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INTRODUZIONE

La ristorazione scolastica costituisce un servizio con una forte valenza pubblica che può

rappresentare un importante veicolo per incidere positivamente sulle Scelte e le tendenze

alimentari degli alunni, delle famiglie e della collettività, con effetti positivi sugli orientamenti,

le pratiche e la sostenibilità del sistema agroalimentare.

Le presenti raccomandazioni introducono elementi di flessibilità per una migliore gestione dei menùr

scolastici, con l'obiettivo di tener conto dell'offerta del mercato e di permettere un adeguamento dei processi

produttivi in funzione delle informazioni che possono derivare dal rilevamento e dall'analisi puntuale delle

dinamiche del servizio di ristorazione.

Inoltre essendo i menùr scolastici quasi sempre unici per tutte le fasce di età dell'utenza, con bisogni/esigenze

fisiologicamente diversi, le presenti raccomandazioni consentono di diversificare le preparazioni,

presentazioni, consistenze, tagli e modalità di cottura degli alimenti previsti nel menùr scolastico, con l'obiettivo di

soddisfare le esigenze dell'utenza, aumentandone anche la gradibilità del pasto a mensa.

Gli obiettivi che si intendono soddisfare sono:

- valorizzare il pranzo a mensa al fine di stimolare un cambiamento delle abitudini alimentari degli

utenti restii al consumo di alcune categorie di alimenti come legumi, verdure, cereali in chicco, frutta e

pesce.

- awicinare gradualmente l'utenza ad apprezare le preparazioni aderenti al modello della dieta

Mediterranea

- interrompere la monotonia delle presentazioni/preparazioni del menùt

Pertanto si confida che gli operatori/addetti dei centri cottura e refettori, gli insegnanti ed

educatori accolgano e mettano in pratica queste raccomandazioni, riconoScendole come

strumento dicomunicazione e collaborazione con lefamiglie, per la diffusione della cultura

della promozione della salute.

Inoltre è auspicabile che le famiglie, particolarmente attente e sensibilialle problematiche di

salutedei proprifigli, collaborino a sostenere le scelte dietetiche e gli interventidieducazione

alimentareattuate a scuola, per costruire una coerenza tra esse e quanto proposto nel contesto

ed ucativo.
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MENÙ

ll modello alimentare a cui fa riferimento il menùr è quello che si ispira alla Dieta Mediterronea.

Principiper una sana alirinentazione dei bambinisono:
- mangiare alimenti diversi rispettando le porzronr;

- suddividere la giornata alimentare in 3 pasti principali (colazione, pranzo, cena) e 2 spuntini;

- consumare almeno 5 porzioni al giorno fra frutta e verdura, di colori diversi;

- consumare cereali, anche integrali, ad ogni pasto (riso, pasta, orzo, miglio,

pane...), iniziandoin mqdo graduale e con prodotti semi-integrali;

- scegliere per condire e cucinare l'olio extra vergine d'oliva;

- preferire il consumo di alimenti naturalmente dolci, come la frutta fresca,

limitando quello di alimenti e bevande addizionate di zucchero (saccarosio,

fruttosio, sciroppi di glucosio);

- moderare il consumo di alimenti ricchi di sale; poco sale ma lodato. Fino a L2

mesi nonaggiungere sale;

- bere acqua in quantità adeguata nelcorso della giornata.

Aspetti essenziali dell'alimentazione sono l'apporto calorico nel pasto consumato a

scuola, adeguato al fabbisqgno energetico giornaliero e in relazione all'età, fabbisogno

energeticogiornaliero e deisingoli macro e micronutrienti per i bambinidietà scolare.

Data la notevole variabilità dei fabbisogni calorici e il pericolo che piccole deviazioni dai reali

fabbisogni dell'individuo possano portare, a lungo termine, a un allontanamento significativo dal

peso corporeo ottimale, le raccomandazioni relative all'energia non sono indicate come valori

assoluti, bensì come "intervalli di raccomandazioni" per gruppi ristretti di popolazione e per fasce

dietà ben definite,

Per la stima e, quindi, la soddisfazione del fabbisogno calorico, riferito al solo pranzo, pari al 40%

dell'intera giornata, sono state considerate le fasce di età corrispondenti a quelle comprese nella

corre nte or ganizzazion e scof astica

(range raccomandati per soggetti in età evolutiva riferiti al pranzo - 4O% del fabb./die)

2 - 3 anni - sezione primavefa Kcal 386 - 552

4 - 5 anni - scuola dell'infanzia Kcal5OI - 732

6 - L0 anni - scuola primaria Kcal 626 - 91011 - l-3 anni- medie inferiori Kcal794 - 952
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ll suddetto criterio, seppure accomuna soggetti appartenentia classidi età diverse (significativo

è il coso dello scuolo primaria: 6-70 anni), è dettato dalla consapevolezza che minime differenze

difabbisogno calorico e nutrienti, calcolate a "tavolino", difficilmente possono essere tradotte

nella pratica in altrettanto minime differenze di porzioni.

lpiatti previsti dal menùr sono solitamente poco elaborati perché le preparazioni

anticipate sono vietate, pertanto devono essere realizzate durante la mattinata stessa

per non correre rischi di contaminazione microbica. È vietato riutilizzare gli avanzi e il

congelamento in proprio dei prodottialimentari.

Rispetto del menùr del giorno è fondamentale per ridurre il rischio di tossinfezione

alimentare (inconveniente igienico-sanitario), ossia l'evenienza che tanti bambini

possano avere problemi come vomito, diarrea, dolori addominali dopo aver

consumato il pasto al nido. ll menùr permette di programmare le varie fasi del lavoro

che vanno dall'approvvigionamento delle materie prime fino alla somministrazione del

pasto, inoltre permette la suddivisione dei compititra gli operatori"chifa che cosa".

Premesso che non è nella discrezionalità

dell'eventuale Gestore e tantomeno del personale di cucinà modificare la

composizione del menù scolastico, possono tuttavia verificarsi alcuni eventi che

comportano la necessità di operare sostituzioni sulla base dipreviiioni già presenti

nel capitolato d'appalto o sotto la diretta valutazione/responsabilità del

committente (responsabile del servizio di ristorazione del Comune/scuola paritaria)

e/o su sua formale autorizzazione.

In questi casi, la registrazione tramite scheda/strumento, individrtato dalI'OSA, dal

committente o dal responsabile dell'autocontrollo, consente di gestire in modo

corretto eventuali sostituzioni autorizzate, equivalente sotto il profilo dietetico ed

economico, del menù delgiorno solitamente motivate da:

- interruzioni e/o guasti di impianti da utilizzare per la reallzzazione della

preparazione gastronomica prevista, interruzioni dell'energia elettrica o

dell'erogazione dell'acqua potabile;

- interruzione della produzione per cause quali sciopero;

- avaria delle strutture diconservazione dei prodotti deperibili;
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- allerta alimentare e slmili.

La Ditta appaltatrice deVe concordare,

menù esclusivamente con il Servizio

per i casi sopramenzionati, la variazione del

di refezione scolastica del Comune/scuola

pa ritaria.

