazione dell'arganismo)
Sali minerali Bssenti (distrutti dal progesso di pastorizzazions per la

conseryariong]

Conservanti = acido citrico = acido tartarico | potenziale
causa di allergie)

Coloranti { potenmiale cavsa di #largis|

Additivi [potenziale csusa di allergie]

ingredienti mon dichiarati in etichettn perché presenti
in bassa concentrazione (es. anidride solforosa =E22-
arami): anche gqueste sostanie potentall cause di

allergia
L'atta della masticazione da il messaggio di L'atte del bere non manda il messaggio di sazieta al
sarietd al cervello, cervello,

Sono pild caloricl & meno nutrienti,

k

it alef (alsre

v

CONDIMENTI

i raccomanda di utllizzare esclusivamente olio extravergine di oliva, sia per aggiunta a cruda che
per la cottura.

Non va utilizzata né dada ne sale nella prima infanzia, cosi da abituare || bambing al gusto naturale
degli alimenti & ridurre |a progensione verso cibi troppo salatl; per insaporire utilizzare erbe
aromatichi,

Il sale da utilizzare, in quantita ridotta (fabhisogno giornaliera raccomandato dalie dal Ministero
della Salute dal 5 mg} e deve essere quello lodato per promuovere la prevenzione dei disordini
tirgidei (gozzo endemico ed altre malattie da carenza iodica: Legge 21 marro 2005, n.5:
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ACQUA

Mantenere un corretto equilibrio del bilancio idrica & fondamentale per conservare un buono stato
di salute. L'acqua viene consumata ed eliminata in continuazione, pertanto deve @ssere
costantemente remtegrata,

Il corpa mantiens 'equilibrio idrico attraverso [l meccanismo della sete gd il riassorbimento a livelio
renale: | primo pub avere un tempo di risposta ritardato o non funnonare adeguatamente ed
intervenire solo guando gid compaiono i sintomi dellz disidratazione, a cui sono particalarmente
esposte le fasce estreme della wita, o bambini/ragazz ed anziani

il fabbisogno idrico giornaliero per bambini, adulti e anziani & paria 1,5 - 2 mi die.

L

Assecondare sempre il senso di sete, nel bambinl anticipandolo offrendo spesso "acqua perche |
bambini (come gli anziani| sono maggiormente esposti a rischio di disidratazione rispetto agli
adulti [che hanna la piena padronanza del senso della sete).

Durante & dopa ‘attita fisica @ fondamentale che | bambini bevano pib acqua (€ non bevande
ruccherate o bevande) per reintegrare le perdite dovute alla sudorazione.

La disidratazione fa aumentare || nschio di formaziane di calcoli renali, di insorpenza o tumori del
colon e dell’'apparate urinario oltre a provocare difficolta di concentrazione e stanchezza.

FALSE CREDENZE SULL'ACQUA

MNon & vero che I'acqua va bevuta lontano dal pasti, Una adeguata guantita di acgua [non
oltre 600 ml) & utile per favorire | processl digestivi percheé migliara Ia consistenza degli
alimenti ingeriti,

Mon & vero che 'acqua fa ingrassare, I'acqua € 'unico alimento che non contigne calorie.
fon @ vero che bere molta acqua provochi maggior ritenzione idrica, La ritenzione idrica e
dovuta al sale contenuto o aggiunta agli alimenti (dose prevista Ministero della S5alute 5 mg,
usare sale iodato per prevenire alcuni disturbi della funzionalita tiroideal.

Mon & vero che "acqua gasata fa male
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L'acqgua naturalmente gassata o quella addizionata con gas ynormalmente anidride carbonica) non
crea problemi alla nostra salute, solo guando la guantita di gas & mafte elevata si possono avere
lievi problemi In soggetti che gid soffrono di disturbi gastricr efo intestinali

i}
==

=
= >

H-:_-"

PREPARAZIONE E COTTURA
Mella scelta delle materie prime da utilizzare per la preparazione dei diversi piattl privilegiare, se
possibile, ghi alimenti freschi oppure prodotti surgelati o sottovuoto o pastorizzati rispetto a quelli
in scatola.

Mella preparazione delle diverse portate si dovranng scegliere meiodi di cotbura che garantiscano
sla la sicurezza igiemica sia la conservazione del principi nutntivi contenuti nelle materie prime, al
fine di ottenere pasti sicur ed equilibrati,

Mon & consentita 12 frittura e le eventuali dorature dovranno essere fatte al forng

Per le verdurs, se consumate cotte, e preferibile 13 cottura a vapore che preserva il lara valore
nutrizionale. Mel caso di cottura in acqua dovranno essere contrallati sla-il tempo di cottura, @ plu
breve possibile, sia i guantitativa di acqua che deve essere limitato. Per pastina o risotti otilizeare

gsclusivamente brodi preparati con verdure fresche o surgelate.

Proposte per le merende di meta mattina e meta pomeriggio (5 % calorie totali)
La merenda deve essere variata, dolce o salata diversa per ognl giorna della settimana, va evitato
sempre o zucchero aggiunio

Frutta fresca— spremuba — Trullata
hMacedoniadi trutta fresca di stagione (senza aggiunta di rucchero- com swecco de agrumi|
Yogurt bianco [con aggiunta di frutta o cereali = 25 g-)

Crackar non salpto mbegrala

Ferta di pane con pomodarg (25 gdi pane ¢ 5 g diolo EVO)

Succo di trutta | 100% frutta) (senza quccheri aggiunti]

Fetta di pane con marmellata |25 g di pane un cucchiainog di marmeliata [5g)

Latte con bescotio secehi (100 mi +25 g di Biscotti]

Laltuariamente & possibile proporre torte zenza creme o farciture fes. torta allo yogurt,
margherita, alle carote, alle mele, crostata) preparate dal centroe cucina della scuala, o dal centro
cottura che gestisce il pasto nella mensa scolastica

E* da evitare | consamo di merendine, succhi di frutta e di bevande cantepentl 2uccher aggiunt

14



FREQUENZA CONSUMO DEGLI ALIMENTI

La tabella si riferisce esclusivamente al pasto consumato a scuola: PRANZO

ALIMENTO/GRUPPO ALIMENTI FREQUENZA CONSUMOD

Frutta

1 parzione tultl | gloml

Verdura

1 parzione tultl | glarmi

Cereall (pasta, riso, arko, ecc)

1 parzione tuttl | giorni

Legum) (piatto unica se in associazione con i cereali)

1-2 volte la settimana

Pane 1 porzione tutti | giami

| Patate 0-1 volta la settimana

L Carne 1 valta la settimana

| Pesce 1-2 volte |a settimana
Lova 1 uovo alla settimana
Salumil 1 volta ogni 15 giorn)
Farmagg! 01 volta la settimana

0-1 volta la settimana |

Biatti unici elaborati |es. pizza, lasagne, ravioli, ecc)

PORZIONI ESTRUMENTI PER LA PORZIONATURA

Definire e grammature idonee nelie tabelle dietetiche per il pasto a scuola rappresenta il punto di
partenza per equilibrare I'alimentazione giornaliera e prevenire I'obesita in eta evolutiva, perche
alla valutazione nutrizionale su carta dei menu corrisponda un’effettiva applicazione delle parzion
raccomandate ner puntl di nstorazione,

Per prevenire I'introduzione di un eccessivo apporto calorico, causa di sovrappeso ed obesita, si
sconsiglia la preparazione di quantitd maggiori di alimenti per il BIS in guanto scorretta sia dal
punte di vista nutrizionale che educative; pud essere invece consentito il frazionamento della
porzione prevista nel caso di bimbl pli piccoll e/o inappetenti, eventualmente scoraggiati da un
platio troppc pieno.

E' opportuno che gl addetti alla distribuzione siano adeguatamente formati sulla-parzionatura e
distribuiscano gli alimenti con appropriati utensili {mestoli, palette o schiumarole graduatif, che
abbianao la capacita di garantire |3 porzione idonea con una sola presa o in un pumero prestabilito
di pezgi gia porsianat,

Cualora fossers presentl, in uno stesso punto di ristorazione, bambini efo ragazii appartenenti 2o
eth diverse 8/o 3 piui diuna fascia scolastica [es. scuole dell'infanzia, primane, secondarie di | grada)
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oocorre disporre, per uno stesso utensile, delle diverse misure di capacita per fornire |a porrione
idones,

Le immagini sopra riporiate mettona in rilievo la difterenza fra la percezione empirica errata del
fabbisogno quantitative che | genitori hanno e il reale fabbisogne nutrizionale che il bambino ha.
(uesta errata percezione dei genitori @ uno del fattor responsahili dell'incidenza dell’alto tasso di
gbesita che si rileva in talia e in particolare nelle regioni del 5UD, come si evince dalla nlevaziona
2016 del sistermna di Sorveglianza Mazionale OkKkio alla salute effettuata sul bambini della classe terza
della scuola primaria.

SISTEMA NAZIONALE DI SORVEGLIANZA NUTRIZIONALE PER LA PREVENZIONE DELL'OBESITA’

i) = 1T u @

Regione Sicilia

OKkio alla SALUTE: risultati dell'indagine 2p19

Il Ministero della Salute da 12 anni in italia, tramite uno studio di ritevazione dati nazionale “0KKia
alla Salute", monitora con cadenza biennale la percentuale di obesita rilevata nella popalaziona
soolastica per la fascia dieta di 8 anni.

[hati M 1¥ rilevarione anno 20019 popoelagone scolasticn di 8 anni in TEALLA
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i V17 vilevazione anne 200%: papalazione scolastica di 8 anni in SICILLA
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Per la corretta crescita dei vostri figli, ricordate sermpre il ruofo importante che riveste || Pediatra
dalla nascita fino all’adolescenza dei ragazzi, consigliando scelte alimentari salutari @ promuovendo
stili di wita corretti per prevemnire insorgenza di malattie nell’eld adulta

Il Pediatra segue la crescita del bambino e deli"adolescente avendo come strumento di riferimento
le curve di crescita (TABELLE DEI PERCENTILI} rapportate all'eta e alle caratteristiche marfologiche

del bambino & dei genitori,

Dall'adolescenza, per problematiche nutrizionali importantl, rivolgeteyl ai protessionisti della
nutrizione [medici nutrizionistl, dietisti} per consigll persanalizzati sul corretto regime abmentare

i
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LE DIETE SPECIALI

Secondo gli ultimi dati 2 milioni di italiani sono affetti da allergie verso uno o pit alimenti (World
Allergy and Asthma Congress 2013) e | bambini ipersensibili a latte, uova, nocclole & altn citn, sono
raddoppiati negli uitimi 10 anni, arrivando a sfiorare le 600mita unita (European Academy of Allergy
and Clinical immunology {EAACH per I'allergia alimentare e {"anafilassi), Oltre alle intolleranze ed
alle allergie esiste pa: tutta una gamma di patalogie creniche, per le gqual |a dieta rappresenta il
fondamento terapeutico per il mantenimento di un buono stato di salute & per | controllo della
malattia: esempi ne sona il diabete mellito, la celachia, il favismo,

Nelle intolleranze e nelle allergia ad alimentl, I'alimentazione svolge un ruala paragonabile ad una
vera e propria terapia @ per guesto motive & necessario che || Pediatra di Base in collaborazione
con i centri specialisticl di struttura pubblica, dopo un iter diagnostico rigoroso, compili un
certificato con “la diagnosi certa” e prescriva la terapia dietologica appropriata alla diagnosi.

Il bambing che deve seguire una dieta speciale ha il "diritto” di consumare il suo pasto a scunla
anche in considerazione della valenza educativa che tale momento ha nella crescita e nello
sviluppo delle relaziani.

Le istituzioni coinvalte harna pertanto || “dovere” di creare le miglior condizioni ambientali perche
cit avwenga, | menl speciall devono essere farmulati in modo da discostarsi 1l meno possibile dai
meny in usd per evitare di Tstigmatizzare” || bambing che ha necessita di regime dietetico
particolare. Offrire un pasto sicuro & una garanzia e una risposta ai bisogni indwiduall del bambing
e dei sugi genitarl || bambino avrd cosi |'opportunita di vivere B crescere serendmente in un
contesto accogliente e sensibile, swiluppandao la propria personalitd senza sentirs: diverso

Il menl adattato deve essere la base su cul eastruire le diete personalizzate adattando le tecniche
di preparazione, le entith delle porzioni, la scelta delle materie prime, rispettando "altérnanza delle
frequenze settimanal del piatti per evitare la monotonia g, per guanlo possiblle peamuovendao
varieta e consuma di alimenti pratettivi, guali frutta e verdura. Per un’organizzazione corretta e
necessario che la dieta speciale venga prevista anche in caso di appalto della nistorazione scolastica,
esphicitanda tale aspetto all'interno del capitolato d'appalto,

Il piano di autocantrollo (HACCP) che deve essere predisposto, per obbligo di Legge. dalla ditta
appaltatrice, dovra prevedere idonee procedure per le diverse fasi del processo relative alla
preparazioneg/trasporto/somministrasiong delle “diete speciali”

in cazo di allergie efo altre patologle [esempio cefiachial dovranno essere adottate idonee

procedure di confezionamento dei pasti atte ad evitare possibili contaminazion caso di




allergie & intolleranze alimentarl, devono essere escluse dalla dieta pregarazione che prevedono
I"utilizza dell’alimento responsablle o dei suol derivati; inoltre devono essere esclusi | prodotti in cul
alimento o i suoi derivati figuring in etichetta o nella documeniazione di accompagnamento

Dal momente che molti derivati di alimenti allergenici sono ubifizzati ¢ome additivi o coadiuvants
tecnolopici,  assumono  particolare  importanza  qualifica, formazione, addestramento @
consapevolezza del personale [corsi di formazione per gli Operatori del settore alimentare - 054
che sostituscona || hbrette sanitaro).

La dieta speciale verra ELABORATA DA PERSONALE SPECIALIZZATO (DIETISTI) su apposita richiesta dei
genitori ¢ CERTIFICAZIONE MEDICA DEL PEDIATRA che segue il bambinag,

Qualungue madifica alla prescrizione medica inlziale, gia presente agll attl d'ufficlo, in gualungue
tempo intervenga, necessita di nueva certificazione da parte del Pediatra/Medica Curante/ Medico

Specialista di riferimento,

-

] L

CELIACHIA

La celiachia & un‘intolleranza permanente al glutine, sostanza proteica presente nel grano
{compresi farro & kamut o grano khorasan), segale, orzo o i loro ceppiibridati e di conseguenza in
moltissimi alimenti guali il pane, la pasta, i biscotti, |a pizza ed ogni altro prodettocontenente
guesti cereali.

La dieta senza glutine, condotta con rigore, rappresenta l'unica terapia, che garantisce al celiaco
il mantenimento dello state di salute e la prevenzione dello sviluppo di complicanze responsabili
della riduzione delle aspettative di vita.

| pazienti affetti da celiachia non possons assumere alimenti contenenti pliadina, frazione del glutine
contenuta nel frumento, nell’orzo e nella segale, nel farro e nél Kamut; non esistona invece problemi
per ingestione di riso e mais,

Tale dieta prevede anche 'utilizzazione di prodott] dieteticl specificl privi di glatine, Il cui elenco e
scaricabile dal sito del Ministero della Salute.

REL MERNL" SOSTITUIRE CON

Prirmo pdatto asoiutio) Riso, mais, migho, prodott specilicatameanta

Pasta, grocchi, raviali formulati per celiac

Lasagne, pasta pasticorata, pasta al formo, pizea, Riva, mais, migho, prodatt specificataments

focacci, prixdotti 2 base di kamut farmuati per celiac

Primo piatto in brodo con pastina. orzo, farro Riso, mighia, pasting specificatamente formuiata
per celiag in brodo vegetale

Carme & pesco moanat) Utilizzare carne e pesce cucinati senza impanalura
o usare pangrattato @ faring senga glutine

Fofmappl a fotte & spalmabill [sottikectal, Foemaggl freschi e stagionats

formaggini

Proeciutto crudo Mo sostibuziane

Prowciutto cotto, Bresaola, pancetta, wurstel, Prosciutka cotio 2 bresaola senza glutine

speck, mortgdells, coteching, coppa, salsiccia

Lovo ’_,..{_, = "ﬁ-'ah.‘ Mo sostituzion sE cutinatl con alimants permess

SEN 20
| a



Contorm '.-'I:‘EE‘I:EI“ Erudi

Mo sostituzion

Purivistantanso

Patate lessate o pure senza glutine

Frutta fresca

Mo sOsTITuTIon:

Dalcr, budini, gelato, creme, secchs di frutta,
yogurt, dessert confezionati

Frutta o prosalti senia glutine

Grassi, condirmentl e vare: burro, olio edtravergine
ed olio di olwa; olig di mas e girasale, arachide,
sola & risa, lards, wbnatto

Mo sostitugiont

Besciamella, maionose

Prodotli senta gluting

Prodotti senza glutine

Ragu. sughi

Dadi ed estract: di carng

Prodofil senea giutine
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REGOLE PER UNA SANA CUCINA SENZA GLUTINE

La LEGGE 123/2005 ART.4 COMMA 3 = G.U. N. 156 DEL 7 LUGLID 2005

prevede che “nelle mense delle strutture scolostiche devono essere somiministrati, previa rliehiesto
deghi interessati, anche pasti senza glutine.”

Par |la preparazione di alimenti senza glutine destinati a cefiaci ai sensi della Legge 1232005, gli
operatori del Settore Alimentare (O5A) devono essere in possesso di specifico attestato di
formazione, secondo gquanto previsto dalla:

Disposizione Regione Sicilia prot. 2702 del 18 /11/20009,

Nell’ASP di Messina i corsi di formazione, rivolti agli OSA [Operator del Settore Allmentare) che
preparano pasti per | sopgetti affetti da cefachia e al personale scolastico incaricato
dell’nssistenza al pasto, vengono effettuati dal SIAN [Servizio di Igiene degli Alimenti e della
Mutrizione]) del Dipartimento di Prevenzione presso la cucina didattica realizzata dal SIAN, hanno
durata di b ore, tre di parte teorica e di parte pratica, con rilascio deli"attestato di formazione a

fine corso.
Per informazioni inviare wun'e-mail al seguente indirizzo di posta elettronica:

"-5 - §

ATTESTATO DI PARTECIPATONE

[ °F, TS

uocsian.messina@asp.messina, it
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Gli 05A [Operatori del settore Alimentare) devono garantire, oftre all'assenza di glutine o cereal
contanent gluting negli alimenti preparati/somministrati (concentrazione di glutine minore di 20
ppm|, anche 'assenza di possibill contaminazioni crociate durante tutto il processo produttivo Mel
manuale di autocontrollo specifico per la preparazione di pasti senza glutine [allegato al manuale
base defl'attivital dovranno guindi essere descritte e modalita di preparazione di tati aliment), come
previste dalla specifica normativa

L* Ente Gestore ad inizio anng scolastico, invia lista riepilogativa diete per celiachia ed allergra
alimentare all'lmpresa Appaltatrce (INVio aggiornato in caso di nuowe diete,/men)

PREPARAZIONE DELLA DIETA

Le preparazioni sostitutive, previste nella dieta speciale, devono essere il pit possibile uguali al
menu giornaliero: per offrire al bambine a dieta, un menli variato e simile a quello dei compagni,
negl schemi dietetici proposti vengono sostituiti, quando possibile, il piatto efo 'alimento critico
& non tutto || pasto, || livello di qualita della dieta speciale deve essere approgriato come guella del
ment base, anche dal punto di wista mutrizionale: @ necessaria quindi promuovere varieta

alternanza e consumo di-alimenti protettivi, guali frutta e verdura.

2 S ronferiona | cibo in contenitors mMonaooriione con r::*.-|'.-F-rrI1| :qn-.-ra;a-nrm.-“r ampana nelle
cucine direfte, termosaldatura in caso di pasti veicolati) riportante etichetta con nome & classe
del Barmbano & g ;'lr-e?}_'l.!l'.-'li"i:':r'l contenyute.

S 51 attesta la corretia preparazione della dieta con firma su apposita modulistics
£ Gl aliment! destinati alla dieta devono essere mantenutl separatl da et g altrs destinati a

comparre il mend hase

w Opniwivanda costituente la dieta va canfezionata a parte @ riposta in apposit contenitor i gual
vanno collocati su apposito vassoio recante il nome e la classe del bambinafa

oah utensi utilizzati per la preparazione e il confezionamento della dieta devono gssere
unicamente impiegati per tale produione

2 || personale addetto alla preparatione ¢ distribuzione, nonché il personale scolastico deve
essere appositamente formato per evitare gualsiasi forma di contaminaziane,

|| bambing/a deve essere servito sempre per primo e deve preferibilmente accupare sempre o
Rtesul pasio a tavola

o |l pasto deve essere distrnibuite solo dopo aver identiticato il bambino/a diconcerto con il oocente

LE TABELLE SPECIALI PER LA CELIACHIA 5ONO in allegato a questa guida ELABOQRAIE COME LA
TABELLE STAMNDARD £h T Sy f;_'.



DIETE PER SOGGETTI CON ALLERGIE o .
ALIMENTARI VARIE B T

DIETA PER ALLERGIA AL LATTE

Il latte & un alimento che pub causare due tipologie di problematiche alla sua inge stione:

ALLERGIA: causata dalle proteine in ésso contenute: beta-lattoglobulina -I'alfa-lattoalbumina e la
caseing, che e quella contenuta in maggiore quantita

L'allergia al latte essendo una reazione scatenata dal Sistema Immunitario, si puo manifestare a
carico I'apparato respiratorio e dell’apparato gastrointestinale, ma si manifesta anche a carico della
pelle sotto forma di dermatite (specie nel lattante),

Le farme pla lievi 51 riducono di intensitd durante la fase di crescita ded bambing,

Le farmis gravi possona causare shock anafilattico,

| soggettl che presentano diagnosi accertata per allergia alla caseina devono eliminare

completamente dalla dieta il latte e tutti | prodotti a base di latte, ‘

Intolleranza

al latte

i KT

INTOLLERANZA:
Difficoltd durante |a digestione causata dalla presenza del lattosio, uno rucchere complesso in
es50 contenuto che per essere digerito nes due uccherd semplici galattosio e galattosio necessita

di un enzima presente a livello intestinale che sichiama lattasi.
La lattasi in molti soggetti nell'eta adulta & deficitaria e guindi Fassunzione di latte crea problemi o

SOM TN

digestione quali gonfiare addominale e diarrea.
| soggetti che presentano intolleranza al latte

possono assumers solo latte senza lattosia, Formaggi senza lattoso
[e5. il parmigiana reggiano stagionato per 30 mesi) @ un formaggio
privie di lattesio naturalmente | perche il processo di fermentazions
digerizce il |lattosio presente
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[ ALLERGIA/INTOLLERANZA AL LATTE E Al SLIOI DERIVATI
Latte fresco, @ unga MNom utifizzare lathe e derivati (formage:, besciamella
COnNsServarione, parna, burro} nella preparazone [es: risotts, creme di
PaIr Im palvere O concentrato verdure, ecc,);
Formaggio grattugiato Mo appiungers farmaggo grattugiato
PIATTY Pirza Sostituire con focaccia al pomadaro o paita al pemodora
Sughi pronti (es, pestol Sostituire con olio extravergine d'oliva o sugo al
pomodoro
Latte e formaggio come Ewitare "aggiinta di latte (25 lonza al latte tacchino al
ingredienti latte, oo, |
SECOMNDI Hon aggiungers formaggio grattugiato nefle preparazioni
{frittate, palpatie, ecc..|
PIATTI Farmaggn come seoonda platto | Sostituire pon came anca o rassa 0 pesce 0 uiva o
legiumi & lermaggl i 4018 o di risa (contiolare
sull'etichatta 'assenzs di derivati del! latke vacoing)
Prodatti confezionati Ewitare 'utilizzo di dadi da brodo, presciutto cothbo o albn
contensnti iotle o derivoll talumi, gnocchil, hambirger, salse, basi pronte pes
|attosio; proteira doi e pizzaffocaccia, ecc 58 contenenti [atte & denvati.
VARIE {lattoalbumina e latloglobulina),
caseinati di sodio di calcko o di Leggere sempre le etichette dei prodotti confezionati
magnesicn siera-di latte, panna,
criema di latte, burro.
Latta, yogurt, gelati e prodolll Alternare. nel corse della settimana, le seguenti tipologie
doloiar confenionat: contenent | & marenaa:
MERENDA lotte o dertvati: lattosip, - Crackers oon sucoo di frutta o frutta fresca
proterne dol latte « Pame® con mielefmarmellata
Hattoalbuming e kittoalebulinal, | - Fette biscottate® con migle/marmellats
siero di latte, caseinath di sodia < Sueco di frutta® /Frutta
di calcig o di magnesio; panna, - Pame con cioccofato fandente®
hurro -
MERENDA | ATTENZIONE evitare | prodotti | *wverificare in etichetta I'assenza di derivati del latte
delcian contenentl caramello
{E150) & aromi naturall.

