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LA SALUTE UNA SFIDA PER LA RISTORAZIONE COLLETTIVA

OBIETTIVI:

Condividere I'importanza degli interventi di educazione

alimentare e ambientale

Conoscere I'impegno di CSA Cooperativa Sant’Anselmo nella

promozione della salute

Informare/Formare profili consapevoli dell'importanza

dell’educazione alimentare, in eta pediatrica e adulta




UNA SFIDA PER LA RISTORAZIONE COLLETTIVA

La nostra sfida e fare del pranzo una pausa preziosa per
la giornata dei bimbi, che diventi un momento di
convivialita, educazione e crescita per tutti.

Grazie ad una serie di attivita ludico-didattiche
Cooperativa sant’Anselmo propone varie attivita

che coinvolgono direttamente bambini, ragazzi, genitori
e docenti su tematiche mirate e in un percorso che

prende vita mediante un vero e proprio progetto di

& CSA

educazione alimentare
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CHE PROMUOVE SALUTE e

La refezione scol ast$TRAMENTOe p e | iomdiit\airdioaparcoe
promuovere saluteed educare ad una corretta alimentazione
(Ministero della SalutaGuadagnare Salute, Rendere facili le scelte alimeft@€@7)

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

Promozione delle abitudini alimentari corrette

Sicurezza e conformita alle norme

Appropriatezza rispetto ai bisogni, in termini di caratteristiche nutrizionali delle
ricette e proposte alimentari, tecnologie di cottura, derrate utilizzate, ma anche in
termini di gradimento sensoriale

Rispetto dei tempi e delle modalita del servizio, di comfort e accessibilita
Congruo rapporto qualita/prezzo

Soddisfazione dell’utenza
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CHE PROMUOVE SALUTE

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

L Pt
A patto che & , :

le strategie alimentari Pl
. | . : A
vengano messe in atto A
, O

Sin dalla prima Comunicando un
infanzia messaggio chiaro e univoco

La
con il duplice obiettivo,
riveste un ruolo primario per
la salute e il benessere.

Altrimenti le informazioni sull’alimentazione
possono arrivare al bambino in modo
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'accesso e la pratica di una sana e corretta alimentazione &
uno dei diritti fondamentali per il raggiungimento di un
migliore stato di salute, in particolare nei primi anni di vita

L'allarme degli ultimi anni sullaumentata prevalenza
dell’obesita nella popolazione piu giovane, con conseguente
aumento del rischio di sviluppare complicazioni a lungo
termine, impone:

A la progettazione di azioni che promuovano il benessere
della comunita

A interventi per garantire la scelta di cibi salutari e
un’alimentazione equilibrata durante tutto il ciclo di vita
(life course)

Tali interventi diventano prioritari soprattutto quando
coinvolgono fasce di popolazione nell’eta dello sviluppo
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COMPORTAMENTI DIFFUSI

| o Dieta non
Fare una buona prima colazione € fondamentale
Saltare la colazione per sentirsi in forma tutto il giorno! eqUiIibrata e

X

X

’d "CoLAZIONE \ monotona
¢

o
SONNO ] { DEBOLEZZA
‘ DISTTRBATO %{ [ NELLA MATTINATA ’

CENA
ABBONDANTE

. . Ripartizione energetica non
] &7 | adeguata

PRANZO
ABBONDANTE

SONNOLENZA
NEL PRIMO
POMERIGGIO

Spuntini non adeguati
(eccessivi)

Consumo NON adeguato di
alimenti di origine vegetale
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La Scuola ha certamente un ruolo prioritario avendo
come missione istituzionale proprio I'educazione, non
solo in termini di cultura e di istruzione,
ma anche di educazione e di promozione di stili di
vita sani e corretti

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

benessere fisico dei bambini

E questa una fascia di eta particolarmente
importante perché sono proprio i bambini in eta
prescolare e scolare, i soggetti fisicamente piu
vulnerabili ed esposti ai potenziali rischi
provocati da un’alimentazione
guantitativamente e qualitativamente non
adeguata
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L'alimentazione del bambino deve essere considerata
in un contesto piu ampio, quale quello dell'ambiente,
inteso non solo in senso fisico, ma anche socio-
culturale e psicologico

A scuola i bambini imparano a stare a tavola, a
mangiare cio che hanno nel piatto senza sprechi e ad
apprezzare sapori nuovi a volte inconsueti

La variazione stagionale dei cibi consente di proporre

alimenti che, per diversita di gusti, abitudini e, a volte,

mancanza di tempo per le preparazioni, non vengono
consumati a casa

Il pasto scolastico offre ai bambini I'opportunita di
esplorare nuovi alimenti e gusti, stimolando la
curiosita verso il cibo.

L'introduzione di alimenti nuovi puo essere facilmente
accettata grazie alla collaborazione degli insegnanti
e/o del personale addetto che supporta i bambini
nell'affrontare il rifiuto iniziale di cibi o sapori
sconosciuti o poco familiari stimolando il bambino allo
spirito di imitazione verso i compagni
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CHE PROMUOVE SALUTE ...CON UNA PLURALITA DI DUBBI

Ma a casa lacotoletta
la mangiae g u.li no...
lo gliela facciosempre

Pago laretta
Chissacosagli e nonmagia

dannoda mangiare

Hosentito dire che
Bastachemangie la pasta é colla

sono contenta

@
DA

Egiustovariare

Peroé importante
chemanginola
frutta e la verdura

& CSA

A casa non
mangia,
in mensasi

E lascuolachedeve
educaree darele
informazioni

Bisognamangiare
con poco sale e
senzafritture

corrette
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PRIMA E SECONDA INFANZIA — NIDO E SCUOLA DELLINFANZIA

Il cibo & la prima dichiarazione di autonomia del bambino

Attraverso 'alimentazione il bambino crea e imposta le sue relazioni

AFFETTIVA

COMUNICATIVA

SOCIALE
RELAZIONALE

Si dice spesso che nella vita i gusti cambiano, e questo € assolutamente vero;
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PRIMA E SECONDA INFANZIA — NIDO E SCUOLA DELLINFANZIA

Numerosi studi provano che chi ha avuto in prima e seconda infanzia un'alimentazione dal gusto poco variato e con una
ristretta scelta di alimenti tendera a mantenere quest'approccio anche nelle eta successive e nella vita adulta, e anche

guando i suoi gusti personali cambieranno,
che sostituiranno pochi altri alimenti non piu apprezzati.

E infatti proprio in questo periodo (0-4
anni) che il bambino comincia prima a
sviluppare i propri gusti e poi ad
affinarli, ed € dunque di importanza

fondamentale fare in modo

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

, con pochi alimenti nuovi

. . . . A
C’e poi un altro rischio collegato, ‘
ovvero che in questa fase si forma ol 4
il maggior numero di . Se

si € in condizione di sovrappeso
gia da piccoli, si e destinati ad
esserlo anche da adulti.
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ETA SCOLARE

Condividiamo tutti che e importante e indispensabile per un bambino saper leggere e scrivere. Ma
guando si parla di , i pareri si dividono e questo aspetto non € piu una priorita come
per il bambino infante...