Grammature degli alimenti: il rispetto delle grammature è importante anche in un'ottica di

prevenzione dell'obesità infantile tenendo presente che il menùr è da un punto divista energetico

isocalorico e tenendo presdnte che sono grammature rivolte ad una collettività e non ad una

singolapersona. Per le gramÍnature sono state prese come riferimento le fasce dietà indicate nelle

Linee Guida Crea: Sez Primavera (riferimento grammature 2-3 -anni); Scuola dell'lnfanzia

(riferimento grammature 4-6 anni); Scuola Primaria (riferimento grammature 7-10 anni).

Per gli Adulti è stato considerato un apporto calorico giornaliero medio intorno alle 2O0O Kcal.

Porre attenzione alle differenze di grammatura per diverso grado di scuola

infanzia/primaria/secondaria o adulti) e moltiplicare la grammatura dell'alimento per il numero di

studenti appartenenti all'ordine di scuola considerato.

Inoltre I'OSA dovrà redigere qna Procedura codificata per servire a cotto porzioni corrispondenti alla

grammatura a crudo come da capitolato es: uso di utensili con dimensioni diverse a seconda della

fascia di età, piatto campione, fotografia del piatto campione.

lpesi degli alimenti si riferiscono all'alimento crudo e al netto degli scarti, delle glassature per i

prodotti surgelati e dei liquidi di conservazione per i prodotti in barattolo.

I pesi sono riferiti a una singola porzione e l'attenzione va rivolta soprattutto all'ingrediente

principale e caratterizzante. Ad esempio "pasta al pomodoro", ingrediente principale è la pasta.

Gli ingredienti minori, quali pomodoro, verdure per le preparazioni dei sughi, erbe

aromatiche, rucola, pepe;oni, limone, cipolla, scalogno, aglio, erbe aromatiche varie,

pangrattato e uovo possono essere aggiunti secondo le necessità.

/ Per il pesce surgelato la glassatura è considerata una tara (da sottrarre),

pertanto èopportuno leggere sempre il peso netto-sgocciolato riportato sulle

confezioni. Es.: filetti di merluzzo surgelati confezione da 500 g, peso netto

sgocciolato 400 g,

r'Piatto Unico: per piatto unicosi intende una preparazione che riunisce in una

solapietanza un apporto di macronutrienti sufficiente a coprire ifabbisogni di

un pasto.Quindi porre particolare attenzione alla grammatura.
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'/ Ripasso: evitare il ripasso per i primi piatti ma è possibile effettuare il

finto bis (porzione spettante in due momenti) con una modalità

discreta e concordata tra il personale mensa e gli insègnanti che

accompagnano gli alunni a mensa.

Rotazione del menùr: è di quattro/cinque settimane e due stagioni (autunno-inverno e

primavera- estate). L'inizio e iltermine possono variare in relazione al meteo e all'offerta

di mercato e quindi inbase alla disponibilità dei prodotti di orto frutta. Con riferimento

flessibile si consiglia :

- Menù autunno-inverno: periodo indicativo fine ottobre-metà aprile

- Menùr primavera- estate: periodo indicativo metà aprile-fine ottobre

È importante che l'inizio e la fine delle due versioni del menùr siano verificabili e

comunicate all'utenza.

Frutta

Lavarla sempre molto bene sotto acqua corrente e servirla sbucciata, rhentre è possibile

servirla con la buccia esclusivamente solo se di origine biologica. Sgrvire la frutta a

temperatura ambiente e su un piattino pulito.

La dicitura generale frutta fresca di stogione inserita nel menù si realizza con una

rotazione settimanale di almeno 3/4 tipologie, vincolante e verificabile. per evitare gli

sprechiservirequella piùr matura ed anche piùr tipologie nello stesso giorno. La frutta non

consumata a pranzo o ineccedenza può essere offerta per gli spuntini del mattino e/o

pomeriggio, in accordo con l'Ente Committente.

- Macedonia: da realizzare con almeno 3 tipologie di frutta di stagione, succo di arancia

e/o limonesenza aggiunta di zucchero. Servirla ben sgocciolata.

Spremuta d'arancia: prepararla il piùr possibile vicino al momento del consumo in

quanto le sostanze nutritive contenute in essa, se lasciata pronta per piÌr di L ora,

iniziano il processo ossidativo,

Frutta cotta: al naturale.

Frutta Biologica: la frutta e la verdura biologica previsti dalcapitolató dovrebbero
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essere rilevatidalla lettUra del menùr.

Frutta sciroppata: è vietato utilizzarla.

Frutta secca e oleosa a guscio: noci, pinoli, mandorle, nocciole, pistacchi,

anacardi, tritati,sbriciolati, polverizzati o in crema. Considerare le eventualiallergie.

Frutta esotica: meglio evitare perché è trattata per la conservazione ed il

trasporto. se la si vuole utilizzare preferire quella prodotta in modo

"ecosostenibile" e/o "equo solidale" e con moderazione di frequenza.

Le primizie: evitare in quanto hanno costi elevati e caratteristiche organolettiche

scadenti; la maturaziorle è forzata, ilnumero deitrattamenti nelle serre è maggiore e

potre bbero contenerepi ù residui di fitosa nita ri.

Verdure

Una volta pulite devono essere lavate accuratamente sotto acqua corrente. Offrire il piùr

possibile verdure fresche di stagione che permettano di esplorare i diversi gusti ed odori

(radicchio, indivia, pomodori, peperoni, melanzane oltre ai vegetali già proposti, quali

zucchine, cavolfiore, zucca, broccoli, fagiolini, carote, e patate). Le verdure vanno cotte

senza sale e in poca acqua. Si consiglia di identificare con un simbolo es.(*) le verdure

surgelate presenti nel menù.

Verdura biologica: la verdura e la frutta biologica previsti dal capitolato

dovrebbero essere rilevati dalla lettura del menir.

Doppio contorno: ih alcuni giorni del menù per esempio quando c'è il piatto

unico e/o il formaggio come secondo piatto è bene offrire il doppio contorno,

uno crudo ed uno cotto, al fine di promuove la curiosità del bambino e la

va riabilità.

Brodo Vegetale: Pef la scelta delle verdure con cui preparare il brodo vegetale

filtrato o la passata di verdure, si può variare tra vegetali freschi di stagione

privilegiando alcunp verdure (zucchina, zucca, cavolfiore, broccoli, fagiolini) o

radici e tuberí (carota, patate) e limitando le verdure a foglia, in particolare

quelle più ricche di nitrati (bieta, spinaci, lattuga, cavolo cappuccio, rape,

crescione).

Per icontorni con vqrdure crude prediligere quelle fresche distagione.
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- È vietato utilizzare gli estratti vegetali o di carne, dadi con o senza glutammato
monosodico.

- Verdure ricche in ossalatie nitrati: (spinaci, bieta, rucola). Limitane la proposta.

I funghi non devono essere mai presenti nel menù per la comple$sa digeribilità e

rispettoalla maturazione digestiva dei bambinidiquesta età. ll Ministero della Salute ne

sconsiglia il consumo fino ai l-2 anni.

Contorni di patate: a pasta gialla o rossa, patate dolci al forno, lessate, in purè. È

utilizzata sia come ingrediente minore per le preparazioni di polpettel sformati e NON

deve prevalere sull'ingrediente maggiore es. verdure, pesce, che cqme contorno tal

quale.