Per chi ¢ allergico alle proteine del latte anche piccole guantita possona portare 4 reazioni gravi, quindi
deve eliminare dalla dieta ognl tipo di afimento nel quale pud essere presente || latte,

Le etichette degli ingredienti dei prodotti confezionati forniscono infarmazioni importanti riguardo
alta presenza di sostanze che possona scatenare una reazione allergica nei soggetti con allergia al
latte e prodotti derivati dal latte.

Controllare sempra le etichette degh alimenti, in guanta malti cibi pessono cantenere tracce di latte,
ad es, il lattosio sl pud trovare nel salumi perche il produttore o agglunge came additive durante la
lavarazione, infattl |l lattosio & molto usato dall’industria alimentare come coforanie o come

doleificante.
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Evitare guindi | prodotti confezionati se riportano | seguenti ingredienti;
»  Argrma artificiale d burro
e Aroma di caramello
»  Mromiearomi naturali
Besciamella
Burrg, burro anidro
& [Caglio
& [aseing, caseina idrollizzata
»  Caseipati [diammonio, calcio, magnesio, patassio, sodia)
o Cplarante caramello, E 150 {caramelio)
« Concentrato di proteine del siero
« Cregma
= [erivati del latte
&« Formaggio
e {(rassaanimale, grasso del burro o grassi-animali
&« latta
* latte acido
#  Llatte In polvere, liofilizzato, condensato, solicdo
* Latte pastorizzato
s Lattoaibumina, Lattoalbumina-fosfato
e Lattoglobuling
& [Lattosio
o Marganna (alcur tipi)
# Panna/crema, panna)/crema acida
& Polvere di fatte intero, Polvere di latte scremato
s Proteine del latte
e Siero, Polvere di sieno
e Siero di latte delattosato
&  Yopurt
Alimenti che possono contenere latte o derivati come ingrediente o contaminante
= Caramelie
e Coreali per colazione (aicuni tipl), Muesh {alcuni tipi)
«  Cioccolato al latte, snack a base di cioccolato
Cioccolato fondente |tracce)
 Crome vegetal, Preparati per zuppe
o Budini/dessert, creme per dolcl
o Formaggio di so@/tofu (alcuni tipi)
s Pane falcuni tipl], grissinl e eracker (alcunl tipl)
» Preparati base per pizza
& Pyre istantaned
«  Prodotti precotti e prodotti pronti surgelati (es, pesce/carne impanatil
Prosciutto cotte, mortadella e altri satumm,
Tarte, biscotti, merendine, fette biscottate
Dadi per brodo ed estratti vegetali
Succhi di frutta {alowni tip)



DIETA PER ALLERGIA ALL'UOVOD

ALLERGIA ALL" UOVO E Al SUOT DERIVATI

PRINMI PIATTI

Pasta all'uowa |lasagne,
taglatelle, ravicll. cannellon,
ecc.|

Sostituing [a pasta all'uovo con pasta di semaka

Uhooety int@ro (50 albume che
tuorla) & derivati come
LnErc'-:.hi: Al

Maon utilizeare wova nelle greparazioni o sughi e
leggere attentamentes le etichette del prodott
confezignati

Grana padano grattugiato g altro
farmagaio grattugiato
contenento lisozmia [aléuni tipi
di Provolong, Montasm, Asiago)

Mo utlilizeare,

S5e possibile utilicrare un formaggio grattugato
sena lisorima,

il llsozima e una sostanza dl natura protesca
contenuta nell'albume d'uove [che nel soggett
allergici all'vovo scatena allesgie)

£ usato come conservante (es. nel formaggio per
evitare I gonficre 8 lirrancidirnento).

Frittata, uova strapazzate, ova
sade, tortin @ base di uova

BMon uhilizzare wova natle PrEparanan | Coma
poipette, tartin di verdure, ecc.|

SECOMNDM omelatte Mon utitizzare uowva nelle impenature dl carme o
FIATTI filett) di piesci,
Prodaotti canfedionatl contenent | Evitare gli alimenti pront! jes. hamburger, (lego di
e o gerivofs albuming, pEsce impanato, ecc | contenent| uowa 0 deraan
'_glubullne. tucrio, atbume
Grana padano o altro formaggie | Sostituire oon un formaggio non contenente
contenente lisozimi falcuni tipl bisazima
di Frovolone, Martasio, S51880)
MEREMNDA, Pradattl dalcian confezionati Mimenti altermativi
contenanti uowva a dervati (vedi « Cragkers con succo d frutta o frutia fresca
clenco pagina seguénte) - Pane con mielemarmellata.
Succo dl frutta
- Frullato di frutta.
- Frutta fresca.
WIEREMA Pradaott dabcian confezionati - Frutta secca

contenentl uova o decivat {ved
glafco paging seguenie)

- Pane con cioccolato
- Fette biscottate con mielefmarmetlata,

ATTENZIONE: alcuni soggetti con spiccata allergia all'vovo possono avere reazione crociata con la

carne di polio.

Le etichette degli ingredienti dei prodotti confezionati passono tornmire informarioni important
riguardo alla presenza di sostanze che possano statenare una reazione allérgica nel soggetti con
allergia all’'vovo e derivati.

Evitare quindi i prodotti confezionati se riportano i seguenti ingredienti:

s Atbume, Bianco & uove
# CAlbuming d uowvs

¢  Coagulant

«  EL1D5 lispzima




E322 leciting (possona essere di saia @ di uovo, s non specificato meglio evitare)
Emulsionant
Lisering
Ovoalbumina
& CheHTiuCing
s Dvaompedide
®  Oyovitellina
o Globuling
s  Polvere d'uovo
& Rosso d'uovo
s  Tuorlo
Lo in palverss
w  LlgvDinters
& Llovosooo
v Vitellina
Alimenti che possono contenere proteine delle uova
s Beyvande 3 base di cacao maltato
& Biscotil, torte dolci e salate
Budin
Caramelle {in particolare le gelating)
Cereali per lz prima cpdazione {alcuni tipi)
® Crema, crema al limone, farcitura di crema
=  [hold
= Faring per dolci
& Formaggio grana padana
= Formaggio Provolone, Montasio, Asiago (alcuni tipi; verificare nella lista degli ingredienti la

L

prisemza del lisozima)
« Gelat)
# Hamburger preconferionati & altrl prodotti di trasformanione della carne
* [alpnese

»  heringa
s Miscele per prodotti da forno (alcuni tipi)
& Sorbethi

*  Salse \n genere

FAVISMO

&

Una forma particolare di intolleranza alimentare permanente & il Favisma, una forma di anemia
emolitica acuta causata dalla distruzione dei globuli rossi che sl verifica nel soggetti che presentano
ura carenza di un particolare enzima chiamato GEPD {glucosio-6-fosfato-deidrogenasi] causata

dall'ingestione di: fave e pisell
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CIBI DA EVITARE SOSTITUZHIME
Passati/minestran ferema di verdurs, Frimi piatti in brogdo vegetale senza fave ns
PRI®I crima di pisell pisali
PIATTI Primi pratth ascwtt al suga di pesedl, al Frimi plattd al pamodors o all olo extravergine
sugo di verdura [se cantenent: pisellio dialiva a grana o al pasto
favel
SECOMDN Secamds plath & bose di carne 0 pesce n Carne hianca o rassa o pesce al ferr o 2gll
PIATTI urmicio comlenentl fave o piselll (es aroami o al pomodong
sperrating con piaelli
Lformati o tortinl @ base di uovae Stormati & tortin a base di uova e yerdura
verdura secontesngona fave o pisalli senza fave ne piselll
| CONTORMI | No piseliia fave Verdura cruda 0 cotta di stagione
MNon utilizzare conterni misti surgelatr se
contenenti fave o pisall

ALLERGIA ALLA FRUTTA SECCA; escludere dalla dieta

| arachidi, alic di arachide

Pesto e preparazioni contenenti pinoli & frutta secca

Prodatti da forno sulle cul etichette @ riportata la dicitura residul di frutta secca
Ciocoalato e cacao |prodotti derivati da frutta secea).

ALLERGIA AL PMAIS E DERIVATI: escludere dalla dieta:

M ais

Polenta

Farina gialla, amido dl mals

Olie di sermi di mais, maionese industriale (paotrebbe contenere olio di semi varni o olia di mais)
Fiocchi di mais

Prodotti di pasticceria e da forna, gelati, gelatine.

ALLERGIA ALLA SO1A: eschiudere dalla dieta
Soma, olio di 5oda

Farina e |latte di soia

Olip di semi vari

Margarimi

Alimenti contenenti grassi vegetali idrogenati
Dadi da brodo

Lecitina di saia

=
I d=
W __:
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ALLERGIA AGLI ALIMENTI RICCHI DI ISTAMINA:

Ezeluders dalla dista alimenti ricchi in ISTAMINA o ISTAMINO-LIBERATORI

Formaggi stagionati =yogurt = lievita d birra

Peste fresco o conservata (tonng, sarding) — crostacel

Verdure: spinacl, pomodari, patate e cavolfiori

Legumi: fave = plselll = ceci - lenticchie -Fagioli

Frutta secca: arachidi —noci = nocciole - mandarle

Salumi = alimanti-in scatala

Cioccolato € derivati - caffe

Albume d uovo

Frutta: banane, fragole, pesca, kiwi, agrumi, ananas, lamponi, uva
Dadi per brodo

CIBl DA EVITARE SOSTITUZIONI
PRIMI PIATTI | Pasta/Rizo con sughi @ base di pomodon, Rise o pasta all'olio extravergine
spinacl, legumi. Pasta al tonno o con altri pesa | d'aliva.
conservath o crostacel, pasta al pesto.
rAinestre contenenti legumi, pomoder, spirsc,| Pastina @ nsaan brodo vegetale senza

patate legumi, pomodori, spinaci, patale,
Pafriiglana & grana grattiugiato Evitare di aggiungere grana o
pasmiglane grattugiato sul primi plattl
SECONDI Formaggl stagionatl (grana, parmigiana, Farmagai treschi [prim ale,
PIATTI emmenthal, ecc. | e morearaia crescental e ricatia
Farmaggio grattugiato nelle preparazioni Evitare di sggiungere-formaggio
stagionato in frittate. polpette, pog
Altume Na uovo comea secondo piatto |saguirg

le indicazioni dell'Aflegato B - allergia
glluovo e dervati)

Insaccat Carni tresche o surgelate

CONTORNI Paormadors, spinaci, legumi, patate Verdure consentite

ALLERGIA ALLE MUFFE: escludere dalla dieta

FIerﬂE:E,:I stagiorati

Salumi

Carne @ pesce affumicati

Funghi

Sottacet:

Albmanti inscatola @ conserve: pelati, passata di pomeadaro. legumi, tonno, ecc
Frutta secca e prodotti comtenenti frufta secca,
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CIBI v EVITARE SOSTITUZIONI
Pasta/rise con sughi o base o pomodoro in Sughi con pomodoro freson (quando g
PRIPAI seatola possibile]
FIATTI Pasta al tonno, pasta 4l peslo, pasta o risotto Saghi a hase di verdure fresche o surgelate
con | funghl riso o pasta all'olio
Mlinestro confenent legumi in scatnla Minestre con legumi fraschi o surgelatl
Parmigiano & grana gratiugiato Evitasd e aggrungere parmgan o grana
grattugiato nella preparazione del primi pd
evitare di aggiungerlo sul piatto pronta.
Formaggi stagionatl (grana, parmigiano, fontina,| Formapgi freschi imozzarelia, prima sale,
SECONDH | emmenthal, o | crescenza) e rncotta
PIATTI Formaggio grattugiato nelle preparazioni Evitare di aggivngere formaggio stagionato in|
frittate, polpette, ecc
FRUTTA | Pradoth pronti |prodottl da forno per le Sostituite con prodotti da farno privi-di frutia
marende] contenentl lruits secca SECCA.
r P
Allergia Jfﬂ,,z
NICHEL 448 & At
-+ .~ ﬂ
.rl .‘I'-"rﬁh_‘# LF-% RS
ALLERGIE AL NICHEL il X

il richel & un metallo ubiguitario, & presents in molti alimenti, & presente anche nell’accialo,
pertante I'utilizzo di padelle & altri utensili da cucing in acciaio inossidabile potrebbe causare |
rilascio di nichel negli alimentl durante la cottura, Potrebbe essere (tile evitare di usare padeile in
acciaio inossidabile per cuacere alimenti acidi quall pomodon, aceto, imone, sopratiutlo se sitratta
di materiali nuowi @ di primo wtilizzo
Di spguito vengans riportatl gl alimentl che vengeno considerati ad alto contenuta di nichel dalia
maggior parte delle fonti di letteratura scientifica (elaborato da Pizzutelli -2010),

Cigl DA EVITARE

SOSTITUZION]

Tutte gl aliments inscatpla

Alimenti Ireschi o surgelati

FRUTTA SECCA E SEMI: nocciole, arachidi, mandarle,
noedi, #Lc. Semi digirasole

Evitare prodothi pranti (g4, pasto) o prodgottida
forno contengals frutfa secca,

LEGUMI: fagiol, plselli, cecl, lenticchie, sola e prodotti
derivati, ecc.

Ewitare mingstre contengnti legumi e sostitulre
con verdure concesse (eontorni a hase di
legumi [es. spezzating con pisellk)

O sepuito vengano indicatl le verdure che vengana
et luse dalla magglar parte delle fanti scientifiche.
Atteneral a guants seritto dal medico allergalogo sul
certifscato medicn’ cavolo verde, carote, cioolle,
fattuga, mais, pomodori, Sgmnaci

Tutte le altre verdure, se non gspressamants
wigtate mel certificato medico.

Frutta: pera

Tubti gl altri tipi di frutta, se non espressaments
vigtate nel cerificato medico.

CEREALI E DERIVATI: Farina e detwati d: grang
integrale, riso integrale, aveni, grino saracend, madis

Pane g pasta nonintegrale, Riso brllato o
parboiled

CARMNE, PESCI, WOVA, LEGUMI: crastacei, molluschi,
aringhe, salmone, sgaombra, tonna

Twitti | tipi di pesce, se non espressamente vietati
nel certificato medico

Prodotti vari: cioccolate, cacan, te, liguirzia, levito
artificiale in pohwere. Frutta essiccata.

Prodatt da forno senza gl aliments vietatl
Frodotti da formo con levito naturale

il



NORMATIVA ETICHETTATURA ALIMENTI
(D.Lgs 114/2006 - REG. UE 1169/2011) - D.Lgs 231/2017

ELENCO DEGL] ALLERGEN| ALIMENTARI
CEREALl contenent GLUTINE (cioe grano, segale, orza, avena, farrg, kamut o1 loro cepon ibridati} e
prodobt) defat
LIOVA © prodolt) derivall
FESCE & procoth derivati
LATTE UHT [lattnsa] * & prodatti derivat
SEDAND ¢ prodattl derivat)
SEMAPE" £ prodotti dermwati
501A 2 prodotti dernati
SESAMOD & prodotti a bhase di semi di sesann
ANIDRIDE SOLFOROSA SOUFIT {possibilmente contonut ael vin)
LUPINI & prodott dervati
MOLLUSCHI ¢ prodotti derivati
CROSTALCEl & prodothi derivati
ARACHIDI & pradatti derivati
FRUTTA A GUISCIO, cicd: mandodle, nocelale, noci comund, nocl dl anacard:, noci di pecan, moc del Brasile,
Pistacchi, Moci de! Queensland e prodotti derivali

ETICHETTATURA ED ALLERGEMI

Il D. Lgs 114/2006 prevede che in etichetta vengano indicate tutte le sostanie aggiunte che hanno
caratteristiche aflergeniche, anche se contenute in tracce.

Seconda le nuove norme di etichettatura D.Lgs. 231/2017 gl alimenti che possong essere causa di
insargenza di allergie devono essere molto chiaramente indicati in etichetta - o in carattere piG
grande = o in grassetto — o in colore diverso - sia 58 presenti come ingredienti che se contenuti
come additivi; coadiuvanti o possibili contaminanti da pratiche di lavorazione del prodotto stesso.

E' fondamentale quindi evincere quanto sia importante la lettura attenta dell'etichetta anche per |
cosiddetti allergeni nascosti, da parte del consumatore ma anche da parte di chi opara nella
ristarazione collettiva

GLI- TV

ADDITIVI ALIMENTARI - ALLERGENI NASCOSTI Jﬂ1|. I JTAH

'..~

L

el B
§ =R

&1 ]

Coalorant Dannaoall’alimento una colorazne umforme o diversa da quella che
Ees0 Fad Adturalmente

Addensants Allunganao il periodo di conservazione rendends Malimento
commigstibife i a lungo

Conservanti Stakilizzanti ed emulsionanti: mighorano ["aspetio, b consistenza degli
alimenti

Antiossidanti Preservano |a freschezza degl aliment)

Correttari di acidita Presenvann (| gusto degli aliment

Esaltatori di sapidita Migliorano Il gusta dell’alimenta

Dolcificanti Rendona Palimento pio dolce

i



DIABETE
La dieta per |l bambino diabetico (diabete giovanile insulino - dipendente) deve essere
personalizzata per gquanto riguarda le grammature ¢ le associazioni e deve essere elaborata dallo
speclalists dei centri diabetologicl pubblici in collaborazione con il Pediatra o il Medico di
Medicina Generale che ha in carico assistenziale il bambino.
Mon somministrare il bis di primo platto, pane; patate. Per le merende attenersi scrupoiosamente
alle grammature previste
INFORMAZIONI SULLA LA GESTIONE DEL BAMBING DIABETICO A SCUCLA SONO PRESENTI SUL
SITO DELL'ASP 5, CHE DI CONCERTO CON IL CENTRO DIABETOLOGICO PEDIATRICO DEL
POLICLINICO  OFFRE ALLE SCUCLE UN  SERVIZIO INFORMATIVO INDISPENSABILE IN
COLLABORAZIONE CON L'ASSOCIAZIONE DHABETICI.

Motizie relative all'inserimenta del bambino diabetice a scuola sono disponibili sul sito
Link: asp.messina.it/?page _id =210033.

: —Jr » P e .
=L eN0d adilitalla FIOVIDGCIdIe mMessing

Il bambino diabetico a scuola

La gestione del bambino
diabetico a scuola
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DIETE PER MOTIVI ETICO RELIGIOSI

Tra le digte speciali sono annoverate le nchieste df esclusione dialoun: cibi per ragioni etica religiose,
per e guall & sufficiente un'sutocertificazions da parte del genitore su apposito modulo formito dal
Servizio Educativo. Sulla base di tale autocertificazione "alimento In causa verra sostituita da un
altra dello stesso pruppo alimentare. e 'esclusions non comporta wn evidente rischio dissquilibrio
putrizionale (s, carni sulne o carmi roesse) non sone necessar witeriori provvediment, wiceversa,
gualara la richeesta includesse, oltre a tutte le carni anche Pesclusione dal mend di tutti gl alimenti
a base proteica {pesce, uowva, latte e derivati, ecc.} la famiglia, debitamente informata; dowvra
comungue garantire al minore un apporto nutrizionale adeguato € bilanciate per | varl nutriant: nel
corso degh altri pasti della giornata alimentare, DIETE

DIETA leggera {o dieta in bianco)

irgaso di indisposizioni temporanee e per un periodo di tempo limitato, non superiore a 3 glorm, il
genitare put richiedere una dieta "in bianco” generalmente a base di riso e pasta, patate, carne
bianca, pesce & pioca verdura e frutta. La dieta "in Blanco” risulta estremamente digeribile e a ridotto
contenuto di fiore, Per le richieste di durata superiore & necessaria la presentazione di certificazione
medica

L'apporto calorico della dieta leggera deve essere uguale & guello della dieta standard quindi la
prammatura delle porzrioni devono essere ugualial pasto standard.

TIPO DI PREPARAZIONE INCHTAZIONI

PRI®I PIATTI Riso o pasta, asciutti o in brodo vegetale, conditl conolio
extravergine d'oliva criudo o sugo di pomodoro con aggiunia a
crado di olie extraverging d eliva
Paco parmiglano staglonatura {36 mesd) Sgrana padans ben
stagionato (24 maesl)
SECOMDI PIATTI Carne magra {manze o lonza di matale, o pollo o tacching) @
vapore, alla piastra, lessata, al farno

Pesce al wvapore, alla piastra, lessato, al forna

Parmigiana stagianatura 36 masi

CONTORMI erdura cruda, cotta, stutata
FRUTT & Pera, mala, banani
CONDIMENTI Dieve essera utilizzato esclushvamonte allo extravesgine d'oliva a

crudno, per condire secondl piatth e contomil, in guanto lacatfura
altera la digeribilitsd dei grazsi

MERENDA Alternare le seguent tipeloge di merenda

= Crackers con succo of frutta o frutta Iresca

- Pane e fette biscottate con mielefmarmmaeliata

- Frutta tresca.




FESTE E COMPLEANNI

Mel caso di feste o eventi organizzati all'interno dell’orario scolastico sara possibile somministrare
alimenti (sia dolo che salat) forniti esclusivamente dal servizio mensa della struttura |preparati
nella cucina interna o nel centro cottural.