Nella fascia di eta della scuola elementare il bambino viene generalmente paragonato all'adulto, sia

dalle famiglie che da molti pediatri.

La fisiologia digestiva del bambino di scuola elementare e totalmente matura

il bambino continua ad avere esigenze specifiche perché deve CRESCERE
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ETA SCOLARE
Anche nei casi in cui I'educazione alimentare in famiglia e stata condotta
correttamente nella prima e seconda infanzia, accade spesso di

un vero e proprio

Questo puo essere legato:

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

al cattivo esempio della massa, rappresentata in questo caso dai compagni di

classe o di scuola

Una cattiva alimentazione ha conseguenze negative di tipo e

yCSA
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SCARSA CONOSCENZA DEL SERVIZIO/1

Il bambino a volte ci dice:

E la mamma spesso dice a noi e al suo bambini:

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

Oggi assistiamo ad una che
parte dall’lambito familiare. Manca il tempo di cucinare, di ritrovarsi a tavola.
Di scegliere alimenti stagionali e del territorio. Le tradizioni si sono dimenticate.

COOPERATIVA
SANT’ANSELMO

& CSA




IL RUOLO DELLA
RISTORAZIONE SCOLASTICA

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

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

- i criteri di qualita nutrizionale e sensoriale
- la sicurezza degli alimenti

- lo sviluppo di conoscenze e consapevolezze in
tema di educazione alimentare e di competenze
relazionali e sociali
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LA PROGETTAZIONE DEL MENU

COME VIENE STRUTTURATO UN MENU’ SCOLASTICO?

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

| menu scolastici sono studiati e redatti in base:

1.

ai Livelli di Assunzione di Riferimento di Nutrienti ed energia per la
popolazione italiana (LARN) elaborati dalla Societa Italiana di Nutrizione
Umana (SINU), prendendo in considerazione il Fabbisogno energetico medio
(AR) nell’intervallo d’eta 1-17 anni e nell’intervallo d’eta 6-12 mesi

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

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

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

. //i’.r}; b .—,f /1/7 _74'{'/"

DIPARTIMENTO PER LA SANITA’ PUBBLICA VETERINARIA LA NUTRIZIONEE LA
SICUREZZA DEGLI ALIMENTI
DIREZIONE GENERALE DEL1A SICUREZZA DEGLI ALIMENTI E DELLA NUTRIZIONE
Dugettoge Dott. Silvio Boello

LINEE DI INDIRIZZO NAZIONALE
PER LA RISTORAZIONE
SCOLASTICA

Conferenza Unificata
Provvedimento 29 aprile 2010
Intesa, ai sensi dell’art.§, comma 6, della legge 5 giugno 2003, n.131,
G.U. n. 134 del 11-6-2010
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Societa Italiana di Nutrizione Umana-SINU, 2014

LARN - Livelli di assunzione di riferimento per la popolazione italiana: ENERGIA.
Fabbisogno energetico medio (AR) nell'intervallo d'eta 1-17 anni.

(anni)

Peso corporeo

(kg)

16,3
18,5
20,8
233
26,2
29,5
33.2

37.2

a7
46,9
527
58,7
63.5
66,6

68,2

LARN PER L'ENERGIA
MB FABBISOGNO ENERGETICO PER UN LAF DI:
(kcal/die) 25° pet mediana 75° pet
Maschi
620 840 870 890
800 1090 1130 1160
880 1260 1390 1490
930 1330 1470 1580
980 1400 1550 1670
1030 1480 1640 1770
1100 1580 1750 1880
1180 16890 1870 2010
1260 1810 2000 2150 .:L..—”:
s
1320 2210 2300 2460 LARN
Livelf di Assunzione di Riferimento
di Nutrienti ed energia
per la popolazione itaiana
IV Revisione
1400 2340 2440 2610 |
1490 2490 2600 2780
1590 2670 2780 2970
1700 2840 2960 3170
1780 2990 3110 3330
1840 3080 3210 3430
1860 3130 3260 3480
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Sistema Socio Sanitario
$ Regione
Lombardia

ATS Val Padana

LA PROGETTAZIONE DEL MENU

Per offrire una maggiore varieta, i menu sono programmati
con una rotazione di quattro o cinque settimane e si
differenziano in base alle stagioni, con proposte specifiche per
I'autunno-inverno e la primavera-estate.

*  Varieta degli alimenti

*  Stagionalita

*  Grammature idonee A importanza delle
porzioni

*  Spuntino adeguato

*  Pianificazione sulla base delle corrette
frequenze di consunmdegli alimenti

Esempio di composizione del pasto:

Primo piatto A cereali (pasta, riso, orzo, mais ecc.)
preparati con ricette diverse e Spesso associati a
verdure e legumi

Secondo piatto A carni bianche e rosse, pesce,
salumi, uova, formaggi

Contorno di verdure/ortaggi

Frutta di stagione

Condimento: olio extra vergine di oliva

Come comporre il menu scolastico: istruzioni per I'uso

= || mend scolosticofcoliettivo deve essere eloborato con una rofazdone di aimeno 4 setimane in
miodo da favaonire un moggiore egquiibrio nutrizionale attroverso la diversificazione delle proposte ed
evitanda in tal modo ko monotonia dells scelte aimeantari.

= | mend devono preveders almeno due variantl stoglonall: MEMNU' AUTUNMO - INVEERNO, MENU'
PRIMAVERA, - ESTATE o fime di adattare ke preparazioni in fundome della disponibilitd stagionale dei
prodaotti e o cima (per il Caendanio stagionalitd frutto e verdura vedere alegato D).

- L'.-:Igl'll pOsto deve preavederna:

o Primo piatto )
) oppure Piatto Unico
o Secondo piatto

o Contomao crudo e cotto
o Pane

o Frutia

o ACGQUS

= 8 consiglio di compome il mend indicando le scelte adottate per | diversi giomi della seffimana
attraversa la nostra proposta educativa, | codice ealare, esplicitato nalla grglka allsgata o fermine
di questo documento [alegato B]. Ogni mafrice proteica viene identificota con wno coloromione
sfondo definita.