Legumi

Devono essere utilizzati anche come fonte proteica, come secondo piafto o come piatto

unico associato ai cereali. Prevedere anche quelli decorticati (lenticchie rosse

decorticate) o spezzati (piselli spezzati, ceci decorticati spezzati); se proposti ilegumi

secchi in seme intero (ceci, fagioli, lenticchie, fagioli di soia, cicerchiq), devono essere

messi in ammollo per almeno 12 ore con un ricambio dell'acqua; scfacquati e cotti a

lungo, fino a ottenere una consistenza molto morbida. È possibile utilizzare farine e

paste di legumi.

Uova

Sono un alimento versatile. Le loro proteine contengono aminoacidi essenziali per la

crescita e lo sviluppo. I loro grassisono ricchi difosfolipidied hanno u/t alto rapporto di

acidi grassi polinsaturi rispetto ai saturi. ll loro contenuto di ferro è relativamente alto,

ma è legato a fosfoproteine e albumina e perciò meno biodisponibile. Costituiscono un

valido modo per migliorare il consumo di proteine animali. Le uova crude o non

completamente cotte possono veicolare salmonelle; si raccomanda q(rindi una cottura

completa. Nei bambini con storia familiare di allergia alle uova, sene deve evitare l'uso

nei primi L2 mesi; dopo quest'età si può introdurre il tuorlo, seguito dall'albume. È

possibile l'utilizzo di uova pastorizzate meglio se biologiche.

Pane

Non addizionato di grassi e a ridotto contenuto di sale. Offrire anche il semi-integrale e

l'integrale. E preferibile servirlo con il secondo piatto per evitare che Venga consumato

subito e che i bambini si sazino prima del primo piatto.
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Condimenti

llcondimento da utilizzare lia per condire che per la cottura deglialimentiè:

l'olio extravergine di oliva (gvo), importante fonte di energia e vitamine liposolubili;

l cucchiaino di olio evo = 4 grammi. Non utilizzare mai la margarina, olio disemi, estratti

vegetali o dicarne, dadi co4 o senza glutammato monosodico.

- sale: utilizzare il sale lgdato, sia fino che grosso, con estrema moderazione. ll

consumo di sale ècritico flnche nel lattante. Esiste, infatti, una relazione tra precoce

esposizione al sale, sin dai primianni divita, e rischio di obesità e ipertensione nelle età

successive.

- Inoltre, l'abitudine al coirsumo di cibi troppo sapidi sarà difficile da eliminare se

acquisita in tenera età.

- parmigiano Reggiano o prana Padano: il parmigiano aggiunto secondo le quantità

indicate dallegrammatqre contribuirà a sostenere l'apporto di calcio. Non usare mai

confezioni di miscele di formaggi varigrattugiati.

- erbe aromatiche: tante sono le erbe aromatiche come (prezzemolo, basilico,

maggiorana, rosmarino;timo, etc...) e possono essere utilizzate per insaporire i piatti

ma con moderazione e$econdo ilgradimento dei bambini.

- Dolce quando è preseqte nel menù e possibile prepararlo nel centro cottura

realizzando le seguenti tipologie: ciambellone, torta di mele, biscotti, crostate di

marmeflata. Diversampnte ricorrere a prodotti dolci da forno tipo maritozzi,

ciambella senza
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Acqua

Rappresenta una fonte importante di calcio biodisponibile. La bevanda del pasto a

mensa è l'acquadi rubinetto. L'acqua apporta sali minerali e nessuna caloria; il latte va

considerato come alimento in quanto apporta anche proteine, grassi,Zuccherie calorie.

Vanno rigorosamente evitate tutte le bevande con zuccheri aggiunti (succhi di frutta),

aromi artificiali, coloranti e conservanti che sono un fattore predisponente per lo

sviluppo di obesità, carie, non apportano alcun vantaggio nutrizibnale e possono

limitare la varietà e completezza della dieta.

Servire l'acqua con apposite bottiglie o caraffe divetro o di plastica per alimenti. Se la

mensa al nido deve optare per l'acquisto di acqua imbottigliata perché non può

somministrare acqua dell'acquedotto, deve essere preferita una ftinerale naturale

calcica; nelle acque calciche il contenuto è variabile e comunque supdriore a 150 mg di

calcio per litro.

Lo quantitù di acqua do assumere ogni giorno è abbostanzo voriabile o secondo degli

individui, tenendo conto dell'ambiente di vito, del regime di lqvoro ed ottività, dettipo di

olimentazione e deglistili divito. I bambini sono piìt o rìschio dì disidìgtazione rispetto

agli adulti.

Valori di riferimento per l'assunzione di acqua giornaliera

condizioni di temperatura ambientale temperata e moderati

riportato dai LARN lV Revisione (h

nelle varib fasce di età in

livelli di attività fisica come

Età
AssunzÌone adeguata di acqua

(mUdiel

Neonati

6 e 12 mesi 800

gambini

1-3 anni 1200

4-6 anni 1600

/-lu annl 1800

Adolescenti

1l-14 anni

meschi

2100

femmine

1900

l)-ll annl 2500 2000

Adufti e anziani

18-74 e 275 anni 2500 2000

Gravidanza 2350

Allattamento 2700

10
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MODALITA DI PRESENTAZIONE E DICOTTURA DEGLIALIMENTI

Nel menùr non sono specificate quasi mai le modalità di cottura e di presentazione dei

pasti in quanto si lascia la scelta agli operatori della cucina di variare il piùr possibile,

fondamentale per evitarg che si instauri una condizione di "monotonia" nella

presentazione e per gestirq i bisogni dell'utenza di età diversa.

Diseguito alcuni esempi di flessibilità nella preparazionee presentazione della pietanza:

- Menùr alla rovescia/al contrario è possibile alcune volte somministrare il menir del

giorno partendo dalla frutta poi il secondo con il contorno ed infine il primo piatto.

Per questa modalità è necessario tener conto del mantenimento delle temperature

rispetto aitempi di sor4ministrazione, soprattutto per i pastitrasportati.

- minestra/pasta con i legumi possono essere preparati asciutti o in brodo per

soddisfare le preferenze dei bambini/e ed anche in base alla stagione e temperatura

atmosferica.

- ilegumi previsti possono essere serviti passati, oppure una parte di essi può essere

lasciata intera, provan$o a servirli anche separatamente, per abituare/avvicinare i

bambini alla conoscenza e al consumo.

- riso con lenticchie ed orzo con verdure di stagione possono essere presentati piÌ,t o

meno brodosi, in base ql gradimento/ stagionalità.

- lcereali in chicco come orzo farro e miglio, meno familiari ai bambini, possono

essere preparati e serViti in modo graduale durante l'anno scolastico: all'inizio in

forma combinata con il riso es. 50% riso e 50% di orzo/farro e via via aumentarne la

percentuale dí questi ulfimi

- risotto di pesce può essere preparato sia in versione bianca che rossa con aggiunta

di salsa di pomodoro o pomodoro fresco a pezzetti.

- carni bianche e rosse possono essere preparate a tocchetti, straccetti, listarelle,

bocconcini e polpette, passati nella farina o nel pangrattato, con o senza aggiunta di

erbe aromatiche, in versione anche rossa con l'aggiunta di pomodori pelati o

1.1.
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pomodorini e o altre verdure di stagione.

