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Al Responsabile servizio ristorazione

OGGETTO: Note esplicative per la corretia applicazione delle tabelle dictetiche ed if riusto
utilizzo delle TabelleMerecologiche, Anne scelastice 20132014,

I Servigr della ASL Lecce di Tgiene degli Alimenti e della Nutrizione in cotlaborazione con i
Servizl Area “B7 di Igiene degli Alimenti di Origine Animale, propongomo, per I'anno scolastico
2013/14, vn mena sviluppato per cingue giomi su cinque scllimane che fenga conte sia della
stagionalitd dei prodotti ortofrutticoli, siz della tipicitd locale dei piaui, che del gusto dei bambini,
nel rispetto di quanto raccomandato nelfe “Limee di indirizzo nazionale per la Ristorazione
Seofastica” del Ministere della Safute ¢ G.U. n. 134 del 11-6-2010), nella considerazione che una
corretta alternanza delle pietanze garantisca un apporto complessive pivmaliero, carrelto e
bilunciato, di nutrienti: proteine sia i origine animale che vegetale, lipidi, carboidrati. sali minerali,
vitamine ¢ un’adeouala quantita di fibre.

Inohtre por garantive una maggiore variabilita e permettere ai giovani consumatori di poter
beneficiare delle proprictd nuritive e protettive dei prodotti freschi presemli in ogni stagione, si
propone un menl por ' AUTIINNO - INVERNO ed un meni per la PRIMAVERA — CSTATE.
Per I'avvio delle tabelle dietetiche in allepats si deve considerare la scitimana (1%, 2°, 32, 4°, 5%} in
cui ha inizio il servizio di rislorazione. Neit mesi in cui le settimane siano pill di quattro, si utilizcera
1 mend della guinta seftimana, per poi riprendere il mend dal primo siomo ulile del mese
SULCEREIVO.

Il modello alimentare di riterimento € quello “mediterranco™. caratterizzato dall*clevata presenca di
altmenti di origine vegetale (cereall, verdure, legumil, scarsa presenza di grassi di origine animale ¢
utilizzo dell’olio extravergine di oliva come condimento per tutte le pietanze.

Nell’elaborazione dei meni, si & faito rilerimento anche a Piani Naxionaii, quali “GIZAIAGNARE
SALLUTE”, che ba tra gli obiettivi speeifici il consolidamento di una cultura alimentare fondata sui
principi del vivere sano. del rispello deli’ambiente, della quaiita della vita, defla scoperta della
propria identitd individuale e collettiva,

Incltre, al fine di ollenere un  apporte cquilibrato di nutrienti od una corretta allemanza dellc
pietanze sono statc rispettale le indicazioni contenute nell*ullima edizione dei Livelli di
Assunzione di Riferimento di Nutrienti ed Energia per la popolazione italiana (L ARN) per
fasce di cli, mediante fissazione di standard calorici e di nutrienti, nonché le ecentissime
indicazioni dei “Valori dictetici di viferimento per Fassunzione di netrienti” da parte del STLPPO
di esperti scientifict (NDA} della Autorita europea per la sicuresza alimentare (EFSAY.



Al fine di assicurare alla dieta un apporto equilibrato dei nutrienti & obbiigatorio il rispetio
delie grammature alimentar, nonché I'alternanza delle preparazioni e delle produzioni alimentari,
cosi come ripertato nefle tabelie dictetiche e senza nessuna eccezione che non sia motivata e
prevenlivamente concordala i modo lormale con il SIAN dells Mucroarea tersitoriale di
rilerimento (cx LE/1 ed ex LL/2).

Si raccomanda, perianio, agli opetatori dei Servizi di Ristorazione, di assumers un
comportamento scrupotose ncl proparare e somministrare correltamente | quantitativi prescritti,
ribadendo il Joro ruolo fondamentale nel produrre pasti disteticamente sani ¢ correrti, al contenpo
appetibili, con gli essenziali ingredienti riportat] dalle presenti (abeile & meglio espliciti nelle
allegate Tabelle Merceologiche degli alimenti, peevedende un limitato utilizze di grassi, di
condimento, di sale.

Va Inoltre scoraggiata la somministrazione di una sceonda porzione, soprattutie del primo
platte, per evitarc un apporto eccessivo di calorie e per modificare Te abitudini alimentari,
nell’ambito della prevenzione dell’obesita.

In effetti Pattenzione alle porzioni in cducaziene alimentare sta acquisendo un’ importanza
crescente. B percid rilevante che gli addetti alla distribuzione siano adeguatainente formati sulla
porzionatura ¢ distribuiscano gli alimenti con appropriati utensili (mestoli, palette o schiumarole
che abbianu la capacitd appropriata a garantire la porzione idonca con una sola presa) o in un
numera prestabilite di pezzi gla porzienati.