Cuesta al fine di tutelare | bambini da eventuali casi di tossinfezioni alimentari secondo la normativa
della Comunita Europea |Regolamento CE n. 852/2004 del 29 aprile 2004 sull'igiene dei pradotti
alimentari), non & passibile partare a scuola alimenti confezionati in casa, in guanto NoON puUD B55Ere
garantita la sicurezza alimentare dal punta di vista igienico sanitario e della tracciabilita,

Inoltre gli sliment! preparatl in casa possono contenere ingredientt che causano allergie ed
intolleranze alimentari, @ non possono avere etichette che possono indicare la composizione
deil’alimenta.
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ASPETTI NUTRIZIONALI
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Lin"alimentazione equilibrata e corretta, ma anche gradevole ed accettabile, costitulsce per tutti un
presupposto essenziale per il mantenimento di un buono stato di salute e, In etd evolubiva, per una
crescita oftimale. & scunla, una corretta alimentazione ha il compita & educare || bambina
all'apprendimento di abitudini @ comportament: alimentari salutari. L'alimentazione del bambino
deve essere considerata in wn contesto pid ampio, quale guello dell’ambiente, inteso non sela in
senso fisico, ma anche seoo-culturale ¢ psicologico. A scuola | bambini imparano a stare a tavola,
a mangiare cio che hanno nel piatto senza sprechi e ad apprezzare sapori nuovi a volte inconsueti;
la variatione stagionale dei cibi consente di proporre alimenti che, per diversita di gusti, abitudini
e, a volte, mancania di tempo per le preparazioni, non vengono consumati a casa.

FABBISOGNO ENERGETICO PER FASCE D'ETA’
Media aritmetica del fabbisogno energetico giornaliere per fascia di eta scolare

Mido Scuala Scuola Scuola secondaria Scuola
d'infanzia | dell'infanzia Primaria di Prime Grado Secandaria di
Secondo Grado
Pasch e
[F:::::;W 1173 1507 | 1878 2087 2391

Ripartizione del fabbisogno energetico giornaliero dei pasti principali ¢ degli spuntini espressa in

Kcal per fascia di eta scolastica

Fasti Mido Lruola Scuola SLupla Scuiola
d'infanzia | delllinfanzia Frimaria Secondaria Secondaria
di primo di secondo
| N grado Grado
Colarione 10-15% 117-176 151-22%6 188/282 209-313 239 -3559
Lkcal)
Merenda 5-10% 59-117 75-151 a4-188 104-209 121-359
(Kial)
Pranzo 35-40% [Kcal) 410 465 528-603 657-751 730-835 437-055
Merenda 5-10% 59-117 75-151 94 -188 104 -209 717.-837
1K.cal)
Cena 30 - 35% |Keal] 352 -410 452 -578 563 -657 626 -730 J17-Ba?
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Gli apporti calorici sono stati riportati in percentuale nei diversi maments alimentari della gornata

La percentuale di energia (Calorie) del pranzo @ superiore a guella della cena perché alla sera
I"attivitd residua delia giornata (e di conseguenza la richiesta energetica) e inferiore,

Firi dallaszilo nido sl possono mettere in atto e prime tappe dell’educazione alimentare, utilizzando
i risvalti educative-preventivi della ristorazione scolastica.

Ifatti, durante il paste in mensa, | bBambini vivona un importante mamento di socializzaziene, o
mangiare insieme al compagni ed agll insegnantl conduce all'acguisizione di corrette e nuove
abitudini alimentari che, attraverso 'imitazione di modelli wissuti come esemplari, 5 consolidano nel
bambing, diventando anche guide per i genitori,

Pertanto, & fondamentale che nella scusla sane presentl teme guall I'alimentazione e |'educazione
sanitaria ¢ che venga sollecitata la collaboraziong df Insegnantl e famigle per formare un
atteggiamento pid consapevole del consumi alimentari e del ruolo educative della nstorazione
scolastica

| bambinl si avvicinano al cibo naturalmente, cercando piacere ed & per questo motivo che i menu
della ristorazione scolastica devano essere equilibrati come sapore, colore, consistenze ed
immagine nel piatto,

Il pranzo a scuola anche per | pid piccoli deve guindi saper combinare dietetica e gastronormia per
forrmare il pusto dei bambini anche verso alimenti che di salito non sono graditi; tutto cio rispettando
avviamente un apporta calorico e nutrizionale corretto.

& sottolinea che le preferenze nutrizionali non sono innate, pertanto 'afferta ripetuta di nuow cibi
ir ambiente favorevole ne facilita I'assunzione e | bambini mangtano piu volentieri determinati cibi

e anche Madulto lo fa

| MENU NELLA RISTORAZIONE SCOLASTICA

- C
—— :
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Come gia detto | mend devono essere predisposti con rotazione di almeno 4 settimane, in modo
da non ripetere quasi mal la stessa ricetta, e diversi per il periodo autunno-inverno e primavera-
estate. In tal modo | bambinl acouisiscone 3 disponibilita di ortaggi e frutta in relazione alle stagion
¢ soddisfano la necessita fisiologica di medificare "alimentazione secondo il clima. Unmenu variato,
facilmente attuabile per la meltephicita di alimenti della dieta mediterranea, fa conoscere ai bambini
alimienti diversi, nuoyi sapan £ stimola cunosita verse Il ciba. La vamahilita del meny per il pranzo
puo essere ottenuto semplicemente con 'utilizzo di prodotti di stagione, con | quali sl passono
elaborare ricette sempre diverse, in particolare primi piattl e contarni
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L'introduzione di alimenti nuovi pud essere facilmente accettata se si supera l'eventuale iniziale
rifiuto grazie alla collaborazione degliinsegnanti e/o del personale addetto che stimola il bambino
allo spirito di imitazione verso | compagni.

hel redigere || menu, € impartante tenere conto dei seguenti oblettivi:

e Limitare il consumo di Zucchern semplic e del sale aggiunto ai cibi

o Aumentare il consuma di fibre attraverso una maggiore introduzione di alimenti nan raffinati,
trutta e verdura.

& Favorire il consuma di pesce ricco di aoidi grassi polinsatur con funzione protettiva
sull'apparato cardiovascolare,

& |pcrementare il consumo di legumi,

e |ncrementare il consumo di olio extraverging di oliva crude suicibi

#  Limitare i consumo di insaccati @ salumi

& Litilizzare madalita di cottura che non alterino qualbitatwamente e guantitativamente 1 lipidi
presenti nella dieta

E' indubbio che la ristoraziene scolastica debba avere anche lo scopo di sallecitare sia la
partecipazione der genitor sia della scuola al fine di wun atteggiamento piu atiento al ConsUm
alimentan e alla dimensione educativa del pasto 3 stunla

Si ritiene che per Favarnre una corretta alimentazione, I'assunzione dei seguenti aliment| debba
essere limitata:

e Carne e pesce in scatola

® 5alumi

s Cioccolata

e Bibite ruccherate, sciroppi, succhi di frutta, patatine, salatini, brioches g caramelle

# Dolch e dolciumi confezionati

| LARN @;

Che cosa vual dire LARN : & un acronime, che significa: "Livelli di Assunzione di Riferimento di
Nutrienti ed energia per la popolazione italiana”, sono le raccomandazioni elaborate da circa centa
esperth italiani coordinati da una commissione composta da rappresentanti della SINU [Societa
tahana di Nutrizione Umanaj e dell'INRAN (Istituta di Ricerca per gli Alimenti e la Nutrizione|, che
costituiscono | punto di riferimento di tutti | professionisti abilitati alla elaborazione di tabelle
dietetiche sia per |la popolazione sana nelle varie fasce di eta, sia per la popolazione con patologie



Freguenza di consumo di alimenti e gruppi di alimenti riferiti al PRANZO
nell’arco della settimana scolastica

Alimento/ gruppo di alimenti Frequenza di consumo
Frutia e Yegetali 1 porzione di frutta e 1 di vegetal tuttii giorni
Cergall (pasta, nso, orzo, mals,.) Lina porziane tutti i giorm
Pane Ura porzione tuttl | ghorn
Legumi (come piatto unico se associatl a 1-2 volie 3 settimana
cereali]

Patate 0-1 voita a settimana
Camni 1-2 volte 3 settimana
Pesce 1-2 vaolie a settimana
Llowa 1 uovo g settimana
Formaggi 1 volta a settimana
Salurmi 2 volte al mese

Piatto umce |ad esempio: pizza, lasagne acc_| 1 volta a settimana

Limee Guida Nazionali per |a Ristorazione Scolastica —Ministero della 5alute

Gli alimenti consumati al pranzo a scuola dovranno Integrarsi con gli alimenti consumati a casa;
bisogna variare |a tipologia di alimentl seguenda aleuni consigl che vengono propasti nel seguente
scherma come arientamenta per | genitor

Vedl Guida Famiglia allegata.
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COMMISSIONE MENSA

La mensa scolastica & un momenta di crescita importante per il bambino, Proprio quando 5 mangia
tutti insieme si sperimenta linclusione e |a socializzazione, la partecipazione di tutti ed e oocasione
anche di apprendimento di sami stili di vita alimentari

il Ministero della Salute prevede "esistenza delle cammission mensa nalle scuale, uno sportello di
ascolto delle esigenze del bambini, che promuove |l pia ampio diritto ad essere ascoltatl come
sancito dall’ articolo 12 defla Convenzione Onu sui diritti dell'infanzia e dell'Adolescenza.

La Commissione Mensa & uno strumento che contribuisce al miglioramento della qualita del

servizio offerto ed esercita, nell’interesse dell’utenza:
un rualo di collegamento tra l'utenza e iFsoggetto titolare del servizio, relativo alle diverse istanze
che pervengono dall'utenza stessa;
un ruolo di monitoraggio dell’accettabilita del pasto e di qualita del servizio attraverso idonei
strumenti di valutazione
un runla consultive per quanto riguarda le variazioni del mend scolastico, nanché le modalita di
eroparione del servizio e i capitolati d'appalta.
contrallare chie il locale di refettonio (ed i relativi arredi) sia mantenuto pulito e venga garantito un
buan ricambio d'aria prima della distribuzicne del pranzo;
controllare il rispetto dei menld giornalierl & delle eventuall diete speciali (previste per moativi
sanikari o etnico -religiosi),
controllare le porzioni sotto 1| profilo quantitativo, verificando che non siano manifestamente in
eocesso o in difetto rispetto a guanto previsto nelle tabelle approvate dal 51AN;
assaggiare (| pasto {porzione assaggio distribuita dal persanale addetto alia distribuzione | in spazio
distinto & separato, al momento della distribuzione per assicurarsi che il cibo non sia:
manifastarmente fredde o eccessivamente caldo, salate, troppo cotto, non com pletamente cotto,
rilevare |'eventuale mancato rispetto delle narme di igiene personale cul sona tenut) gh addett
alla refezione; - asservare || grado di comfort durante la consumazione dei pastl,
nsservare attentamente | compartamenti dei commensall @ || Funzionamento del servizio al tine di
raccogliere dati e contribuire a rilevare e segnalare la gualita complessiva dell’'evento “pasto” sotto
| prafila sacio-educative, verificando altresi:

il Ia qualita & |a rispondenza del pasti 2 requisiti erganofetticl previsti dal capitolato speciale

dappalto, come rilevabili-dall'ezame pustativo;
b l'appetibilita del cibo, il gradimenta delle singole portate (e quindi il gradimento del menu da
parte degl utenti)
c) la presentacione dei prattl {aspetio e servizio),
di ogni altro aspetto ritenuto rilevante per || buon funzionamenta defla mensa.



La commissione mensa & composta dai genitori di utenti del servizio di referione scolastica (che
dowra essere il maggior numero dei componenti), da rappresentanti dei docenti, da un
rappresentante dell’amministrazione comunale e da un rappresentante della ditta di ristorazione
nonche da un rappresentante degli studenti per le scuole secondarie di | grado.

La sua costituzione andra notificata all’Amministrazione Comunale, alla Direzione Scolastica, al
Gestore del servizio dl mensa ed al SIAN che offre la sua consulenza com corsi di
formazionefinformazione.

Ogni commissione deciderd autonomamente, al proprio interno, il catendario delie attivita, le date
delle riuniori @ di ognl altra attivitd di loro competenza, Inoltre; ogni commissione, al prapno
interng, autonomamente designera un Responsabile che fara da referente presso e
Amministrazion e le Direzioni. || responsabile potra chiedere alla Direzione della Scuota, il supparto
orgamizzativa per la econvocatione delle riunioni [messa a disposizione dei locali, invio deile
convocazioni, documentazione relativa al capitolato d'appalto, alle tabelle dietetiche ecc. )

| titalan del servizio di mensa si impegneranno a fornire supporto logistico e tecrnco per 'operativita
della commissione mensa e sk renderanno disponibili ad incomtrare || responsabile almeno due volte
I'anno.

| rappresentanti della commissiong mensa {massima 2 per vigdta), previo accordo con il responsabile
& nel momenti di non operativita, petranna accedere ai lecall di preparazione ed &lle dispense, ma
dovranno essere accompagnatl da un addetto o quale metters lora a disposizione camics manouso
Durante I3 visita dovra essere esclusa gualsiasi forma di contatto diretto ed indiretto con gl alimenti
e con leattrezzature, pertanto (rappresentanti detle commissioni non potranno assaggiare cibi ne’
cotti pronti al consumo, ne’ crudi, non patranno toccare utensili e strument! se non guelll mess
appositamente 3 loro disposizione

E fatto divieto ai rappresentanti della commissione di; - Prelevare sostanze alimentari - Accedere al
seryizigienicr riseryvati al personale - Accedere ai locali della mensa in caso di tosse, raffreddore &
malattie dell’apparato gastrointestinale.

0 ciascun soprallupga  effettuata, la commissione mensa dovra redigere un  documento
eventudlmente accompagnato da una scheda divalutazione che fara pervenire all Ammnistraone
o alfa Diregione Scolastica o a chi s ritiene necessario
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LEGISLAZIONE IGIENICO SANITARIA

Regolamenta (CE) n. 178/2002 del Parlamento Europeo e del Consiglio del 28/01,/2002
che stabilisce i principi @ | requisiti generali della legislazione alimentare, istituisce
I'Autoritd europea per |a sicurezza alimentare e fissa procedure nel campao della sicurezza
alimentare,

Regolamento (CE) n. 882/2004 del Parlamento Europeo ¢ del Consiglio del 29/03/2004
relativo ai controlli ufficiali intesi a verificare la conformita alla normativa in materia di
mangimi e di alimenti e alle norme sulla salute e sul benessere degli animali,
Regolamento (CE) n. 852/2004 del Parlamento Europeo e del Consiglio del 29/04,/2004
sull'igiene dei prodotti alimentari.

DECRETO 27 febbraio 2008.

Linee di indirizzo e modalita procedurali attuative del regolamento CE n. 852/2004, ai fini
delle registrazioni delle attivitd alimentari.

Regolamento (CE} n. 625/2017 del 15/03/2017 relative ai controlli ufficiali e alle altre
attivita ufficiali effettuati per garantire "applicazione della legislazione sugli alimenti e
sul mangimi, delle norme sulla salute e sul benessere degli animali, sulla sanita delle
piante nonché sul prodotti fitosanitari.

D. A. n. 14 del 03/01/2017

Linee guida concernenti la registrazione degli operatori del settore alimentare [osa-
master list 852) e adempimenti delle aa.ss.pp.a seguito di notifica/scia,

Lines di indirizza Nazionale per la ristorazione scolastica, Ministerc della Salute

Linee guida Regionali sulla ristorazione collettiva scolastica. G.UL.R.S. n 8 del 19/02/2010
consultabili on = line sul sito della Regione Sicilia,

https:/ fwww.alighierinicosia.edu.it/.../14-linee-guide-della-regione-siciliana
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NORME IGIENICHE SANITARIE

PREPARAZIONE, DISTRIBUZIONE E SOMMINISTRAZIONE DI ALIMENTI

E' importante ricordare che nei servizi educativi per. Iinfanzia, come nell’ambito scolastico. in
gererale, possono essere consumati solo gli alimenti prodotti in laboratori regolarmente
registratl, al sensi dell'art. 6 del Reg. (CE} 852/2004.

NOTIFICA DI INIZIO ATTIVITA || Regolamento [CE) n, 85272004 [art. 6] dispane che gli Oparatori del
Settore Allmentare [054) debbano notificare all’Autoritad Caompetente in matena di Igiene Abmenti
g Mutrizione (SIAN) (Dipartimenti di Prevenzioni — ASP) ogni stabilimento posto sattoil laro controllo
che esegua attivith dic produzione, trasformazione, trasporto, distribuzione, vendita e
samministrazione di alimenti, Gli stessi devono altresi notificare quatsiasi varianone significativa
dell' attivita esercitata, ivi compresa la cessazione, in modo che I'Autorita Competente dizsponga
costantemente delle informazioni necessarie per 'arganizzazione dei controili utficiali, secondo le
modalith contenute nelle Linee Guida per ['applicazione dei Regolamenti {CE) BB 2004 e successive
integrazioni e modificazion {Reg. CEn. 625/2017).

SICUREZZA ALIMENTARE E PIANO DI AUTOCONTROLLO
L'ahiettivo delle attuali norme d'igiene, sancite rell’insieme di norme comunitarie definito caome
"Pacchetto |giene”, & guelio di garantire un elevato livello di tutela dei consumator in riferimento
alla sicurezza degli alimenti, dal luoge di preduzione primara al punto d| commerciatizzazione
Irconformita al Repolamento (CE) n. 178,/2002, gli operatori del settore alimentare (05A] devano:
1} garantire che nelle imprese da essi controllate gl aliment! soddishing le disposizion oella
legislazione alimentare in tutte ke fasi della produzione, della trasfaormazione e della distribuzione e
verificare che tall disposizioni siano soddisfatte

2) disporre di sistemi & di procedure che permettono la rintracciabilita degll ingredienti e dei
prodotti alimentari e, se del caso, del prodotti wtilizzati per la produrione degl alimenti. ||
Regolamento [CE) 852/2004 sull'igiene dei pradaotti alimentari stabifisce ingltre che a tal tine detti
aperator predispongann, attuino @ mantengano una o pid procedure permanenti, basate sul
principt del sistema HACOP (Hazard Analysis and Critical Control Points).

Gussto sistema si basa sostanzialmente sulla conescenza delle varie fas o produzione degl
aliments, sull'analisi dei pencoli correlati ad agni stngola fase e sulla scelta d alouni parametri ol cul
controllo possa permettere di dimingire o azzerare | pericoli stessi, Perfanto in clascuna struttura
deve essere presente || manuale di autocontrollo igienico sanitaria (HACCP], che garantisca il
rispetto di futte fe regole per |a salvaguardia Igienico=sanitara in ambiio alimentare,

La sicurezza alimentare dipende anche dall’attenzione del consumatore finale, si allega il decalogo
del Ministero della Salute per conservazione degh alimenti.
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L'Ente erogatore [Amministrazione o pestione singola), nel casi in cul il servizio di ristorazione
scolastica @ appaltato, deve effettuare un controllo complessive del servizio e wna attenta
sorveglianza sulla gualita degli alimenti e dei pasti, sul rispetto delle porzloni, sulla conduzione
complessiva del servizio e sulla gradibilita del pasto |Ministero della salute, 2010).

|| Reg. CE B52/2004 & stato recepito in Italia attraverso 1| D. Lgs. 193/2007

Ditre all’'obbligo di adofione del-sistema HACCP, la legge impone alle agiende una serie di

documentazioni:
Redazione del Manuale HACCP: un manuale dove vengono indicat) « datl aziendali, | nomi dei
responsabili dell’attuazione del pianto di autocontrollo e tutti 1 process che vengono svolta in
azienda, | lgcali, le attrezzature, | fornitord, | metedi di stoccaggio e conservazione, fe procedure
di igisnizrarione ecc .,
Redazione di un manuale HACCP aggiuntivo per ta preparazione di pastisenza glutine,
Formazione HACCP del responsabile dell’industria alimentare e degli addett! che manipolana e
non manipolano gl alimenti: si svolge tramite appositi carsl, di durata variahile a seconda del
ruolo svalto in anenda
Le analisi di laboratorio su acqua, alimenti e superfici.



DOCUMENTAZIONE DI RIFERIMENTO PER L'ELABORAZIONE DEI
CAPITOLATI D'APPALTO

= (Circolare 7 Gennaio 1997 n, 907
» Llinee di indirizzo Nationale per la ristorazione scolastica - Ministero della Salute -

Consultabili sul sito www. salute gov.it

+ Llinee guida per la ristorazione scolastica della Regione Sicilia — Parte Seconda
Consultabili sul sito https://www.alighierinicosia.edu.it/.../14-linee guida-della-regione-

siciliama
Paric Scconda
MERCEOLOMICO 2 RIFERIMENTO)Y
PER LA RISTORAZNMINE SCDLASTIOCA
- v
-hi ——
‘I__ [

|| Reg. CE 852/2004 & stato recepito in Italia attraverso il D.Lgs 193/2007

Qitre all'obbligo di adozione del sistema HACCP, |a |egge impone alle aziende una serie i

dacumentaziom:
Bedazione del Manuale HACCP: un manuale dove vengona indicati i dati aziendall, | nomi del
responsabili dell’attuazione del pianto di autocontrollo e tutti | precessi che vengona svolta in
arienda, | locall, le attrezzature, | fornitori, | metodi di stoccageio & conservarzione, le procedure
di igignizzasione acc
Redazione di un manuale HACCP agguntivo per la preparazione di pastl senza ghutine,
Farmagione HACCP del responsabile dell'industria alimentare € degl addettl che manipolano &
nan manipalana gli alimenti: si svolge tramite appositi corsi, di durata variabile a seconda del
ruala svilto in azienda,
Le analis di laboraternio suacqua, alimenti e superfic
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CONCLUSIONI

Ringraziando per I'attenzione, confidiama che guesto documenta costituisca un utile supparto per
tutti coloro che operano nel Servizi Educativi e contestl scolastich per fa Prima Infanzia (Nidi
d'infanzia, Scuole dell Infanzia), Scuola Primaria, Scuola Secondaria di | grada
Da un decennio |l Persanale Sanitario del Dipartimento di Prevenzions- Aréa di Igiene @ Prevenzions
nutrizionale — sl adopera affinché le competenze e |e risorse dispanibili siana impiegate per la
pramarione della salute, la prevenzione delle malattie e I miglioramento della qualita dell’ambiegnte
di vita, nteragendo in maniera proficua con |3 scuola (Docenti e Alunnt) nell’attuazione:
-di Progetti Mazionali di Sorveglianza Mutrizionale:
% OKkio alla Salute = rilevazione dello stato nutrizionale der bambini delle terze classi della
primaria,
£ HEBSL - rilevazone delle abituding di vita negh alunm dagh 11 a4 L5 ann
-Progetti di prevenzione attiva:
Programma Regionale FED (farmazione —educaziona — Dieta) comprendente:
e Corst di Formazione di Il ivello espletati con regolare bando aziendale, gratuiti, rivelti anche
all'srea scolastica con rilasclo df Qualifica di Educatore FED a fine corsa.
» Progetti di prevenzione attiva nelle scuole che prevedono la formazione deglhi insegnanti e a
cascata (| lavoro degll Insegnanti can gl alunni.
| progetti di Prevenzione sono stati attivati anche in periodo di emergenza sanitaria utilizzando la
metodica della didattica a distanza con grande partecipazione delle scuole che hanno dato
I"adesione, degli alunni ¢ delle famiglie.

in considerazione del nostro ruole di interlocutori con gli Operatori del Settore confermiamo la
disponitilita per eventuali approfondimenti efo chiariment| del contenuti, gualora necessarl. Sard
nostra cura, inoltre, comunicare e divulgare ulterion aggiernamenti neli'ottica di un dialogo
costapte e proficua collaborazione

Il gruppo di lavore dell’U.0.C. SIAN — Dipartimento di Prevenzione dell'ASP di Messina
DIETISTE S1AMN

[D.s5a Lo Prinzi Maria Lidia

D.s%a Vacirca Noemi

Dipartimento di Prevenzione ASP Messina: indirizzo e-mail - vocsian.messina@asp.messina.it
Contatt] telefonicl: Segreteria 090/3653917 - 090/3653913
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a’ \g MENU® SCOLASTICO

=2 RICETTARIO

m Mena Autunno - Inverno

Primi piatti Secondi piatti di carne

I Past Biso con passata di peamidore 1, Conoletta di parllo al forme

2o Pausaan sl ontowbiarni 2. Hamburger di tacehing vitello al o
1. Pasta con cavollore 3, Pl al Forme

4 Posta con olio EVO e parmuigiom 4. Podpetie di pollo al e
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B, Passa gratinata sl forme

U sty con sucea 1. Mirlwero gratinato ol Tornn
L0, Tumballo di riso sl forne 2, Polpetie di merluzzo al fome
. Wellutata di verdure con cerealyriso

Secondi piatti di pesce

Secondi piatti con vova/ formaggi

. G, e R e g .
Piatti uniei: P pratii con l"g"“" 1, Cubersi di formaesaio o pasta dur
2, Formaggiwo a pasta molle

3, Frinata ol loma
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PRIMI PIATTIE

RICETTA

fi-11 amni
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NOTE

I peso degh alimenu st intende a erudo e al netto degh scarm

Verdure, ortaggi ¢ frutta devono essere freschi. locali ¢ di stagione

Pasta ¢ pane: ¢ preteribile utilizzare tarine poco ratfinate. |1 formato del pane ¢
H tpo Srosetta.