Uilizzo della coloradone mend in base al secondi plat o plati undei
« Carne bianca

« Formaggio
* Uova




ALLEGATO D) CALENDARIO STAGIONALITA FRUTTA E VERDURA

Gennaio Febbraio Marzo Aprile Maggio Settembre Ottobre MNovembre  Dicembre
Albicocche
Anguria
‘C]: Arance ¥ v v v v v ¥
:t:) Cachi v ¥ ¥
Castagne ¥ v v ¥ ¥
ac Ciliegie ¥
('
Clementine ¥ W v v v v
Fichi ¥
Fragale v v
Kiwi W W W v v v v v
Lamponi ' v
Limaoni ¥ v v v v ' v v
Mandarini ¥ ¥ ¥ ¥ ¥
Mele v W v v v ¥ v v v
Melani v
Mirtilli W
Mespale v v
Pere v W v v v v v v v
Pesche v ¥
Pompelma ¥ W v v v v v
Susine v
Lhva s v ¥

Sistema Socio Sanftario
$ Regione

Lombardia

ATS Val Padana
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Diporimento di igiene = Prevenzions Sonfono

5C igiene= Alimenti & Mulribons

ESEMPIO MENU INVERNALE/ ESTIVO DEL COMUNE DI

FER LA SCUDLAE

FPRODOTTO PRESSO IL CENTRO COTTURA DN DITTAGESTORE

Listema Socha Sanflarks
.!- Regione
Lombardia

ATS Val Padana

!
!
il
!.
!
i

|

L
-

Wﬂm
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Sistema Socio Saniario
.}’ Regione
Lombardia
ATS Val Padana

Dpatmeanto o Igene & Preveroone Sanitaona

3C Igiene Aimenti @ Nulizons
ALLEGATO A) INDICAZIONI PRATICHE PER LA COMPOSIZIONE DEL MENU

e  Ogni pasto comprende una porzione di pane non addizionato di grassi (strutto, oli vegetali, burro), preferibilmente ditipo1e 2
o integrale e a ridotto contenuto di sale (1,7% di sale sul totale di farina utilizzata), secondo le indicazioni del programma regionale

“Con meno sale nel pane c'é pil gusto e... guadagn in salute”.

E consigliabile servire il pane in accompagnamento al secondo piatto o a fine pasto.
B < T — - e  Percarne bianca sl intende pollo, tacchino e conighio; per carne rossa sl intende carne suina e bovina. Si
‘ f ' consiglia di evitare prodotti precucinati e acquistare materie prime fresche.
\i Non sono contemplati affettati e salumi, ricchi di grassi saturi, sale e additivi.

Carne rossa: massimo 2 volte al mese

e Traiprimi piatti alternare tra le varie tipologle di cereall (es. pasta, riso, orzo, farro, mighio, farina mais, grano a
saraceno, quinoa, avena ecc.) e tra preparazioni asciutte e in brodo anche in base alla stagionalita e al clima. '
£ consigliabile utilizzare anche cereall integrali. E preferibile evitare le paste ripiene (tortelli, ecc.).

Almeno 4 tipologie diverse di cereali al mese
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Sistema Socio Sanilaria
* HEgIDI“IE
Lombardia
ATS Val Padang

Diparfimenio di lgiene = Prevenzione Sonidara

AT Igimre Almenti & Hulidones

« | formagel possono essere sia freschi che staglonati. Da escludere tutta la categoria dei formaggl fusi (fermagginl, sottilette, acc.).
Il formaggio pub essere proposto anche come Ingrediente principale all’ interna di plattl unicl o secondi plattl (ad es. pizza
margherita, lasagne ricotta e spinaci, ecc_.).

Formaggi: massimo 3 volte al mese

«  Escludere il pesce pre impanato efo prefritto (bastoncinl, erocchette, eoc.). |l tonno in scatola & utilizzabile come ingredienta
rma mon & da propadre come secondo platto a base di pesce.
Pesce: almens 1 volta a settimana

# || legumid possond costituire un secondo platto (polpette, sformato, legumi in umnidoe ecc.) dato il loro contenuto in
proteine oppure essere Inseritl im un primo platto (es. passato di verdure con leguml ecc...] o costituire, inskeme al
cereall, un platto unico (polenta e lenticchie, pasta e fagioll, riso e piselli, ecc.). | legumi non possona, quindi, essere k

previsti come contome. Utilzzare solo legumi seochi o surgelati evitando legumi in scatola. E

Legumi: abmeno 1 volta a settimana

GOEPPLA.7 FPogng 23 i 32 R 02
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Listema Socia Sanilario
* Hﬂgl-ﬂ-l"‘lﬂ
Lombardia

ATS Val Padana

Diporfimendo di lgisne = Prevenzione Sonilana

AC Igiere Almenti & Hutibons

uowa in salamoia.

) ® Le u0va possond essere proposte non oltre 2 wolte al mese sotto forma, ad es., di frittata o uova strapazzate, non proporre
Uowva: massimo 2 volte al mese

« Scegliere tra werdure fresche efo surgelate, alternando le tipologle durante la settimana e rispettando il pil possibile La
stagionality. £ importante inserire un dopplo contorno, crudo (preferibilmente all'inizio del pasto) e cotto ad ogni pasto.
Le patate possono essere progoste, massimo una volta a settimana, solo se previste dopo un primo in brodo con verdure
Oppure come platto unico associate a una matrice proteica. 5 consiglia di utilizzare patate fresche afo surgelate purché
prive, quest’ultime, di grassi aggiuntl.

Verdura: di stagione e almeno 3-4 varietd alla settimana, verdura cotta e eruda ad ogni pasto .

s

# Lafrutta deve essere fresca e di stagione, variando |l pil possibile tra le tipologie. E consigliabile proporla in forma anticipata
corme merenda di metd mattina.
Frutta: almeno 1 porzione al glorno e almeno 34 diverse tipologie alla settimana

T nrd s e i Paoxging 234 32 R DG
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Sistema Socio Sanitario
.!. Regione
Lombardia

ATS Val Padana

Dipartimento di Igiene e Prevenzione Sanitaria
SC lgiene Alimenti & Nufrizione

=
s Limitare 'utilizzo del sale (utilizzando sale iodato) e incentivare I'uso di spezie ed erbe aromatiche.
| brodi vegetali devono essere preparati senza utilizzo di dadifpreparati per brado.
» Eindicato come grasso di cottura e come condimento, a crudo, solo olio extravergine d’oliva. "\\-

s |l formaggio grana (Grana Padano o Parmigiano Reggiano secondo specifica indicata in capitolato d'appalto con stagionatura di 24 mesi) '
grattugiato deve essere servito sui primi piatti al momento della somministrazione e solo se gradito dall’utente.

