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ASL 2 LANCIANO-VASTO-CHIETI
DIPARTIMENTO DI PREVENZIONE
SERVIZIO IGIENE ALIMENTI I NUTRTZIONE
SETTORE NUTRIZIONE CHIETI

Tabelle dietetiche nido d’infanzia

T.a giornata alimentarc tipo consigliata ai bambini di ctd compresa ira 1 — 3 anni si basa su cingue
pasti con la seguenie npartizione delle calorie:

= Colazione { 20 %)

e Merenda mattutina { 5%)

e Pranzo { 353-40%)
Merenda pomeridiana (10- 5%)
Cemna ( 30%)
In particolare, il pranzo della refezione scolastica per la slessa categoria di utenti, mediamente,
prevede il seguenie apporio calorico e di principi nutritivi( valon range di riferimento, puramente
indicativi ):

e Calone circa Kcal 500
Protidi 10-15%
Fapicdi circa 30%
Glucidi 45- 35%

E’ opportuno precisare che ,per i bambini di ela inferiore all’anno, va osservaia la dieta
consigliata dal pedintra di famiglia, introducendo gli alimenti consentiti dopo che il genitore Ii ha
proposti prima 2 casa. ?

Dal 127 al 15° mese di vita & previsto un periodo di adattamento al meni del nido. Il bambine pud
seguire una alimentazione individualizzata che lo porti gradualmente ad adaitarsi agli aliment
previsti dalla tabella dietetiva ( dieta di transizione ).La forma e consistenza degli stessi saranno
adatlale alle capacitd di masticarione { puree, frullali, pastinc micron etc.) per garantire una buona
digeribilitd den cibi ¢ un’assumzione adeguata.

La tabella dietetica proposta per il pasto al nido & formulala coerentemente alle Linee Guida per una
Sana Alimenlaione ltaliana dell'TNRAN ¢ secondo le indicazioni dei LARN { Livelli di
Assunzione raccomandati di Encrgia e Nulbrienti ).

Le quanlitd riportate per ogni alimento sone da intendersi a erudo ¢ al netto degli scarti ¢ s
riferiscono al singolo banbino. Le grammature sone indicative, in quanto possono variare un po’ in
base alla resa del prodotto ;2 consigliabile provedere una maggiorazione del 10-15% cirea per ogni
alimento.

Cerealt ¢ derivati 1-3 anni

Pasta o riso per primi asciutti 40-50 g

Orza, farro por primi asciulti 40 g

Pastina, riso, 0rzo per minestra 2530 ¢

Pane 20-30p ]

Carnce pesce uova

Pollo, tacchino, viteHo, maiale magro R
Pesce( sogliola,merluzzo platessa ete) 60-70 o
Liova per frittata n [{gr55)

Uova per polpette { 1{ uienii} n.d(3gr)




.

Formaggi ¢ salumi

Formaggi freschi { mozzarelly, neotia) 40 pr
Formagei stagionail { asiago, parmigianc § - 20-30 or
Parmigiano grattugiato per primi piatti Spgr
Prosciutto cotto e erudo 30-40 gr
Legnmi

Tegumi figschi o surgelati per minestra 30-40 gr
Legurm secchi per passati 20-25gr
Legum freschi o surgelati per contorno 50 gr
Ortaggi ¢ patate

Verdure miste per minesire e passall 70 gr
Verdure per frittala 30 gr
Verdure crude a foglia per contorni 3 gr
Verdure crude (pomodori,carote finocchi ) per cont. st er
Verdure cotte per contorni 80-90) or
Patale per conlomo 80} gr
Patale per purca 70 gr
Pomodori pelati per sugo( prinn/second pratii ) Hgr
Condimenti