Riso: preferire 1| tipo basmati,

I legum wtilizzati devono essere secchi o freschi non utihizzare legumi in
scatola.

I preferibile Vutilizzo di pesce fresco. diliscato ¢ abbattuto: ove non possibile
ricorrere al pesee surgelato,

Le tipologie di formaggio a pasta molle da utilizzare sono: provela fresea,
primosale, twma fresea. .. Le upologie di formaggio a pasta dura sono: Girana
Padano o Parmigiano.

Pretenre
delle uova presentt nel menu si riferisee alln tagha (pecola. media ¢ grande)

‘utilizro dr vova fresche da galline “allevate a terra™ La grammatura

Preferire tagh magri Ji came (pollo, wechino, viello., ) Le carni utihzzate
devono provenire da allevamenti ¢he non somministnine mangimi con
antihigticl,

Il prosciutto cotto da utilizzare deve essere di alta qualita ¢ privo di grasso
visibile,

Utilizzare sale odato (non superare il quantitatvo indieato di 3 g al gorno)
Preferive 1'utilizzo di aromi naturali ed erbe aromatiche per isaporire 1 cibu,

L olio da wtilizzare deve essere extravergine dolivae (EVO), S1raccomanda
Putithezo o crudo.

| metadi di cottura da preternre sono: al canoccio, al forne, al vapore, la bollitura
{con poca acqua di cottura), la cottura con piastra/padella antiaderente con
aggiunta a erudo di olio extravergine. Sono da evitare i sotTrii ¢ le friture
Acgua oligominerale a ndotto contenwa di sodio ¢ a basso residuo fisso
{inferiore a 100 mg1)

=y WIF oo
W = gy
i b
o,
Vo
- oy
N
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Menu

Primavera — Estate
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Puge o pratime TR
Cdlir 1N w 2
Frunia tresen di seagnne TR
VENE RN
Pistin goi pirgle i verduee g K0
Thmshrger diopestl al Forms L
[gsakanter i carvre-alln pulenne g 50
Ol BV 1]
Pane o w A
Frutba resea di stagune g |50

Fahbisegno Tdries Clormalives Racesmimlato

f=11 s Litel T — 1LY

oy o
=y, .
J"':.-' 2k
L i
e ._f'_l

19



3 SETTIMANMA

fr= 11 anni

LUNEN®
ozt com Lemeeche g4l
Cotslornm abi posedmyeeime @l [oemo TR I
[Hagr 1510 g M
RPN g M
et Tecsea i SRTUTIITS L | &0
MARTEDI"
|Yasta wosl RHESHIR] il '|'l|l1|u'-51||r|l ¥ =il
Hhiprmbierger B vizello al s u 80
Pabitiss el Tiseiaie i |4l
e YD ll.:':'
Frofur Tresca o) stagirmse a ] 54
MERCOLEDD
Vellwata dic verdune con Tmin prasieng wald
Proseiuni cotin
risalana di pisnodormni gois
(Rl V) [Tt
E e comnme gedl
F ot Bresca i sLigisme TRl
p I3
GIDVED®
Pz cein |'Ill'1||-li'lL‘|Ill'||II o ['-Im'“l L il
Morliszo gratinoto sl formo g L
Fagialine al pomwdliroe R RII

(e YO
Mane contmimne
vt lressa dh nl.h_.l_ir-m'

(8 I W M
Mizea Maraherita
Insalon verde
i Y0
Fruiti Mresai i stazionie

Fulilsbsoeno e CGiiornaliven Raveomiandatae

-1 1 ammiz Litrd 1.6 — 1.8

ORI
Fa Lkt
[
3
L B

20



4°SETTIMANA

i = 11 sanni

LUNED

Bt con pdisciitton disio e prsell | W
Praoklos al Tinvwesrne Iz M4
railat itsia i o
[}y W0 i Ml
Fome comume i ¥
Frvinta Presca o st it 1300
MARTEDID
Risc cinn ol 1% 0 e parimgtan 2 Akl
Mlor sy gratmati al i g 1
it al fowrmg g 14
s 5% i 251
i [ressad e stopion r 150

MERCOLEDI

Pasda con lenteain

_u:TlI'I g Al

Aucehmne wrigluie i 1im
e |20 i a0
Hane cormurse 56
Fruna fresca di sunmong 15
GIOYEDM?
Barv il ali canve con passatn di posiodioro u )
Cotodettn di el al Toeme T [ f]
il BV u i)
[Yane worie 1 Al
Fruba fresgo di st o 150
FF I
Pasio con pestods s ]
Frittidn con succhine al femo 4 BL)
Frsaluta di ponesloring i A0
il W0 it 20
1*a0iad Camiinhd I 50
Fruity Tressea il =l o 151

Fubbsisogag Wlvico Coiornalicrs Waceomandata

6-01 anni; Litei 16— 1%
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FASCIADIETA 6 =11 ANNI
Keal 747
Prostacz [4%
Lapichi; 29%

Cilucichis 31%
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3’!"‘?\‘% MENU SCOLASTICO
v RICETTARIO
=

Mena Prinmavera - Estare

Primi piatti

Insisita sl Farns riseo o verdure Secondi piatti di carne
st cone passatn di prarocdiong _
Cotoletta i vitello al fomo

' o ==

Pastu coin pesto di basilico
Hamburger di palloositedlo al foma

R

)

A0 Dol ai fern
4. Pollo ol limone
5. Proscautio cotlo

4, Pasta con pomodoring ¢ pisclh

A, Pasty con proseiutio cotto e pselh

f. st con raga di verlure

Foases con aliy EYO ¢ parimdianms

B, Hisein promavers

9 Sellutats o verdure con farmepastma

B, Strgceattl G aechimo ittt gl [oens

Secondi piatti di pesce
Piatti unici: primi piatti con legumi - Merlueso pratinate af 1o

; ; . 2. Polpette d meruszao al fomo
I Pasta con fazal)

2. Pasta con lenticchie Secondi piatti con uova/formaggi

1. Fritatm 2f livme

Piatti unici 2. Frngaw con pucchune al S
T, Wloserared Lo vacems

I. Picsn Margherita

1 Raviol di came con passata i pomodono Contorni

o Cwvoliione grninato al oo
2, Cotohettn dh meelonzane ul lormo
Y Fagiolon  pormasdons

4, Fogmolim gl voapore

. Fogeoliok gratemani ol i

iy, Iesalind drocanoge allo jubicnne
7. Imsaluea di pomodoring

B Devsalon amiseg

W Imsuloba verde

0L Pamacte al foenao

L1, Pure di patite

[ 2. Spinoei al parmmigiong

=

I3, Zucching grighoe A

| IIT“h“ I.'q“h. Asndieiaia ai |.-u||_|:||j =il i wrisbins e Myesin b soistiwirlho gisn BN AR FT sl sl sl peomslasno, coe. o un

serconiilen & Biise 0 Lo Pl LR TY il LaEUiim al Lo, e |

Lie pragane soiue sesetali mmnmon soneidn conssderare, verdure dal pante devista nuereonale: perehe fome decirbon @by peiamo qon
Vi A S Cosrie & T RN T el e I sl I-Ill-ll'll'-\-'-."-\-"l 1kt i ] wieetii, ||| Pt 1 Uit Ol e e B al prosdis chetla b TR
[ o Pieem Shwrigherita s oo grasil prd cesere sostituna con an prinse plane al pomodorn e secomibe o dese di Bonmagpne res

micgearella s ok proseelin esda oo,



PRIMI PIATTI

RICETTA

=11 i
Chiantith in g

LoINSALATA DI FARRORISO CON
VERDLUIRE

Farry Kpso %15

Yoerdire di stagaone: canote, pomodior.
wipsrlo. fugioliong nrlomsne, aucehime g.b
(o EVOE 3

L)

PASTA CON PASSATA DI
POMODORO

Parstat ali seisiela B0
Passata di pormoglors g.h
CHie ENO) 3

X PASTA CON PESTO DI BASILICO

Mastar i serla 860
Pinoli 15
Parmigiane 15
Rasilico g.h

(Mo EVO) 5

4. PASTA CON POMODORINI E
PISELLI

Foste d senarly 340
Pomodoring b
Piselli 44

Basilicn g.b

(e EYEl 5

5 PASTACON PROSCILTTOCOTTO E

PISELLI

Posta e semola %)
Friss ainbe ol tis 24
Paselh 45

Ol BV 3

MPast ot semel 86

Verdure di stagione: carote, piamadiore.
cipolln. frgioling, melanzane, succhme g:h.
Passota i pomoedoro o.h,

O EVOE 5

T. RISOCON OLIO EVO E
PARMIGIAND

iy Bl
(i EVER3
Parmyigiamo |6

B RISOTTO PRIMAVERA

EXTIER11

Verdure di stagione: carole, zscching,
wipollin, sedane, Buggioling, piselli b
MPorrigimms 3
(i EN(ES

LANELLLTATA DINVERDURE CON
FARRLY
PASTINA

[Firrer Pastign o semg i 26l

";-._'|'1_||_||'-._' i hl;p__ln'-ll-._" Z';ll__'i|r|||'|| --:|'||I|.||.!I
eipolli covoltire, mctoleg.h.

{ My EV(r 5
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e

E | PIATTIUNICL: PRIMI PIATTICON LEGUMI

RICETTA

f=01 anni
Cruantiti in i

I, PASTA CON FAGIOLL

Pt ch semaola 30
Fisataods 40

Caraga o b,
Cipolla g.h

Mo EVTY L0

2, PASTA CON LENTICCHIE

Pasti chiosémla 50
Lenuoetine 41

{amona g b,

Cipolla o b

Possunie dh poapsdore o b
O ENCY B

=

PIATTI UNICI

RICETTA BASE

Faminn | (36

L PLAZA MARGHERIT A

1 male b
Aggua g.b

Ol EVEY g b
Passantn i pemonlionn o b
Wioedanella M1

Lt oki bivpa 5

RICETTA

=11 anni
Chuantitia in g

L RAMIOLI DLCARNE CON PASSATA DI POMODORO

iy EYOY |0

R bl s carmie W)
Passwin i oo b

=

§ o=
i

I':l{'i x "-"»..' T
\'?»‘:.if_-' N

|
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SECONDI FIATTI DI CARNE

RICETT A f-11 anni
COuantita in ¢
. COTOLET TTEL AL F ] Woitello i
Plmgraiiuio o.b
|'|I-'.|.||,|-.|'|

Chio EVEY 5

L MAMBURGER DI POLLONYITELLO AL Carne tritats di pollasvitello 80

FORMNO Pormmaezaio g pasta malle 3
CHio EVO) 5
3, PMOLLOY AL FERRI Filiettir o poelbos 81

IEIFTERTI ANV iR
(Hi EV) 5

4. POLLO AL LIMONE Filetto di pollo ¥

cRude dil Timone gy,
Bucea i limone gratugiata o.b

AN EVO) 3

S PROSCILTTOCOTTO Prosciuttin cotto &l naturale alta qualita ¢
privar di s visthale 35

G, STRACCETTI I TACCHING PANATI lNscching S

AL FORMND Pungrattuto g.h
Ao mturads o, b,
Oilin EVIY 3

SECONDI PIATTL DI PESCE

RICETTA f=11 nnmi
Quantity in ¢

I. MERLUZAO GRATINATO AL FORMD Serludee [0
Purieratiolis i.h.

A o matarall g b
My EYED 5

L POLPETTE DI MERLL £70 AL Maerluzzon 100
FORNO Mttt i, b

Lliawsar (o |}

Presseimedo o

Pamrattabo e i .5
Lilig EVEE A




b -
Ve )

SECONDI PIATTIHCON UON A FORMAGGH

RICETTA

o-11 anni
Churantita i g

I FRITTATA AL FORNO

o os melie 6t
Presseinirhs b
PParmizian 3
Ol YO 5

2, FRITTATA CON ZUCCHINE AL
FORNO

| LT I'|1-..‘\-|,|I1l il

suechiine M)

Parmecmeg 3
(s EVLD 5

FMOLAARELLA VACCINA

e e

MuowrarcHa vaccima i
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CONTORNI

RICETTA

f-11 pnmi
Quantita in g

. CAVOLFIORE GRATINATO AL
FOVRMSAD

vl s (000D
Mingratiate b
Preeeemielog.b
CHue EYOD (1)

Fd

COTOLETTA DI MELANZANE AL
FORMO)

SAelmneme 100
Pangratialo g.b
Ao nitural gy
Mgy BENCH TR

Fo EAGIOLINSE AL PONOYMOICY

Fagaodim 100
Pamsaiti i pomoidiors o, b,
Ofia EVOY 1

4. FAGIOLIN AL VAPORE

Fagohim 100
e EW'Cr 1)

]

 FAGIOLINST GRATINATI AL FORNO

I":lgl.l."i'il'u | Lalh
Pamgritton g b,
Precacmalo g b,
Ol ENVOE L

B INSALATA DI CAROTE ALLA
JULIENNE

Carobe 30
Mio EVEE L0

ToAIASALATA DI POMODORIMN

Posimaslorom 31
(Mo ENCE L0

Mo INSALATA MISTA

Lattughing 2k
Povmasdormi 110
Carote ol julicnme 260
{Huo EVED L)

9, INSALATAMERDE

Lattughane 500
My EVEY 10

1, PATATE AL FORMND

Putane 10
vl ol o h
(M ENEY [0

1. PLRE' DI PATATEL

Prutage |00

Latte parsalmente seremalo og.b,

Parmigrani 11
(M B 1

12, SPINACTAL PARMIGIANGO

Spinacs 1000
Parmgtiamoe L
i ENVOE L

13, ZLCCHINE GRIGLIATE

A e 10
Aromm naturali g.b
Ol EVEE 1)
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NOTE

[ pesa degli alimenti si intende a crudo e al netwo degh scarm

Verdure, onagei ¢ frutta devono essere freschi, locali e distagione.

Pasta ¢ pane: ¢ preferibile wilizzare farine poco raflinate. 11 formato del pane ¢
il tipo “roseta™,

Riso: preferire il tipo basmati,

| legumi utilizzati devone essere seechi o freschi; non utiizzare legumi in
scatola,

E* preferibile Putilizzo di pesee fresco. diliscato ¢ abbuttuto: ove non possibile
ricorrere al pesce surgelato.

Le tipologie di formageio a pastn molle da utilizzare sono: provola [resca,
primosale, tuma fresca., .

Preferire Mutilizzo di uova fresche da galline “allevate a terra™ La grammatura
delle uova presenti nel ment si niferisce alla taghia (piecola, media ¢ grande).,
Preferre tagh magrt di carne (pollo. tacchmo, vitelloo. ). Le carmi utihzzate
devono provenire da allevamenti che non  somiministring mangimi con
antihioticl.

Il prosciutto cotto da utilizzare deve essere di alta qualitd ¢ privo di grasso
visihile

Utilizzare sale wdato (non superare 1| quantitativo mdicato di 5 g al giomo),
Preferire 'utihizzo di aromi naturali ed erbe aromatiche per insaporire i ¢ibi

L oho da utilizzare deve essere extraverging d'oliva (EV(Y), $1 raccomandy
I"wtilizzo a crudo.

I metodi di cotturn da preferite sono: al cartoceo, al forno, al vapore, la bollinura
{con poca acqua di cottura), la cottura con piastra padella antiaderente con
aggiunts o crudo di olio extravergine, Sono da evitare | sofTriti ¢ le fntture.
Acgua oligominerale a ndotto contenuta i sodio ¢ a basso residun Hsso
{inferiore a 100 ma'l),



LE DIETE SPECIALL L2

Secando b ultim date 2 miliom di ialian seno allend da allevgie verse unie o piw aliments {World
Alerey and Asthing Coneress 200 35 ¢ ) bambini ipersensibili o latte, uenn, noceiole @ aliei ciba, sono
raeddospprats negli wltimd 10 anna, areivands o slocire le S0hmily mtd (European Academy ob Allersy
andd Clomecal brvmmaedogy (EAACT per allergi alimeniore o Ponalilass ), Odre alle moolferanze od
alle allergic eseste poi luita una gamma & patologie croniche, per le quali la dieta rappresent 1
lwsdamenti terapeutice per il manenimento i un buono state di salute ¢ perl commallo della
o lainna ! esempd e somo 8] diabete melleo, o celioehsa, i favisous

Nelle intolleranze & nelle allergic ad shimenti. "alimentazione svolge un ruolo parigonsbile sl wng
VT @ PROPTI TP @ per quesio motive ¢ necessario che il Pediatra di Base in collaborazione
con i centri specialistici di struttura pubblica, dopo un iter diagnostico rigoraso, compili un
certificuto con “la dingnosi certa™ e prescriva la terapia dietologica appropriata alla diagnosi.
I bambinog che deve seguire una dicta spectsle ha il =diritn™ di consomare i suo pasto o senola
anche in considerazione della valensa educativa che tale momento ha nella crescita ¢ nello
sviluppo delle relaeioni.

L astituziond coimvislie hamnag pertanto o] “dovere” de crewre Te miglior condizioni ambieniale perehe
cin v, | mend speciali devone essere formulat i modo da discostars: ol mene possibile da
rreanid i so per evitare di "stigmatizzaee” i bambino che b necessita di regime dietetico particolare.
Ofre un paste sleurs ¢ g garanza ¢ ung resposte o bsogm indivduali del bambino ¢ der sum
gonitore. |1 hambino avea cost Nopportumita de vivere ¢ Crescene serenamente imoun contesto
accoghiente ¢ sensibile, sviluppandis [ propria personalita send sentirsi diverso

I mend adonito deve essere 1o hase sy cui costroire |¢ dicte personalizeate adattondo e teeniche di
preparzione. le entita delle porsdoni, Taoseela delle materie prime. nspettmds Paliemansa delle
frequense settimanal det pratt per evitace b menotonsa ¢, per quanio possibile promuovenddo vaneli
¢ constmo i aliment protettivi, quabi fruti ¢ verdar. Per un organiezione Coreetia & neessarin
el L el spegiale s enga pras it amche in caso i appalto dedln vstormeaone scolasticn, éspliviando
tale aspette ol mtermao del capitodvto O apgalte

1l piane di sutocontrolle (HACCP) che deve essere pradisposi per obblico di Degge, dalla di
appalimtice. dovrd prevedere wlonee procedure per le diverse Tasi del processe relatve alla
Rl TR TRl TR AT PR LRV RS D P TRIN O alelle “diete 'q|:‘.||:L'I.I|i"

[ i edi mllerseae oo aliee patolpzie Cesempies eeligelad doesianme essere acdobiaie idoiee procediun
i confesionamente dei pasti atte ad evitare possibile contaminaont crocmoe. o caso dio allergie ¢
initolleranze alimentart, devono essereescluse dalla diew preparazione che prevedono utilizeo

Ef



dell” whimento responsubale o dei suon dervate ol des ono essere esclust | prochatn m cui | iimenia
o 1 st dervan figurmo i etichetta o nela documentoeone d sccompagnanivoto

Dol momenio che molin dersvati i aliment allergenicn sono uttlizean eome addinsg o coadi ant
tecmislogicn, assumono partieoliare importans gusliiei, Toemaeoe, addestramento ¢ conapeyoless
deel personale (eorsi i formazione per gl Operatont del setoee alimentare - OSA - che sostiluiscono
il Ithreftar sanitario )

La dieta speciale verrit ELABORATA DA PERSONALE SPECIA LIZZATO (METISTL) su
appositn richiesta dei genifori ¢ CERTIFICAZIONE MEICA DEL PEDIATRA che segue il
rambino,

hualungue modi T alla preserizwme medicn mzale, g presente agli atti ulticio, o qualimgue
lempsr intersenga, necessita di nuosa eertilicazione da parte del Pediatra Madico Carante: Medico
Spaecialistie di riferimentis,

CELIACHIA

La cellachia ¢ un'intolleranza permanente al glutine, sostanes proteica presente nel grano
{eompresi farro ¢ kamut o geane khorasan), segale, orzo, avena o i lore ceppi ibridati ¢ di
conseguenza in moltissimi alimentl gquali 11 pane, la pasta, i biscotti, la pizea ed ogni altro
praodotto contenente gquesti cereali.