- primi piatti asciutti: variare il formato della pasta anche in fapporto all,età

dell'utenza e condirli con verdure, sugo di pomodoro e basilico, sughi bianchi o

rossi di verdura di stagione ed erbe aromatiche (compreso pesto di verdure e/o di

erbe aromatiche). Prevista la pasta in bianco con olio e parmigiano.

- Paste ripiene:tortellini dicarne raviolidiricotta e spinaci possono essere preparati

in brodo vegetale (i tortellini), con il sugo di pomodori pelati o

pomodoro/pomodorinifreschi, in bianco con olio e parmigiano.

- Verdure: è possibile servire le verdure come antipasto, per sfruttarje l'effetto fame

dell'utenza, presentandole sottoforma di bruschette/crostini. Per i pasti trasportati è

necessario tener conto della sostenibilità per la preparazione ed il trasporto.

MetodidiCottura

La Tecnica ottimale è quella che aumenta la biodisponibilità dei principi nutritivi

riducendone e contenendone il piùr possibile le perdite. Una cottura prolungata a

temperature elevate e/o in presenza di grassi (naturali o aggiunti cdme condimento)

puo produrre effetti negativi quali la comparsa di composti di diffícile digestione (es.:

amido resistente), l'alterazione dei grassi di cottura (es.:radicali liberi, ossisteroli), la

formazione disostanze tossiche (es.: ammine eterocicliche,idrocarburi, acrilammide).

Di seguito si riportano le tecniche di cottura piir comuni. Fatto salvo il rispetto delle

procedure e delle indicazioni previste nel manuale di autocontfollo, l'elenco è

proposto sulla base di un ordine decrescente che tiene contó principalmente

della qualità nutrizionale. Per tutte le tecniche di cottura vale l'assunzione che

l'aggiunta, laddove necessario, di olio extra-vergine a fine cottura a crudo (condimento)

è di gran lunga preferibile per evitare alterazioni e far aumentare il valore nutrizionale

complessivo dell'alimento.

- Cottura a pressione: riduce itempi necessari alla preparazione e quindi iprincipi

nutritivi termosensibili subiscono minori degradazioni; la digeribilità dell'alimento

dipende dalla presenza o assenza di grassi ed e maggiore se la preparazione non li

comprende;

- Cottura a vapore:contiene le perdite di principinutritivied aumenta la digeribilità dell'alimento;

- Lessatura: i principi nutritivi idrosolubili (sali minerali ed alcune vitamine) passano
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nell'acqua di cottura, quindi è una buona pratica riutilizzare quest'acqua per brodi,

minestre, o altre preparafioni, evitando anche di aggiungere il sale da cucina;

- cottura al forno: ottirpa per cuocere l'alimento senza aggiunta di grassi e per

favorire laformazione di aromi, le alte temperature influiscono però sul contenuto di

principi nutritivitermosensibili. Inoltre, se la superficie dell'alimento si secca, la cottura

non risulta omogenea cón diminuzione della qualità organolettica e aumento della

formazione di sostanze estranee (ad esempio acrilammide). È buona pratica

aggiungere nella teglia di cottura, a seconda del tipo di alimento, brodo vegetale, latte,

acqua, succo di limone, oppure utilizzare la tecnica al cartoccio avvolgendo l'alimento

in fogli di carta forno o

alluminio (leggere sempre le indicazioni di corretto utilizzo sulla confezione). In questo

modo l'alimento si cuoce hella sua stessa acqua, si riducono leperdite di aromi e di

compostisolubili, e la forrpazione disostanze tossiche;

- Cottura al tegame: gli alimenti cuociono a diretto contatto con un liquido (olio,

acqua, brodo) per evitare che aderiscano al fondo. È possibile evitare le perdite di

principinutritivie la formazione di sostanze tossiche riducendo questi liquidi al minimo

e girando continuamente l'alimento. In questo modo inoltre si mantiene omogeneo

iltrattamento al calore, evitando parti piùr cottedi altre. Preferibile utilizzare pentole

antiaderenti: le stoviglie e le pentole devono sempre essere in buono stato di

manutenzione (in particolare le pentole antiaderenti) per evitare che residui del

fondo (metalli, teflon) migrino negli alimenti;

- Cottura alla piastra/allà griglia: riduce l'impiego del condimento e permette la

fusione e la rimozione del grasso contenuto nel prodotto. Particolare attenzione deve

essere posta nel raggiungimento del grado di cottura desiderato, evitando la

formazione di parti molito scure o carbonizzate, che testimoniano la presenza di

sostanze tossiche

- Frittura: è sconsieliata perché aumenta l'apporto calorico, dovuto all'assorbimento

del grasso dicottura (dal 10 al 40% in peso dell'alimento) e perché agisce in modo

negativo sulla frazione lipiidica, favorendo la formazione di sostanze tossiche. Questa

modalità dicottura non è irrevista nel menù.
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NORME DI COMPORTAMENTO DEL PERSONALE ADDETTO AI. CENTRO COTTURA E

ALLA SOMMINISTRAZIONE

Lavaggio delle mani

La superficie cutanea è ricca di diversi batteri che possono essere causa di infezioni. La

trasmissione dei microorganismi avviene principalmente attraverso le mani sporche e/o

attraverso manualità non corrette, quindi, agendo a questo livello si pùò ridurre la probabilità

di contaminazione degli alimenti.

Durata dell'intera procedura lavaggio mani: 40-60 secondi

- Verificare l'esistenza di sapone lavamani, spazzolino per unghie e carta monouso

nellevicinanze del lavandino;

- Acqua calda, temperatura di40/50"C;

- Bagnare bene le mani, polsi e avambracci sotto ilflusso dell'acqup corrente;

- Applicare una dose di sapone liquido su entrambi i palmi delle mani e strofinare

sul dorso, tra le dita e nello spazio al di sotto delle unghie (doVe si annidano piùt

facilmentei germi);

- Insaponare le mani per almeno l-5 secondi;

- Se visibilmente sporche spazzolare con vigore le unghie utilizzandb l'apposito spazzolino;

- Risciacquare abbondantemente con acqua corrente;

- Asciugare le mani possibilmente con carta usa e getta tafiponandosi e non

strofinandola pelle, o con un dispositivo ad aria calda;

- Non toccare rubinetti o maniglie con le mani appena lavate. A tal fine tutti i

lavamani devono essere dotati di rubinetteria NON azionabile a mano (es. pedale,

ginocchio, fotocellula). Nel caso non sia disponibile tale rubinetteria, per chiudere

il rubinetto usare una salviettina pulita, meglio se monouso;

- Applicare, eventualmente, una crema o lozione idratante per prevenire le

irritazioni, in caso di detergenti troppo aggressivi o dopo lbvaggi prolungati,

soltanto a fine turno.

- Eliminare la carta monouso negliappositicestiniportarifiutisenzd toccarlicon le mani,
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Quando è necessario lavarsi le mani

- Prima di iniziare a lavorare

- All'uscita del gabinetto

- Dopo aver tossito, starnutito o essersi soffiato il naso

- Dopo aver toccato gf i oggetti (telefono, interruttori, maniglie, ecc.)

