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OGGETTO: TABELLA DIETETICA RISTORAZIONE SCOLASTICA- RISCONTRO
VOSTRA RICHIESTA ANNO 2017/2018

In riferimento alla Vs richiesta Prot.n°0006038 del 31/05/2017, si {rasmette, allegata
alla presente, la proposta di tabella dietetica per la ristorazione scolastica relativa alle: Scuola
Materna “Arcobaleno”; Scuola Materna “Peter Pan"; Scuola Materna "T. Sagario”; Scuola Media
“A. Fulco™;, debitamente vidimata come previsto dalle vigenti norme.

In aderenza alle disposizioni della Legge 4 Luglio 2005 n° 123- Norme per la
protez:onc dei soggetti malati di celiachia-sono stati aggiunti anche i criteri per la preparazione dei
pasti per i bambini affetti da celiachia da introdurre nel capitolato di appalto come da art.4, comma
3, della citata legge.
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INDICAZIONI SULLE CARATTERISTICHE DEGLI ALIMENTI DA |
UTILIZZARE NELLA PREPARAZIONE DEL MENU'

éALE: §i ricorda che la quantita giornaliera non deve superare | 6 gr. a persong. Si consiglia
l'utilizze di sale iedato. Si consiglia inoltre 'uso di aromi (origana, basilico, prezzemolo, salvia,
rosmarine, aglio, cipolla, limone, ecc,) che Insaporiscono I cibi permettendo di ridurre Ia

quantita di sale,

PANE: prepdrato con farina tipo *00°, di produzione giornatiera (mai congelato), che all'analisi
organoletticd risulti: crosta dorata e croccante, mollica morbida elastica, di colorito
paglierino, il gusto e laroma gradevoli, O6NI 6IORNO PANE FRESCO 1 panine (circa 50-

70gr)

PASTA: di semola di grano duro, non deve presentare difetti ed essere indenne da parassiti,
larve o altri agenti infestanti: in perfetto state di conservazione alla pressione deve rompersi
con suono secco e frattura vitrea, non farinosa. Cottura al dente non solo per la gradevalezza,

ma perché & migliore la digeribilita,

RISO: ribe parboiled, indenne da parassiti o altri agenti infestanti, non deve presentare
difetti tipici di striatura o vaiolatura interna,

CARNI ROSSE O BIANCHE: di 1° taglio, disossata, priva di grasso di copertura; deve
presentare il marchio dellg visita sanitariq e provenire da stabilimenti can marchio CEE; in
condizioni igieniche ottime e prive di alterazioni microbiche o fungine, HAMBURGER: dato che
la pezzatura viene effettuata a monte ciod in macelleria, vista limpossibilita di stabilire af
momento dell'ordinazione i} numero di pasti per i due ordini di scuole si ritiene di uniformare
la grammatura delfhamburger: 80 gr. CARNI AVICUNICOLE: provenienti da stabilimenti con
marchio CEE, devono presentare 'etichettaturg prevista dalfOrdinanza Ministeriale Ministero
Salute 26 agosto 2005; prive di odori e sapori anomali; se congelate devono avere ia pelle
completamente spennata ed esente da residui di peli e da grumi di sangue,

PESCE: fresco o surgelato, privo di pelle e di lische,
AFFETTATI : di produzione nazionale, di qualitd sﬁperiorz, Senza polifosfati aggiunti.

PARMIGIANC REGGIANO O GRANA PADANO: confrassegnato dal marchio d'origine e
convenientemente stagionato,

ALTRI FORMAGGT: {mozzarella, provola, formaggio spalmabile ecc.)in confezione chiusa con
riportata la data di produzicne e di scadenza. “




UOVA: di categoria "A”, con peso non inferiore a 60 gr. gli imbalii devono essere muniti di
etichettatura leggibile recante il nome delf'azienda produttrice e confezionatrice, la datq di

Per la preparazione della frittata, olire aliq cottura al forno & ammessa la cottura in padella
antiaderente, utilizzando una minima quantitd di olio di oliva (Si ricorda che Felio usato per la
frittura non va mai_riutilizzato).

OLIO: utilizzare esclusivamente ofio extravergine di oliva.

LEGUMI: in confezione originale, mondati, privi di muffe, insetti o altri corpi estraonei,
uniformemente essiccati, Le dogi consigliate si riferiscono a legumi secchi.