La dicta senza glutine. condotta con rigore, rappresenta unica terapia, che garantisce al
celiace Il mantenimento dello stato di salute ¢ la prevenzione dello sviluppo di complicanze
responsalili della riduzione delle aspettative di vita,

| paeienti afTerti di celiaehia non possone assumers alimenti contenenti glisdina, Mvsione del glutime
confenuta nel frumento, el avena, nell oreo ¢
v ece problemm per U imgsesiome di riso e s
Fale dicta prevede anche Mutihzzasione di prodomi dictetien speeitier privi di glunne, il cur elenco ¢
scaricalile dal site del Ministers della Sl

nella segale. nel farro @ nel Kamut non esistino

NEL MENL?
Pricoy puatin ascii

[EATAH R 5._:'|I-.I|.1.|II. raviili

SOSTITUIRE CON
Risce, mmads, oozl prodionn desct per eeling

|_n=asrme, pasta pasiooni, pist al Toems, e,
o, prowdolil o base Qi kaiiisil

Kise, imals. mizliv, prodoi dietetich per oeluid

Prome prattier by broales gon pastin, acee, Larre

Moz, |||1g||-;1. p:.|:q.|:|r|.| .|I|_.:||I|i.II.i[iI. i brgsbo veoetale

Lamee s [mpana

Uil camie e pesce cucimat senza ipamstued
U Lsarg parkgrattsio ¢ faring senea elutine

Fovrmeeel g fete e spabimihily sl
fovm s
-

Fowmagan freschi e stamioni)

Prosotutio crdo

M sl Hasne

[rissacanio codbiy, heeeasla (Ui, w urstel, speck.

mwrtaglellin, cotechine, coppa. silzen

Prosciutos cotto o hresiols senea gloting

[T

S skt mEom ¢ cucmall-coay alimenn [

Lo H_'L'L'lulli I\.|I|I||

ar vl Ao

IMand [sLnkms

I i
Patie Lebsaie b parg presisio per delu

Frutein Iresen

S sush Ao
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o, erichers. [eme Pescoitiie, erssim, crosii Fapee, erigsinl, lemie hiscoline conleaoman comn

Fikrinee s alutine ¢ has i perimess)

Ieslet, buliod, geluo, eremad suechn di frutis, Frustis o prosdisti priesisti per celia

LR LT T el T D EC BT o B ]

Labsisst, coiickiieiih & vimeg: [
o, oliv estrmeergane e olio dioliva, ol di B sl

pians o rscele, dbsehinle, st e mse, Lrdo, siratis

Bescrnmella, mmuionese Proclotti previsn por celi

B, suel Procledn previst per celima

LRl ol estiaein el carme " reiclisim Py s et el ek

REGOLE PER UNA SANA CUCINA SENZA GLLUTINE
Lo LEGGE 1232005 ART.4 COMMA 3 - G.U. N, 156 DEL 7 LUGLIO 2005

prevede che “nelle mense delfe strattore seolastiche devonn esserve somorinisteati, previa richiesoe
degll interessatt, anche poasii sesza ghoine, ™

Fer la prepacisdone di alimenti seoza glotine destinar o celiaci af sensi el Legae 123720415,
gli operatori del Settore Alimentare (OSA) devono essere in possesso di specifico attestato di
formazione, secondo quanto previsto dalla:

Disposizione Regione Sicilin prot. 2702 del 18 /1172004,

Nell’ ASP di Messinn i corsi di formazione, rivolts agli O5A (Operatori del Settore Alimentare)
che preparano pasti per | sopeetd affetti da celinchia ¢ al personale scolastico incaricato
dell assistenea al pasts, vengone effettuati dal SLAN (Servizio di Igicne degli Alimenti o della
Nutrigione) del Dipartimento di Prevensione presso la cucing didattica realizeata dal S1AN,
hanno durnts di 6 ore, tre di parte teorics ¢ di parte pratica, con  rilascio dell*aestam di

formazione @ fine corsa,
Per informazioni inviare un'c-mail  al  seguente indirizzo di  posts  clettronica:
S TR TS S I s ibessing. il

!'! : =

ATTESTATO i PARTECIFAZICNE

e e

B LR A R - O

FAIT BEMEN DLUTRE FER CELILC)

s pun
Fris Berm G ® i § i
SRR . syl ol ey
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e

il 5 A Operton del settore Alimentire ) devone earmnbire, oline all d=sen s o glubime o cereali

contenent! slutine neeh alimenti prepani somministrat (eoneentrazuwme di elubme mamore i 20
PP D | s o) 'r'--'-h*-:"-l i Cosn Lo ikl ceod e durante i il s |1|._u_'_|_|ll_i'.|'- Mol
munuale di autocontrollo specifico per la prepavicione di pasti seonen glotine (allegato ol manuale
b dell "ar v dovrnma quindi essere deseritte le modalitg dy prepacaone di ah aliment, come
pres st dlalba specilica normativa

L Ente Crestore ad imiso anna scolastico, imvia lisie riepilogativa dicte per celinehia od allergi

alimrentorg all* bmprecs Appualiatres (s o somormiato im case O muove dielemenu)

FREPARAZIONE DELLA THETA

Le preparazioni sostitutive, previsie nella dicta speciale, devono essere il pin possibile uguali al

meni giornaliero: per offrire al bambino a dieta, un menn varisto ¢ simile a quello dei

eni, megli schemi dictetich propasti vengono sostituiti, quanda possibile, il piatto c'e

O
alimento eritico ¢ non tutte i pasto. 1 Hvello digualita della dacta speciode deve essere approprito
conne queblo el meni base, anche dol punte de vist nuirigenale: ¢ ecessano gquinds prvmuoy ere

varets, alvermans ¢ consumo di aliments protettivg, gqual Frutd ¢ verduri

& %1 conleaona il cibo i contenitore monoporeime con coperch (sov rapaatto: campann nelie cuine
ihirette, termios Lilalirm im caso ch =ty vepcolain P ianie el iz i noeme & classe det hambano
@ e prepari o coniviie

£ Siattesta e correnta prepacaone della diera con (ima su apposia nuedulsucn

£ Ol alimentt destimatl abla dhets devons @ssaerd nanteiun szt dor et gh oty destiman o
comporre 11 mweenu hase

S Cheni sivimda costituente B dicty va conlesimabs & pars ¢ Psesia i appesii comentdoee | gual
vonno col et suapposito vissoi recante il nome ¢ la closse del bambino i

o0 wtensih ullizoats per lo prepameone © o goniczionmmento della diew devono essere
LR A TIC T BRIl T & ile [ErEmALLETDL.

% 1 personale addetto alla preparagdione ¢ distribuzione, nonche il personale senlaatico deve
essere appositamente Tormato per evitare qualsiasi forma di contaminazione,

2 1l hambine o deve essere senvito sempre per primo ¢ deve preferihimente occupane sempre b
shcssg prsddt i Lavakid

2 1] pasto deve essere distriboite solo dopo aver wdeitificats i hambine o di congerto ¢on il docente

LE TABELLE SPECIALI PER LA CELIACHIA SONO in allegato o guestn guida
ELABORATE COME LA TABELLE STAMDARID. , MES
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DMETE PER SOGGETTI CON ALLERGIE A -
ALIMENTARI VARIE - .
& ,,f £ x

META PER ALLERGIA AL LATTE 'H

I Fte @ um abimento chie pud caosare doe apoalegie di problematiche ablo sua ngeshose

ALLERGLA: cousara dalle proteine in csso contenuie; beta-tattoglobulina -1 alfa-lattoalbuming ¢
I esseina. che & gquells contenula in maggior guantitd.

L allerzin al Bante exssendo una ressone scatenata dal Sistema Ilmmunstanio. <1 puo mani bestone a carnea
I"apparate respcalorio ¢ dell’appatito wistrointestnale, ma <i manilest anche o carico della pelle
soolboy feermia i dermatite {specie ned Lttante).

Lo formae pin Deve sioidueome di intemsatd durante o fase di cresciio del bambine

Lt fommne gy | possond causare shock analilattice

I soggetti che presentano diagnosi accertata per allergia alla caseina devono eliminare
completamente dalla dieta il latte e tutti § prodoti a base di late.

Imtellerans:

al latte

INTOLLERANZA:

EiTieolu ducrante I digestione cavsata dialla presenza del Tattosio, un succhero complesso inesso
comtenuto che per essene digenio nei doe ruccheri semplici galattosio e galattosio necessita di un
enanma presente o vello imestinale che s chiama lattasi.

Lin lettiasi o msoobed sowgzetts mell etd adulis & deficiterin ¢ quindi Passunawne di late eres problemi di
igestione quuli gondfiore sddominale ¢ diarren.

I soppetti che presentane intelleranza ol latte

provssren gssurere solo latte senea lalosie, formiage seaea lattosia:
Pew, il parmigiano regginno stagonato per M mess) o un [onmoggio
preve b Bettosio paivralmente , perehe ] processo dF fermentaaone

drgeresee ol fatlosi presente
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ALLERGIA/INTOLLERANZA AL LATTE E Al SUOIN DERIVATI

|t Frasa, o Junsty

CURSETY (AT,

Mo unilare latle o derventi Clormiagg, besciimella,
praaneta, o) el L prepumasne fes: neodi, Cronks el

abiel Dt o Lol bamena
lattosglobmal i 1. swero iy Latee:
wasetnntl di sodio dy calew o
PTG ISR, PR, BT,
ATTENZIONE evitare
prodeiti doleiarl confenent
curumelle (11540 ¢ sromd
nafurali,

PRI I poil v o corigenirii werdorg, o
Formisgwny praliurbo TR R TLI (N L T el [R5 (T PLIALY LTl LigEl it
Fiaim Parrn spsiituire con Jocaccra al pomesdors o pasti il penstidieris
Sueln pronts fus, pestin Soptrtuire vodt olio exirpvensine U olivg o suge al
sl
|t & T g peiar eoune Uvinare Vaggiamia di Bt (es: lone al lnite, tacehine al
wierehienin ke, e, §,
SECONIH Mo aEungere Tommageio Eratiugiane relle prepanmsan
lritate, paolpelie. oo, )

PIATTY | Formupemo come secondo pratto | Sostituine con carme Bianed o fossa o pesee o uoyvi o
Bl o formunges di soe o i viso Gevairollare
sulletichena Ppssemem didervai del [aie viceine)

Prolotti confesdonati Evitare Putilieso di dadi da brode, prosciuto cotoas o alin
comfeniesad | forinit o dorivigd sabui, pooccha, hamburger., silee, bass pronte ga
laitiosis, proteise del e P T e, ey, s doaeiienli bt e derisati,
lagealBumona ¢ lstoglobulima g,

VARIE vaseinut i sosdio dicaleio o d Leggere sempre le elichetie dev proloith coslesdanati
st st oi Lt paen,
wremet i laiie. burns,
Latte, vopur, peloti ¢ prosdilti wiernore, nel corso detln setimenn, le sewaeint trpolomd
shodulare coniesionaly contenent ih ioereadi

aesisng | et oo ifervad: lattosio, proteine |« Crackers com sieco i frumta o frutts Inescn

- Prome® comy el maraeel latu
= Fette huseottane® 2o el minmse lati
= Ssceo i froi® Fratia

Pl com comccalato endente®

verificwre i ctichetta assenea di derivafi del Tate

Per chi & allergico alle proteine del latte anche piecole quantith possams RN 4 reise 2rave,
guindi deve climinare dalla dicta ogni tipo di alimento nel quale pud essere presente il latte,

Le etichetie degli ingredienti del prodotet confezmsmati frmiseono mlvrmazions mportanti fguarde

alla presenen di sostamne che possone scatenare una reazione allergicn nei sogeetti con allergia al
lntte ¢ prodoti devivati dal Larte.
Contrellare sempre le ettchette degh lumenti, in quanto molti ¢ithe possono contenere fracee di T,
aed s ol Lamgersion si pudy tosare nes salume perche il produtiore lo aggiunge come additive durante la

lavomneanne, it il batosao & melio dsoby dall industeia alimentace come colomante o come

iholeificante,




Evitare quindi i prodotti conferionati se riportano i seguenti ingredienti:

- ® & ® ® ¥ ® & & & & @® ® W W W &

Alimenti che possone contenere bate o dermvati come ingredicote o contaminanie

& & & & & & & & @& *® 8 & @

A rpwma artificade o buarro

A vovmz e caramael s

Ariomi e dromn ol

Hse il L

Hiirro: e dindd v

':..|:I:_..'||I i

Caseini caseing idmliazdinn

Casainati (i smimaonio, calcss, ngniesis, potassio, sodun)
Coloromte carmmaetlo. E 130 (coranelliog
Concentmto i protemse del siero

£ rema

Brervvat del Lt

Fesrmugitie

Cirsso animale. grisso del burro o grasst anumali
|afte

| e :u.':i-:il,!-

Latte in polvere, hofilizzamo, comdensato, solido
Lot prasdornssulo

Lodtoalbumma, Lattealbumnu-fosbito
Latteglobulimng

Lomersas

Margorma (alean tipr)

PPanma crema, panmy erema detda

Palvere di lone intens, Polvere di 1ot seremnto
Progcme del Lae

Sier, Polvere di sicron

Stere i e delpiiossio

R IR

[Carinelle

Cercalr por eolusione (aloani tipa ), Muesh (aleuns tpp )
Cioseeolate al lotte, sooek o base di cioccolate
il atis frmidonte [Iraccee)

Creme vegetali, Prepomtn per suppe

Budim dessert, creme per dolea

Formagy i di soin ol faleuni tipi)

Pane (aleum npil, grissinn ¢ vracker (wleuns tipn)
Preparati base per presa

Pure st

Prodotts precotis ¢ prodott pronti surgelats les: pesce/came mpanati)
Prosseiutio ¢otio, marmagde! s ¢ alin safuns

Fovne, bisepiti, merendime, letie biscoime

[ ik it I'l'll.'".l.l" -;:1| Wl 'I.'h."l_..ll'o:'li“]

Susewhn obe ronig Colesag bipd )

ar



DIETA PER ALLERGIA ALLTUONVO

ALLERGIA ALL LOVOD E AL SLO DERIVATI

Il.'|'i1.| il I I.|||.'¢ (L I.'I.'h.'ll\l_.I 1,
fagel e, vivaoli. chonellong,
L

Sl Liv Pt .|||'|.||.:-'. L sl il sl

Lo interio dsia albame ¢he
toom b e cdlervan anme

FRIN iuredienle

Soon ulilieenre uoyvn welle preparmconi di sughi ¢
legpene afentamenie e eticheiie da prilii
comlesomE

FIATTI Cirain |'|:|.,!.|ml gL o ki
FOaTruiaaghiei v il by i oM letiemie
limersinm fulewmp i o

Frrosvilome. Mo, Asipio)

e atal e

s posai b le ul liasare b formiageio gramsi o
sensn Hsowinu

I Tisoeimm & una sostanes & moturs proleics
contens mell altbume d uovo Tche nel sopgen
allergici all"woyvo weatens allergie)

E usato come congervante (s, nel formaggio per
evitare | gonfiore ¢ Iimancidimental,

Frotitin, vesi sinpiaiie. uoi
aolis, torim a huse i wos,
vinctielie

SECONDI

Mo sibiliEzare uovy selle prepamas foome
pel pette. tormani o verdure, eoe, )
Mon utilizmare wova welle mpanstuee di g o

commlemenly wowi o dervat [yvedi
elenen i segnicnis )

PIATTI fileti o pesee.
Prostien conleaonnt comtenenti | Evitane gl alinentd pronts des: amburger, filei di
ey et ol v il bomanmo. presce HEPIILIL, SCC. | comlenent) i o derival
plhish Dimwe, twaon o, albaime.
Cirana peecienis o aluo formsaggpio St re Som B TTnagio noe corenenie
poierere s Calown e di | liseaia
Prow slone, Maoneasi, Asiauo
MERESIA | Frodotii doleiar conbesmmili Al dliermitivi:
comesieail gon o derivis dvedi < Urackiers gort sweva o frutng o frudo fresci
clenco pagim sepuente) = P con fimele bbb
- succo di Lrelli.
- Frullate di [mita
Fraptin Indsea
AlERENSDA Proglinn dholcin wonicsmmat - Frutin s

= Pone con oo
- Fotie Basgomate con miele marmelaka,

ATTENZIONE: alcani soggetti con spiccata allergia all'uove possono avere reazione crociata

con la carne di pollo.

Le ctichette degli ingredienti dei prodimn conlegionan possone Jormne mlonmasom i

I'r:::‘

allergin all nove o derivati,

uaielo alla presenes di sostange ehe possonn scatenare i reidone allergica nel soguel o

e

= R E 2
e e,
s Ll "I._r

Fe

Evitare quindi | prodetti confesionati se riportano | seguenti ingrediendi: (= Ak
o Albume. Bumeo d uove :r : ':I'l
o Alhuming d o "._-:'I . '«'f:
s Congulan 00 ':d—-:/“!‘/
o ELIOA hisosima =
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o F327 lecitine {possoans essere di sotd e di wova, se mon specilicato megho ¢vitane)
®  madsnonann
o lovetima

e Ohvoalbiming
L B SRR R (TR T

s Dlvenimiocode

s Ovivitellinag

o Cilobulima

Posly cre ol oy i

w

L] Fosso o uov

# | uorip

o Llovo m polvere
o Llivwo imtero

& Lo sodo

= Vitelling
Alimenti che possong contenere proteine delle nova
o Bevande o hose de cocon mnlilo
o Biscoun. torte dilet e salate
o [udin
& Caramelle (m pascticolane le Eh.‘l.ulilh_'_l

o Cereali per L prima colazione Caleum tipl)

o Crema, cremy al limone, fareituea di crema

a [holded

& Fanine per dola

& Fosrnmragen grama pradan

s Formaggio Provedone, Montassio, Asiage Galeuni tips; venbicare nells listo degle mgredienn

L prrescaven diel lisozimia)
o Crelan

s Hamburger preconfesionats ¢ altn prodetts di trostomoaone della carne
Mmoo

s Mennga

s Aiseele per prodoin da frmo (alean np)

& Sorheti

& Rala R gy



FAVISMO

Ut forma particolare di intolleranz alimentare permmnente ¢ i Fasisoo, una oo i anemio
eniolitica acuta consata dalla distrugdone dei globoli rossi che s venlica net soggein che
presentund i careng dun parmeolase envma chiomato GoPD (glucosio-t-fosfato-deidrogenasi|
covesibo - call ||1b'L'h||L1||L' i fave Ili“‘“i-

PRIMI
PIATTI

CHEL kA ENTTARE

SOSTITEZLON]

Passai mmesteom enema di verdere,
v Ui mEselh

Pramen psattr i brsshor vegetnle semea fve ne
paselli.

Promi poath wsctan g al sugo e pesel s al
saivik i verdurn (se corniencnil pizedly o
e

Fromn poatbe ol poamssleeroe ool ivlie
extrvereing di olivn e grama ooal pesto

SN
FEALT

Siecined |-.i-|-r. i b i cmes o posce I
e womienent Give o pasedli fos

spcsgiims con sl

L nmie baanca o1 rissi i (et A e o nuli
e o al poancsdoen

Slormati o twsrting o Bese e nova e

verdura se comengong lve o prselli

Slovrriatd o lorhae i Pese i ueya e verchiorm

senz [nve ne paselh

CAPNTORN]

N sl o By

Yol croda oot als st
M Lnilizsare contorm ) st surgelin s
gonenemdi ive o pisell

ALLERGIA ALLA FRUTTA SECCA: excludere dalta divia

Arachidh, olie di arachide,

Pasta ¢ JIF AR 1O cumbeneni Filh"h I TRELER) el

Prodorti da formo sulle cul etichente & aportata b diciura reswlur di ot seeca

Cioweolato g cacuo fprodow derrs ani da frama secea),

ALLERGIA AL MAIS E DERIVATIE: eseludere dalla dicts

Mlins

Polenta

Formi wial o, wimede 2 mais

i i sem de s, masonese imdustriale (poirebbe comenere olio di e vart o olio dimais)

Fiowelin sl minis

Proiti di pasticcernia ¢ da foma, gelul, gefotine.

LILLERGEA ALLA SO0A: escludene distli dhicta

ﬂ-.li.L_ -.|||-.r q_|| =ikl

Farma e latie oy sean

C s ali sem vari



AMargaringe

Wiment contenenti wrgsse vegetali idrogenan

Diads cli brogdo
| Leciming di suia

ALLERGEA AGLL ALIVIENTI RICCHT DU ISTAMIN A

Esclnibvre dalla dicia aliveentl vieehi in ISTAMIS S o ST ASIESC-0TEEE A ECH]

Formagg stagionat - viegurt - lievito f b
Pesce Fresco o conseryabo diomme, sorcine) - crosiace =

Woerdures spinece, poanoddor, patiste ¢ cavollion

Lagumi: [ave — pisell - ¢ewi - lenbieehie -fapiah

From seee b aesehidh —nowi -~ noceiole - mondorle

Salumi - aliment in scatila

Croceoloto e deevan - calle

A bromme o wovo

Frume: banane, tragole, pescy, Kiwi, sprumi. anangs. Lamponi. uyi
[Xaeh per broglo

CLBE DA ENTTAIRE SOSTITLALON]
PRI s Bisocom soghn b Bose di ponisdon, Reson o prasip dll'oliveexmaverzne
AT spvinuieh, e, Pasi al tonne oocon alin pesce | d'olin

EanEery i o csticel, pasts al presio
Minestre comtenenti legumd, pomoder spimac, | Pastin o el beodis vegetale sene

[l bsumn. poasiosdlies, S piimed, e
Furmmging o grsnm pratiugEie Fvitare dil aggivngere g o
ridt s sk protieiado sur prd plii
SECONI Formuggs suusronan (Lo, parmgiane Formnggs fresehi (primo sale
PIATTI ermenthal, eoe b e moerarella CTESCEA ) e U
Forimuiege s gruttugsato nelle prepurassm Evitare ofi sgaiungere formageo
sbigrommitor dn dnttale, pelpetie. coc
Adbging B d LA T SCCney PR Csepae

b amiaecaapond el A lewates H - .|||L’!':_'I.'|
dll" o @ denyvaii

szl Chormr Tresehe o soreelae

O TERH™1 Poanoidoro. spinace, begumm. patii Woerdune conseniite

ALLERGIA ALLE MUFFE: escludere dalla dicio

I.L'-IIII.I:.:!I'__'i LR |

Sabuing

Carne @ peaie il humcll

s

sotiacetl

Aimenti i scateda @ conserve pelale, passata di pomodorc. legemi. Wommao, vy

| ruit s @ J'll-.'-l1|.|{['| Lo el [PLii sece.
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CIBL DA ENVITTARE

SOSTTTL AR

PRIV

sinteslii

Pt thses donr sueli o basg di posmesilesro i

Sl com postisocdore fresco guaneda ¢
possibiled

rMATn

con o Tunihi

Famtit l gemimes, prastid ) pesto, pasid o pisoll

Singhin g budse gli werdhure Iresche o surgelale:
resck o pasta all'olio

Mansire vistlinlentl leauwmi i scatiela

Minestre con ke freschi o surgelin

r';|7|||:|1;i.||:|-.l 41 |_.:I.||I.| :_'L':Il'lli!!i..l.'l.l

FEvatiree li aeprumserg purmmiiany o Brag
grmtigcte nedln preparaaone ded peim el
evitale i depssaerho ol g promi,

fenting, ermmenthial, eec. |

SECOND

b gat slbgrondn [Srana, parnugionsy,

Fesrmagan [vesln Dmwezarella, prms sale,
cresven | e noeolly

ey conteneni i sece

FIATTI Formagaio sratfusiste nelke prepareimn satprg s pgpiungere Frmmo g susonato
i Irftale, polpetis. e,
FRUTTA | Probott pront {prosdotts do formo pere le Seslitare con peadalti da oo priv di

Tt siecca

Allzrala

NICHEL <i(®

ALLERGIE AL NICHEL

el

. 17 ,

e f'-g-_-. oyl
T
L F2

I michel & un metallo ubiguitariv, ¢ presente m mudie shmenti, € presente anche nellsecioe, pertamo
Futilizzo di padelle ¢ alvr wtensili da cucina in acciio inossidabile potrebbe causare il nlascio &
nwhel negh alimenti durante la cotturu. Potrebbe essere utile evitare Jdi usarve padelle i gecing
miossidabile per cuocere alimemi acidi guali pomodor., eeeto, limone, seprattutlo se 50 watka

l'l'?li,]ll:l'll.ll'l [T s B LERRRLL w1z,

D seeuite venzone aportatl gl alimenti ¢he vengono consideratt ad alto conteénutoe d nechel dalls
g gior parte delle fonti di leveratara scientifica (elaborato da Prezutelli -2014),

CIBI DA ENTTARE

SOSTITUAION]

THA] Ell el e seaisla

Alnatwentn Trcseli oosuraelat

FRUTTA SECUA ESENI: nowcusle, arnelid,

el mock, eoe. Senn i garpsole

Faatare prosbolol proats {os, posio) ooprodaot i da
fesres s Cospilenentl rub seecd.

