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Iror.685/ SIAN-PALMI del 01/08/2017
INDICAZIONI PER REALIZZAZIONE D1 UN MENU’ SCOLASTICO
Per realizzare un ment scolustico ¢ necessario innanzitutto riscoprire il fabbisogno nutrizionale ed
encrgetico in termini di valori medi di gruppo ¢ nel Lsp{:tm dei riferimenti scientilici: LARN(Livelli
di Assunzione di Riferimento di Tiﬁ]utri-anti cd encrgij par la popolazione italiana) & Linee Guida per
una Sana Alimentazione Italiana.
Per ottencre un meni vario cd equilibrato & importante tener conto della stagionalitd ¢ pertanto
prevedere un mend annuale nelle due versiont Aut oflnverno ¢ Primavera/Listaic che ruoti almene
su uattro scttimane. .
Le frequenze consigliate dei prinu_ipali alimemi sono l¢ seguenti:
- cerali diversi dalla pasta ( $0,0rz0,farry,cous-cous,ecc. £cc.) almeno una volla a seltimana;
- pasta all’'uovo/ripiena 1 valta /15 giorni;
pasta all’olio extra verging -1 volte a settimanay
- passali/zuppe/brodil-2 volic a settimana;
- legumi 1-2 volte a settimana;
pesce 1-2 volie a seltimana ( a rotazione came bianca ¢ came rossa);
- carni trasformate (prosciutto vrudo, cotto, bresaola) 0-1volte a settimana;
piatto unico in media 1 valta a settimana (accompagnato solo da verdura e frutta);
- patate 0-1 volte a settimana:
- verdura cruda o couta | valta al giormno; _
. frulta fresca di stagione 142 volte al giorno (a fine pasta ¢ a merenda).
Piatto asciutto: pasta, riso, gngechi di patate conditi con sughi semplici possibilmente a base di
verdure ¢fo legumi. |
Piatto unico: pizza.lasagne al forno, pasta al fomo, polenta al ragt, riso con spezzatino, cappelletti o
tortelloni burro o salvia, ece. .
Verdura; cruda o cotia, fresca di stagione o eventualmente surgclata.
Frutta: fresca di stagione (intera 0 a pezzi, in macedonia, {rullata o spremuta).
Condimenti: olio exiravergine gi oliva (da utilizzarsi p crudo), sale iodato in qualita minime, spezie
¢d erbe aromatiche fresche ¢/o seoche. '
Merende:
Prevedere ed allernare: |
_frutta fresca di stagione (almeng 2 volte a settimana)
-Yogurt o latte
_Panc con olio extravergine d’oljva ¢/o pomodoro o marmellata, fetic biscottate e micle
- prodouti da forno fncaccia,pia}'na,grlssini.cmckcrs. ce.) ¢ dolei (biscolli, torte, crostate)

Si consiglia di utilizzare acqua come unica bhevandal { Ma evitare thé,caffe ¢ bibite dolci ¢ gassate).
Per soggetti affetti di celiachia, si dovranno:
1. Sommuinistrare i prodotti alimentari privi di glutine (pane.pasta, biscotti ece. )
2. Garantire lc stesse tabell dictetiche ¢ i ment settimanali relative alle varic tipologie di scuola.
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SCHEMA BASE PER LA STESURA DI UN MENU" QUADRI SETTIMANALE

REGIONE CALABRIA

s

| Sentimana

!

2° piatto a base di uova

! ‘__._..A....E_:;n_.:.“_s cotla

Lunedi B Martedi Mercoledi Giovedi Vewreridi
Piatto asciutto dMinesira di verdure Piatto asciuno Piatto asciutio Minestra di verdure ¢
cereall