FRUTTA, VERDURA, ORTAGST: possibiimente di stagione, giunti a naturale e compiyta
maturazione fisiologica, privi di difetti visibili,né trasudanti acqua di condensazione indice di
sbalzi termici repentini. Ridurre af minimo le quantita di acqua di immersione e preferire
tempi di cottura brevi, aggiungere il sale a fine cottura,

la frutta fresea con un  SUCCO DI FRUTTA o con uno YOGURT alla frutta; questi dovranno
essere in confezione monodose, di buona qualita dovranne riportare ben stampigliata la datq di
scadenza: gli yogurt nan devono contenere coloranti né congervanti,

N.B. la tabella si riferisce genericamente a frutta, orfaggi e verdure in quanto sard curq
delfaddetto agli acquisti scegliere di volta in wolta, all'interno del gruppo, i prodotti di
stagione con le migliori caratteristiche,

SUGHI DI POMODORO: ig preparazione dei sughi di pomodoro va fattq utilizzando
preferibilmente pomodori pelati: peso del prodotto sgocciokito nof inferiore al 60%; ottenuti
da frutte fresco, sano, maturs e ben lavato; colore rosso, ed odore caratteristici del
pomodoro. vl ASE ASENZA
L0~ GENEAL :




* [P’assoluta riecessitd della dieta senzs ghitine
* le corrette modalith per seguirla,

Indicazioni per i soggetti affetti da celiachia

. La celiachia & una complessa condizione patologica dovuta ad intolleranza
permanente al gluﬁne,sostanzapmteicaeontenminalcmicereaﬁe
precisamente il frumento, la segale, I’orzo, I’avena, il farro,
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LA DIETA SENZA GLUTINE

Al momento attuale ’vnico trattamento della celiachia ¢ introduzione di una
dieta rigorosamente senza glutine per tutta 1a vita, perché I’intolleranza al glutine
¢ una condizione permanente, La dieta senza glutine significa I’eliminazione da
qualunque cibo dei cereali tossici e loro derivati, cioé del frumento, della segale,
dell’orzo, dell’avena e del farro.

Naturalmente non Vi sono problemi per i cibi proteici (carni, pesci, uova) purche
non miscelati con cereali tossici, per i grassi (olio d’oliva, burro, olio di semi
purcheé non da cereali tossici), tutti i legumi, verdure, frutta, noci e nocciole e altri
semi non di cereali.

Sono invece da gvitare:

1. i formaggi cremosi, i formaggini, i formaggi fusi, per i quali non si possono
escludere sofisticazioni con farine di cereali;

2. Tra i grassi andranno eliminati I’olio di germe di grano, quello di semi vari
e le margarine a composizione non definita;

J. vanno evitati { dadi per brodo, sia _di’ came sia di verdure la cui
composizione é difficilmente controllabile; -

4. tra le bevande vanno esclusi il caff2 solubile, i surrogati del caff® o
bevande (tipo ovomaltina) contenenti malto, orzo, avena, segale o grano;

5. per i dolci 1'eccasione o I’infrazione Pud essere invece rappresentata da
queili di diffusione commerciale, specialmente quelli che piu
insospettabilmente potrebbero contenere farine, per esempio alcuni tipi di
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caramelle, confetti, canditi, gomme da masticare (specie in confetto),
creme di cioccolato da spalmare;

alimentari, adatti g questa dieta, come pane, fette biscottate, biscotti, torte, paste
alimentari, combinazion; di farine etc. Taji alimenti sono in vendita nelle
farmacie e nej negozi specializzati, E’ stato ideato un simbolo che g

fabbisogni nutrizionali, i quali variano a seconda di varj parametri, quali I’et3, i
peso, la struttura fisica, if Sesso, I'attivitd fisica ed eventualmente condizioni
fisiche narticolari (malattia, stress, gravidanza, allattamento, etc.) Quindi, a parte
'esclusione di tutr gli alimenti contenent; glutine, il celiaco dovrd assumere e
fare uso in modo variato degli aliment; consentiti (came, pesce, uova, latte e
derivati, legumi, cereali permessi, frutta, verdura etc.) in modo tale da garantirsi

necessaric ed ove nossibile, prodotti specifici privi di glutifte. Si indicano

penaatu ai seguito aicune rego/le/ c‘l‘%ﬁgguire nella preparazione dei pasti.
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CORRETTE E FONDAMENTALI REGOLE PER ESEGUIRLA

* Bvitare prodotti di cuj non 8i conosce esattamente |a composizione e utilizzare
solo ingredienti assolutamente sicuri e cjoa:

- Alimenti naturalmente privi di glutine (verdura, frutta carne, pesce,
uova, latte)

- Prodotti alimentari presenti nei prontuario dei prodotti in commercio
Pubblicato dall’ Associazione Italiana Celiachia

- Prodotti dietetici specifici (preparati da aziende autorizzate dg]
Ministero della Salute)

* Conservare gli alimenti senza glutine in zona della dispensa ad essi riservata
* Lavare bene le manj dopo aver preparato pietanze con farine comuni

* Prima dell’uso, lavare gli attrezzi di cucina (scolapasta, mestoli, pentole) se
precedentemente utilizzati nella preparazione di pietanze contenenti glutine