- Prima di riprendere a lavorare dopo un'interruzione per qualsiasi motivo (es pausa pranzo)

- Dopo aver toccato ilguscio delle uova o altri alimenti crudi

- Dopo aver toccato imballaggi, soldi o altro materiale non alimentare

- Dopo le operazioni di sanificazione

- Dopo aver toccato i f ifiuti

- Dopo aver toccato oggetti o alimenti che possano essere contaminati

Dol2020 o couso della pondemia per SARS-COV2 è outorizzato onche l'uso del getdisinfettdnte per

moni senzo risciocquo (CircÒlore 5443 de|22.02.2020 del Ministero della Sotute).

Oltre al lavaggio delle mani, quali sono le regole da osservare per mantenere l'igiene delle mani?

- utilizzare lavabicon comandinon manuale (es. a pedale, fotocellula)

- Tenere unghie corte e pulite, non usare smalto

- Medicare le eventUali ferite e proteggerle con cerotti possibilmente colorati e

guanti impermea bili integre

- ll personale deve avVisare immediatamente i superiori nel caso di malattia, diarrea

o vomito (i batteri possono essere veicolati agli alimenti dal personale affetto da

patologieo da ferite aperte)

- Smaltire i rifiutiin céstini non manuali(es. a pedale)

- Indossare vestiti da lbvoro adeguati, esclusivamente dedicati e puliti

r Inoltre il personale [lON deve:

- Fumare sul posto di lavoro

- Tenere bracciali, mqnili, orologi (possono impedire il corretto lavaggio delle mani,

cadere negli alimenti, contaminarli)

- Pulirsi le manisulcahice

- Asciugarsilemaniconstrofinacci
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Mangiare o bere durante il lavoro

Assaggiare ilcibo con le dita

- Toccare con le ma ni i cibi pronti al consumo
- Masticare caramelle/chewing-gum durante la preparazione degli alimenti.

Eventuale utilizzo dei guanti

Nel caso sia necessario l'utilizzo diguantidi plastica, occorre lavare accuratamente le

maniprima di indossarli al fine di prevenire la contaminazione dèi guanti stessi;

lguantivanno cambiatispesso e ognivolta occorre lavare le mani;

In ognicaso, lavare le mani dopo avertolto iguanti per preveni4e la contaminazione

dellemani.

Preuieni le infezioni

SIAN AST AP
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DIETE SPECIALI

In determinati casi è prevista la somministrazione di un regime dietetico speciale che risponda ad

esigenze sanitarie, nutrizionali o culturali-religiose. Le diete speciali per motivi di salute possono

essere prescritte dal pediNtra di libera scelta o da medici di altri servizi specialistici e devono

prevedere indicazioni precise (ad esempio cibi o allergeni da escludere nella dieta, tetti calorici, ecc).

ll certificato deve essere aggiornato e deve sempre indicare anche la durata della dieta, se per tutto

l'anno scolastico, se per un periodo limitato o se, come nel caso di patologie croniche, per tutta la

durata del percorso scolastico.

La redazione del piano alimentare individuale, per motivi sanitari, prevede l'adeguamento del menùr

con sostituzioni degli alimenti e degli ingredienti e delle modalità di esecuzione pericolose da parte

di un professionista abilitato (Medico, Biologo nutrizionista, Dietista) della Ditta ristorazione o del

Servizio lgiene degli alimenti e della Nutrizione (SIAN). ll genitore /tutore deve inoltrare la richiesta,

allegando il certificato medico, all'Ufficio competente del Comune /Asilo Nido il quale provvederà

ad inviarlo al professionista di riferimento della Ditta o del SIAN.

In caso di indisposizioni momentanee (dovute a diarrea, vomito, stati post-influenzali, chetosi e

simili) può essere attivata dal centro cottura del Nido, una dieta "leggera" caratterizzata da assenza

di uova, latte e a basso apporto di fibre per un periodo massimo di3 giorniconsecutivi, sulla base

di una richiesta scritta da pàrte del genitore.

In caso di richiesta didieta leggera didurata superiore aitregiorni, è necessaria la prescrizione del

pediatra/medico curante.
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PREVENZIONE DEL RISCHIO SOFFOCAMENTO DA CIBO NEI BAMBINI

A circa otto mesi, ibambini sviluppano una flessibilità della lingua sqfficiente a permettere di

masticare ed ingerire cibi piùr solidi e densi in maggiore quantità. Dall'età di g-I2 mesi la maggior

parte dei bambini posseggono le abilità manuali per alimentarsida soli, per bere da una normale

tazzaafferrandola con due mani, e per mangiare il cibo preparato per il resto della famiglia, con

adattamenti minimi come il tagliare il cibo in pezzi che possano essere masticati, presi da un

cucchiaio o afferraticon le dita. É importante, per ragioni nutritive e digviluppo, dare al bambino

cibi appropriati per l'età, della giusta consistenza e nel modo corretto.

llsoffocamento da corpo estraneo è un problema rilevante disalute pribblica particolarmente nei

bambini di età inferiore ai 3 anni, anche se la quota di incidenti rimanb elevata fino ai 14 anni di

età.

Gli alimenti costituiscono una delle cause principali di soffocamento iri età pediatrica per effetto

divarie condizioni quali le ridotte dimensioni delle vie aeree, la mancdnza di coordinazione nella

deglutizione dei cibisolidi, la dentizione incompleta e la tendenza a svolgere altre attività durante

la masticazione.

in etò pediotrica", un documento che contiene

interventi concreti ed Qffettivamente realizzabili;

che il comportamento da lenere durante il pasto per

Pertanto f informazione e la formazione sul "Taglio deglialimentiper [ambiniin sicurezza" rivolta

agli operatori del settore alimentare scolastico, agli insegnanti e ai gepitori puo fare la differenza

nella prevenzione al soffocamento da cibo nella fascia di età piùr a rischio.

L'lstituto Superiore di Sanità, a questo riguardo, sostiene il progetto ideato dai ricercatori

esperti in materia dello "Zero Quattro.org" sulla diffusione delle informazioni relative alla

prevenzione del soffocamento da cibo.

Per ovviare a queste criticità il Ministero della Salute ha predispostp le "Linee di tndirizzo per

lo prevenzione del soffocomento da cibo

raccomandazioni specifiche e suggerisce

riguardano sia la preparazione degli alimenti

prevenire i rischi da soffocamento.
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Zero quattro bambini a tavola in sicurezza nessuno escluso.

Le Linee di indirizzo del Mirlistero della Salute per la prevenzione del soffoca mento da cibo in età

pediatrica, Ministero della galute -2017 disponibili sul sito:

trkhe.com/wo-
csntrntluoloedr/2O
I9/121[STRATTo'
dr-GUIDA-
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Categorie di alimenti a cuiprestare particolare
attenzione

Raccomandazioni per la preparazione e la
somministrazione

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

Tagliare in pezzi piccpli (circa 5mm). Prestare
attenzione nel rimuovere i semie i noccioli

Alimenti di forma cilindrica (es. wurstel, salsicce,
ca rote)

Tagliare prima in lungf ezza (a listarelle) e poi in pezzi
piùr piccoli (circa 5mm), MAI a rondelle. Prestare
attenzione nel rimuovère eventuali budelli o bucce.

Arachidi e frutta secca Da evitare fino a 4/5 anni. Se comunque
somministrati, tritare finemente o ridurre in farina.