Carne rossa

Pesce

Carne bianca

3

Formaggio

Fatate

Verdura cruda o cotta

Verdura cruda cotta

Verdura cruda o cotta_|

Frutta fresca di stagione

_Frutta fresca di stagione

~ Frutta fresca di stagione

_Frutta fresea di stagione

. Frutta fresca di siagione

s

e e e S p—

; i Pratto unice Piatto asciatlo i Minestra di verdure ¢ Piatto asciutto Fiatio asciutio
o Semmana | == ST — =
Passalo o pizimonio o Carne rossa Carne bianca 2° piatto a base di wova  Pesece |
contornodi verdure | 2 - o
i i ~ Verduracruda o cotta | Patate ! Verdura cruda o cotla Verdura cruda o cofta
1 Frutta fresca di stagione Frutta fresca di stagione |d Frutta fresca di stagione  Frutta fresca di stagione | Frutta fresca di wimm&ml_
i Piatio asciutto Piatto asciutio Minestra di verdure Piatto asciulto Minestra di verdure e |
Sedrimanda ) B cereali
Formaggivoprosciutto—|— “Carme bianca Pesce = ——€Camcrossa—— 27 piatio-a-base divova |
Verdura cruda cotta Verdura cruda colta Patate Verdura cruda cotta Yerdura cruda colta
L Frutla fresca di stagione Frutta fresca di stagione * Frutta fresca di stagione | Frutta fresca di stagione | Frutta fresca di stagione
v Piatto asciutto Minestra di verdure ¢ Piatto unico Piatto asciutto Piatto asciutio .
Sedvimanc L legumi 5
2° piatto a base di uova Carne rossa Passato o pizimonio o Carne bianca © Pesce |
I, . contorno di verdure =
Verdura cruda cotta Patate Verdura cruda cotta Verdura cruda cotta Verdura cruda cotta

Fruita fresca i stagione

Frutta fresca di stagione

Frutta fresca di stagione

|_Fruita fresca di stagione

Frutta fresca di stagione

Via Rosselli - 39015 Palmi - tel, 0966:418295-2el. e fax 096621260 / e-mail sianpalmifiasp.re.it
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REGIONE CALABRIA

Prol. 685/SIAN-PALMI del 01/08/2017
~ PRIMIIN BRODO (13 anni 36anni| | 6-11anni 11-14 anni__|
Pastina di semola o all'uovo per brodi | | 2025 2530 | | 35/40 40/50
vegelalifeune | . o
L Pastina di semola afl’uovo per passati 1520 2025 2530 3540
vegetaliflegumi _ [
|_ Riso, farro, orzw ¢ aliri cercali 15720 20025 2530 35040
| Cous-cous ¢ miglio e | 10415 15220 | 2025 2550 |
" Condimenti: verdura fresca per passati |20 150 | 200 250 i
| Condimenti: legumi seechi per [l 20425 25730 | 335 35340 |
pessatiisughi | |
PRIMI ASCIUTTI 1-3 anni 36anni | 6-llanni | 11-14 anni
Pasia di semola, riso,orzo ¢ alid cerali 40750 S0i60 | T80 807100
Pasta all'wove seeea 1] 35045 4555 | | 55i68 6573
Pasta all’wovo ripicna : e 120 | 140 160
T Cundimenti; B T = o
' Sughi vegerali oo il SO 6590 | | s0/110 90/130
Camng /pusce per ragl 15720 20025 | 25/30 35
| Parmigiano regaiano per primi piai 56 67 | 78 89
! SECONDI ) 13anni | 3-6anni_ | 6-11anmi | Il-l4anni |
Carne | 40030 s060 | | 60770 T0/80
| Prosciutio o bresanla 2025 2530 7 30135 35/40
| Pesce - soied | 6070 | | _ 804100 1007150 |
Ugva {unitd) | ] R ] 1 1 |
Formaggi freschi molli 40 $0/60 | 60/70 swmu‘;l
Mozzarella (fiordilatte} /caciotla I 3040 40/50 | T0/80 80
| Formaggio media stagionatura | 20 40 50 80 |
| Formaggio ad alta stagivnatura | 15720 30 40 80 |
:_ (.O'QTORNI Rl 1-3 anni | 3% anni 6-11 anni 11-14 anni_!
| Ortagyi freschi | 50 100 | 1307200 2001250 |
Verdura cruda a foglia 30 THE 50 60
[Patate 60750 100/120 1401160 1607200
OLIO i 1-3 anni_ 36anni | 611 anni 11-14 anni ]
{')Ilu eatra verging d'oliva per primi 'i 12115 12150 I5/18 1820 |
piatti ¢ per conlorni: ; | 1
| quantith totale L. | ol
[ VARIE 1-3 anni 3-6 unni 6-11 anni 11-14 anni_|
| Pang 30 40 | 50 60 |
|; Frutta [resca intera, spremuta o fruilata 1007150 150 1507200 200 -
| Fruma secca vleosa I 10 ’ I3, 204235 30|
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" COLAZIONE E MERENDA | | (-3anni_ | 3-6anni| 6-11 anni 11-14 sani_|
| Lame per coluzione 200250 | 250 | 250 250 ]
Laile per merenda i 1 1o0/150 150 | | 200 200
Y ogurl (unitd da 125g) | | 1 1
Miclc por dolifiare cealle®, 1 AL W
Miele Per spalmare | 10 | 15 20 13 .
Murmellal/confeltura i 10 [ 13 20 25 I
' Cereali in fiocchi 5 i e B | R __‘
| Biscomi secchi, fette biscotate, grissini, 25 30 35 | 40 !
| erackers [ |
Ulorta | 300 5060 | 080 [ 907100 ]
NOTE:

l.a quantith sopracilate si riferiscono al
In riferimento al pesee congelato/surael

Per la voce carne & possibile aumentare
di prodotto, esempio carne bianea.

