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Oggetto: Valutazione mentt refezione scolastica {Astii Nido, Scuole dell'infanzia,
Scuole Primarte} — CAMST Soc. Coop. a bl

In riferimente alla richiesta di vidimazione del men di cui al’oggetto, sf comunica che gii
stessi rlsultano essere, nella media seltimanale, corretti sla nelfapporto calorico che nella
suddivisione del nutrienti, per le diverse fasce d'etd e di utenza conslderate, con la
seguente prescrizione:

- Sostituire nal mentt estivo nel giorno di martedi della quarta settimana il platio “Rotalo di
frittata al prosciutto cotto” con “Frittata con verdure di stagiong” (che polranno essere
variate mensiimente).

Si autorizzano le seguentt eventuali variazioni sul mentl e sul rlcettarlo:

1inserire nel riceltario una guantita minima di farina necessaria alla preparazione di una
salsa per accompagnare | secondi piatti al fine di mantenere una temperatura pll elevata.
| piatti interessati potranno essere: Fesa tacchino al forno, Petto pollo, Lonza suino,
Spezzalino con patate, Roastbeef, Hamburger.

2)Nel “Riso alla parmigiana” polra essere Inserito ne! ricettario Faggiunta di brodo
vegetale. 4
3)Nel primo piatto "Gnocchi alla zucea glalla® e "Risolto alla zucca gial'ia", it pomodoro
potra essere eliminato e potrd essere aggiunta una minima quantita di latte e farlna.
4)inserire una quantitd minima di patate nella preparazione del platto "Minestra di fagioli”.

Si raccomanda comunque di:

a) escludere futilizzo di estralli da brodo con glutammato monosodico 6/0 grassi
: vegetall idrogenati;

" p) variare la somministrazione di frutla e verdura (ad esemplo per l'offerta delfe verdure
. lesse), che dovra seguire Ia stagionalita specifica, evitando le primizie e le
produzionl tardive;

¢) ulilizzare carni macinate af momento per la preparazione di polpelts, hamburger
polpsttoni;

d) diversificare f'offerta di formaggio fresco, scegliendo tra stragchino, crescenza,
cacioita fresca, roblolino, scamorza, etc., purché esenie da polifosfati agglunti, sali
di fusione e conservanti;

e} evitare di creare rimanenze quando sf somminisira tonno in-scatola;
f) ulilizzare prosciutio cotlo di prima scelfa senza polifosfati aggiunti;
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g) preferire quale formaggio da grattugiare sul primi piatfi formaggi di tipo grana ben

stagionati; &
h} uilizzare solo preparati in filtro per fa preparazione di the, camomifla ed alfri infusl,
evitando comunque Jutilizzo di preparati solubili;

i} adoltare coliure semplici e che riducano al minimo fa perdita di nutrlentt, quali la
cottura al vapore, al forno, ia coffura brasala; evitare fa precofiura e I'accessiva
cotiura (minestrone, verdura, pasia}; al posfo della soffritiura, utllizzare

P'appassimento delle verdure in poca acqua o brodo vegetale;

jI condire a verdura cruda e la pasta subito prima che vengano servite;

k) valutare sempre e caso per caso fa compafipilita di alcune proposte che potrebbero

costiitire un rischio specifico di soffocamento;

) servire ad ogni pasto la dose di pane prevista e, a fine pasto, la porzione df frutte;

Si ricorda di attenersi al momento delia somministrazione alie porzioni indicate nel menl:

are le indicazioni nuirizionall & infatti necessario evitare di concedere il “bis”, 0

per rispett
rio alle sole verdure, indiferentemente se cotte 0 crude {escludendo patate e

megflio fimita
legumi) e alla frutta.
che tali ment sono da intendersi adeguati per soggelti che non

Si rammenta [nfine
quali dovra essere predisposto un piano

presentino -esigenzo dietetiche particolarl, per i
dietetico specifico: in particolare per | bambint dellasilo nide le proposte dovranno essere

adattate alle specifiche esigenze Individuall, tenendo conto del fivello di autonornia
raggiunto, degli alimenti gia introdotti nefia dieta, delle eventuali difficolta di deglutizione di

particolart alimenti e pit in generale delie Indicazioni del pediatra di riferimento

i’occasione ¢ & gradita per porgere distinti saluti.

{{ Dirigente Nedico