Cereali in chicchi (es. orzo, mais, grano) e muesli Tritare finemente/Utilizzare i cereali sotto forma di
farina anziché di chicqhi interi (dopo l'anno i bambini
non dovrebbero più mangiare farine).

Frutta disidratata (es. uvetta sultanina) Mettere a bagno/ammorbidire e tagliare finemente,
Alimenti che si rompono in pezzi duri e taglient
(es. cracker e biscotti di consistenza molto dura)

Ridurre in farina/sbriciolare (dopo l'anno i bambini non
dovrebbero più mangibre farine)

Burro di arachidi e altri alimenti della stessa
consistenza

Spalmare uno strato sottile sul pane.

Pezzi difrutta e verdura cruda, o solo parzialmente
cotta, con consistenza dura (es. mela) e/o 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.

Verdure a foglia Cuocere fino a quando raggiungono una consistenza
morbida e tritare finemente. Qualora fossero
consumate crude, sÍninuzzare finemente. Prestare
attenzione nel rimuovère filamenti e nervature.

Carne, pesce Cuocere fino a quando diventano morbidie poi tagliare
in pezzi piccoli, Prestare attenzione nel rimuovere
nervature e filamenti, gli ossicini dalla carne, le lische
dal pesce.

Salumi e prosciutto Tagliare in pezzi piccoli (massimo 1-cm) da
somministra re singola /mente

Legumi (es. fagiolie piselli) Cuocere fino a quand
poterli schiaccia re con

o sono abbastanza morbidi da

una forchetta

Formaggia pasta filata Tagliare finemente.
Alimenti (es. pane, biscotti) che contengano
fruttasecca, disidratata, cereali in chicchi

Tritare finemente o rid lrre in farina.

Cara melle dure e gommose, gelatine,
marshmallow, gomme da masticare, popcorn,
sfoglie di patate fritte croccanti (e snack simili)

Da evitare îino ai 4/5 a nn
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Lo prevenzione del soffocomento da cibo è evidentemente uno responsobilitù condiviso, che

non può essere ottribuito esclusivamente agli operotori che producono e somministrano it cibo

ai bombini in menso, ma che richiede lo consopevolezza congiunta degti odutti per uno

gestione integrota mirato a un'efficoce riduzione del rischio nello foscia d'età dove obbiamo

evidenzq di un pericolo piit olto. ln menso scolostica, e in porticolore nelle mense degli ositi nido

e delle scuole infonzia, l'informazione e la formazione del personole di cucino, degti educotori e degti

insegnonti rappresentono la chiove per un pasto in sicurezzo in refettorio.

Assistenza al pasto

ll modo di prendersi cura del bambino durante ipasti è di fondamentale importanza perché puo

sviluppare un approccio positivo verso il cibo, facilitare il consumo dei pasti ed incoraggia a

mangrare.

L'adattamento al mutare delle abilità motorie del bambino richiede una stretta attenzione, dato che

queste cambiano rapidamente nei primi due anni di vita. ll tempo necessario al bambino per

mangiare una certa quantità di cibo diminuisce con l'età per glialimentisolidie viscosi, ma non per

le puree piùr diluite. Anche liabilità di maneggiare un cucchiaio o una tazza, o di afferrare un pezzo

di cibo con le mani migliora con l'età.

Chi assiste il bambino dev'essere sicuro che questi sia capacedi autoalimentarsi nei modi e nei

tempi previsti e deve dargli l'opportunità di sviluppare le necessarie abilità motorie, lbambini

tendono all'indipendenza e possono mangiare di piùr se è loro permesso usare le abilità appena

apprese di pigliare il cibo con le dita.

Un'atmosfera comoda e rilassata durante i pasti facilita buone pratiche alimentari ed offre

l'occasione di interagire socialmente e di sviluppare abilità cognitive. Se chi si prende cura del

bambino reagisce ai possibili rifiuti di alimenti adattandovisi, con garbati incoraggiamenti e senza

litigi, questi episodi saranno passeggeri e non inficeranno un adeguato consumo di alimenti. Una

certa regolarità negli orari e nei luoghi dei pasti, con un tempo sufficiente e indisturbato per

mangiare, è importante per garantire che i pasti siano gradevoli e che il consumo sia adeguato.

ll bambino deve mangiare a tavola seduto con la schiena dritta, bisogna incoraggiare il bambino a

mangiare lentamente, a fare bocconi piccoli e a masticare bene prima di deglutire, non forzare il

bambino a mangiare, mai lasciarlo solo mentre sta mangiando, non somministrare alimenti mentre

sta piangendo o ridendo.
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Per ragioni di sicurezza, un bambino deve sempre essere adeguatamentg sorvegliato durante i pasti.

lcibi che possono provocare un soffocamento, come le noci, l'uva e pezzi di carota cruda, devono

essere evitati. Un lavaggio accurato delle mani del bambino e di chi se ne prende cura prima di

preparare ilcibo e di mangiarlo, manipolazione, preparazione e conservazione sicure, ed una pulizia

efficace degli utensili e delle superfici usate per preparare e servire il cibo sono importanti per

evitare la contaminazione con potenziali patogeni.

I.A NEOFOBIA E LA SELETTIVIÀ

La "neofobia alímentare" è il rifiuto di provare nuovi alimenti e núovi sapori. L'atteggiamento

neofobico si manifesta con il rifiuto soprattutto di verdure e frutta, ma anche di molti alimenti

proteicidiorigineanimale ed è un comportamento che puo ridurre la qualità e la varietà della dieta.

La neofobia alimentare interessa circa il 2O-3O% dei bambini: inizia E partire dallo svezzamento,

quando si introducono nella dieta nuovi alimenti, per raggiungere un $icco tra i 2 e i G anni di età,

per poi generalmente diminuire progressivamente fino al raggiungimento dell'età adulta. Tuttavia,

in alcuni casi permane e condiziona la varietà della dieta anche in questg fascia di età.

La neofobia va distinta dalla "selettività" (pickiness), ossia la scelta mirata solo dialcunicibie il rifiuto

di altri, fenomeno anch'esso comune durante I'infanzia e che può peisistere anche in età adulta.

Neofobia e selettività alimentare possono avere effetti problematici, che possono innescare gravi

disturbi del comportamento alimentare. Fortunatamente è possibilè ridurre il rifiuto di alcuni

alimenti attraverso l'apprendimento precoce: come già detto, I'esposizione ripetuta e non forzata ad

alimenti diversi per abituare il bambino al nuovo sapore, ha effetti $ositivi sul gradimento e sul

consumo ed è probabile che tali alimenti siano accettati in seguito, purché non siano associati a

emozioni negative.

È importante che igenitori/adulti di riferimento non si scoraggino e che continuino con delicatezza

a provare a riproporre periodicamente l'alimento (olmeno 10 voltel, senza forzarne mai l'assunzione

da parte del bambino.