In caso di pasti veicolati, le grammatur)

oaranzix di miglior qualith del servizio,

peso defl’alimento a erudo al netto degli scarti.
ato. Il peso si riferisce ul prodotio scongelato ¢ prive di pelle,
la quantitd fino a ¢irca il|10 % in funzionc della tipologia di preparazione ¢

e fornite possono essere inercmentate (valore indicativo suggerito +10%) a
esempio per Fur fronte a perdita pasti per caduty Jdi contenitori.

ASP di REGGIO CALABRIA
| DIRIGENTE MEDICO
D.ssa Rosaria Pellegrino

R~

[ L¥]




AT AL AR, WAnh foatall Lgef

R A e N WY I e fp— ATl e Y

: | Dipartimento di Prevenzione
% Servizio Igiene degli Alimenti e Nutrizione - Ambito di R. C.
- Responsabile Dr. C, Giovanni Milana

= Chhan Via Resselli n. 7 - Reggio Calabria
| | Tel. 0965.347201 - 247854 (e fax) e.mail:sianrc@aspre.it

LINEE GUIDA PER LA RISTORAZIONE PER CELIACI

Ul problema ﬂlil!ﬁiﬂ

La celigchia & un'intolleranzs permancnte al gluting, un w}ﬁ;;:lé.és:'o proteico presents nel frumento ¢ nei cereali affini come orzo,
segale, kamut, farro, spelta ¢ triticale. L'ingestione di questa sostanza causa, nei soggelti geneticamente predisposti, un danno dei
i villi intestinali, le strutture preposte all'assorbimento dei nutrienti. La celiachia presenta sintomi molto vari (dolors ¢ gonfiore
| addominale, diarrea, costipazione, dimagrimento, anemia, crampi, debolesza muscolare, fragilita ¢ dolori ossei, alteravions cutange,
i irritabilita, depressione, turbe dall'ai:cjescimunw nel bambino) ¢ procede in modo ‘asintomatico. Un tempo ritenuta rara, la

celiachia interessa in realtd una persond ogni 100, L unica terapia che garantisce al celiaco un perfetto stato di salute & una dieta
basata sull’assunzione di alimenti naturyimente o artificialmente privi di glutine. Lo scarso numero di attivila di rstorazione apaci
di gacuntire pasti privi di glutine rappresenta quindi per i eeliaci ¢ per le loro famiglie un problema psicologico e pratico.

A chi si rivolpe

A tutti gli operatori del settore alimentace che svolgono atlivil di fistoruzione (es. ristoranti, catering, pizzeric, mvole calde, bar) e
che vogliono preparare ¢ somministrare slimenti privi di glutine.,

| Cosa farc per avviare I'attivith

i Il ristoratore che intcndc preparare e shmminisware alimcﬁfi“]iﬁ‘ﬁ' di glutine deve presentare Ju notifica di inizio attivia (o la
notifica della variazione dell'antivit in faso di esereizi gia csistenti) per la registrazione presso lo Sportelio Unico delle Armivita
produttive (SUAP) erritorialmente competente.

1 requisiti previsti per Pattivitd di ristorazione per i celiac

! Aflincht i prodotti siano sicuri per Il consumatore celiaco & necessario esciudere qualsiasi contatio con gli alimenti contencnti
glutine in ogni fase di lavors. Per questa motive, Iallivith di ristordzione per celiaci deve essere impostata & condotta sulla base di
precise regole fimalizzate sd cvitare le contaminazioni crociate. [ requisiti specifici sono indicati nella Tabellan. 1.

N piano di autocontrollo delle attivith di ristorazione per celiaci]

trattata ¢ gestita, oltre alla linea produttiva destinata 2i consumatori tradizionali, la specifica linea produttiva degli alimenti privi di

glutine. Le procedure presenti nel pianp di awtocontrollo devono| cssere chiare, facilmente applicabili olre che documentali e

| controllabili dall’Autoriti Competente. B’ opportune che sia prevista I"csceuzione di analisi specifiche per evidenaiare la pressnza
di glutine nel prodotte finito a scopo di verifica. |

T ristoratore ¢ tenuto a predisporre, attudre e mantenere un piano di autocontrolio basato sui principi del sistema HACCE in cui sia.