Olio extravergine di oliva a crude per pasto 10-12 gr
Frutta fresca

Frutta di stagione 1M pr
Succo di frutta A 125 gr
Alimenti per merenda

Biscoiti prima inlanzia, biscotti secchi, fette biscotlate 20-30 gr
Pang 30 gr
Frutia fiesca di stagione 100-150 gr
Latle 150 ml
Yogurt intero o alla frutta 125 or
‘Torta a cotto (di mele, crostata, clambellone ) 30-40 gr
Marmellata / miele 15 gr
Pizza 50 gr
Orzo sulubile o cacao in polvere , zucchero 5 gr

previsti per il pranzo

CARATTERISTICHE QUALITATTVE PER ALCUNI ALIMENTT

Le materie prime ed i prodotii finili per la preparazione dei pasti devono cssere conform alle
vigenti normative in matcria, 13" preferibile sceglicre forniton che possano certificare la qualita de
prodotti. Si invita ad effettuare i rifornimenti dei generi alimentan in base alla reale potenzialila del
locale adibito a deposito; in particolare per i cibi pit deperibili, & neccssatio prevedere pilt
rifornimenti alla settimana in modo da garanire 1 requisiti di freschezza,
Inoltre i pasti vanno preparati ncllo stesso giomo del consumo.

© 81 riporta un elenco non esaustivo degli alimenti da privilegiare per la qualita dei pasti:

» Olio: extravergine d'oliva. La quantitd tolale di olio e.0. & da distribuire tra i vari ahmenti

« Riso: il tipo parboiled & da preferire al riso completamente rdffumln




+ Cgereali minori: orzo ¢ farro possono esscre inseriti nelle preparazioni di minestre e pagsati di
verdura

» Pasta: di semola dv grano duro { allemare e adattare 1 lormat] anche in base all’zta dei
bambini ) '

+ Pane: fresce di giornata, senza grassi aggiunti

e [egumi: freschi, surgelal o secchi, non in seatola { preferibilmente biologict)

e Prosciutto cotto: di prima qualitd, esente dall’aggiunia di polifosfati, lattosio,caseinati € altre
proteine del latte, proteine derivate dalla soia e fonil di glutine

o Cami; fresche {vilellone polio tacching, maiale ) preferibilmente di produxione nazionale.
Da evitare 1 prodoifi precucinals

s Pgace: ¢ consigliabile incentivarne il consume Va data la preferenza ai pesci surpelati { tipo
filetti): la scelta deve casere ira  merluzzo, sogliola, platessa .Da escludere il pesce
preimpanato e prefritto ( bastoncing ect.)

» Uova: categonia A exira, preferibilments di provemensa da allevamenti italiani

o Latte : preferibilmente fresco intero pastorizzato o 8 lunga conservazione se  impicgato
come ingrediente { comungue secondo le indicazioni del pediatra )

e Formaggi : freschi { mozzarella, ricotla vaceina) senustagionati o stagionati . Preferire
formaggl senza polifosfati aggiunti, sall di [usione & conservanii. Da escludere 1 [ormaggl
fusi { ad esempic formagoini e sottilette) '

o  Frutla e verdura : fresche di stagione, preferibilmente di produzione nazionale ¢ appartenenti
alla pnma calegona di elassificazione. (ccasionalmente le verdure possono cssere anche
surgelate. E opporiuno osservare la stagonalitd di frutta ¢ ortaggi per garantire la massima
varteta del meni.

» BSale tipdalo usato eon moderazione. Non consipliati i preparati per brodo/dadi ( perehé a
hase di glulammato monosodico).

«  Yopurt: intero al naturale e alla fiutta senza conservanti

» Felle biscollale € Mscotil: senra grassi idrogenati

» Crackers: non salati in superficie, all’olio extravergine ¢’ oliva & senza grassi idrogenati

» [a seelta di prodotti tiologici { regolarmente certificati ) accresce sicuramente "aspetto
qualilativo del pasto { lcgumi, fruita, verdura ete.). Olire ai prodotti biclogici sono da
privilegiare anche 1 prodott tipict con marchio D.O.P. e LG P.

INDNCAZIONI PER LA PREPARAZIONE E COTTURA DEGLI ALIMENTI

I metodi di cottura da utilizzare devono consentire il pitu possibile il mantenimento del valore
nutritivo e organoletiico del cibi; naturalmenie 1 fempi di cottura devono essere tali da garantire
Uigienicits,

Lo cotture pin indicate sono al vapore, al fomo e stulale, che richicdono minimi quantitativi di
gragsi. Le [Dllure non sono consentite.