ATTENZIONE A

A volte si pensa che "distrarre" i bambini con tablet e cartoni animati sla un "trucchetto" utile a farli

mangiare di piùr e con maggior voglia. E, invece, l'effetto che si ottiene è e$attamente l'opposto: i cartoni

animati rischiano di essere solamente dei"distrottori emotivi" che focalitzano l'attenzione dei bambini

su altro rendendoli inconsapevoli di quello che stanno facendo a tavoia. Mentre guardano tablet e

cellulari, i bambiní non sono connessi all'azione che stanno compiendo.
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ll rischio? Quando, con il passare deltempo, torneranno a "connettersi" con ciò che trovano nel piatto,

probabilmente non avranno iviluppato un vero rapporto con il cibo né la capacità di riconoscere ilsenso

di sazietà e i messaggi collegpti al cibo che il corpo dà loro, con possibili conseguenze negativi sul loro

Inoltre utilizzare dolcie caranpelle come ricompensa per un buon comportamento o per un castigo, quasi

sempre ottenendo effetti opgosti a quelli sperati: viene trasmesso l'errato messaggio che questi prodotti

siano alimenti migliorie"piÌr rialidi" rispetto ad altri cibi.

l'attenzione ai rituali come "leggeie un libro" o raccontare una storia che parli di cibo prima di mangiare prepara i!1nia
predisporsi bene al paslo, li tranquillizza e potrebbe essere un suggerimento utile anche per casa.



SIAN AST AP

TABELLA DI CONVERSIONE DA CIBI CRUDI A COTTI

5I5TEMìA Dfl COTTIJRA COIN BOLtITURA

Cereali e derivati
Alimento Fattore di conversione esempio per 100 gr peso cotto (gr)

Pasta di semola corta 2,00 100 200
Pasta di semola lunga 2,40 100 240
Pasta all'uovo secca 3,00 100 300
Rso 2,50 100 250
Tortellini ravioli freschi 2,OO 100 200

Verdure e Ortaggi
Alimento Fattore di conversione esempio per 100 gr peso cotto (gr)

Agretti 0,80 100 80

Asparagi 0,90 100 90

Bieta 0,80 100 80

Broccoletti a testa 0,90 100 90

Broccoletti di rapa 0,90 100 90

Carciofi 0,75 100 75

Cardi 0,60 100 60

Carote 0,8s 100 85

Cavolfiore 0,90 100 90
Cavoli di Bruxelles 0,90 100 90

Cavolo broccolo verde ramoso 0,60 100 60

Cavolo cappuccio verde 1,00 100 100

Cavolo verza 1,00 100 100

Cicoria di campo 1,00 100 100

Cicoria di taglio coltivata 0,80 100 80
Cipolle 0,70 100 70
Finocchi 0,85 100 85
Fungh i 0,60 100 60
Patata con buccia 1,00 100 100
Patata pelata 0,85 100 85
Porr 1,00 100 100
Rape 0,90 100 90
Spin aci 0,80 100 80

Topinabur 1,00 100 r_00

Zuccchine e zucca 0,90 100 90

Legumifreschi
Alimento Fattore di conversione esempio per 100 gr peso cotto (gr)

Fagiolin i 0,95 100 95

Fave 0,80 100 80
Pse 0,87 100 87
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Legumi secchi
Alimento Fattore di conversione esempio per 100 gr peso cotto (g)
Ceci 3,00 100 300
Fagioli 2,50 100 250

Lenticch ie 2,so 100 250

Carne
Alimento Fattore di conversione esempio per 100 gr peso cotto (gr)

Bovino adulto magro 0,65 100 AE

Pollo (petto) 0,90 100 90

Pollo (coscio) 0,76 100 76

Tacchino (petto) 1,00 100 100

Tacchino (coscio) 0,70 100 70

Pesce fresco
Alimento Fattore di conversione esempio per 100 gr peso cotto (gr)
Ac 0,85 L00 85

Cefalo 0,85 100 85
Cernia 0,85 100 85

Dentice 0,8s 100 85
Merluzzo 0,85 100 85

Orata 0,85 100 85

Sgombro 065 100 65

Sogliola o rombo 0,80 100 80
Spigola 0,8s 100 85
Tonno fresco o pesce spada 0,80 100 30

Pesce surgelato
Alimento Fattore di conversione esempio per 100 gr peso cotto (gr)

Cernia 0,80 100 80
Dentice 0,80 100 80
Filetti di olatessa 0,70 100 70

Merluzzo 0,80 100 80
Spigola oppure orata 0,80 100 80

SISTEMA DI COTTURA ARROSTITO

Carne
Alimento Fattore di conversione esempio per 100 gr peso cotto (Br)

Bovino adulto magro 0,50 100 bU

Bovino adulto fettina 0,75 100 75

Pollo (petto) 0,90 100 90

Pollo (coscio) 0,80 100 80

Tacchino (petto) 0,90 100 90
Tacchino (coscio) 0,80 100 80
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Pesce fresco
Alimento Fattore di conversione esempio per 100 gr peso cotto (gr)

Ac 0,65 100 65
Cefalo 0,75 100 75

Cernia 0,80 100 80
Dentice 0,75 100 75
Merluzzo o,70 100 70
Orata 0,70 100 70
Sgombro 0,70 100 70

Sogliola o rombo o,70 1m 70
Spigola 0,70 100 70

Tonno fresco o pesce spada 0,70 100 70

Pesce surgelato
Alimento Fattore di conversione esempio per 100 gr peso cotto (gr)

Cernia 0,80 100 80
Dentice 0,75 100 75

Filetti di platessa o,70 100 70

Merluzzo o,70 100 70

Spigola oppure orata 0,75 100 75

Verdure e ortaggi
Alimento Fattore di conversione esempio per 100 gr peso cotto (gr)
Funghi 0,40 L00 40

Melanzane 0,40 100 40

Peperoni 0,80 100 80
Radicchio 0,80 100 80
Zucchine e zucca 0,40 100 40

Per convertire il peso di un alimento moltiplicare i grammi dello stesso pesato

da crudo per il fattore di conversione

(ad esempio 1-00 grammi di pasta da crudo = 100x2,5 =2sogrammi da cotto)
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FESTIV|TÀ, RICORRENZE ED ALTRE occAsloNI ALIMENTARI A scUoLA

Frequentemente, nelle collettività infantili, si celebrano alcune festività e ricorrenze quali

importanti momenti di aggregazione o di riconoscimento dell'identità individuale (compleanni) o

legatial mantenimento dilradizionidella propria cultura (es. Natale, Carnevale, pasqua,...), oppure

occasioni diverse, come napcite, concorsi, manifestazioni sportive, ecc.

La salvaguardia dialcune celebrazioni e ricorrenze (soprattutto per ibambini più piccoli)e di alcuni

momenti di aggregazione, di convivialità e di condivisione è di incontestabile rilievo, permettendo

di apprezzare gusti e sapori diversi e facilitando il legame con le famiglie; tuttavia è altrettanto

importante che lo svolgimento ditalieventisiverifichi nel rispetto delle norme che assicurano una

buona prassi igienica nella manipolazione degli alimentiassociata alla tutela della salute dei piccoli

utenti delle collettività e sia, in ogni caso, non in contrasto con iprincipi di una sana e corretta

nutrizione.

In tutti icasi nei quali la dirigenza scolastica/responsabile del Nido consente o intende consentire

l'ingresso nelle scuole delle più diverse tipologie di distribuzione di alimenti e bevande o di

organizzare occasioni alimentari/conviviali, l'applicazione prioritaria di standard nutrizionali e di

sicurezza igienica consente di migliorare la qualità degli alimenti offerti e/o somministrati, di limitare

la diffusione di alimenti e bevande non salutari, di favorire l'equilibrio energetico dei giovani e di

ridurre il rischio di malattie alimentari.