[.a formazione del personale

ri_c;crcupano della pmpa.raré'ﬂﬁ: e/o della somministrazione di alimenti per celiaci devone

Gli operateri del setore alimentare che
frequentare, olire al corso previsto per gl

Decreto.legislative 111 del 27 gennaio 1992 relativo 1 prodotti alimdntari destinati ad una alimentazione particolare
Legge 123/2005 — Nomme per la tutela delle persone affette da celiachia

Decreto.n, 21667 del 01 dicembre 2009 della Rogione Calabria
Associazione ltaliana Celiachia: Vademetum Celiachia 2008

alimentaristl, un ulteriore modulo della durata minima di due ore in materia di celiachia. |
| La normativa e la documentazione di diferimento | o

t La modulistica

Medello notilica di inizio attivita ai fini della regisirazione (regolamicnto 852/2004/CE art.6)
Per ulteriori chiarimenti: ) ] _
ASP di Reggio Calabria - S.LAMN. (Servjzio Igicnc Alimenti ¢ Nutfizione) A.LC. Associazione lialiana Celiachia
Via Rosselli, 7 Reggio di Calabria Tel 0965 45767 - 3458047241
Tel.0965347854 0965 347801

 comail: sianrc@aspee it - sianrc aspre@certificatamai it : =

Tubells 1 ~ Disposizioni igienico-sanitaric specifiche per I'attivita di ristorazione per celiaci ~

-..Ehppfl:l L-v"ig{nnammto Possono tsacre utilizzati prodoi narur.:_%fmcme privi di glutine (25, frutta & verdura fresche, came,

delle materic prime € dei | pesee,uova), |i prodoui dietetici senza pluting approvari dal Ministero della Solute ed identificati dally
prodotti dicitura "sam:fﬂ gluting”, dul simbolo della spiga barrata o dal marchio “Alimento senza glutine -

| prodotio crogabile” ¢ i prodotti di consume corrente recanti la dieituea “senza ghutine” che rispettino

comunque il |imite di 20 ppm, ciod un contenute massimo di 20 milligrammi di ghutine per chilo di

| prodofto. |
Conservarione delle { 1 prodatti non deperibili devono essere stoceati in appositi local/spazi/arredi, | prodotti deperibili in
| materie prime € dei appositi disp-:rsitivi frigoriferi che ne riportine all’esterno specifics identificazione, Se I"arivied &
semilavorati ridotta & consentito I"utilizzo di uno spuiv promiscuc (¢s. un unico armadietto o frigorifero) u

condizione ¢he i prodolli siane posizionati all'interno di contenitori dedicati, chiusi ed identificati (es.
etichette o cartellini colorati). Qualora le confezioni siano state aperte, i prodotti devono risultare
efficacements protetti utilizzando idonel sistemi di chiusura (es. contenitori ermetici, sacchetti,

i peilicole).
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Prcpnl-"az"icnc degli
alimenti

La prepararionc degli aiirm:nti'per celinci deve essere svolta in un locale totaiments separato dagli wltni |
locali ¢ dotato di arredi, attrezzature ed utensili dedicati oppure in una vona ben separata
funzionalmente dagli altri spazi di lavorazione ¢ dotatz di piano di lavoro con atrezzamre ed utensili
ad w0 esclusivo ¢ chiaramente identificati. In questo caso & necessario garantire che nell zona
dedicata nen vengano allestite conlemporancamente preparazioni 2d alto rischio di contaminazigne
(es. preparazioni a base di farine contenenti glutine). Qualora non si disponga di locali o di zone
dedicate ne di attrezzsture specifiche, I'allestimento delle preparazioni prive di glutine pud essere
realizzato in momenti appositamente dedicati (es, una giornata specifica o uno spazio temporale
preciso dells giomata), intziando il ciclo di lavorazione con la preparuzione degli alimenti per celinci
€ previa seduruta sanificazione di piani di lavorg, attrezzature ed utensili. E* quindi ammesso ["utilizzo