LG %00 |._||_1|||l|. |1i~1;_'|||._ cecy, lentiechie, soll e
ety derrvpll.ece

Evitore minestre conteneniy lesume ¢ sestiive
AT VOTLINE coilgdane | oaidiiml @ hase di |L"__‘LJI1'|I
itk nﬂl.'.l' AL vl .,"'-i:~.1:||i'|.

L7 seau i yenzonio trhigsne b verdure gl Vi
eoi e dalla g parte delle fonn soemn ehe
Aitwenersi aauamo st dal medico pllergologn sul
cerhificis madive! davelo verde carote. ipolle,
Latbangeis, ivnais, posssdori, apin

Fuitg B alire vorduie, <o non espressaineiie
wreinhe el cern Penmo medico

Frwiia: era

Fuarny el ity ald frufia, se ol espressamenic
ikt el cerlifcat medico,

CEREALD E DERIY AT Favime e derivan i granm
iul..-EmI-.,- risey inEeLrile, 4 en, ST SArdceT. MHES.

oo ¢ pabsla s infeornle. Bosiv brillaie o
| r
|1i:||'|1|."1|||.'|.|

CARNE, PESCL UON A LEGL ML crosiwen,
el lal, arinel e, salmbone. s, Lo

|ty Lipn il [Hesee SE TN CApeRsamenle victal
niel cerli Bean medicd

Prodetti vart; ciocoplaio, cacao, e, b, Tevito
atefiedale o polvere. Frma essiecalo,

Proadosni ok Jorae semen @l alimsenn sicane
Praoadoitl i Bormai com leyvilo gty




NORMATIVA ETICHETTATURA ALIMENTI
(D.Lgs 1142006 - REG. UE 1169200 1) - D.Lgs 23172017

FLENCO DEGLI ALLERGENT ALINENTARI
i I".Hl‘-: w1 ool narifi il 17] |:'“~:| E= R LT, m.'yn[l.'. i, avena, Frvo, Kol o § logi cLp ihrsdati e

|lr|u|-.l||| 4 LA ]
LA e prodoti dereyat
PESCE ¢ prostolts denvali
LATTE UIIT ( Listesiond * o prosdingi derivin
SEDANC ¢ proglon destvan
SEMNAPE® ¢ prodoiti derivih
SOA e prodei derivati
SESAMUOY ¢ prodonns g bose di seml di sesanne
ANIDHEIDE SOLFOROSA SOLELTT ipossibilmente confemnuti mel vin |
LUPINST ¢ proddean durnivan
ATOLLUSCHE ¢ preododin derisiail
CROSTAUED ¢ prowlog derrvan
ARACHIDI ¢ prodott derivatl
FRUTTA A GUSCIY, o omdorie, noceiole, noct comund, noct df anacard i, mocs dF pecan, mose del
Hraesrle, Pistiocehn, hows del Queenstand ¢ prodom derivaii

ETICHETTATURA ED ALLERGENI

1D Lgs 1142000 provede che i etichetta vengano indicate witle le sostanee aggunte che hinno
waraieristiche allergenwhe. amche se contenune 1 e,

Secondo le nuove norme di etichettatura DLLgs, 2312007 gh alimenti chiz possono essere causa di
msorgenza di allerzie devono essere malto chiaramente indicati in etichetta o0 carattere pin
grande — o in grassetto — o in colore diverso - sia =0 presentl come mpredientt che se contenuti
eomie acddmivi, coadinvani o possibili contemuimantt do pratiche dr oy orseione del prodote stesso

E” Romdmmentale gquimdh evineere quanto sia imporanie L letier attenta dell’clechena anche per
cosiddett) allergent nascosti, da pare del consumatore mo anche da pane di chi opera nella

pisfersione colletna

A
D= |
po!
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I: AT T ==
L "ALAR R

L ]
ALIL - {TAR}. 2@+
ADDITIVI ALIMENTARI - ALLERGENI NASCOSTI wn
uloranti Prasioer wll " alimentes una epdeqmons wnilorme o diversa da guella che
e i nilura lmenie
il densannti Allumgam il perwids di conservazione rendemdo 1 aliments
conmmestibile o o lungs
Comservanti Stibilicanti od emubsionami: migliovam ispienn, o oonsisenea degl
iliienn
S bidessdelanid Prescrvane b Inesehiexan 1,||.:_;,__'il sithimwenti
Correttor di acidita Pireservam il gusior deslt alimeni
Esaltatori di sapidita Aiglioram il gusio dell ahimenie
Prpleificamii Rendono | alimento poo dilee

DIABETE
La dieta per il bambino diabetico {(diabete giovanile insulino-dipendente) deve essere
personulizentn  per quanto riguarda le grammature e le associngioni ¢ deve essere elaborata
dalle speeialista dei centri dinbetologici pubblici in collaborazione con il Pediatra o il Medico
di Medicing Generale che ha in carico assistenziale il bambino,

Maon eomuministrare iF bis di primo piaito, pane. potate. Per le merende onenersi serupolosamente alle

Lrameriure prevesie.

INFORMAZIONI SULLA LA GESTIONE DEL BAMBINO DIABETICO A SCUOLA SONO
PRESENTI SUL SITO DELL'ASE 5, CHE DI CONCERTO CON JL CENTRO
DIABETOLOGICO PEDIATRICO DEL POLICLINICO OFFRE ALLE SCUOLE UN
SERVIZIO  INFORMATIVO  INDISPENSABILE  IN  COLLABORAYIONE COMN
L'ASSOCIAZIONE DIABETICL

Notizie relative all’inserimento del bambing dinbetico a scuoln sono disponilili sul sito
Link: asp.messina it page id =210033,
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DIETE PERMOTIVI ETICO RELIGIOST i

Fras b dite specialt seno annoverate le richieste di eselusione di aleum cibi per sagiom etieo religiose,
per le gquali & sutficiente un matocerificmaone da parte del gemore su apposito modulo ferniie did
Servidio Educativa. Sulln base di tle autocenificazone Malimemo in ciosa vermi sostiluito da un
lere dello stes=o gruppo alimentare. Se¢ eselusione non comporta un evidente nscho di squibibrio
nutrizimile (es, cami swine o cami msse) non seng pecessan ulerior provyadiment. viceversa.
gualors la nehiesta meludesse, olire o futte le cami anche Uesclusione dal men di i gh aliment o
hase proteicn dpesed, vova. lonte ¢ derivael, ecc.) la famigha, debitsmente informato, dovea comunguee
girantire ul minore un apporto nutrizionale adeguato ¢ bilianciaie pee | varl nutnent nel corso degh
alter st delba womata alimentare, METE

-
DIETA leggera (o dieta in bianco) Y

It caso di indisposizioni lemporanee ¢ per un periodo di tempo limiteeo, pon sepecie a3 giomi, il
wenitore puo richiedere una dieta “im biance” generalmente o base di viso ¢ pasta, patate, carme bionca,
pesce ¢ poca verdura ¢ Trutte, Lo dicta " biance™ nsuli estremamente digenibale € o ndotto
contenuto i bre. Per e richieste di durats superlore & pecessarfa la presemtazione di certilicinone
i
L appaoma colorieo della dictn lepperan deve essere uguale o guello della deeta stondard guindi [n
pramrtiora delle pocaoi devomo essere uguali ol posto stadand.

TIFO DI PREFPARALIONE I AN
PRIMIFIATTD [ im0 o pustit, asciwtt o e brodi wepetale condit: con ol
extrnverging o oliva crodo o sugo de pommadore con aggounia o
eriiles i sl exrnnvergine Gl
Poscor parmuigiansy stagimaturs ¢ S0 messp grena padane ben
stfaridnang | 24 mest )
SECONDT PEATT Carne miers fsaneo o lope di moeike, o pelle o maeclineg ol
wapwres, il la prigstiz, Jesssta, il L,
- Pesie ol vapore: plie puastom, Tessitog ol foario
- Parmigians shisionmiurd 36 i)

COANTORENT Woerdurn crsdi, caiti, st
FRUTT A e, mela, hanana
CONIMMENSTI Deve cosere utllizsato e lusiv umente olio extrmvergine daliva

a ersdo, per eondiee secondi platti ccontorml, m sguanto
wosttora aliees b digeribiling der grass.
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NOTE
[ peso degh aliment si imende a crudo ¢ al neto degli seari
Verdure, ortaggi e frutta devono essere freschi, local e di stagione.
Pasty ¢ pane senza glutine: ¢ preferihile wtilizzare farine senza glutine poco
ratfinate. 11 formato del pane senza glutine ¢ 1l tipo “rosetta”,
Riso: prefenire il tpo basimati.
I legumi wilizzatt devono essere secchi o freschi; non utilizzare legumi n
seatoli,
E* preferibile Mutilizzo di pesee fresco, diliseato ¢ abbattuto: ove non possibile
ricorrere al pesce surgelato.
Le tipologie di formaggio a pasta molle da utilizzare sone: proveli fresca,
primosale. uma fresca. .
Preterive utilizzo di vova fresche da galline ~allevate o tena™. La grammatura
delle uova presenti nel mend si nfersce alla mglia (precola: media ¢ grande),
Preferine tagh magr di came (pollo. techine, viello... ). Le cami utilizzate
devono provenire da allevamenti ¢he non somministring  mangimi - con
antibioticn.
Il proseiutto cotto da utilizzare deve essere senza glutine, di alta qualith ¢ privo
di grasso visthile.
Utilizzare sale iodato (non superare il guantitative mdicato h 3 ¢ al gorno)
Preferive utilizzo di aromm naturali ed erbe aromatiche per insaporire 1 cibi.
| "alie da utilizzare deve essere extraverging d'oliva (EVOYL Siraccomanda
utilizzo a crudo.
| metodi di cottura da preferire sona: al cartocenn, al formo, al vapore, T bolliturd
feon poca acqua di cottura), la coltura con piastra’padella antiaderente con
aggiunta a crudo di olio extravergine. Sono da evitare @ soffritg e le fritture.
Acqua oligominerale a ridotto contenuta di sodio ¢ a basso residuo fisso
{(inferiore a 1O0 mg/1).
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NOTE
I peso deali aliment si intende a ceudo ¢ al netio degli scarti
Verdure, ortager ¢ frutta devono essere fresch, locah ¢ di stagrone
Pasta ¢ pane senza glutine: ¢ preferibile utilizzare Tavine senza gluting poco
raflinate. 11 formato del pane senza glutine ¢ il tipo “rosetu”™.
Riso: preferire 1l ipo basmati.,
| lezumi utilizzati devono essere secchi o freschic non utilizzare legumi in
scatoda.
E" preferibile I'utilizzo di pesce fresco. diliscato ¢ abbatmio: ove non possibile
ricorrere al pesce surgelato,
Le tipologie di formageio a pasta molle da utilizzare sono: provola fresca.
primosale. twma fresca. ..
Preferire Nutilizzo di yova fresche da galline “allevate a terra”™, La grammitury
delle uova presenti nel meni si riferisce alla taglia (piccola, media e grande)
Preferire taghi magn di came (pollo. techine, vitello._ ). Le carmi unihizzate
devono provenire da allevamenti che non  somministring. mangimi - o
antibiotici.
1 prosciutto cotto da utilizzare deve essere senza gluting, di alta guahita ¢ privo
di grasso visibile
Litilizzare sale wodato (non superare il quantitativo indicato di 3 g a
Preferire 1 utilizzo di aromi natrali ed erbe aromatiche per insaporire i cibi,

TI0TIO ).

L olio da wtilizzare deve essere extravergine d'oliva (EVO), §i raccomanda
Funiliezo a crudo

I metodi di cottura da preferire sono: al cartoceio, al forno, al vapore, la bollitura
feon poca sequa di cottura), la cottura con prastrapadella antiaderente con
pzgiunta o erudo di olio extravergine. Sono da-evitare D soffrit e le fritture,
Acgua oligominerale a ridotto contenuta di sodio ¢ a basso residun [Tssa0
fanferiors o HH mal).
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CELIACHIA  THER A/l

La celinchia ¢ un'intolléranen permanente al glutineg, sostanen proteicn presente nel grano
icompresi farro ¢ kamut o grano khorasan), segale, arzo, avena o i loro coppi ihridati ¢ di
comsegiuensn i moltissimi alimenti gquali il panc, Ia pasta, @ biscotti, la pizea ed ogni altre
pendortas contenente quest cereali,

La dicta senza glutine, condotta con rigore, rappresenta unica terapia, che garantisee al
celingo il mantenimento dello stato di salute ¢ la prevenzione dello sviluppo di complicanze
responsabili della riduzione delle aspettative di vita,

I patenenti adTetn dis celanchin non possono asstmere alomenti confenentl glidim facdone del glutine
contenutg el frumento, oellavena, nell"orso ¢ nells segale. nel faree ¢ nel Kanuoll won esisisnag
iy probbemn per Dimgestione di riso e miis

Tale decta prevede anche Nutilbzzacione di prodott dictetivn speciticl pris ) di glating, i v elenco ¢
seorrcatale dal sie del Mmistere dells Salute.

MEL MENLT SCRSTITL TEE 0

Primio piiibe gsciuiio Riso. s, rmpdic, prodoiti divteiicn per celiae

Pasta, enoeche mus oo

Lisaune, posty pastieclat, pasto al . pres, Riser, mams. gl prodiodtt digtenicn per celigs

fowopcia, prosdort 4 base di - ko

Prieri prraiies ai Bevdso conn pastiii, gee, Tir, Basen, izl pustisg geluticato in brods vegetale

L o sy Tinpankati Ll et cOrmee & Pesge Cusiial semes impsnaiu
ib usare pamerattato @ mrng sens gl ine

Fusrmmase g fette o spualmabals (setileie, Fosrnuagi Freschi eosdagionanti

lisrnea i

Proscauiig ciado Sl s I

Prrseigttes coitis, biresaola (U, wirslel. -.'Frul_'k_ Proseiitto catto ¢ hrgsanka seen gluting
il ade e, cotechino, coppa_ salsicen

1 s el SOEPIEAONL = cuchall con aliments JRTITHESS]

Camtoinne sl drdi b sl

Purrd islaniines Pt e o pure prosisie perecliog

Prutti Trese) Ml s AL

P, crackers, lette biscottiie, grigsmi. crostim P, wrasniai, febe hiscolage conledionan gor
farne sevmn glutine o [yl peiiimssi

ot boddand, el eremme, sueela ¢ Talia, Freutbi v prosboit presisn per veliac

VAT, sl COnESE UL

Crrasal, condimmenil @ vare

< e, ooy extenversne el ofu dr oliva, ol dl b TR BTN TR TRIR]

ki & |:||.|'\-|'-|nl L] .u.'||||.!-|;_ sUnd & P, Dai, =1

Bescimmel L, muiangsi Prolest i preh st e el i
Bagm, kgl Prasulisiii prievists e celisel
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REGOLE PER UNA SANA CUCINA SEN/ZA GLUTINE
La LEGGE 1232005 ART.4 COMMA 3 - G.U, N. 156 DEL 7 LUGLIO 2005

provede che “mefle mense defle strature scolastiche devano exsere somministran, previg richiesta
degli interessati, anche pasti senza gltine, ™

Per o preparasione di alimenti senea glutine destinati a celiaci ai sensi della Legge 123/ 2005,
gli operatori del Settore Alimentare (O5A) devono essere i possesso di specifico attestato di
formazione, secondo quanto previsto dalla:

Disposizione Regione Sicilia prot. 2702 del 18 /112009,

Nell* ASPE di Messing | corsi di formaziene, rivolti agli OSA (Operatori del Settore Alimentare)
ehe preparano pasti per i soggetti affetti da celiachin e al persenale scolastico incaricato
dell* assistenza ul pasto, vengono effettuati dal SIAN (Servizio di Teiene deghi Alimenti ¢ della
Nutrizione) del Dipartimento di Prevensione presso la cocing didattica reallzzata dal SLAN,
hanno durata di & ore, tre di parte teorica ¢ di parte pratica, con  rilascio dell’attestato di
formazione a fine corso,

Per  informazioni  invisre une-mail 2l seguente indirizzo  di  posta  clettronica:
LEERES ETL IR S8 TENEL 0 RS Imhes sina.it

k. g

ATTESTATD Of PARTECIFAZIONHE
i s

AT S

L TR o i TR R T ]
Fa%M §ESTA B THE PR CILIRCH

ey mrmen L le B m e B0
W iy e & ey 1SS R Em R
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Cali O35 A (O)peraton del setmme Alimentare) devono garantiee, oline all"assenea di glutime o cencal)
contenents wlulime I1q.'._'!| et PUCRECE ST RS PO (SO (i _;|;|'||||_ wisge (i 200
[Yma L, Gl I it il possibilr contaminosiom eroelnte duramte 1t il (roweesso proglutiive, Mel
munale di sutocontrolle specitico per la preparazione di pastd semen glutime collegato al noanuale
base dell"attevital dosranme guindi essere deseritte le modalith di preparasene di wli aliment, come
pres esloy dalbo seeclica norimatovia

Lo Bmte Crestore ad indeio anmo scobistca, invia Lista r':_'§_1||-..|5.':'|-._| choike e celmelo ed allerom

alimentare @il b L B ".|'-|'-|||.I'I|.£ LY Y TR P aiesay L Iy e aZ1ed IS

PREPARAZIONE DELLA IMETA

Le preparagiont sostitutise, previste nella dicts speciale, devono essere il pin possibite uguali al
meni giornaliers: per offrire al bambino a dieta, un ment variato ¢ simile a guello dei
campagni, neghi schemi dictetici proposti vengono sostituiti, quando possibile. il piatto e/o
P afimente eritico o mon tutio i paste. | Dsello di qualita delln diets spocisle deve essere appropnsio
witine yue i dil menu buse. anche dal pumo di vists nutrimonale: ¢ necessanip gquind) promueyere

L LIS B o vomsumio i alument) RIELES IR l.||.£i'|=l Eruskian o vaerdury,

£ S eon s i ¢ibe m comienitore moneporzione gon coperchi Csovmapiatie: comipann nelle cocnme
chirvtie. temmosaldatuwes m caso di pasn vereolan) ) riportante ciicheiia con nomse ¢ classedel bam b
@ le preparsgon Conlenle

£ S 0esa la eorrettn preparmzione della dicta con firma su aprsili ool istiea

Lol phmente desuman alle dicta devorm essore mantesut =eparats da o ef alws desinsn o
w4 i biss

0 Diani v ivanddo costituente 1o diela va confesionala o panie o ipostz o apposil conteniton ol
anmey gl o sen mprpEaseie vassone recante 30 nomee ¢ e lasse del bambsems o

o lall wten=ahl atalirsed i |i |l|q.'_'l||.|-'i|l||q, i IR T S TRTTH TR T L[ IR .|q;||.: ||'.;=_| (A TEL ST T AL ]
LTTRGE IR LY ARTAPOBRSE 0N [l il |=-|-.l|,|l,|_- AL R4

“ Il personale addetto alla preparagione ¢ distribuzione, nonche il personale seolastico deve
cssere appositamente formatao per evitare gualsiasi formm di contaminazione,

o 0l Baibinee i theve essere servito sempre per prmo ¢ deve prelenbibmente odcupane semprd o
ssnt Pty o dovalda -

o || Pt ey e essere distrisiios g -||--.|-'-|'-|-._:',!'|:'|.'|' e TR 1] Beaamabimey o i coneerto con ] docent

K"
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Tabella Speciale “Senza Glutine” per Celinchia

Mena Autunno - fnverno

LUNEDI”

MARTEDI

MERCOLEDI
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W Dbl verclure iy
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“ [ SEESTUH ] _.:.__.__,._._._: i |ty Prascaintdin coviti's SEqEs ﬂ_.__n:._ﬁ vrreal | semEm u.w.__.__._:.:.. WL e ENETL
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prtetTia liwra

P riinzd & Cepas sone e Pkl U Nty amen e g imparianh delli gi'-'ll'l'l-l'li'l Y |'.'||"‘|1|'|..'!-||.'|'||-||-|1|:"
complessivimente 1 7005 del abhisognoe womle goomalioro (400 prangn — 340% cenal,
impesrtanie ehe formeeano. un ampus vanet de gliment o gueantitg adegisia rispetio alle
eaigenee diogm individu

I puneti Tondamentali per segwire mma dictn cguilibeato e s sono;

# L eaniiiiane 3 piiadi il g
o G eimalinare e Rogogilyi ded diverse erappi aliesenari

# e sk Erupgs, vispeitare ol nuinero delle porzivnl gomaliere




CONSIGLI PER UNA GIORNATA ALIMENTARE BILANCIATA

MZOHN>QONO

QZHAZCOoh

- Latte

4 Yequrt biance o alla frutta

U Te
U Frutta di stagione

SBILANCIATO e/o
ECCESSIVO

] Assenzo di colozione

d Merendine confezionate

1 Aggiunto eccessiva di
rucekhers

0 Spremuta o Succe di frutta 100% O Panini con salumi e/e con

senza zuccheri aggunti
U Fette biscottate
A Biseatti

I Pane con marmellata o miele

{naturali}
i Cereali o riso soffiate
i1 Terta fatta in casa (tipo

«Margherita_ allo yogurt, alle

mele, alle carote)

e

B A

et

creme spalmabili

I Rustici
O Bevande gassate e
ruccherote
\ | = ﬂf
-
-
o i ’ i '

SBILANCIATO e/o

ECCESSIVO
O Frutta di stagione U Merendine confezionate
U Premuta di frutta o succe di frutta O Barrette di cioccolate
100% , senza zuccheri aggiunti U Caramelle

A Barretta ol cereal

U Cracker senza scle in superfice

IJ Frutte secca non salata

d Patatine fritte
d Smack salati
il Panini con salumi, wurstel

0 Bocconcing di semela o integrale aai 5 & Salse
cereali con clio extravergine d'eliva o Rustics
(EVOY L Bevande energetiche e
J Acqua naturale ruccherate
l _.-'"J"""'-'-'-_
W
i
—
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ONZ2>»oo

>»O0ZMOMT

J Prima piatte con condimanti semplici

' Seconde protto di pesce, carne bianca o
ressa, wova, formoeggi, salum magr &0 con
verdure [mspettando la frequenzo
settimanale)