Pertanto, premesso che la scelta ultima (e quindi la responsabilità) diconsentire l'introduzione di

prodotti alimentari a scuofa nelle più diverse occasioni è della dirigenza scolastica/responsabile

del Nido, le presenti raccorpandazionicostituiscono uno strumento percontribuirealla sicurezza e

alla promozione di sane scelte alimentari in tutto l'ambiente alimentare scolastico e per aiutare i

decisori ad effettuare una valutazione preventiva dei rischi.

La normativa

lRegolamenti europei conqernenti la sicurezza alimentare, in particolare il Reg. CE178/OZe il Reg.

CE 852/04, richiedono lia il rispetto della tracciabilità/rintracciabilità di ogni alimento

venduto/somministrato all'interno delle collettività, sia il rispetto dei requisitigenerali e specifici di

igieniche e l'applicazione di corrette prassi igienico-operative che devono essere descritte in una
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documentazione di autocontrollo (sistema noto con la sigla HACCP)sotto la diretta responsabilità

dell'operatore del settore alimentare registrato ai sensi di legge per la qpecifica attività esercitata.

In tale contesto, vale la pena sottolineare che sia la ristorazione scolastica nel suo complesso, ivi

compresa quella degli asili nido, sia la vendita/somministrazione di dlimenti nelle collettività da

parte di operatori del settore alimentare, sono realtà imprenditoriali sottoposte ad obblighi ben

definiti ed oggetto di controllo da parte degli organi preposti dell'autorità competente AST

(SIAN/SIAOA) e di altri organidi controllo (NAS, ecc.).

Invece, operazioni quali la manipolazione, la preparazione, la conservazione e la distribuzione di

prodotti alimentarieffettuate da privati in occasione di eventi qualifeste organizzate da scuole asili

nido e in altre situazioni come attività di promozione della corretta alimentazione, educazione al

gusto o di beneficenza, organizzate con la partecipazione di genitorli e volontari, possono non

rientrare nel campo d'applicazione del Regolamento (CE) n852/2004 qualora colui che lo fa non

possa essere considerato alla stregua di un'impresa alimentare, cbme definita all'articolo 3,

paragrafo 2 del Regolamento (CE) n. 178/2002, e non sia quindi soggetto alle norme della

legislazione comunitaria in materia d'igiene.

non conservati adeguata mente.

Ricade quindi sotto l'esclusiva responsabilità del Dirigente scolastico/Responsabile dell'asilo Nido,

che non si possono esimere da una valutazione del rischio anche in modb sommario, per la sicurezza

soprattutto dei piccoli consumatori che sono/esposti all'interno délla collettività stessa e da

un'attenta sorveglianza degli aspetti igienici, la distribuzione/sorhministrazione di prodotti

alimentari e bevande nelle scuole, nella conduzione degli eventi conviviali e/o altre modalità di

introduzione di alimentia scuola.

Devono ovviamente essere coinvoltisia gli insegnanti/educatoriche igenitori attraverso gli organi

collegiali e deve essere fatta in merito una opportuna trasparente comunicazione alle famiglie

attraverso isistemi ritenuti più opportuni(circolare di inizio anno, sito web, ecc.).

Alla luce delle suddette premesse si ritiene opportuno presentare aspetti generali e alcune

casistiche con specifiche modalità di approccio, che possono offrire url rapporto rischio/beneficio

alimentie

piùr favorevole.
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Aspettigenerali

La scuola non gratifica i bambini mediante la distribuzione di caramelle, cioccolatini o altri

dolciumi.

La scuola evita che igeni(ori facciano portare ai bambini, sia nelle situazioni ordinarie che nelle

occasioni di festa, caramelle (es: caramelle gommose, ripiene, chupa-chups, ecc.) o dolciumi

industriali in genere o bibite zuccherate, per l'alto contenuto di zuccheri semplici, conservanti e

coloranti.

La scuola non permette che siano distribuite all'interno dell'istituto in qualsiasi occasione

noccioline o frutta secca sNlata, per l'alto contenuto in sale ed in particolare le arachidi salate per la

forte capacità dicreare prQblemireattivineisoggetticon intolleranza ed allergiealimentari.

La scuola evita di far entrdre in qualsiasi occasione patatine o altri snack ricchi di grassi vegetali,

non idonei n utrizionalmente.

Le preparazioni consigliate gono:

- Frutta fresca come macedonia, torte alla frutta;

- Bruschetta con olio extravergine d'oliva ed origano se gradito;

- Pizza bianca o rossa con/senza mozzarella;

- Scaglie di formaggiq grana;

Crostata difrutta frQsca o marmellata;

Panini "mignon" cof marmellata;

Ciambella;

Torta con cacao ma$ro; Torta margherita;

Biscotti di pasta frolla;

Chiacchiere e castagnole di carnevale al forno (con poco zucchero e senza alcol!).

Bevande

' Acqua, spremute diagrumi freschi meglio se preparati al momento o poco prima, succhi di

frutta al 70-700% s!nza zucchero;

- Frullati di frutta frqsca, centrifugati di frutta e verdura preparati al momento per evitare

fenomeni ossidativi ed alterazioni organolettiche;
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- Nel caso che in tali occasioni sia previsto il consumo di alimetrti provenienti dall'esterno,

la Dirigenza scolastica/Responsabile del Nido deve stabilire il criterio di ingresso e digestione

degli stessi al fine di garantire la salute pubblica e di evitare prodotti non salutari. In ogni

caso, è opportuno ammettere solo attività per le quali è pogsibile effettuare un'attenta

sorveglianza degli aspetti igienici.

' Anche in tal caso, sono da preferire alimenti a base di frutta fresca come macedonia,

eventualmente accompagnati da torte confezionate (tipo crostate o torte margherite) e/o

prodotte in laboratoriautorizzati, senza alcool, né creme né panna montata; oppure prodotti

regolarmente etichettati in confezione chiusa, integra al momento dell'arrivo, come biscotti

tipo frollini, o sfogliatine senza creme, o meringhe confezionatel

- Sono assolutamente da escludere alimenti che richiedorlo modalità particolari di

conservazione (es. necessità di conservazione a basse temperature), quali dolci farciti con

panna o crema o preparazioni con salse a base di uovo (es. maiOnese) o uovo non cotto (es.

mascarpone).

- Si sottolinea l'importanza di leggere attentamente le etichette dei prodotti confezionati

all'origine, complete ditutti gli ingredienti, per evitare di sommiriistrare alimenti allergizzanti

ai bambini con allergie od intolleranze alimentari (celiachia, intolleranza al lattosio, alle

arachidi e frutta a guscio, alla senape, ecc.) o altre patologie che f ichieda no diete specifiche.

- La stessa attenzione deve essere posta per bambini a dieta differenziata per motivi etico-

religioso.

Infine, va tenuto presente che spesso, laddove esiste una mensa scòlastica appaltata a impresa

privata, le procedure dell'operatore del settore alimentare (OSA) fanno comprensibilmente

divieto di introdurre alimenti nel refettorio in concomitanza al consumo

del pasto preparato o nell'immediatezza.
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