1 condimento da privilegiare & [Iolio extravergine d'oliva, utilizzato preferibilmente a
crudo.aggiungendolo a fine cottura. Il burro & limitato ad alcune riceite che lo prevedono
espressamente.

La frutta, accuralamenle lavata, va scrvita shucciata a piccoh pezzi o grattugiata, frullata, spremuta
a seconda della capacila di masticazionc ¢ deglutizione del bambino.

E* preferibile che le verdure siano cotte al vapore oppure in poca acqua bollente, salandole dopo la
cottura. Per 'inserimento di nuovi tipi di verdura si suggerisce un apporto graduale tramite piceoh
assagpi, accanto a qualitd di verdure gid gradite.




/

Per la preparazione di diete speciali, si raccomanda di adottare tutti gh accorgimenti necessati a
mininizzare il rischio connesso agli ingredient] nascosti o zlle conlaminzaoni mvolontarie. B,
pertanto ,necessaric che 11 personale sia adeguatamente formalo cirea le procedure da segnirc.
Infine, il personale addetto alla somministrazione deve accertarsi di consegnare il pasto al bambino
a cui & deslinato.

La dieta leggera

Qualora lo si ritenesse opportuno, nella convalescenza da emsodi i malesscre generale,
gastrocnteriti, chetosi o terapie anlibioliche protratte, & possibile |in occasione del ricniro in
collcttivitd richicdere per il bambino una dieta * leggera™ per un periodo non superiore a1 tre giorni.
La nichiesia pud cssere fatta direttamente dal genitorc alla scuola,

11 meni per dieta leggera dovra essere preparato nel modo scguente:

Primo piatte  : Pasta o rise all’olio , conditi con olio exiravergine di oliva a crudo
Sceondo piatto : Came magra al vapore o lessata o al formo

Contormno : Patatc efo carote al vapore o lessate

Frutia fresca : Mela

N Medico SIAN
COrmella inelli
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DITTA SPECIALE PER SOGGETTEAFFETTI DA MALATTLA CELIACA
Inforinazioni di carattere penerale

La imalattia celiaca o celiachia ¢ una condizione caratterizzata da una intolleranza cronica al glutine
{ un complesso proteico contenuto 1w diversi cereali ). Nei celiaci il glutine esercita un'azione
tossica, alterando profondamente la siroihura e funzionalitd della mucosa intestinale fino a
compromettere 1’ assorbimento dei nutrient) .

Come si cura? L’umice trattamento & una dieta priva di glutine. L'cfficacia della dista & legata
ad una sus applicazione costante e rigorosa per tutta la vita , poiché Pinlroduzione di
quantitativi anche minimi di gluline { es. comaminarione crociata ) pud canpertare la ricomparsa
dei sintomi detla malattia.

{1 glutine ¢ una protcina che s1 trova in aleun cereah quali frumento, orzo, fato e segale, kami,
spelta , tnbicale, (avena) mentre non si frova nel riso € nel mais{ e miglie,manioca,amaranto,
quinga ¢ sorgo ).

Poiché sostanze derivate du-lrumento, segale, orzo e avena sl possono anclie ritrovare o come
mgredient] o additivi o come residuo di lavorazione in molii alimenti trasformati { prosciulle cotio,
gelati,caramelle, preparati e sughy etc.) ¢ pecessario conoscere con precisione gli alimenti che
pon contengono tracce i rlutine,

Per questo motivo "AIC { Associazione Ifaliana per la Coliachia ) distribuisce ai susi 1senitt un
proctuario contenente la lista di cibi csenti da glutine e la lista dei prodotti dieteticd specifici. B
importante che il gestore del servizio di ristorazione acquisisea informazioni adeguate in merito,
anche attraverso la consnltazione di tale materiale informativo.

Si segpala che i prodotti dietetici che sostifuiseono gli alimenti non consentit ai celiac richiedono
tempi di cottura € di attesa estremamente ridoth.