| di attrezzature comuni (friggitrici, piastre, impastatrici, ¢ee.) utilizzate in tempi divers| purché la |
procedura di pulizia attuata garantisea I"climinazione di ogni raccia di glutine. Se la conformazione
delle attrewzature ¢ tale da comprometiere I'efficacia delle operasioni di pulizia (es. tostapane,
grattugia) € necessario dotarsi di strumenti specifici per I"allestimento delle preparazioni prive di
glutine. Sor.lo ammessc altrezzature per la cottura comuni (forni) solo se quests possicdono
caratteristiche tecniche adeguatamente documentate chic garantiscano il controllo del rischio correlato i
alla polverizzazione della furina. Le stoviglie e gli uansili devono essere specifici per la preparazione
di aliment privi di ghutine, devono essere conservati al riparo da ogni fonte di contaminazione e
devono essere chiaramente id:ntiﬂcatii{c:s. pentole c mestoli eon manici colorai). Se non 5i dispone di
stoviglic ed ulensili distinti, questi devono essere accuratamente lavati prima deil'impiego.

" Vendita e
somminisrazione degli
alimenti

E' consentita I"esposizione ¢ Ia vendita dei prodott per celiaci nello stesso locale di alimenti di
consumg egrrente & condizione che sizno tenuti in ares o zone ben identificate e separate ¢ che siano
distribuiti con utensili appositi, chiaramente distinguibili ¢ dedicati esclusivamente all'utilizzo,
Qualora i prodotti non siano somministrati direttamente (es. panini), & necessario effeltuare ic
operazioni di preincartato nel locale o nellz zona dedicati alla preparavione di alimenti privi di glutine.
I materiali wtilizzati per il preincartato devono esser mantenuti separati da quelli di uso comune ¢ al
Tiparo da ug1'ni fonte di contam inaxium:ic non deveno proscniare rotture o discontinuitd,

Scrvizio al tavolo degli
alimenti

E' necessario utilizzare piatti distinti {e. decorazioni o colorazioni diverse, bandiering) per evitare di
scambiare pletanze con o senza glutine)

Tmap-onu delle materie
prime & dei prodotti

Le materie prime ed i prodotti devono ¢ssere posizionati all’interno di contenitor] dedicati, chius: ed
identificati (es. etichefte o cartellini colorati), soprattutto in caso di rasporto promiscuo con altri
alimenti di consumo corrente.

T_Ié;i-:m: del personale

If personale hddetto alla preparazione di alimenti senza glutine deve indossare indumenti puliti e non
contaminali oppure, sopra la divisa in uso, camici o grembiuli monouso. Gli indumenti da utilizzare
devono essere conservati in luoghi puliti o in armadictti chiusi, al riparo da ogni lonte di
contaminazipne (es. all’interno di sacchetti chiusi ermeticamente). Prima di infziare 1"attivith ¢ dopo
aver toeeato alimenti contenenti gluting ¢ necessario lavarsi accuratamente le mani.

| Modalita operative

.

E’ necessarip chy il personale addetto glla preparazione di alimenti senza glutine lavori nel rispetto
delle norme necessanic per evitare la contaminazione dei prodotti destinati ai celiaci.

Alcuni esempi:
non cucinarg i cibi destinati ai coliaci in pentole non lavate gid utilizzate per la preparazione di
alimenti conlenenti il glutine;

non util 'acqua di cottura impiggits per lu pasta con glutine per allungare sughi & risotti o per
lessare verdura o riso destinati ai celiacy;
non wilizzane Polio di frivtura utilizzatg per lx cottura di alimenti con glutine per la frittura di alimenti

senza glutine; .

non cuclnﬂ in cestelli multi cottura se|ulilizzati per la cottura di alimenti ¢on glutine;

utilizzare teglic con bordi rialzati per isolare le pizze senza glutine da poggiare sul piano del forno

| utilizzato anche per la cottura di pizee con glutine;

| evitare di passare |a pala infarinata sulld pizza senza glutine;

non utilizzare gli stessi condimenti o spexic impicgati per la preparazione dei prodotti con gluline;

collocare il ¢estino del pane a distanza gal celiaco € controllure che sulla tovaglia non siano presenti

briciole; | |

non aggiungere agli alimenti privi di glwtine ingredienti non idonci ai celiaci (es. torrone, cialde, -

granelle di biscotti nel gelato senza glutine); |
ik

pulire il filtrg della macchina per il caff se questa & stata wtilizzuts per la preparazions dell’orzo prima
di allestire otti della caffetteria d I1'mni ai celiact;
utilizzare sallcre ¢ zuccheriere dedicate ai celiaci.

La Dictista

Il Responsabile

D.ssa (razia La Puzza Dr. Giovanni C. Milana
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