Qualora fossero presenti, in uno stesso punio di ristoruzione, bambini efo ragazzi
appartencnli a fasce di ¢1d, o scolastiche, diverse occorre disporre, per uno stesso utcnsile, varie
misure per fornire la porzione idonea. Ciascun utensile deve esserc CONFARSCEZRAlD COM UN segno
distintivo, in modo che la distribuzione possa proceders con set di strumenti disting sulla base del
target di ulenza.

E. infine, apporiune prevederc, con Ieventuale suppotio della Commissione mensa, 1na sisiomatica
valutazione della qualita ¢ della corretta fruibilita del servizio.

RISPETTO DELLE NORMF. DI IGIENE ALIMENTARE

Per il comette svolgimento dell’attivita di ristorazione scolastica deve cssere garaniito  quanto
previsto dalle vigenti norme comunitaric che regolanc lz materia, ivi comprese o relative
disposizioni atmative regionali, Pertanto, al {ine di garantire I'igienicild delle uperazioni ¢ la
sicurezza del prodotto alimentare, Uintero ciclo produttiva, dall’approvvigionamenta delle materic
prime alla somministazione ¢/o distribuzione dei pasti, deve avvenire nel pieno rispetto dei
requisiti jgienico-sanitar, orzanizzativi e documentali previsti dalie medesime disposizioni.
Pertanio ¢ necessario prevedere ncl Piano di autocontrolls it cosiddetto “pasto campione” da
conservare per almeno 72 ore in loco nelle preseritte condizioni ed utilizzab)le per le procedure di
verifica intcrna, per eventuali contestarioni, 0 in caso di controllo ufficiale,

Relativamentc alla stesura det capitolati di appalie occorre si faccia csplicito richiamo alle
tabelle merccologiche allewate, o in allernativa si descrivano, fermi restando i requisiti di Legge, in
manicra detlagliata e caratteristiche merccologiche degli aliment.

Per garantire soggetti afletti da ccliachia ¢ assicurare loro Paccesso equu e sicuro alla
ristorazione scolastica, si dovrd porre particolare atlenzione al rispetto della Logge 123/05, della
DGR n.890 del 09 maggio 2012 su “Tilirizzi aperativi per il controllo ufficiale delfe imprese

3



alimentari che producono ¢ somminisiranc oo vendone alimenti ron comjezionati privi oi
ghitine, destinait diretiamente of consummore finale” pubblicata sul BURP, n. &1 del 050672012
ed oftemperare, oftre alfz formarione generica prevista per gl alimentaristi, all'obbligo di
formazione specifica sulla coliachia e relative problematiche alimentari, cosi come definito dalla,
DGR 0. 2272 del 13/11/2012.

Analoghe procedure, requisiti organizzativi e strutturali dovranno essere assicurati in caso di
preparazionc di pasti per soggeili affetti da allergie alimentari,

SUGGERIMENTE ED ACCORGIMENTI PER ASSECURARE LA QUALITA DEL SERVIZIO Di
REFEZIONE SCOLASTICA ¢

- La dicta deve assicurare al nostro organismo, olire all’energia apportata da proteine, grassi, ¢
carboideali, anche alti nutrienti indispensabili, quali ["acqua, 16 vitamine ed | minerali. £ bene
ricordare perd che non ssiste. né come prodotto naturale né come predotto trasformata. un alimento
"completo” o "perleilo” che contenga sia tutie le sostanze necessarie sia la loro giusta quantiti ¢ che
sia quindi in grado di soddisfare da solo le nostre esigenze nutritive.
Di conscguenza. il modo pill semplice e sicurs per garantire lapporto di tutli 1 nuirient
indispensabili in misura adeguata, & quelio di variare it pil possibile le scelic combinando 1 diversi
alimenti nel medo pitt opportuno. B cosi possibile non sole evitare il pericolo di squilibri
nutrizionali e metabolici, ma anche soddistarc maggiormente il qusto ¢ combattere la monolonia
dei sapori.
I bambini al di sotto dei 12 anni sono generalmente guelli pitt a rischio di malnumizione per difetto,
perché il loro bisogno in cnergia e in nutrient], se confrentato a quello deghi adulti, & pib elevato in
rapporto al peso. Una givsta alimentazione in questa fase della vita & essenziale per tma normale
crescita, per lo sviluppo e pet lo svolgimenio delle varie aufvitd.
- La struttura del menit per wite le utenze scalastiche & la seguente;

- unprime

— unsccondo

— unconloma (efferto in non meno di tre diversi tpi nells medesima settimana)

~  pamw

~ fraua di stagione (ofTerts in non meno di we diversi tipi nella medesima sewimanay,