= Perla merenda degli asili nido alternare tra le tipologie indicate nel documento “merende”
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LE GRAMMATURE

HNEB: Le grammature indicate si intendono a crudo e al netto degli scarti

ETA’ UTENTI 13- 24 mesi  24- 36 mesi 3/5 Anni &/8 Anni 9/10 Anni 11/13 Anni ADULTI
Struttura Nido Nido Sc. Infanzia Sc. Primaria 5c Primaria o
grado
PASTA, RISO, ALTRI CEREALI, (miglio, farro,
Orzo, quinoa, ...) asciutti 2 40 S0- 60 &0- 0 70-80 80-90 &0
FARINA Dl MAIS PER POLENTA 25 40 50 - &0 &0 - 70 J70-80 BO-90 80
PASTA, RISO, ALTRI CEREALI (miglio, farro, orzo,
quinoa, ...) INTEGRALI asciuthi - - 0-60 | ¢0-70 | 70-20 | 80-%0 &0
PASTA, RISO, ALTRI CEREALl in brodo 25 25 25-30 30-35 35-40 40-45 40
PASTA, RISO, ALTRI CEREALI INTEGRALI in ) . 25.30 30-35 3540 40-45 40
brodo
LEGUMI SECCHI per primi piathi 15 1520 1520 20-25 25-30 30-35 30
LEGUMI SURGELATI O FRESCHI per prirni piatti 40 45 45-40 &0-75 &0-20 20-105 20
IL_‘I;?:I}JMI SECCHI per secondi piatti o piatti 10 40 40 40250 0 5040 50
LEGUMI SURGELATI O FRESCHI per secondi
piatti o piatti unici 100 110 120 120-150 150 150-180 150

L GO2-PR22T

Pagirna 27 i 32

Rev.02

COOPERATIVA
SANT’ANSELMO

& CSA




ETA' UTENTI

3/5 Anni &/8 Anni 9/10 Anni 11/13 Anni ADULTI
Struttura 5c. Infanzia 5c. Primaria 5c Primaria ¥ Soc ol 1A
grado

PATATE come conformo da abbinare ad un
primo in brodo a0 100 150 180 210 240 240
FATATE come componente di piatto unico 150 150 180 200 230 250 250
PATATE come componente di _ _ 20 30 40 75 90 100 90
preparazioni (creme, polpette, minestroni....)

GNOCCHI DI PATATE 130 150 150 180 200 220 200
CARNE BIANCA per secondi e piatti unici 30 40 50 &0 80 100 100
CARNE ROSSA per secondi e piatti unici 30 40 50 &0 80 100 100
Camme per preparazioni (es. polpette,
hamburger...) 30 40 40 S0 0 0 0
PESCE FRESCO O SURGELATO 50 &0 70-80 80-20 S0-100 150 150
Pesce in scatola sott'olio come ingrediente di
primifsecondi piatti - ) 2 30 O o~ 0
Pesce in scatola sott'olio ier ifcﬁn unico - - 40 50 70 80 80

& CSA
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ETA' UTENTI 13- 24 mesi | 24- 36 mesi 3/5 Anni &/8 Anni 9/10 Anni 11/13 Anni

Struttura Sc. Infanzia  Sc. Primaria 5c Primaria sk
grado
FORMAGGIO FRESCO come ingrediente di
secondi piatti e piatti unici 2 20 2 30 30 40 40
FORMAGGIO STAGIONATO come ingrediente
di secondi piatti e piatti unici 15 15 15 20 25 0 0
MOZZARELLA SULLA PIZZA - 30 40 50 &0 70 &0
MOZIARELLA PER CAPRESE 20 20 &0 70 80 100 100
Verdura cruda 40 50 100 150 150 200 200
Verdura a foglia (insalata, radicchio...) 20 30 30 50 &0 &0 &0
Verdura cotta come contorno 100 100 100 150 150 200 200
Verdura mista per minestrone/creme 80 100 100 150 150 200 200
80 100 100 150 150 150 150
50 50 &0 70 80 70 80
5 5 5 5 10 10 10
20 30 30 40 40 50 40
120 120 150 200 200 250 250
150 150 180 200 240 260 280
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= Perla composidone del mend dovronno essere rispettati | requisiil minkml, indicafi in un’ opposita
scheda di valutazione do compilore o cura del fitolani del servizo.

| requisiti sono esplicitati anche nelle “Indicozioni pratiche per ko composidons del mend" presant
nell’alegato A.

= L& preparazioni dovranno essare allestite nel nspetio delle grammature o crudo deglh ingredianti
o per porzioni di somminisirazions previste nelio TABELLA GRAMMATURE (ollegato C].

* Le cami e gi orfaggl/ verdure ullizzali per ke pre zioni siana il pit possbile Lot B hi Requisiti Nutrizionali Ristorazione Scolastica definiti da ATS Val Padana

[come do nomnativa CAM DM 45 10/03/2020] limitaondo al massimo I*ufilizze di prodol gelo, che

. . . REQUISITI MINIMI - OBBLIGATORI per la stesura del menu “tempo pieno”
andranno comurgue contrassegnati in mend con il simbole nportato di seguito:

Verdura di stagione almeno una porzione cotta o una porzione cruda ad ogni pasto,
escludendo le patate
ol 2 Frutta di stagione almeno 1 porzione al giorno. Per gli Asili Nido e le Scuole dell'infanzia
i proposta in forma anticipata, come spuntine di metd matting
Frutta e verdura di stagione e non meno di 3/4 diverse tipologie alla settimana
Piatti a base di cereall ([avena, grano, rso, orzo, faro, farina di mais, migho, grano saraceno,

. . . . . . . . ete.] almeno 4 tipologie al mese
= |l mend dovrd essere invioto dol’ Amminstrazione Comunale o dolba Diregons degh [shiuh Poritor Le palale possono essere proposte massimo | volta alla selimana, sempre accompagnate dal

tramite posia elettronica al 3AaM per I'ocquisizione ogl affi. contorna di verdura, &

- sein accompagnamento a un secondo piatto, devono essere associate a un primo

+ Lo modulistica per I'invio del mend, compresa di schede requisiti, poird esere sconcota dal sto gr;: brodo

anendols ol indiizzo; bithos: Afwesww afewalpadona it linee-di-indifezo-ristorazione-collettivg-a- - proposte come componeante di piatto unico, associate a una matrice proteica
soodasfica. Piatti a base di pasce almeano | volta a settimana

Piatti a base di legumi almeno 1 volta alla settimana (i legumi non devono essere proposti
come contormao)

&. Piatti a base di came rossa non oltre 2 volte al mese

o

™

= Mela composiziong del meand si invita inolfre o lener presente limpatto che ke scelte almentar

hanno sul'ambiente in particolare inssrendo nei mend matrici proteiche vegetal (legumi] attemoate 9. | Piatti a base di uova non oltre 2 volte al mese [no uova in salameial
o mdatrici andmali (came, pescea, vowva e latficini] iduecendo in parficolor modo lo camea rossa come 10, | Piatti @ base di formaggio (es. pizza margherita, lasagne ricotta e spinaci, mozzarella. ecc...]
da indicazioni del Ministero delia Salute [Linee df indirizzo nazonale per la isforazione ospedalera, non olire J volle almese __
. . . 11. | Utilizze esclusivo di olio EVO in tulte |le preparazioni
assistenziale e scokystica 2021) e dal Dk, n. &5 del 10 mareo 2020, 12. | Utiizzo di sale in modica quaniita & solo odate

13. | Pane aridotto contenuto di sale [1.7% sul peso della farina)
14. | Grammature conformi con Linea Guida ristorazione scolastica/collettiva dell’ ATS Val Padana
15. | Variabilité del menu stagionale articolato su almeno 4 setfimane
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Il pasto in mensa, pur rappresentando un solo momento della giornata
alimentare, rimane il pasto principale che deve sempre essere in
armonia con cio che si mangia all’interno del singolo giorno

e dell’intera settimana.