& Piatto unica con legumi

QA Contorrg di verdure crude o cotte locali @
dr stagione

J Frutta fresco locale & di stagicne

d Condimenta: alio EVO

< Acgua naturgle

it

*,
LS

J Frutta di stagione

J Premuta di fruatta

3 Yegurt bianco o alla frutta

dJ Barretta al cereali

J Cracker senza sale in superfice

- Frutta secca non salota

J Becconcing di semelo o integrale o ai B
cereal con marmellata o poca crema
cioccolato o con olie extravergine
d'oliva (EVD)

= Acqua naturale

alll6

SBILANCIATO e/o
ECCESSIVO

Prima piotte con condiment
malte elabarati

SEcands platto con egeunia
di salse & sughs

Assenma & conforng di
verdura di shagione

Acgenga i frutta di

2 85 g

!:'I‘ﬂr_.|:nl'ui
Bevonde gassate &
rurcherate

| =

SBILANCIATO e/o
ECCESSIVO

Ll Merendine confezionate

O] Barrette di cioccelato

O Coromelle

Ul Potatine fritte

Ll Snack saloti

l Panini cam salumi, wurstel
€ salse

L) Rustic

Ll Bevonde energetiche e
2uccherate

11



SBILANCIATO e/o
ECCESSIVO

o Secendo peatte di pesce, carne bigncad o 0 Seconds piatto con oggienta

rosse, uove, formogg, salum: magri efo con
verdure (rispettande la frequenza

settimanale)
J Piptto unico con legumi

Z2ZMO

di stagione

4

1 Cortarns di verdure crude o cotte lecali &

ci saige 2 5u5|h|
O Panip con formagg efo
insaccats

ﬁ’i "5. 1 Agsenza di contorna di
¥ __* virdurg di stagone ¢, 52
"Eé presenti. occompegnati do
salse
Y o Assenzo di frutta di
o stagione
e i Bevande gassate £
puctherate

2 Pane i semala o imtegrale o af cereali

U Frutta fresco lacole e di stagione

N B
R

O Condimento: alic EVO
O Acqua naturaie .

o

NOTA BENE:

L -
i

-L \
kS
LA FRUTTA NON PUO ESSERE SOSTITUITA DAL SUCCO DI FRUTTA!! -&w

... ECCO PERCHE:

COMPOSTZTONME FRUTTA

COMPOSIZIONE SUCCHL DI FRUTTA

Vitamine A - € - E - E

Agsent (chstrutte dol pracesse di pastorizzazions per
la comfervaTisng )

Fuccheri - glucasie - fruttosio & saccaresie

Zuceheri aqyiunti (per rendere pii gradevale ol palote
kg bowandak i arriva o cieca 9 cucchiainl i paccher
qmrqn‘h come b varig bire gasate

Fibre (necessarie per un carretts funzionalita
iFTast=alel

Segrse (distrutte dol processe di mocnotura della
frutte)

=

Acqu (per FROEILMGETE Lne cortefia
idratazeene dallarganismal

Aggiunta (per produsre walume)

Sali minerall

Aggentl (distrutti dal precesss di paster EXTiGNE per
lo canservaziane)

Conservanti - acide eitrles - acido tertorice
[potenziate cawsa di allergie)

Eoloranti [potenzisie cousa oi pllergie]

Addithi (potanziale cpusn d allergee )

Ingredienti naon dichigrati in etichetta perche
presentl in bossa  concentrozione [es. amideide
solforosa - E22- oromiy onche gueste  socstanze
poterzioli couse di allergio

Latta delic masticazione. dé (| messaggie di
gazieta ol cervella

L'atte del bere nom monda il messaggie di sezieta al
cervelln,
Sana plu calorici & mene AUtrient




SUGGERIMENTI PER IL PASTO DA CONSUMARE A CASA

PRANZO A SCUOLA

CENA AU ASA

Frivm puatio asciitio®

Prmms Pt s ®

Frromo panazgy an bragho

Frimms prattey aseiens

Prastis pattes ili begom

F'rigimes piasso asciuro

DECONGD PIEKOCd corm

Sevimder pustte o leame, lormmzgn, pesos i
v e con sersfure)

Sk phiio di pesce

sccondio pintho g lesomi. BemaEee earme, Lo
dinehie con verdure) o insaccat

Seecnriolen poaifey ey L g

Sccondio phaito di lemomi, carme. pesce

Plition wrmeo | pisen, lasamme, my ol eo

I AN, AR, I"I.':-rl.'.'. [EIARL ]

Loty fdn werghoms wiotta oy staeone

it il verdura crada o sregsme

Loty de v erado e skimone

vt el verdum cotia 01 st

Frutta Iresca di sagione

Frutia frosca di stiione

s s el wassli dh |'-.'-||'hu|-.1||t freshol, wesiy vt e S

*oygshetml ey corme, vellugie (es. rucen. docchinne. posellic spliact goe |

MANGIA BENE ...

...CRESCI MEGLIO!
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GUIDA AL METODI DI COTTURA

Poer mr alimenteione de guilita pon & suflichonte soltanto Tutilizas dmaterie prinse ddegiane s
aticlie To modalith con vl exse vensone cocimate, §ra 3 metidi i cotiura s da privilegiare goel
piu seimplich ¢ mon troppo: prolungaii, dw limitiney Paso det grosse ¢ mantangono Inalerine 1o
carptiersiche nurbaoninli ¢ organobeniiche degh alimwn

Baslbinrallessatura: Lo perdita pacsale di Sali minerali ¢ vitamme che compont uke mesodicn (ain
eascre fimstong prevedendo et brest di conura e ndotie guantit di Bguade wlilizsie fes. petola o

|1| CREITIL |
Cottura al vapore: consente wna minvee perditn di sal onperali ¢ de vitnmine nspetio ably lessatur.

Cottura al Torono: consente di ooenere alimentt appetiball (crogeamt], dormtl) e con sl et
“'ﬁ'l-'”'rEi”"I-'l"-l-l' LLar |||"| Fosrre, ||_lF|_||_'| 1l l'll..ll'.'l"-'llr' _'||:|1|_l||_||_'|'|:|||1_'|| '|"|1_'|"|f|l.,!||l.',‘ il rodurme Ui Liero I.'II '__'|'-|"="'i

i vl

Cottarn alla grighisalln piastea: scepbiore griplie plasire n materiake antaderenie i col ¢ pessibile
comprollane Lo temperaturs, N consumare Lo brociscchizteran™ deghi alimenti. Eviare di sl il
abimmenti pring di cooier

Soomsig atn la fritiura: un pr ol i Gistiurm e s o saalin per b apaarrietd di vl masorban
dagh aliementy i anche por o formosione de sosunse poteiilmens wssiche, come Pnemlbeinm, sc
it prrestiiomey Lo desuta anenzions

GUIDA ALLALETTURA DELLE ETICHETTE

L eneheiin & Locirin i identith di un prodalla. o semve fall overe o - —
uiihi su come e Taree ums alimento ¢ aosceeliore con atteieione cio el ngimime

Fra e brrlisssinnnnn Lt LTI sraann Iros pane

Ingredientd:; eionco degli mgredwnn & Rndamsmiale pev comprendere b el dlel prodomo. Som
indicat in ordine deerescente di pes, 11 e ingrediente ¢ quello presenie in gusniitg mageiors
Secon e e sorme di etichetiatuns, ol alimenti che possono essere cansa di insorgenea di
"“rmi# .d_"q‘ Al Cysere |'“"|1 i dﬂ;trnmﬂnw il'l.ll-i'.'-““ h‘l l.'Hl'.'hf“.“ — a1 i caratiere Pll:l HI'HI'I[EI: il h'l.
wrwssedb o n colore diverss — sii se prosentl o inpredienti che se comennti come addiniv
condnrant o possibili contaminanti da prateclic di Lisvorasione del prodoie stessu

Clom b [ Do BA22000 viene previste chwe tn etichetts vengane mdusiie T e sosmee apgpunl
chie humne caratenstiche aligrpemche, anche se contenuie 18 rcce

s>
ot = 'E'“ g
o mm
w
s S P
. : e e -
(S 8 s o] L
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ELENCO DEGLI ALLERGENI ALIMENTARI
(AL SENSIDEL REG.CE 1168 11, D LGS 1042, SE2009 E 5.8 L1L)

CEREALL comenean GLLTTINE e i '--..'H.I!L'. ek, s, Liens, Rammd oo f s CEPP
ihrickinil e |l|'|l|,|-.|||i derivatl

L% A e proadait derivan

PESCE ¢ prodod derivar

EATTE VIVT lanaosas © @ proilonni devivan
SEIAMNO ¢ opradonn dernan

SENAE" ¢ prodotn dienvatl

SO A ¢ prisbolne denvali

SENIT I SES A0 |:.r'lI|.'v|.|.-.lII| derivall
ANTIRIIM SOH FORES A SO ETTT possybelmenie cospienul ey v

LU PPENT ¢ prodoi deriyvan

MOLLUSCHI ¢ prodaott derivi

CROSTACED ¢ progkonti dorivanl

AU ¢ prodoasi derivan

FRUTTA A GUSCHY, ciod mundorle, nocciole, noxt conwmd, noet di asacandi, noct ) peean
el el Brasile, Pistacchi, Moot del Oueensland e prsfolh denvate,

il termine minine di conseryaeione (0YIE ¢ b datn di seaedeneaz conambn mdieano Lo duraia
pn presdoioe, [0 IR sdentica |l perodo. enieo e ol prodlations o il conlegomdinne parmiisee
Fattmude pmtermmento delle camttenstiche mutreeomih ¢ argaobenticie del prodosees sendune
mentee L il de scadems s | rermsime odoee il yuiky il sl |'|||I|\"I'||'||." alterirst @ diventane
purigeslosay b silwe o ghi looconsunsr. Lo dma shoscadenen @ pnlizas S alirmenn
precenterionat rophlnmente depenbill dal paosee d vista mierobislogicn (ol gsempae, late fresco,

soriirt, e | e ehe guel prosdimice abire gueella dati moen pds essene consammin,

Etichetia suiriziomale | [neohacvrg; indics la gquaniio der promcipabe molewentn confenat ne prosion)

¢ Memerein, wovolie gndhe L comtenmio d alesih minerall e sisnmie

ATTENAZIONE AGLLIINGREDIENTI E ALLE CALORIE NASCOSTE!

i - ——m
fid
r
J ' 8 - " : "r P H’I.ﬂl imd 1.’“”'1'“
Sty S W C:?I - '-h.!l'.r: “i[r.*l:'HL foCCot Fl'
=il P Vit [HHJ I
B LR TINENE LT b AT R D R RS 2l

:hET'L! . Ingredienti nascosti S“IE LR
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LE PORZIONI STANDARD DEI PRINCIPALT ALIMENTI -

MISLURE CASALINGHE

g miEurars @ poszieni
Ln loncs
- Frylm.ih i@ Jinfs Divdrie o momesn

i T s madord @ hEno=ang
il f‘l
i

ek 2

% -

mente oo

Porsinng

Ui ol %lisura Mraticn

Stanilwrid
L& 125 ml | Bigchiere provolo, ' Leees mwdia
SUCUHERO S I cucchiiin el pasao
MIELE I MARMELLALI 2 p 2 cucchiaini colinn
WL R 125 a | wasellin
CEREALL PER LA COLALION] 3 = el oy sl i s, 5-0
eucehinl di glin cereall in ool |'I.I:I
[ee=pnti, YV cocchio ol “mtiiesh™
FETTE BISCOTTATE M) w 3 fette biscoting
FRUTTA FRESCA EI | Trumiey moechion, 2 frsiny priceid
il coeene, susine, mamgdann ece, )
FRUTTA SECLA LIRS T8 nowel, 13240 mandesle noeeiode. 3
cuee il st di wrachl o ool e oo
i wirnsole e
FAST A THSEMOLA RESEY T AR, Bl e . 50 penne Tusill, 4 coeghia i
CRRAC 10 Fisay Eproworeo. H=-8 cuiechin i pastin
PANE COMLTSE S 1 panine presolo, | picoela roselis o
[RRLTR R Ts AT TR LAY
PATATI 0k p 2 preeide potate
INSAL ATA A FOGLIA Sl g | sovedella ciotola grande (da SO0 ml}
VERIMIREAOR T AGOECRUL M ¢ 2.3 pordori, 34 cumoie, | peperoc, §
[eelie, 2 darciof; 3-3 zueglnne, T=14
mavanelln, -2 cipaslle s
ppaatto di spoact, bict, brpeeali,
ey o Lo, melimanng eee
FOEN A FRESCT LR | moesnrelin piocaela
FORMAGET ST AN ATI 3l 10
(o BN [l | cuchngio medio
MCCIL A NATURALL 20wl | cehery fwsbio dda acgua
CARNI FRESULE SEHRGE]L AT 16M0 o2 I fenting, | mburger 4-3 peee d
(HCESS] 1 BEANCHL ) spewniimn, | lena dipetto de pollo o
facehim, | plecola cosch
CARNITONSERYATE (SALLINI g 2 fette mwchie di prosciunto, S letie di
ISESALCUATTE SO INSAUUATT sl
DR B T |30 & | e piceolo. | Tilermo msedio
CRER T ALEL
FRESCHESURGELATI |
LIE% A 3 | st
LGS FRESCLE Pl Ml proanings
[ FGEN STECCH] Al 3= puechim =
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£h
ey
P DOMANDE FREQUENTI

I, E7 possibile sosrinaiee 0 congoeno of verdura (es: smechine coan delle panne!
MY perehie b puiate mon clesre el gruppes delle verduee: soma fonle i carbondeadl, persante mn

T in s1es=n |.-:'-||||1q.-\.i.riu|'u,' -,|~,']i-|;_' L) ..'||_|.|.|.;_

2. E7 pemssilvile sostivuice it contorno di verdwra con dei legomi jes; piselli o Fagioliy?
MOV poreld 0 lewmmi mon nentrasso mel gropps ddelle verdornes apporiars protemns veeetih @ giinids
Famma una compostaome shversa dicguelln delle serdure

Yo BT puossible sostitwive alimenti Frescli (ess pesee, legami fratta,,, b eon gquells in scatola?
MOy e prelirihale comsame alimennd feseli o <l s, | oprosdoni o seebn sesine pechi ofi

coner i chumoes, sl ¢ succlvr agpeiune

4. E" puossihile consuwmare la frotta con by boecia™ .l
S1%. perchw’ owmenta 0 comenute di fbra oma ¢ rueeommndnle un lavaggio aecurais!
E" raccomandaie dall"0%S consumare almeno 5 porziond di frams ¢ verdara al glors,

5 F eorretto consumang regalarmente § pasei duean e s glornara?

L% o AT TR [ ES R T N R TR ARy 5 [riasiy al AL RITH] tvolomme, -]1|.|r||i1||l [LEELF AN mierends ¢ cenal

shatnbait cegolarmente el arce detl gt

@, K7 possibile sestituine il pesee eon by earne?
MO prasn del pesee somo diverss dot oeose delln came ol pecee disve essore semgne progsisio

ahimeno dese volie alla setinmna

oo BT posailile sostitubre il pesce con il Formagigio?
MOl posce ol Topmingaie hanoo g compestoonc di grasan diversas o] pesce © ncco de erasse laam

Pt 3, allen dedlp silsie

B, 7 buona ahiteding bere pegqua sia a tavola che pei fuori pasie anziche bevande suecherate
el massaty (eola, aranciate, )7
S0 ¢ ounouime abitwlioe idetavss mormdmente con ooy natuancle. [0 Dbbasoene gl d:

g e i LS 2 Ditrd

o B pessibile proporee i soeeo ol fraors bn sostitasione dells Troors fresea? -
N0 perehe ol s b tmita subasee aleble lvorgestion el B perders ?

#

piatte e witmimioe, sali snineralt e fbod ¢ o volle contengone succhicn negiunh, L

v
B, 7 possibile sostituiee o sonrt con la frotta fresea di siaginne?

NI, |'.~,'n;.!:h' I et won dherivato diel L |,||,.'||l,||h,' rreseTila s |,'|l|l|]'~:l.-5..r||l|:|u' mireEionaie diverse
dulla truna

1. E" eonsictisbile consumeare tipi di Frotta ¢ verdoura foord stagiome!

WY, e comslelpbale comsunere froetn @ verdura da siggisone @ eoloaita perched ricehe o

MR Proleiinve e L sal it v mammne, saly maneen |, andlossacant,

i
& |'|'.I| :_'l.l'l-l-ll"\-l.' 1
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o rei
- (] 'l f -
GLI ERRORI PILT COMUNI
|t roeenti lamo evidensiato L pecesiti di evitang w serte di ervor alimentart molto diflus) che
o |1.|;|||'|,-1-||;|i ] B [rssobion eesemy ciliksd i sarn |'.II'I.1|11|.‘I11| correluti al soveppesooobesitn e di
conscgmenia illy malatie cromon- degencetive (dinbete. miara, wiis, vee..

= sqlaee L pruma eoliemme o comanmarme wnl sl e

& AsalEiere roppe calome Thapmtlir il |';j'|:||1:,-;|,'|l;|1|,:| |;||_|||l,|.|_|ii,|.|'||.r & I‘iihll‘liril_' ins rsirmers shilamcialn ne
chigus: pasit della gornati

w W varbaie le seelte alimentan: nmneTane spes SO0 Ui s F!i.l':l:'." LRSS TR HI BY
EECLs sV e protene @nil

® L pstmaee dbiment ad elevii comiemili energehon, nocli i emiechert sumnplicn. srassi. sale ¢
ol g ridlestie vaore nutritive | fihre, stming e sali mincrali)

o N rangiane o msamere poci e ¢ veedurn croda o oo nelUarco della giormati
C st per abitudine troppe snscks preparatl mdustriabmente ¢ Tuen pasto i ageuniz o
navrmnl cimjus [hast ghineliese

o Munpilire spessi davantioabla TV questo Tavorisee Dobesitn perchesiduce la capavidi
comntrollare congapevolmente la gquantiza di abo (ngerins

o [ere molie bevande succherile o poch soqui duranie B giorna

" Ayere um skile di vt e sedentie .J_;,':lhs T scuanla, Epaoss | barmbvine baime 1 Gompati,
wiunn Lo 1V o utilieany | dispositng eletironicl. mentne aviebbero bisogne anche il
PTG ¢ Liocare

LIMPORTANZA DELL ATTIVITA FISICA

Hat poee senso parlave G sann slimentazione se mon la si collogi nel yuadro i uoe stibe di veta ghe
Dgsei ampies spaieis ol s Tistea Bispello aoum brendma b i fin § besubing egel wesang
Wi apertn menn frequenternente ¢ per wempi pia s 1 combismentt socali ¢ ambientili hanmo
Lt i s il oo allTaperto si st ssformare sempre di pio i diivith struturate svolle. s i
superyisine di un adulio ¢ prateate princiyalmente uambienil confinal, per e (issi durante o
ceitimmng. I cisd, seeoado @ de deb sisema di sorveslinmes magonale OB Ko alln Saluie, 11 445
it hehim mscame I‘il' akf alwe v il l__r|||r|||H|,|1. witnd i Televasigne e s il.tvl.'n.ll_.tii'IL“I ¢ pddirniun
i1 43850 ded Tavibso hiz b seles isignse mella proper camieretld, s eputisdre el T v silwazene
sfmvorevele alla salute del fisien ¢ dells mente. perche & assoditp che lo pravca quotidiana
dell attvits saci peart grands vintagg

= Wlibiorn e capaciti recpuratiee ¢ Lo cimeolagong samguigma
ol | mmascal

w  fpershustisee le ossa e mantiene elTichemt e artisoleom

¢ Javarisce b depuraeiome dell onganisnm

® Al Lo Tometomalng el “antesiinig

® AL o scaricare Toosipess e Tvorssee 1 buonnxrg

E impartante ehitarire che non ¢'é bisogno di praticare sport a livello aponistico per godere di
quésil vantuggi, mentre ¢ essenzinle indirizzare | bambini verso il placere di muoversi
abitualmente ogni giorno sopratiutts nel proprio ambicate familiare oltre che scolastico,
Cprminare. cornere. saltare, andare inhiciclewi sone asivisa natwrali per Vorganisimo che praticite
[ sl kiiy al LTI P scihii g Do Cidsastil & i Fidhiedione sl eoodasivi W
arress ol PRt ione daonisuch, A gueso proposite possone esseie sl poech consigh per gl sl
pniche se seinbre Panal ¢ scoitat

o Andare sl g plcdi o nbies guamdo possibile

w | ramiganme possepmale vogine con ghoamic o Lo figli

B O e S TS o | e ¢ giogare con b peesstbibmenie all ana aperia

o Abaiiarst o fare insheme lesgihe imveee di prenders Vaseensorne




RIASSUMENDO). ...

i 1 LINEE GUIDA PER LINA ~ SCEGLT LA VARIETA' LA SICUREZZA E
SANA ALIMENTAZIONE — {4 SOSTENTAILTTA' %
i YR S i LT 9. Varia la tug olimentazione: come & perche,

BILANCIA T NUTRIENTT E MANTIENT I PESQ =~ Contuma F““'““: "‘"‘i:: di “’*""‘*W' =

1 Comtrolla i pese e montieniti sempre oftvo ENVIFY, JOURRY. RO hit. P i e
i quatichiana o e I 130, Cengigli specioli pe=  donne in gravidanzo
bananiira: fliice & mantale a * ollaftomento. bombini, adolescenti, donne in
. mEngpauss, engiani

P € a0 1 Rt
- a il I : an
::um e werdur locale, coloreta E;_ e a soddistare te 50

9 ; esigenze pufritionali del tuo orgemssma. Lo

1 Pl cereall l\TIgﬂﬂIl|M del terpitepip e am =
=y i i det cibl ke do te:
4, Bevi ogni g acipon ot alblsond . 2. La siprexze dipersde anc £

olmeng B- 1D Dicchieri ol giorno
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SCHEMA SETTIMANALE PASTO IN MENSA “SCUOQLA
DELLTINFANZIA - PRIMARIA - SECONDARIA 1 GRADOY™

sl = lemi daturmn - frieroe

ONEnT | I CADTED TR
Py som gcamg di Paili eri eilicile = LD St Bwiill o Velary di venlar= -9 g ol i EV0 e
Borizcin Fatain o) = prose alla Trauish tutis comak [ = e
5 Fumtgry repymaon di isnrs s Hmen slrer anrimr wl e | 6 Padpefer dipylie ol B v [eilnane gt ol S
1 vl & fue P O Fikr {FETILE it asmii Saiz |af T
- Pggie U Supe Frasi firza di sigranp Fissta Beita i didishe = Paa® Ermimiir P18 COMTLMY
Fraitn Eroeed ol mlimartn Frufia fivms di-riagiuss Hrufs Bemcd & dlafees
- Prouma cowt et il w Bl (oA gliEmali Fun Ao fagoll Pamta ¢ patas <Pt gl & R
. e jemmlian Prre & amrddain Cimideng (- pdie ol Tvrs Feemapiio & pary |l
| = Flardturen & sdnlle.sl Pt tprfir-di niadan al Faes custisg tanblaty 2 de Ilredmg iy cmae b
i fme forms - Fruaty fwane & Mg Friemd ferid o oh sunooe |
j - Ly n i + C iy il L g -+ Pagsr éaurace
- e rreraee Funa ¢ armiee Froma keury ) vabieie