— Acqua minerale naturale.
- I'piatti proposti giomalmente e le matrici alimemari utilizzate per fa loro preparazione doveanno
corrispondere, por lipo ¢ qualitd, a quelli indicati nel meni.
- Qualora § pasti provengano da un centro collura esterno, & preferibile utilizzare i riso denominato
"Parboiled". in quanto conserva pilt 2 ango nel tempo e caratteristiche organclettiche.
- Per favorire il consumo di alimenti protettivi ad clevate contonuto in vitamine, [ibre e sali
mincrali e per indurre corretie abitudini alimentaei sin dall’infanzia, ove necessario, ¢ apportung
somministrare ta frutta gia sbucciata,
- Le indicazioni relative alla verdura e alla [rutta del giome ( almeno 3 tipl diversi a settimana)
devuno essere rispettate per garantite la rotazione anche per chi consuma i pasto un solo giormo a
settimarn;
- In case di mancanze dele verdure indicate nel menh, fe stesse saranno sostituite con altre di
stagione;
- Per garantire in media [50 2. notti df frutta, parte cdibile pro-capite, ¢ necessario fornire frutti di



circa |80-200 «. compresi gli searli;

- BT PREVISTO I'uso esclusivo di olic exta vergine d'oliva per (e le preparazioni, succo fresco
di limone, aromi e spezie per insaporire secondo ricgita;

- E’ preferibile 'uso del Parmigiano in tulti i primi piatti comprese le pietanze con legumi.

- Per lutte le cami. comprese le bovine, cccorre fare esplicilo tiferimento alle allegate Tabelic
Merccologiche;

- Iel caso sia necessario Pulilizzo i carne ipacinata fresca, questa va tritata al momento ¢ mai
fornita gid souto forma di carnc trita, anche per questa oceorre farc esplicito riferimento alle
allegate Tabelle Merceologiche:

- E' PREVISTO l'uso esclusivo di frwia fresca anche nella preparazione della macedonia che non
deve contenere zucchero aggiunto ( saccarosio, fruttosic. glucosio)

-NON E PREVISTO l'uso di “prodotti ittici composti™ quali bastorecini, quadratini, polpene ... e
prodotti della pesca preparati, non & previsto Fuso del pusce che abbia subito tritatura la quale, sc il
mend lo prevede dovrd esserc “tritato al momento™ partendo da filelti intege].

-NOX F PREVISTO: strutto, panns, lardo, margarina, olio di semi, maionese, formagei fusi {us.
sottiictle e formaggini), pepe o peperoncing:

- Nelle preparazioni di dolei, a seconda della rrcetta, & preferibile Muso di vlio exiravergine d oliva
oppure di burra come seconda scelta:

- E' PRESCRITTO l'uso di SALE IODA T ma, per prevenire patotogic nell"etd adula legate ad
un use cecessive di SALE da cucina, & necessario conirollarne il dosaggio ed cscludere 'uso di
preparati per brodo (es. dadi) o qualungue preparazione contenente glutammato;

- PESCE: pud esserc allo stato di fresco, congelale o surgelato. in ogni caso privo di spinne. Lo
scengelamento deve conscntire all'acqua di rientrare nei tessuti dell'alimento, evitando la pardita di
lrquid] interstiziali, a tal fine deve avvenire in modo lento, a temperatura di refrigerazione, intorno
al 4°C, utilizzando griglie forale da posizionare sotto lo placche contenenti if pesce per evitare il
contalto con il liguido derivante dalio scongelamento stesso. Inoltre si consiglia il risciacquo veloce
del prodoito con acqua corrente prima dela preparazione desiderata per allontanare il pid possthile
le amumine responsabile dell’odore caraticristico | (Le ammine, poco solubili in acqua. in presenza
di acidi diventano facilmente solubili e perdona volatilita, di conscguenza diminuisce [odore
tipico del pesce non sempre gradito ai bambini. Pertanto & necessario che aicunc specic di pesce
VENgano cotte brevementc in un liquido acquoso aromatico chiamato m francese court howilfon, in
Cui & presente un companente acide, che pud cssere ' aceto di mele, il succo di mele. il suceo di
limone o altro agrume,

- PESCE: in costante riferimento alle specte dei prodotti itici occorre evidenziare la necessita di
fare specifico riferimenio a witte Je specie di Merluzzo elencate nelic Tabelle Merceologiche
alfegate. con esclusione Mortuzzo d* Alaska o Pollack d” A laska perché qualitativamente inadeguato.
QOccorre inolire tenere presenic che Pesclusivo riferimento al Merfuzzo o Nasello {Merfuccius
merluccins} esporrchbe la dilla appaltante a rischio di contestazioni, anche di natura penale, per
Yestrema difficoltd di reperimento di tale prodatto ittico sul mercato.