Anche a cena dovrebbe essere previsto un primo piatto (asciutto o in

brodo), un secondo piatto e un contorno di verdura che dovrebbe IL PIATTO DEL MANGIAR SANO
)\

essere sempre presente. Come per il pranzo, l'alternativa ¢ il
piatto unico che riunisce in un’unica portata tutti i nutrienti necessari

(es. passato di verdura con Usa ol sani (come folio di
: H . oliva e olio canola) per Bevi acqua, té o caffe
cereali e legumi, pasta con il pesce e verdura, cous-cous con carne o cucinare pr conire conpaco o ente acchrs)
. Limita il burro. Evita i |m|-a|. §€I a lc.lnl -2
legumi e verdure, ecc. ...). grassitrans porontal glorn) | succh

CEREALI piccolo al giorno). Evita le
bevande zuccherate.
INTEGRALI

. . e e N Pit ort: i iU varieta
Il piatto ideale quotidiano dovrebbe essere cosi composto: cisoll 8 Patate & patatine
fritte non contano come
ortaggi.

Mangia diverse varieta di
cereali integrali (come pane
integrale, pasta integrale e
riso integrale). Limita i cereali
FREQUEMIE SETTIMAMALI {SU 14 PASTI) DI CONSUMO DEl SECONDI raffinati (come riso bianco
PIATTI CONSIGLIATE PROTEINE e pane bianco).

Mangia molta frutta, di SANE
tuttii colori. . . Y
LEGUMI 3 - 4 volte a seffimana Scegli pesce, pollame, legumi e semi
oleaginosi; limita la carne rossa e i
formaggi; evita pancetta, salumi e
PESCE 3 volle a setimana &. MUOVITI! altre carni conservate.
CARME BLAMCA, 2 -3 volte a seftfimana © Harvard University
LW A, 1- 2 volte a seffimana Harvard TH Chan School of Public Health Harvard Medical_ School !';_‘:!@
The Nutrition Source Harvard Health Publications 3\§
www.hsph.harvard.edu/nutritionsource www.health.harvard.edu
FORMAGGIO 1-2 volte a seltimana \_ Yy,
CARME ROSSA Twvolta a settimana o

anche mena
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SPUNTIMI:

Lo spunting ha ko furgionea di intemompere il digivno tra un pasto e |'altro, evitando cos di amvare
troppo affomati a tavola. Deve, quindi, formire solo una piccola percentuale dell®enargia totale
giomaliera & mon deve assolutamente sostituire i pasto wero e proprio.

idealimente, ko spuntino & rapprasentato da una porzione di frutta fresca d stagione. E necessario
incentivarme il consumo soprattutto per la merenda di metd matting o scucha.

Alcuni esempi:

* Frutta resca di siogione

* Centrifugate o fnullalo dl frutia fresca

= Frutta coffa o castagne (in autunno-invemo)

= Frutta secca (mandoie, nocciole, petacchi, noci) + spremmuta
= Yogurt bianco, fiocchi d'avena e frutta disidratata

= Yogurt bianco + frutta secca

= Gaollette di rso o pane + ciocoolato fondenbe [FO%E)

= Baretta caraal e frutta secoo o semi (meglio se fafta in cosa

* Pane & mamellata
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..PERIL
NIDO...

Mot bt Attt

DIREZIONE GENERALE PER L'IGIENE E LA SICUREZZA

DEGLI ALIMENTI E LA NUTRIZION}

UFFICIO 5

LINEE DI INDIRIZZO PER LA PREVENZIONE DEL

SOFFOCAMENTO DA CIBO
in eta pediatrica

Alimenti pericolosi (categorie principali)

Eta fino alla guale evitare
l'alimento

Preparazione raccomandata

Alimenti di forma tondeggiante (es. uva,
ciliegie, olive, mozzarelline, pomaodorini,
polpettine)

Tagliare in pezzi piccoli (circa 5 mm). Prestare attenzione nel rimuovere | semi
e i noccioli.

Alimenti di forma cilindrica (es. wurstel,
salsicce, carote)

Tagliare prima in lunghezza (a listarelle) e poi in pezzi pid piccoli (circa Smm),
MAI a rondelle. Prestare attenzione nel rimuovere eventuali budelli o bucce.

Arachidi, semi e frutta secca a guscio

45 anni

Se comungue somministrati, tritare finemente o ridurre in farina.

Cereali in chicchi (es. orzo, mais, grano) e
muesli

Tritare finemente/Utilizzare | cereali sotto forma di farina anziché di chicchi interi
(dopo I'anno | bambini non dovrebbero pid mangiare farine).

Frutta disidratata (es. uvetta sultanina)

Mettere a bagno/ammorbidire e tagliare finemente.

Alimenti che si rompono in pezzi duri e
taglienti (es. cracker e biscotti di consistenza
molto dura)

Ridurre in farina/sbriciolare
(dopo l'anno | bambini non dovrebbero pid mangiare farine).

Burro di arachidi e altri alimenti della stessa
consistenza

Spalmare uno strato soltile sul pane.

Pezzi di frutta e wverdura cruda, o solo
parzialmente cotta, con consistenza dura (es.
mela) efo fibrosa (es. sedano, ananas)

Cuocere fino a quando raggiungono una consistenza morbida, o grattugiare
finemente. Prestare attenzione nel rimuovere eventuali semi, noccioli, filamenti,
e bucce.

Cuocere fino a quando raggiungono una consistenza morbida e ftritare

Verdure a foglia finemente. Qualora fossero consumate crude, sminuzzare finemente. Prestare
attenzione nel rimuovere filamenti @ nervature.
Cuocere fino a quando diventano morbidi e poi tagliare in pezzi piccoli. Prestare
Camne, pesce attenzione nel rimuovere nervature e filamentl, gli ossicini dalla came, le lische

dal pesce.

&csa
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LG01-PP2.2.7 “Linee indirizzo ristorazione 0-3 anni”

...PER IL NIDO... Crescere con gusto

@ CSA COOPERATIVA (Consigli per un corretto stile alimentare da 0 a 3 anni)
SANT’ANSELMO ..
Revisione 2022