CIBl ¥VIETATH

Farina di fnimento, segale,orzo,avena e alimenti preparati con questi cereali, panef anche integrali ),
muesli e flocchi di miscele di cereall ,cioceolato con cereall, biscoifl, (elte hiscottate, grissini,
crackers, pasia alimentare, pasticecria di ogni genere, toasts, ravioll, tortetlind, gnocchi , semoline di
grano, hocels d’avena,

Inolire came e pesce infarinati o impanati, crocchette e polpette, hamburger preconfezionatt, piati
pronti come pesee surgelato precofto, patatine prefiiite, ete., mortadella, wurstel, salsicce, minestre
preconfezionale, salse |, riso soffiato al malto d’orzo o di frumento ete.

CONSENTITE

¢ Carne e pesce tal guali { non miscelat con alin ingredienti o precotti}

s Riso, mais, miglio,tapioca

» Patate

» Uova

»  Latte fresco ¢ a lunga conservazione, non addizionato di vitamine ed altre sostanze
Jformagei freschi e stagionati italiani  esclusi i fusi , spalmabili, stranien , a feite )

»  Yogurt naturale

s  Burro { non hight }

o Tuttiitipi di verdura tal qualc

s Tutii i legunyi freschi e secchi tal quali

Tutti I tipi di frutta freses



o Olio, ad eccczione detl’olio di germe di grano ¢ dell’olio di semi vari
¢ Spezie ed erbe aromatiche ial quali, aceto di vino non aromatizzato Jimone
s Miele e zucchero (non a velo}

ALIMENTE A RISCHIO

Per l'utilizzo di altri prodotti come yogurt alka frutta, suechi e nettart di frutta, formaggi fusi,
budini, caramelle,gomme da masticare, cioccolato,marmellate, gelati, proseintéo cotto, sulumy,
preparati per purd, sughi proaoti, cibi pastellati ecc. si deve consultare il prontuario dei
prodotti del commercio senza glutine, elaborato dall’AIC (Associazione Haliana Celiachia)
con la collaberazione delle ditte produttiici,

ISTRUZIONI PER LA PREPARAZIONG I SOMMINISTRAZIONE DI UN PASTO SIINZA
GLUTINE

1} APPROVVIGIONAMENTO DELLE MATERIE PRIME

Le materie prime per i pasti dietetici per celiaci devono essere acquistati da selezionali fornitor
direttamente dal gestore del scrvizio di ristorazionc. Non € comsentita la fornitura di derratc
alimentari da parte di soggetti privati ( ad es. famiglian degli utenti ) in quanto non in grado di
garantire Ia tracciabilita degli alimenti.

Escludere dalla dieta tuiti gli alimenti a base di cereali confenenti glutine. Utitizzare solo:

¢ Alimenti nen prelavorafi naturalmente privi di glutine

o Alimenti dietoterapeutici specifict per celiaci notificati al Ministero della Salue e
prodotti in stabilimenti autonizzati dal Ministero

o Prodotti a marchio spiga sbarrata. Tl marchio & di proprieta dell’ AIC ¢ 1a sua licenza
d’uso & concessa alle aziende che su verifica sono risultate conformi a prodwre alimenti
idonel al consumators celiaco

» Prodotti presenti nel Prontuario deglt Alimenti AIC, claborato periodicamente
dall’ AIC

7} STOCCAGGIO

» I prodotti approvvigionali per un pasto senza glutine devono essere conservati in lvogo
igienicamente idoneo ed esclusivamente destinato ad essi

s Le confezioni aperte, prima di cssere riposte, dovranne essere accuratamente richiuse.

¢ La conservazione dei cibi senza glutine dovrd avvenire utitizzando contenitori efo
sacchetti dotati di chiusura ermnetiea, contrassegnatl con etichelle distintive, anche nel
caso ¢ conservazonc in frigoffreezer.