- LATTICINL: per i prodot a pasta filata (mozzarelle ¢ fior di latte) ¢ per Ta ricotta occorre
specificare nelle nomme contrattuali che la fornitum deve essere stata predotia nella giornata dj
CONSSETA;

- HOVA: nelle comunita infantili, per prevenire possthili tossinfezioni alimentari, & necessario che
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le uova provengano da allevamenti sottoposti a profilassi per la prevenzione deile Salmoncllosi, &
vietala la somministrazione o Putilizzo di uova crude o comungue non complelamente cotte:

- ERBE AROMATICHE: per assicurarc la tracciabilita del prodotte devono provenire da
coltivazion] aulorizzate ed esserc confezionate. Devono presentarst pulite ¢ senza corpi estranei,
insetti ¢ erittogame né germogli;

- KRBE AROMATICHE FRESCHE: basilico, prezzemolo, rosmaring, salvia, aglio, cipoila, ecc.
- ERBE AROMATICHE SECCHE: arigano, alloro, noce moseata, ece.

Intrambe devono presentarsi in oitimo stato di conservazione seava cssere ecocssivAMEnls
sbriciolate se non richicsto espressamente, [ wollerata la presenza di parti di stelo;

ACQUA: & importame che il bambino/ragazso abbia in wtta la giotmata scolastica dispenibilica di

dequa.
| PESI degli alimenti indicati sono scmpre riferiti all*alimento fresco, crudo ¢ al netto di vgni tipo
di scarto (grasso, osso, buceia, ecc): vanno esclusi anche i possibili scarti da alimento coto
{briciole da affettatura, porzioni non presentabili, porzioni bruciate o poco colle).

CESTINI DA VIAGGIO
I cestini da viaggio freddi devono esscre confezionati nella stessa giornata del consumo, salvo

situaztoni debitamente documentate per le quali gli stessi potranno essere confezionatl 4l massima
il giorno precedenie e correttamente conservati. 1 cestini freddi  devono csscre confezionau
mdividualmente in sacchetti di carta ad uso alimentare con manici e CONICITANNG:

* .l paning gr 30, gr 50, gr 60 con formagglo or 30, or 40, gr 50,

+n.[ panino gr 30, gr 30, or 60 con prosciutto cotto o crmdo gr 2f}, or 30, gr 50,

* hiscolti (pacchetto monoporzione) or. 30, grof, gr 6l

» [rutta: una banana ¢ un frutto di stagione gr 300

¢ aciqua mincrale naturale ml, 500, mi 1000, ml 1500,

¢ lovaglioli a perdere n. 2

# bicchieri monouso n. 2

PASTO IPUURGENZ A

[n caso di eventi imprevedibili & necessario un pasto d'urgenza da conservare presso i punt
micnsa e da otirare/somministrare a fine anne scolastico: frisclle. tagioli in scatola, cracker, [Tutta
sciruppata. Tali alimenti, idoneamente conservati, debbono essere periodicamente rinnovati.

FESTE

Per eventuali festcpgiamenti & seonsigliato Putilizze di bevande dolci, fassate ¢ di dolel con
liquore: ¢ consentite 1 utilizzo di succhi @i frutta al 100% non zuccherali (non a base reidratata), di
alimenti dolei ¢ salati semplici, cotti in formo dal personale di cucing o da laboratori estemi
avlorizzati ¢ non provenienti da preparazioni domestiche. 1 gelati, aiimenti da considerarsi a
tischio, possono esscre acquistali da laboratori estemi autorizzati solo dal personale di cucina della
scuoly, e nel caso di veicolarione, esserc trasportali dalla Ditta alia scucla con il mantenimento
della catena del freddo secondo le norme vigenti.

DIETE PARTICOLARI
Tuite le diete fornite devono cssere simili al meni in uso. Ogmi diela speciale deve esscre
personalizzata, in mode tale da cssere incquivocabilmente riconducibiic al destinatario, nel rispetto
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delic normative vigenti in materia di privacy.

Dieta speciale: necessita di certificazione medica ed & riservata a bamibini o adulti {insegnanti) che
hanno bisogno di un’alimeaniazione mirata a prevenire ofo curare particolari patologic (inalartia
cefiaca, intolleranze, allergie cec.)

Drieta ctieo - religiosa: pud essere richiesta, per iseritto dalla {amiglia intercssata.

Dicta vegetariana o dettata da altri mativi filosofick: & necessario un colleguio con il Servizio dJi

Igiene degli Alimenti e della Nutrizione dell’ ASL at fine di valutarne la CONZruitd per non incoerrere
in carenze nutrizionali.