SCHEMA SETTIMAMALE & mesi
Lunedi Martedi Mercoledi | Giovedi Venerdi Sabato Domenica
Crema di Crema di Crema di Crema di Crema di Crema di Crema di
rriglio fisc cereali 20 | mais miglic cereali 20 riso/miglio
g Ngr or 'Q%pé?m g or 0 gr MENU SETTIMANALE - ETA 12 MESI
Lenticchie Carne 15 Pesce 20 Ricotta 30 | Uove 25 gr | Lenticchie | Pesce 20 Luned Marted Marcoled] | Glaved Vanardl Sabato Domenica
. 5 Latte Latte Latte Latte Latte Latte Latte
decorticate | gr ar ar (1/2uovo) | decorticate | gr matemao a
he 10 o secche 10 T matemo a | materno a | matemo a matemo a | materno a | matermo a
sece - fichiesta 0 | fepiesta o | richiesto o | richiesta o | richiesta o | richiestao | richiesta o
ar rormggg@ qr Colazione o creseita 1chi I 1chi chi chi 1chi
PRANIO fresca 20 200 e dicrescita | di crescita | di crescita di crescita | dicrescita | di crescita
ar 9 200 gr 200 gr 200 gr 200 gr 200 gr 200 gr
Werdure 30 | Verdure Werdure 30 | Verdure 30 | Verdure Verdure 30 | Verdure 30
ar 0 gr ar ar 30 gr qr qr Pasting di Riso 25 gr | Miglio 25 Couscous Polentadi | Pasta di Orzo 25 gr
FuttaB80 gr | Frutta80 | Frutta 80 or | Frutta 80 gr | Frutta 80 | Frutta 80 gr | Frutta 80 ar semola 25 ar 25ar mais 25gr | semola 25
ar ar
r r
Dlic YO %Iio VO Olio EYO Dlia EVO glio EVO Olia EYO Olia EYO Formaggio | Manzo 30 | Masello 30 | Uovo 30 gr | Platessa30 | Piselli Pollo 30 gr
Sr sqr sqr 5ar Sqr sqr sqr W0gro ar gr ar freschi 80
ricotta 30 ar
- —— - - - — - 1 - . Franzo or
in caso si utilizz |'omogeneizato di carne il quantitative & pari a 40 gr, se liofiizzate & paria 5 gr Verdure 30 | Verdure Verdure 30 | Verdure 30 | Verdure 30 | Verdure Verdure 30
EVO: olio extravergine di oliva ar 30gr gr ar ar 30gr ar
Frutta 80 gr | Frutta 80 Frutta 80 gr | Frutta 80 gr | Frutta 80 gr | Frutta 80 Frutta 80 gr
ar ar
Olin EVO 5 | Olio EVO 5 | OlioEVO 5 | OlinEVO S | OlioEVO 5 | Olio EVO 5 | Qlio EVO 5
ar ar ar ar ar ar ar
Y vasetto Ve vasetto | % vasetto e vasetto % vasetto Wovasetto | % vasetto
di yogurt di yogurt di yogurt di yogurt di yogurt di yogurt di yogurt
Merend bianco bianco bianco bianco bianco bianco bianco
renda intero intero intero intero intero intero intero
[&0gr) con | (60gr) con | (60gr) con | (60gr) con (60gr) con | (40gr) con | (60gr) con
frutta frutta frutta frutta frutta frutta frutta
Pastina di Riso 25 gr Miglic 25 Patate Polenta di | Miglio 25 Orza 25 gr
Cena semola 25 ar 100gr mais 25 gr | ar
gr




Di cosa dobbiamo tenere conto nella scelta dei cibi ?

SEMPRE,
CONTEMPORANEAMENTE, DI
DUE ASPETTI

v

L'Energia

’iB
§ ¢S
| {

PROTEINE
g

__/
Vegetali

Animali

| Nutrienti

Semplici

Complessi

'

m % Saturi

LIPIDI O GRASSI m
AN Insaturi

W

S CSA

~

1 La fibgals
o alinentare” ;

COOPERATIVA
SANT’ANSELMO




MACRONUTRIENTI

Forniscono energia (calorie) e partecipano allo
sviluppo e mantenimento dell’'organismo:

Carboidrati (zuccheri)

Proteine

Lipidi (grassi)

Acqua (essenziale, ma non fornisce energia)

A Grassi
Carboidrati 2

| NUTFRIENTI

MICRONUTRIENTI
Non forniscono energia, ma partecipano a specifiche
reazioni chimiche dell’'organismo, regolano la funzione
ormonale e aiutano nella prevenzione di malattie :
* Vitamine
e Sali minerali
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La regola semplice QUANTA FRUTTA E VERDURA?

3 porzioni di frutta

2 porzioni di verdura MANGIA

5 PORZIONI
DI FRUTTA E VERDURA

AL GIORNO
(2 DI VERDURA 3 DI FRUTTA)

1 PORZIONE SONO 80 GR
DI FRUTTAE DIVERDURA

V Sono cibi a bassa densita energetica;

V Contengono elevate quantita di vitamine e sali minerali
necessari al nostro organismo;

V Contengono alte quantita di fibre che regolarizzano
l'intestino e contribuiscono a ridurre il rischio di resistenza
all'insulina e diabete abbassando I'indice glicemico dei
pasti;

V Contengono elevate quantita di antiossidanti che

detossificano il nostro organismo dai radicali liberi e CRUDA
contribuiscono a rallentare I'invecchiamento cellulare;
V Contengono anche diverse migliaia di composti fitochimici
h i no proprieta antitumorali LR
che possiedono prop - ;&@?
T (55 pat s

La frutta e un importante spezza fame: consumala a meta mattina e come
G?L?H>; ? sSCCHM?AH; FI ;H@?Csﬁcooﬁm.vﬁ<c
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Anche per te i legumi

sono un SEMPLICE Lupini 369
CONTORNO? Lenticchie 26g
Niente di piu sbagliato!
Fagioli 20,2g

Piselli, fagioli, lenticchie
(e non solo) sono anche Ceci 19,3
un’‘ottima FONTE DI PROTEINE,
FERRO e ZINCO e sono
fondamentali per Fave 89
un'ALIMENTAZIONE Piselli 5.4

EQUILIBRATA
e SANA. ‘ Fagiolini 189

Soia secca/idratata 36/13g

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

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

& CSA
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Valore nutritivo:

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

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

sali minerali (Fe, K, Ca)

fattori antinutrizionali (lectine,
allergeni, fitati)

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

Perché mangiare i legumi fa bene?

Alto potere saziante

L'importanza dei legumi e riconosciuta a livello

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

mondiale per I'elevato valore nutrizionale a fronte di

un'elevata sicurezza alimentare e sostenibilita dei

& CSA

sistemi di produzione
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Stufo della solita minestra?

Polpettine di lenticchie!

Burger di legumi!