3) BUONE PRASSI DEGLI OPERATORI

o Comportamente degli operatori. Il personale deve aver ricevuto formazione specilica
por la preparazione del pasto dietetico , indossare divise pulile e non contaminate e
Javars] accuratamente le manl prima i iniziare la preparazione del pasto dietetico.

o Cucina. 1" necessario che i cibi siano preparati in modo che pon s1a consentito 1l
contatte con aliimenti c¢on glutine. 5@ doved individvare una zona dedicata alla
preparazivne del pasto speeiake 0, quando si1a impossibile per ragioni di spazie, dare ia
prioriti alla preparazione del pasto senza glutine, perché il piano di lavoro deve essere






perfeftamente pulito , non contaminato da eventuali tesidui di lavorazioni . Mantenere i
contenitori delle materie prime aperti solo il tempe mecessario per il prelievo
deli’ingrediente, richiudendoli accuratamentc dopo I'impicgo.

+  Devono essere individuate teglic, padelle, pentole, colapastu, posateric da cucina da
dedicarsi ad use esclusivo per la preparazione dei cibi senza glutine

e Amnalizzare la ricetta e sostituite gli ingredienti non permessi: prima di usare cibi
confeziopali lepgere accuratamente e eticheite, tenere separato & coperto 1l pasto fino al
momento del consumn.

e Non fare mai uso di impanature o infarinature nella preparazionc dei secondi piatti a
base di came o pesce { a meno che non si adoperino prodoty alimentari aproteici ), né
pastcllare o impanare le verdure

e Stare attenti a salse e condimenti : spesso il glutine rientra negli additivi,per esempio
nella faring di frumento usata come addensante nelle salse e molte conserve ( fare
riferimento ai prodotti del prontuario )

o Per guanto riguarda i prodotti caseari, sommmistiare solo formaggi * di produzione
italizna” freschi o stagionati . Sono da considerarsi a rischic i formagg fusi, a fane,
formaggi spalmabili{ possono contenerc addensamtigelificanti o aromni,) formaggl
straieri e formaggi a crosta l1orita ed erborinati { es. brie, roque furt,camoscio d'oro |

o Per quanto riguarda i salumi esistc la possibilitd che il glutine sia prescnte in molil
salumi { cottl, crudi , freschi /o stagionati ) .In questi prodotti il glutme pud esserc
apportato da additivi,coadiuvanti fecnalogici ed aromi. La presenza non si pud evincere
dalla sola letiura degli ingredienti dichiarati in ctichelta ed & quindi necessario fare
riferimento ai prodotti del prontuario AIC.

v Accorgimenti per la cottura. Non deve mat essere wiilizzala acqua in cul sia stata cotta
pasta o altri alimentt con glutine; tale acqua non deve mai cssere ulilizzata per allungare
risolti, minestre.sughi ¢ altre preparazioni .Non deve cssere utilizzato  cestelio
multicottura in cid siano stati cotti alimenti con glutine

o Evitare I'nso del forno con promiscuith : Deve esserc disponibile un forno per uso
csclusivo al fine di evitare contaminazioni durante la cotiura; in caso di forno unico si
consiglia di utilizzare il formo non ventilato per la cotura dei cibi con e senza glutine in
tempi diversi previa adeguata sanificazione. In ogni caso sard opportuno coprirc il pasto
destinato al bimbo ecliaco nel modo pitt accurato possibile ( con coperehi o stagnola Jper
gvitare contaminazion

+ II pasto del bambino celiaco dovrd arivare in refettorio direttamente dalla cucina di
produzicne al bambino stesso  con modalita in grado di evitare qualsiasi
contaminazione{ contenitori uppositamente contrassegnati)

CELIACHIA : INFORMAZIONI UTILI PER GLL INSEGNANTI

Al bambino celiaco va assegnalo Un posto a tavola dove sia possibile cvitare che ricadanc
nel suo piatte briciole di pane o aliro almento non consentito: in ¢aso guesto AVVEDgA
sostituire il piatto ¢ la porlata con piatto pulito e altra preparazione alternativa { es.
formaggin, novo sude, tonno sgocciolato J;

Si deve scrapre controllare che al bambino cehaco armivine le preparazioni previste dal suo
meni { dicta speciale };

Nel caso di insegnanti nuovi { supplenti o altro } s1 deve informarli della situazione e delle
precauzioni da adottare, S
Prestare altenzione che i giochi o altro matcriale didattico non contengaino glutine o 15




