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Oggetto: Tabelle dietetiche per il servizio di refezione scolastica anno 2019 — 2020 — Comune di

Isnello.

Al Sig. Sindaco del Comune di Isnello

Si inviano, in allegato le tabelle dietetiche vidimate dalla scrivente in ogni pagina.
Si evidenzia, altresi, che rispetto a quanto proposto, sono state apportate le seguenti

modifiche:

- allo schema dietetico del mercoledi, 1° settimana, Autunno — Inverno della scuola
dell’Infanzia sono stati aggiunti 30 gr. di prosciutto cotto;
- sono stati sostituiti i piselli presenti il lunedi della 4° settimana, Autunno — Inverno, della

scuola dell’infanzia con frittata di uovo.

Si ritiene, opportuno, infine, inoltrare un elenco di specifiche a cui attenersi.
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SPECIFICHE

- Le grammature si riferiscono al prodotto crudo al netto degli scarti

- Se il bimbo non €& in grado di masticare e/o deglutire bene gli alimenti, si puod ricorrere a+ alimenti passati

o omogenizzati che devono preparati prima della somministrazione

- La frutta dovra essere di stagione e, accuratamente lavata, va servita sbucciata, a| piccoli pezzi o
grattugiata, frullata, spremuta a seconda della capacita di masticazione e di deglutizione del bambino

- In-mancanza di pesce fresco & possibile utilizzafe pesce surgelato e da scegliere pr%feribilmeﬁte tra

platessa, orata, spigole, spatola ( pesce fresco sfilettato)

- In caso di indisponibilita di minestrone e legumi freschi, & possibile utilizzare
" surgelati o secchi

- Utilizzare affettati senza conservanti

rispettivamente quelli

- Utilizzare verdure di stagione, se necessario si pud ricorrere alle verdure surgelate,|alla passata di
pomodoro o pomodoro pelati industriali provenienti da coltivazione italiana. Le verdure ¢ preferibile che
siano cotte al vapore oppure in poca acqua bollente per tempi brevi, salandole dopo la cottura. Si ricorda
che si pud utilizzare 1’acqua stessa di cottura, ricca di sali e vitamine, per la preparazione di minestre e
risotti. Per la preparazione di passati di verdure & preferibile utilizzare un passaverdura rispetto al
frullatore ad immersione, prevenendo cosi la formazione d’aria, che potrebbe causare meteorismo

nell’intestino dei bambini pit piccoli.

- L’olio dovra essere extra vergine di oliva ed utilizzato esclusivamente a crudo .I soffritti e le fritture di

qualsiasi tipo non consentiti

- Il sale va usato con estrema moderazione e preferibilmente iodato: non insaporire cln esaltatori di

sapidita a base di glutammato monosodico
- Evitare Iuso di preparati per arrosti

- Evitare I’uso di burro, strutto, lardo, panna e margarina

- Infine & importante che le pietanze, a cottura ultimata, risultino di consistenza adegpata (piuttosto

morbida) per facilitarne I’Wione.




Per la preparazione di diete speciali, si raccomanda di adottare tutti gli accorgimenti necessari a
minimizzare il rischio connesso agli ingredienti nascosti o alle contaminazioni imvolontarie. In
particolare, per la preparazione di alimenti senza glutine, si raccomanda una zona della cucina ben
indentificata e separata dalle altre, utilizzando piani di lavoro, attrezzature (forno non ventilato) e utensili
appositi e ben identificabili (ad esempio di diverso colore). Eventuali attrezzature o utensili ad uso
comun, devono essere attentamente sanificati prima dell’impiego per le diete speciali Ugualmente gli
alimenti devono essere riposti in contenitori appositi e ben identificabili (con etichetta) ¢ distribuiti con
utensili dedicati solo per quell’utilizzo. Si sottolinea che per la preparazione dei pasti per celiaci non sono
consentiti i forni ventilati se ad uso promiscuo.

1
I1 Responsabile dellU.O.T.
(Dr.ssa €oniglio Giti;\eppa)
SN )
N P T

\-




RIFERIMENTO PESI SENZA BILANCIA

Olio:

1 cucchiaio = 8 gr.

1 cucchiaino = 5 gr.

1 bicchiere pieno = 200 gr.

Pastina:
1 cucchiaio colmo = 14 gr.

Formaggio grattugiato:
1 cucchiaio colmo = 15 gr.

Sale fino:
1 cucchiaino = 5 gr.

Capienza contenitori:

1 Tazzina da caffé = 30 gr.

1 Tazza da te = 160 gr.

1 Bicchiere di acqua = 130 gr.

1 Scodella da minestra e circa 333 cc
1 cucchiaino da caffé =5 ml./5 gr.

1 cucchiaino per dolci = 10 gr.

Uova:
1 uovo intero=pesa circa 50-60 gr.

Frutta e verdura:

1 Frutto medio (mela) 140 gr.
1 Frutto grande (mela) 240 gr.
1 Pomodoro medio 100 gr.

1 Cipolla media 50 gr.

1 Patata media 100 gr.

1 Patata grossa 140-150 gr.

Si specifica che il peso degli alimenti & da intendersi a crudo e al netto degli scarti, quindi il cibo fornito, pesato,
secondo le tabelle redatte deve essere parte edibile.



BUONE NORME DI COTTURA E DI CUCINA

Tutti i cibi vanno cucinati senza condimento. A fine cottura andra aggiunto olio extra-
vergine d’oliva crudo.

Non vanno utilizzati margarina, olio di semi o di semi vari, burro € panna.

Vanno impiegate preferibilmente pentole a fondo termico antiaderente che impediscano ai
cibi di attaccarsi, evitando l'uso di grassi.

E consigliabile utilizzare, sé gradité, efbe aromatiche, spezie € aromi per esaltare il sapore
delle pietanze senza ricorrere all’uso di grassi, soffritti e tanto sale.

vVa ridotto al minimo I'uso del sale e del dado. Sarebbe preferibile preparare giornalmente
un brodo di verdura. o

vanno evitate le fritture sostituendole con altre modalita di cottura, come quella al forno
( es. frittate, sformati, pesce, ecc.)