Schiacciatine di ceci!
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gwee(ssip
Red meat < 2p
RN . . Processed meat < |
Accanto alla piu nota piramide o
alimentare ne troviamo una meno e meaiZp
. o o ish/Seafoed 2 2p
conosciuta, ovvero la piramide Eggs 24p
ambientale
Dairy 2p
Questa seconda piramide serve a ggy;g;;ggﬁik',ggm T
mettere in correlazione I'impatto che la Logumes
produzione di certi cibi ha sull'ambiente = ;;ug;ggg,f{;z,p
. ; Vari olours/textures (cooked/Raw)
con I'effetto che questi hanno sulla = gietl 7= , ,
: Bread/Pasta/Rice/Couscous/Others cereals/Potatoes 1-2p ¢ 4
nOStra Sa|Ute. ‘ (preferably whole grain) :
/ ﬁ EErEE
Nel caso della piramide ambientale, T Bog oLa SA o R T el TS ¢
dunque, la rappresentazione sara Regular physical activity .
| \
capovolta: in basso (al vertice del 7 z Bohanty s mly
triangolo) gli alimenti con il minore e bevesgs r ' sy
In moderation a
|mpatto ambientale e in alto quelli piu respecting socia belefs @q, L

inquinanti
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NON SOLO
ALIMENTAZIONE
RICORDAI
MUOVERH DI FARI [ s
LAGIUSTATTIVITA £ R ==
FISICA & EE e
>y 7 %

OGNI GIORNO
Andare a scuola in bici o a piedi,

\\T passeggmenlnel e scale a piedi,
ﬂ’ : » i giochi
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PERCHE’ E’ IMPORTANTE BILANCIARE LA PROPRIA

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

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

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

4. Energia costante e duratura

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

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

ALIMENTAZIONE?

ferro (nelle verdure a foglia verde e nella carne magra) e le vitamine
del gruppo B (nelle leguminose e nei cereali integrali) supporta la
memoria, la concentrazione e la funzione cognitiva in generale.

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

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

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

In sintesi, bilanciare i piatti @ importante non solo per
la nostra salute fisica e mentale, ma anche per il
nostro benessere a lungo termine, la prevenzione di
malattie e il miglioramento della qualita della vita
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DIETE SPECIALI PER MOTIVI DI SALUTE E/O MENUPER
MOTIVI ETICO- RELIGIOSI (PER LA FAMIGLIA)

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

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

PER CHI HA GIA' UNA DIETA SPECIALE
La richiesta di dieta speciale deve essere rifatta:

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

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

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

speciale. C S A
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DIETPERALLERGRINTOLLERANZA

Per la gestione di un‘allergia o di un’intolleranza
alimentare, diagnosticata dallo specialista, viene
prescritta una dieta di eliminazione, basata
sull’esclusione rigorosa degli alimenti, e loro derivati,
che causano i sintomi. Al dz(i Glaietada A

eliminazione rappresenta 'unica terapia W @ . ‘)‘ %ﬁ. &
dell’allergia e dell’intolleranza alimentare N

riconosciuta dal mondo scientifico. Anche se ogni
alimento puo causare allergia, la maggior parte delle

Glufine Crostacei Arachidi Lafticini

reazioni allergiche sono scatenate da un ristretto ‘@
numero di alimenti: latte vaccino, uovo, soia, grano, ¥
H A H : 4 > Frutta a Semi di Anidride Molluschi
pesce, crostacei, arachidi e frutta secca. Poiché puo s St el
essere sufficiente anche una minima quantita di o

allergene a determinare la comparsa dei sintomi, e
indispensabile poter individuare con esattezza quali
alimenti lo contengono, anche solo in tracce, ed
eliminarli completamente dalla dieta.

& CSA

Gli alimenti e gli additivi che piu frequentemente sono causa di allergia
alimentare sono elencati nell’allegato Il del Regolamento (UE)
1169/2011. Secondo quanto indicato dal Regolamento, essi devono
COOPERATIVA risultare elencati chiaramente in etichetta, se presenti come
SANT’ANSELMO . . . . . ey . . . . .

ingredienti, residui, additivi o coadiuvanti tecnologici.




RICHIESTE PARTICOLARI
MODIFICA MENU’ PER MOTIVI RELIGIOSI

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

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

NO CARNE
Nei giorni in cui, nel menu in uso, e previsto un pasto con la carne, viene

sostituito con uno scelto tra legumi e pesce.

NO CARNE NO PESCE

Nei giorni in cui, nel menu in uso, € previsto
un pasto con la carne o con il pesce, viene
sostituito con uno scelto tra legumi, uova e
formaggi

COOPERATIVA
SANT’ANSELMO
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MODULD RECHIESTA DIETA SPECIALE - ANNO SCOLASTICD 20

COMUME [/ ISTITUTO
. CENTRO COTTURA

Frequentante la scucla

Mame Centro § lsftuto

FA PRESEMTE CHE L'UTENTE MECESSITA [ DIETA SPECIALE O PER LINTERD ANMO SOOLASTICO
O TEMPORAMEA FING AL oooe—eeoeereeoeenee

= PER MOTIVATIONE ETICA E/O RELIGIOSA

O mo came suina (maiale} O no carne bavina {(manaa, muoca) O na came avicala (pollo, tacchina)

O no came equira {cavalla) O no tutti i tipi di came, =i pesce

O scelta wegetariana (ro butti § Spi i came. no pesce)

O scelta wegana [no futti | tipi di came, no pesce, no uova, no btte e di it | dervat) necessario certificato
medico per etd < 3 anni

Le preparasiow presentl nelle diete eico-religiose p o 0 tracce def seguent allergent: cereall
contenamt gluhine. crostace] sovl pesos, Aoy s0E infe wolse inttosn flts 2 gustio sedano, senape,
somy off sesama, amidnide sofforesa o soffi luping molfusaly.

= PER MOTIVATFIOME SANITARLA 5i allega copia del CERTIFICATO MEDICO™
0O intolieranza aimentane a (specificare alimentayfil:
O allergia alimentare a (spedficare aimenta/i):
O malattia metabolica [specificane se diabete, celiachia, favisma, eoc._F
O altra [specificane]:

) & acrodgono solo certficat’ con imbno £ fima o’ medioo curarte:
Aon s acceftane didvamaziond of alre figure sanitane e referty & analis’ in assenza o certificazione medica,
La dorumentanone fomia podrehibe smene coggelis 2 valtazmone def Senazo Sanitano Locale

In qualits di genitoreftutore delfutente e allo stato delle mie conoscenze attuali dichiano che la dieta
sanitaria richiesta

O & da corsideraes "4 FISCHED WITAT frischio di shock (==t ] alen, grad reasiond alengiche )
O ron k& da considerane a Fiuchio wia

In caso di dista per celiachiafpriva di glutine, verranno scmministrati pare senza glutine o gallette di rsa.

Il sottoscritio dichiara off sapere che, per sosperdere © variare [a dieta spedake durante Fanno scolasticn,
dovrd far pervenire nuova documentazions (rirvio del presente modula & oo certificata medica in caso di
die=ta sanitarial

La richiesta ha valore per 'anno somlastion 20 il N

(5 — - T

MODULO RICHIESTA DIETA
SPECIALE PER MOTIVAZIONE
ETICA - RELIGIOSA

COOPERATIVA
SANT’ANSELMO



9 CSA | convumanva CERTIFICATO MEDICO RICHIESTA DIETE SPECIALI | PRO 208_M11 K00
j— INDICAZIONI NECESSARIE L 22/07/24

INDICAZION! NECESSARIE IN CERTIFICATO MEDICO PER DIETE SPECIALI Al FINI DELLA
RISTORAZIONE SCOLASTICA
DA COMPRARSI A CURA DEL MEDICO CURANTE (prefenbimente PEDIATRA DI LIBERA SCELTA/MELNCO DI
MEDICINA GENERALE) in tutte fe sue parti

Si certifica che il/la bambina/a
Nato/a il p

= ALLERGIA ALIMENTARE

poszhilta di reazioni gravi fino allo shock anafilattico che necessita di pronta disponibdits di Adrenalina
autoiniettabile (rischio vita) SI= NO=

" in base alle oy LT cpich.