Eegnn Ao L dmd v

Fmara fresa B rhap was

Trorh o o il fremsi Pty 2o paswsia & o Parta v ez o Phsty obb il mimd Conie | o Paita dll snelsi
2 e e e @ Peitie | poapseddi o | nsdietid i Civwi alla HEIH] it al Seams
1 = Hypesorrdi rimae il Pastis i e Iy INseinaggs i rarctune frlita mivia
g frania Paraiy & farma Bane 1smise W Plgis FEnidde
; Pawr rrinazy 1Frags beea Al oles wms = Fmits Beea i dbmiieis Tl ot et e fiesadh naneme
= Tram B i Fsaris Paur cawzze
< Tty A= & dagicse

i

Pt crn crabiom ]
R e T TRY. T
puizilne L
Spnacs 3l pamngae
& P cpmran:
Frrd Bricd il iramne

Por=a ALupimrdi

o Imealing verde

Froa Read i lidnee

Fmtn con bt bee
Earva mpina

= Pl ol
Trea Beara di stemane

CL 1 LV RS - T B
LITE-]

T abotts 30 TRTRILEE
Eau Jail
: Darilys SiHO
= Paar vonding

Brurty fivacys & i

(o]

Paany o) peten Wl e

= Pulaity i Nirdazn o Frme
= siale il L
= Ve fiewra b pone

ﬂ.’dﬂr&ﬁiﬂm - Estate

LUREDT IERCOLEDD LIOAVERT INERD
7 Innaat (b {2 neo £om Pusta con fepixchoe Eptte pronecm Paita erf Pl di Pain rom praiviala
e # ih & Saam = FHEEE & B iR anT iy e
5 b= il Fi B I e
. I] Pulle & i idrerr = Catellier S il Con oty sl = NiEhn oo e
Figiclin 1] vagtes Fime poeun T2 i o Insgiuiy e
; TaaF e Frofe fimscadi gy | ¢ Fare-swarezy Famns il T Paw =rmae

Frefts firecy & slageewr

= Fiumn e 1 e

[ Bespili mapone

Fren fvsen i v

L]

SsiiimEng

& Pismoren peramdl
FErahne
Polperte o pesbarnoal
e
Fimrdm graimii il o
Paiw i
Friitti Birida th odm s

T A S8
Fmme- d pEnngissi
Faer crEme

o Fiutta gead i chagidin

i e puesadi
et BC TR
Yleptur b i
Imdlets i poaidards
Paar ¢ orinis
Treiis fracn-dl e

z v ellsluns gy s we
TR BT # ]
Snen i et
paati al famp
Pusih h fatas
Frsty Besczcli sapns

Pty cor g di wevdue
Haiipei di peiles §] e
Trmgiain & cpetie il

BT S

Fa= e

Froma fiesca i sraeie

:‘I

SsimmaEs

P cvm e

Fedi oz piiadli 4

T, itz i riwrd ol

I3t Hamdboi = i vl il
Pare® conids Pstai

Finea B iwn dh i it = Falite i1 fiwm

Fioma =i i pagi e

Vel i Tedhae dal
fats pasiiag
Prowdram ooz
|nuibety & pemessmm
2w comeee

It teecy v iapone

Baitd (P ponsbu i §

Friehn Diars el duRaEse

= Pitns Mgt

Irmaaty e
Frizea finadi ihi FTamdel

2P AR AT T TR
il
T SERITSE
Linalin e
| P i i

Franz Arum b shigroms

Riiii o plid IV THe
LR

= Vo fralnne o

Tt
Patuks ol ke
FittFa Bririd ol dlifad®

Pty oym Lenbchis
Tnsthme gl

= Pamecomme

Fngtd Béniy @ lag e

Rarrwdi di corbe rim
pai il dagprarigies s
Comirtta i Sislanliie- 2
[y

- Paas domems
[Ptz e & viagams

Pt bt pararyalia
EFE

+ Faima i Saerlas &

[

{1 pomiadne
Par cinididad

syt lignam di oLk i

zl




LE RICETTE CON 1 COLORI DELLANVITA...

IDEE PER CHI CUCINA IN FAMIGLIA!
12" importante softolineane guanto sia fondamentale consumine ogni gorne aluseni dicolore diverse,
cotore dator it vesetall, tdicarive delle presiose propocth. Totrodurre aells dict pio alatieni
atiossickinll e, penerile, consumane pio yepaali, preferilnbmenie da il.t-'"lk'l_ﬂ'““'ﬂ elogics v
ﬂ'ﬂ_—[h|ﬂd||ﬂu Ly bt | 28 _1:-_|u o i & Lis s mectudiy e NEIFeTR s i il |l

IDEE PER LA COLAZIONE

PER T PIU PICCOLT PER I PIU GRANDI
& UREMA DI LATTE O + SPREMUTA DI

LATTE & ARANCE

CON BISCOTTI . + PANE CON

MARMELLATA
r'_‘rb'i-li
- st + FRUTTA FRESCA DI
[ e "'*.!- STAGIONE
* = & PANE CON OLIO

EVQ

" ...ﬁ-*" 4 LATTE E FETTA DI

A TORTA/CIAMBELLA
. <% FATTA IN CASA
RICETTA

“CIAMBELLA ALL'OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA©

3
&

! A J!i
A
PROCEDIMENTO

Mettere in wm ciotola grande o in guelln defla plasetaria ke wova gon o zuechers ¢ montatele
insteme fino ad ottenere un compostn chitm ¢ spumosa (senss planctana ulilvezme ¢ fruswe
dletrschie). Unite Follo extra vengine doliva ¢ ¢entinwate a lavorare il composto con le frisie
Cuind unite lo yogurt ¢ 1o faring nells quale aviete umite {1 lievio, Aggiungete anche la buccin
di Tmope grafugiaes o mescolire bene i tuito con un cuechiaie di legno. Oliate Bene una starip
dit crarmbelln ¢ versatess denteo il comgeosto

lilornate a4 1807 ¢ cuseete per circa 30 mimsti o comundue (e 2 quando Lo cambeiis nom sara
drventath ben dorans | fute bn prova stecehino)

Fate inthephdine la cumbella, toplisde dallo stumpo e spolverizriie con o zuechero o velo!

INGREDIENTI

FH) g di farim

| hik i di il

25 b viogur) anes

T g i il extraverging dolivi
3 v

Buceia gratsgepita di 1 lmsoe

I busfing di hevio per dolg

(b i 2ucchers a velo

>

12



IDEE PER GLISPUNTINUMERENDE

+ FRUTTA E ORTAGGI DI STAGIONE

Fs bammni, kywl, comee, mede

A YOLURT BIANCO CON AGGIUNTA DI CEREALIE
FRUTTA FRESCA DI STAGIONE
Fa; pesche, pere, mebone, pruene durnnte 1 mest estiv
Fa mwle, hamine, arsnce durante | mes inyvermali

4+ MEZZO PANING con olio EVO F...-c S T
oppure con pomodors Treseo e origans r i

|

4+ CRACKERS

+ FRUTTASECCA

RICETTA
“BISCOTTINI FACILI FACILI FATTI IN CASA"

INGREDIENTI

350w di farina A e s, |
T g b 2uechepo - ﬂ'ﬂ_k;h.:r‘h‘:"‘
A1l eli [ tepado 1# HT.-"- b
1 i oo exlravergioe & oliva - - » -y
| warvis =vh * ‘H
Fiscoum grotivgan o | intene 1 = - .

| cucchumim di beviiao per diler e t h r
PROCEDIMENTO

Metieie tutti gl ingrechendt i una cisiola e lovoratel con un cucchime o con le freste, Coptrollate
il aver oibenuto wn dmposio cmpgencs ¢ lavombile, ge necesano mpasiore moord. Stendere
hmprasen o poa sPoghia i cirgs 1 em ¢, con e apposing fomune o numo, rieavare |e fome
b ldermie, Disporre b seoming su v places & oo peoperm ol carty o e infomare m fome
previscabdaro sumcea 807 per | R mineh crea




RICETTE PER | PRIMI PIATTI

*VELLUTATA DI ZUCCA E CAROTA"

INGREDIENTI per 4 persone

T g dl s {pesiei pulila)

3500 ¢ i carote {pesote palited

|2 gipalla pleeoln

3 mestodi eodom i beodes '|'L'j_."r.'1i.1il.'-‘

2 cupchin & oho extrverging di oliva + | per condine
Resmaring fresco g.b.

Sale wadato

PROCEIMMENTO

Preparate circa 300 g di brodo con verdure crude di staglane. Shuccute b sueca ¢ pelate le carole.
Tagliate (wito o persetim. In unt casseruoly ciprenle, insente 2 cucciial di olio ¢ la cipolla
nfiettatn. Fate roselare per | minuto, Apgiungete le ciarole 3 pezzettint, Girale a flamma veloce,
per | rmnuto, o modo ehe e carone 8 inseporiscany. Aggiungete quingdi | mestelo di brodo caldo
¢ 2 mmieth di rosmaring: |lasciate cuooere 7 - § minutl, Aggiungete quingdi la sucéa p perzetll, un
altres miestodo di beodi, un alire rametto di rosmarine o girate. Richindete con il copeechio ¢ lasciate
stufire per 10 minuti o fusco basso. Trascorso il lempo indicate salicciate con L forcheti. Se le
verdure 2ong mesthide allor 1l composti & oIy, Ao Pl sitle mdate

A queste punto realizzae 1a vellutata d zocca e earote, frullando | composto con un menipimer,
avendo eura @i elimnare prima § rami di rossarno. Frallate bene aflinche oflenune una crema
morbida ¢ senza grumi o pezseting, Se necessano spgingete | covchizio di brodo. Sevite la
vellutta di ssee & carote calda con un file d olio e se padite 2 eudchizi di parmighanc geanuginte,

SPASTINA CON POLPETTINE IN BRODO™

OO0 @
INGREDIENTI per 4 persone

A& g i pastina e
00 2 di mactnao di came bovina o misto
) g da parmm gran

I FTRATY ]

| carnkia

1 costn g =edann

I cipolla

Prezeemolo q.b

Aulio e cipolln dHaideati g.h,

Sale wsdalo

FROCEMIMENTO

Mettete in una pentela caplente 5 hin o acqua con la capolla, e carota e 1 sedano tughiali a
tocehetii, un cucchinis ¢ sale iodato e accendere il fuoco. Amalmimate in uns ciotoln o carne
con il parmigiana, I'pove, i prezzemolo, poco sale iodato, agho ¢ la cipolla. Formate delle
polpettine piccole e pufftele nel Beodo Bollente, losciandole sal luoce per L5200 pimut. Al fine
calate anclie To pasting per il tenpo necessane di cottura (in genere 3 iy, Servile lumanie
wivm el parnageine




“*RISOTTO CON FIORI DM ZUCCA™

ORON

INGREIMENTI per 4 persone
2000 i paso [ posgbilmente basmati}
S i i Tior i zucea

| cipolla

Preszemmods g.b

Brodo vegetale g.b

4 pusehin di olie extrovermme i oliva

Sile jodiio

FROCEDIMENT()

Mlestete o rosolare in una casseruosla la cipolin trmtd e § for di ceeca modatl @ lavatl con parte
del hrodo vewetale. Aggungete il riso ¢ poco per volin il nimanente brodo (precedentemente
[Feparbe con o, poco sale e prerremeslo ), Servile o fine codtira con | olioesinvergine d "ol
i crindo

“PASTA CON MACCO DI FAVE"

SNoN J®

INGREDIENTI per 4 persone
SO g s fave secehe decorcie meslio se fave di iipodogia. Cotnola )
| 2k g di spaghein spoxrati

| |,.'||1|.'-||.:| doriiin illl,'l.'-l1|.,|

| citresta

| costa ds ssdume

Finocchiemo setvatics g.hb

Powis posemariig trtaln Biesnenie
o di oliva extrvericing

Line sprechio di aglio in camacui
Snle idnto

PROCEDIMENTOD

Per preparane il maceo di fave sieiliang, sclacguue socurpurments ke fave secche e metielele o
beiginds pey 2 e i mdgun Trgddda. Topliobe o dading | carpts e il sedano e 4 fettine sotill la cipalla.
Solfrrggmere le vierdure ¢ aglio o camicin nell olio exravergine o oliva, guindi romuovede Pegho
i urite b Dave secche ben soolate. Bosolate il b g coprire con segun, Coprite 4] maceo di fove
cin un eoperchio ¢ fate cuyocere a Museo basas finché le fave non mizicranmo o disfiars; mescolue
Spns e dgpiungele ol lanto acgus Heplds perehé Je fave lendond ad addensare | Baeo d
[ RN ]

Chande avrete ofleito una erema dinsa @ produmoty, con pieeed pezz i Gve all'ineemss,
mEastite won poce sale jodate, write 1] mosmanng e i fnocchietto selvatioo it finemenie, A
uasst pante apstengete gh speghett spetan fine o cottur ¢ condite con wn [le dif obo
extroveryine di obiva erudo

25



RICETTE PER SECONDI PIATT | DI PESCE

“TOTANI CON PISELLTT

OO0 @O

INGREDMENTI per 4 persone
A1 g i jotand freschi

PMeselli verds haodogicl

PTG L |.||'

1 "
EhENTTE

Lol sosdndo
{lin ex taverging di gl

|
I | |_I|'|'\l|| 1
|
|

PROCEMMENTO
Pulite e luvale | totanl, Taglisteli a rondelke, metteteli in casserunla con | pisellin s erdi, s cipolletin
¢ le patnre raghate e fare cwocere per circa medd orn Condite con poco sale ioduto ¢ olio

I AV AT e Ol vy,
i

“ALICI GRATINATE AL FORNO CON ZUCCHINE™

INGREDIENTI

(RN} g dr alice b

D prosse Fucchine

1 cucchn i pane grattugsisio
Fasifico .h

Ol extravergme d oliva
Sl oo

PROCEDIMENTO
Lavate ed asciugate be alici, Fonmate degh strati sherut fra alied @ suechine m una ternna comwdite
con basthoo, oo eximvergine i oliva @ pogo wile aodalo. Apgiungele und minciaio di’ pamne |

grattugato nell ultimo strato ¢ infomate a 1807 per 30 mumuti.

“DENTICE AL CARTOCCIO CON CARCIOFT™

@0 CO

INGREDIENTI

FK) o ol deniice

060 @ obl cwort di carciofi
5

uranee
Pogoedorind di Pachino b
Fosmurmo o.h
Ol extraovesgng di ofva
sale jodalo

PFROCEDMMENTO
Fulite (1 dentice, ponefeke m umi e ;_._||_J sidberie @i corciodi |Il:|.'L'-\.'I.|L'I'I'.L'||IL'I'I'I.' |"=.:||I| o fauliatk, |
|'I"'|I'|':'I|'\.|| 1Ll !|: araiiag ||'!_-.r_||,- LM ‘_l.ll_'|- -\.I|||' ek |'.q_'|':_"||'|l_' al -III'I.I i '\.:Ill.' Il'-\.!.l:l."

Aevisleetelo in e it Torno @ euocele tn forna & 2000 per cired 60-T0 minuti. Diliscole ¢ servile

6

ST A dlle verdure ¢ ol sushebo d cotlura
e X Lo el Ll e



RICETTE PER SECONDI PIATTI DI CARNE

“SPEZZATING DI CARNE CON PATATE™

CO000Ce®

INGREIMENTI

I ki di carne di vitedlo

| kg i potaee

100 g ds sedano, caroln e cipolla ricst

Yepechm dh ohio exIrnveTgans th oliva

| mazetie dr oream) must salvia, mosmonnd, mmo)
Pomesdon pelat g.h

Brodo con sequa ¢ verdure b,

witle todares

PROCEDIMENT O

Fosalate i misto di aromi nell"ohio extroverzine i odiva. Mel frattempeo tiglizie o cubacm o due
centimet i come. Ageroneeteln ol misto i arom, facendola rosolore bene su it 1 lni a feoco
vivace Kegolateoon poco sale jodato, Aciungete i1 brodo, Apriunsets anche beerbe sromutiche ¢
f potniochor pelat Cuocele 11 tutto per un'ors. Agidangete poi Te patate taghuate o wechett o uniteli
i pentols, Cwocere per un'olim ora e servine

“BRACIOLETTINE ALLA MESSINESE™

INGRETMENTI

SRR 2 i bracaesle d vitel lo
Pangraliaio carca 400 ¢
Prezeemolo (resco q.b
Arlich of b

wale i

PROCEDIMENTO

Do aver luvile ¢ asciugnts un mpectto i presecimols freseo, ritatelo con un spicchio d agelio
o usake o o (4] |._:|_|r||1|.|l..' il :|!|.|||F|.1[I!:H1| ﬁl‘u.'. -I_IS\F.IIJIIH\.‘HIJI.I PR n e I'.'l||.:I|r

Unpete legpermente Te Teting di carme con ol extmverging di oliva @ mettele al centroodella
braciobeiia un pa’ dr molbep condita &t pane ed un pezsce diaghio st

Prima o delilane be bractolebs supli spiedi di Tepno, peorduie & laselare gucst wlim th soqua o
avvilaerme o sstremitd con corta " slluminio, perevitare che b durnmte b codiur

[ Brwdioletie vpnno codie 2-3 minute per nkd {3 minuti ¢ifea in Lot e
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RICETTE PER CONTORNIPIATTI UNICI

“INSALATA DI ARANCE E FINOCCHI™

@C0e

INGREDIENTI per 4 persone Fr

| FL AL rance

2 Tinowah ¥
173l &
| L-.Fll.'||.l . .
2 cuzehin di oho extravergine di ohva

PROCEDIMENTO

Shucciate le arance ¢ toglinte gh smechi & meta. Lovate | finocchi e sperzetlite per I per
evitare le rottura delle fibire: lavate o tagliote 1 -cipolln, Mettete i tutto in una ciotobe, condite con
olie exraverzine & oliva e il seooo di messo linkine

“INSALATA DI CAROTE E ZUCCHINE GRATTUGIATE™

@eC @

INGREDBENTI

o juisse cinste

el vend

T cuechial di olio extravergine di aoliva

FROCEDIMENTO

1..|'| e e _IEI'.'|“|.|E'.|-'||-|-‘ lex conroike: e Il.' ..'|_|._:|;|'|||_'|::_ Comdite] e oy ol 41 s Ty I_'l'l_'il'll.' il -\.'Ii'- RN itele

“CAPONATA SICILIANA SEMPLICE™
@0 e O

INGREDIENTI

200 e i neehane

L o ey e laneanie

[0 g i pomsdorimi

| cipiddla

Biasalrco i.h

Do extraves gine de olvva 4 el

PROCEDIMENTO
Faglukle & cubenl wite be verdure, mettelele in cagserunla con Uocgus ¢ un filo di oho
exipavereine di oliva ¢ foele cupcere per circa 30 minut

28




SINSALATA ESTIVA (Fatto onica)”
N I Yole)

INGREDIENTI per 2 persone
200 g <kl alicl marinane

10T e ebi Tumgehd Sresch

2 e palate

I pomodaram o Packino

I eipotleta

Ol o b

Hasilico Treges ¥} In

wmalie josghino

PROCEDIMENTO

Fate bidlive Te patate; spellagle ¢ taglinele & peezetti, Aggiungese Lo cipollems, | fumghi
precedentemente lavan ¢ taghati & dstiing 1 pomedorim ¢ le alier mannate, Comdite gon olio
extravergne di oliva, poco sale bodate, organo ¢ shbomdante basilico fesco e servite

“CROCCHETTINE VERDI™

®OC

INGREDIENTI per 4 persong
U0 i spisis

it @ di ricotta fresca vacona

& Cuchyar dh parmnigianc orlttugato
2 uiva

X di Pt

Sole isdaro

ey exdravermme di aliva

PROCEDIMENTO

Frullite gh spinact e meseolatel con la feotta, f parmdguane, le ueva e mezem dose del pangratlilo
Subate 1l composito con poce sale dodate, formate delie polpentine passatdde nel  pangrsttno
rimanente, Mhsponete b polpetine su una tegha nvestitg & carta da foemee coocete per 2§ mimud|
o 180" A fine cottura agerongste un filo & elio extravergine di oliva
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DALLA TEORIA ALLA PRATICA...

Diate i1 Buts eserpis? Fite vor siess) guello che dite di fire wi vostr Bgdic 1 bambant Tuine
hiseagees di impanire Bosine abatadon aliveemn ¢ stabn o vitn eoerein, ehg Fvornacans al loro
s i luppes o prenmess e fsaduse mell e adulia

C i acketee 10 pasto i Dol raccormmatent Ta giornala vessui, spegnendao o TV ¢ T RN
cletromies decHulian. h!1|.IrI:r"'|.||||'q.' iahler ¢ :_'il.h..|ll cletiTome b

S pat late i dien an hombim o baoae abitudin alimentim che rvkimngones po la vt mety
el s il prodbin mi soloo gl el vianne eombimai il e giusio o consanull o
sk

By SR 1N ahimserilaAaose variata, ik e IIII|1I.'|.|I.'\-L'L' il OSSEPUATRNS TILIRSY L pELSLE A N QU
| e (TP

Mo w1 erbo Sunms prenibo o FiCpesi

Dnte niweree s Bamhing nom al cibss, sesnne of bambini o mashea lestomne ¢l
apyreseare ol cibao! s gpuilehie SO mangi wh o’ mendo not preoceupatey

e poraiont appropriste ol b, nom controniage 1 o prena con guello de un aduite
Preparate plat semplict, gustos ¢ sam coinvolgendao o bk in cocina

Pisernate o bere Pacgsa sia durante | past che nel vart mwments dedls giomata. non hifuatel
bere besande aecheraies sty e disseranes e neche dysalone

Adottiite stilt di ita cormette & fondameniale: foe ognl giorma an pa’ di mosvonente. Remsdete

|Tatiivet Vessicz ._|',|_|||.'|l*~.| il |I|.'.|.q."-l.l|u',=h'l' ful b Cy
Cotnvolaeted nonm ¢ e insegosne nel modificare Valimentazions del bambunis inoimedo i

sl 1Ty

 Elogiate { vostri figli per ogni comportamento salutare.. .
ot loro vi diranno:

o fpertheleid Gamgrareineg ped die conre B conneed
el i womsn @l Fersepeend ©
(L Meiredvered e Beels g
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DECALOGO SICLUREZZA NEL FRIGORIFERO — Ministers della Salute
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LINEE DIINDIRLZZO PER LA PRENVENZIONE DEL

SOFFOUAMENTO DA CIBO IN ETA PEDIATRICA - Ministero della

Salure

Q LINEE DI INDIRIZZO PER LA PREVENZIOMNE
DEL SOFFOCAMENTO DA CIBO

= pi—

Consigh su tagho. manipolazione e somministrazione degl
almenl: pericolos) per bambini (0-5 anni)

ALIMEMTI DURI C SDCCHI

ALIMENTI MOLLI O SCIVOLOSI O
| [T Y

e
2 CuMiEs w
ELNSTE .
:}In. i Fﬁ:-. .

CARDTI

FiRGE Cs0 G LG B Dl

ANLSHEE, ROGE FRUTIL & gustie |

WOLTANEZLE

ALIMENT! APRICCICDS] O COLLOS!
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