* Assicurarsi che suj piani di lavoro, teglie, piastre o griglie non vi siano briciole

o
tracce di farina

* Assicurarsi che I'acqua per la cottura delia pasta e I’olio per friggere non siano
entrati in contatto con alimenti contenenti glutine

* Per infarinare o impanare i cibi (carni, verdure, formaggi) e addensare salse o
sughi utilizzare esclusivamente farine o panature senza glutine
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Siaﬂegmodiseglﬂtolegrammam:e peritmordinidiscuole(matema,
clementare e media) interessati dalla refezione scolastica
GRAMMATURE A CRUDO
MATERNA ELEMENTARE MEDIA
PASTA O RISO 50 70 80
PASTA O RISO PER
MINESTRONE 20 25 30
MINESTRONE PASSATO 20 100 120
LEGUMI SECCHI 20 25 30
INSALATA VERDE 30 40 50
ORTAGGI 100 120 150
VERDURA COTTA 100 120 150
POMODORI INSALATA 60 80 100
POMODORO PER SUGO |30 40 50
PATATE {120 150 200
MOZZARELLA I
(da 100 gr) 1 1 1
FORMAGGI FRESCHI [
(provola, crescenza, ; 60 70 90
Stracchino.......,...... )] |
PARMIGIANG G GRANA
GRATTUGIATO I cucchiaing 1 cucchiaing 1 eucchiaino
PESCE 100 120 140
BASTONCINI 3 3 4
CARNE 60 80 100
_PROSCIUTTO 40 50 60
UOVA 1 1 I
i r
OLIO EXTRA VERGINE  Max 15 Max 15 Max 5
DI OLiva
FRUTTA 150 150 | 150
| pave { panito 1 panino 1 panino
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1° SETTIMANA

LUNEDI® [ MARTED]
PASTA E LENTICCHIE PASTA AL POMODORQ
PIZZAIOLA DI VITELLO SCALOPPINE
CAROTE LESSE ORTAGGI CRUDI IN INSALATA (Bnocchi, pomodoni.,)
MERCOLEDr GIOVEDF
PASTAE FAGIOL] RISOTTO CON SPINACI
M + AFFETTATO COSCE b1 POLLO AL FORNO
Materna 230 £r20 PURE’ D] PATATE
Media £r. 60 ar. 40
VERDURA IN FOGLIE (spinaci, biete....)
VENERDY'
PENNETTE AL TONNO ( tonng 30gr)
FILETTID] MERLUZZ0 ZZ0 IN

INSALATA Di STAGIONE

ALVIENT
NUTRIZ D
{51A0)

2° SETTIMANA

LUNEDY}’

RISO E PISELLI (piseili 60 gr,)

PROVOLA + AFFETTATO
Materna 30gr 20 gr,

MARTEDY

PASTICCIO DI PASTA
SC DI VITELLO
VERDURA IN FOGLIE (spinaci, biete, . )

Elementare 40 gr. 30gr.
Media 50 gr. 40 gr.
INSALATA MISTA
MERCOLEDT GIOVEDr
PASTA AL POMODORO PASTA E CECy
FRITTATA DI SPINAC) ERICOTTA LETTA DI PETI"O DITACCHINDG
CAROTE PATATINE AL i

VENERDYF’
PASTA E ZUCCHINE
ASTONCIN] DI PESCE
ORTAGGI COTTI (fagiolini, Zucchine, ecc.)
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3° SETTIMANA

LMDP MARTED]’
PASTA AL POMODORO RISO IN MINESTRONE
COTOLETTA DI VITELLO MOZZARELLA
PISELLI PUREA DI PATATE
MERCOLEDY’ GIOVEDI'
PASTA E LENTICCHIE PASTA AL RAGU"
SPINACINE RAGU
INSALATA MISTA VERDURA IN FOGLIE (spinaci, biets, ...)
VENERDI'
PENNETTE AL SUGO DI PESCE
CUORI DI MERLUZZO AL POMODORO
PATATE LESSE
o
4° SETTIMANA
LUNED)’ MARTEDY
RISO E FAGIOLI PASTICCIO DI PASTA
PROVOLA + AFFETTATO FRITTATA DI SPINACIE RICOTTA
Materna Ngr 20 gr, INSALATA MISTA
Elementare 40 gr, 30 gr.
Media 50 gr. 40 g
| CAROTE LESSE
MERCOLEDT GIOVEDY®
 PASTA AL POMODORO RISOE PISELLI
| PIZZAIOLA COTOLETTA DI POLLO AL FORNO
ORTAGGI COTTI (fagiolini, zucchine, cavolfiore,.,) PATATINE AL FORNO
- VENERDI’
PASTA IN MINESTRONE DI VERDURE
TONNOC IN SCATOLA

j VERDURA IN FOGLIE (spinaci, biete,....)