¢ ”~ >

= Esami in vivo (es: Prick Test Prick by Prickd
= Esami in vitro (es &gE specifiche, RAST, ISAC)
= Bigpsa intestinale

= Breath Test

= lest o provocazione orale

= INTOLLERANZA ALIMENTARE:

= CELIANCHIA

= MALATTIA METABOUCA/DEFICIT ENZIMATICO:
= ALTRA PATOLOGIA-

NB. si fa presente che veranno considerate sclo certificazion: mediche riportanti tests diagnostici validati e

riconoaciuti dal Ministero deffa Salute.

Si richiede pertanto una DIETA PRIVA DH SEGUENTI AUMENTE

Durata della dieta speciale

= intero cido scolastico, = intero anno scolastico,

n mesi

timbro e firma del Medico Curante/Pediatra di Libera Scelta

MODULGRICHIESTAET/ASPECIAIHER
MOTIVAZIONEANITARIA

INDICAZIONI NECESSARIE
PER CERTIFICATO MEDICO
PER DIETE SPECIALI Al FINI
DELLA RISTORAZIONE
SCOLASTICA

& CSA

COOPERATIVA
SANT’ANSELMO



PRO_20E_MO2
@ CSA SANTAKSELHO RICHIESTA PASTI SVEZZAMENTO REvOL
21/09/2020
MENSA SCOLASTICA
IIfla sottoscrittofa in gualita di ] GENIMORE (] TUTORE
del bambing/a

DICHIARA CHE

il proprio figlofa ha intradotto nell‘alimentazione i seguenti alimenti: R I C H I ES I A PAS I I
= CEREALl introdotti: O riso O mais O frumento

# |ndicare i tipi di PASTA che il bambino put assumere

*  ASSUNZIOME DI OMOGEMEIZZATI? Osi Ono SV E Z Z A M E N I O
Se si, indicare quali: [ cARNE Overoura O FRUTTA [ resce

= TIPI DI CARNE INTRODOTTI:

O conisLIo OroLo O TaccHINDG O wimeLLo

O cavaLLo I malaLE O manzo

In quale forma? [ manzo a piccoli pezzi O tritata [ frullata [ omogeneizzata
# |l bambino assume il brodo di carne? 151 Owno

# PESCE introdotto: CJ51 O NO
Se i quala: O wasewo O TROTA O pLaTessa [0 MERLUZZO
Inquale forma? O TRITATO O FRULLATO O OMOGENEIZZATO

» FORMAGGIO introdotte: [IS1 CIMO
O ricotta [ CRESCENZA

« uove: Os Owno
» VERDURE INTRODOTTE:

[ AsPARAGI Oeietole  Oeroccou Ocarcior O cavou O FAGIOLINI
O FINOCCHI [ PATATE O caroTE I pISELLI O romoDor! O MELANZANE
O sPiNaCt OzuccHine O zZucca
Inquale forma? ] CRUDA O cotra ] OMOGENEIZZATOD
»  LEGUMI: Ocea O enmiccHie O Fasiou O FAGIOLINI
- F
RUTTA INTRODOTTA:
O aeicoccHe O arance  OrFracole Okw O sanana O MANDARINI
[ MELE [ PERE [J PESCHE OprusneE OO amanas O MELONE

In quale forma? [0 TRITATA/SCHIACCIATA O FRULLATA [0 OMOGEMEIZZATA

TuTTO ANTO DICHIARATO NEL SEGUENTE MODULO E STATO CONSIGLIATO DAL PEDIA GIA
SOMMINISTRATO A CASA E RISULTATO BEM TOLLERATO DAL BAMBINO.

| DATA | IN FEDE (IL GENITORE/TUTORE):

COOPERATIVA
SANT’ANSELMO




IL RUOLO DELLE FAMIGLIE

MODELING — Apprendimento tramite osservazione e imitazione del
comportamento altrui

Alcune abitudini scorrette includono:

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

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

Distrarre il bambino durante i pasti: questo pud0 compromettere la
consapevolezza e il corretto rapporto con il cibo.

Le abitudini alimentari
condivise dal nucleo familiare
influenzano le scelte
alimentari dei bambini

* Proposta/disponibilita degli

alimenti

* Dimensioni delle porzioni

& CSA

COOPERATIVA
SANT’ANSELMO




Per un bambino mangiare con i coetanei vuol dire:

Confrontarsi

Superare le diffidenze per alcuni cibi
Giocare

Scoprire cibi nuovi

E molto altro ancora...

& CSA

COOPERATIVA
SANT’ANSELMO




COOPERATIVA
SANT’ANSELMO

& CSA

| ragazzi sono diffidenti verso i cibi:

che non conoscono

non consumano a Casa

Mantenere e promuovere la salute dei piu giovani &
possibile:

fornendo la giusta informazione sull’alimentazione
iniziando dai piu piccoli per avere maggiori possibilita

di successo




L'IMPEGNO DELLA
RISTORAZIONE
SCOLASTICA

< <<

COOPERATIVA
SANT’ANSELMO

Promozione delle abitudini alimentari corrette
Sicurezza e conformita alle norme

Appropriatezza rispetto ai bisogni, in termini di
caratteristiche nutrizionali delle ricette e proposte
alimentari, tecnologie di cottura, derrate utilizzate, ma
anche in termini di qualita sensoriale

Rispetto dei tempi e delle modalita del servizio, di

comfort e accessibilita

Riduzione degli sprechi alimentari

Attivazione di progetti di solidarieta per le persone

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

Presenza di personale appositamente formato per la
preparazione e somministrazione dei pasti ai bambini
Coinvolgimento delle famiglie in progetti di educazione
alimentare

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




MANGIARE NELLE GIUSTE
QUANTITA’
LENTAMENTE E IN BUONA
COMPAGNIA ASSAPORANDO E
GUSTANDO IL CIBO

FARE MOVIMENTO
REGOLARMENTE
ALLARIA APERTA QUANDO
POSSIBILE
RISPETTARE LAMBIENTE

QUESTO SI CHIAMA

STILE DI VITA

& CSA
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COOPERATIVA
SANT’ANSELMO

PROMUOVERE LA SALUTE
una sfida per la ristorazione collettiva




@ C S A COOPERATIVA
SANT’ANSELMO
Sede: Via Gelso 8 46100 Mantova
Tel. 0376 285611 Fax 0376 285619
Filiale: Via Silvestrini 7 37135 Verona
Tel. 045 583334 Fax 045 8757177

GRAZIE PROMUOVERE LA SALUTE
PER LA VOSTRA una sfida per la ristorazione collettiva

ATTENZIONE




