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Valutazione dei menu scolastici

[ Dal 2001 per tutte le scuole del territorio provinciale J
E obbligatoria per la fascia scolastica 0-3 anni
" Verifica qualitativa menu h s Controlli ispettivi h
—> Stagionalita —> Materie prime
—> Varietd —> Corrispondenza menu
—> Frequenze di consumo —> Aspetti igienico — sanitari
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Pranzo scolastico

ceredli base di proteine
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[Primo piatto a base di} [ Secondo piatto o J

verdure
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Standard della frequenze e qualita

Frequenza di consumo a pranzo

Un cereale diverso dalla pasta di semola almeno 1volta a
settimana e 2-3 tipologie diverse nelle 4 settimane

. Passato o zuppa o brodo almeno 1-2 volte alla settimana
Primi piatti

Favorire l'introduzione di pasta

integrale e semintegrale , -
Pasta all'uovo 0-1volta ogni 15 giorni

Condimento del primo piatto a base di carne o pesce o
formaggio 0-1volte a settimana




Standard della frequenze e qualita

Frequenza di consumo a pranzo

Legumi 1-2 volte alla settimana, prevedendo almeno 2 tipologie

, , , nell'arco delle 4 settimane
Freschi, secchi o surgelati

Carne come secondo piatto

. . . . . 1-2 volte alla settimanag, a rotazione tra bionca e rossa
Evitare i prodotti semilavorati

industriali
Carne trasformata

Prosciutto crudo, cotto, bresaola, 0-1volta ogni 15 giorni come secondo piatto

mortadella per la scuola primaria
Pesce

1-2 volte alla settimana
tonno come secondo 0-1volta ogni 15 giorni non in

Evitare prodotti semilavorati o
sostituzione del pesce

Tonno hon ammesso al nido




Standard della frequenze e qualita

Frequenza di consumo a pranzo

Uova 0-1volta alla settimana
Formaggi 0-1volta a settimana
Piatto Unico

. . 0-1 volta alla settimana
Lasagne, pasta pasticciata, pizza,

tortelloni, ecc.
Patate

0-1volta alla settimana
Fresche o surgelate al naturale

Evitare prodotto prefritto




Standard della frequenze e qualita

Frequenza di consumo a pranzo

Verdura

. 1 porzione a pasto e comungue 5 porzioni a settimana
A rotazione tra cruda e cotta, nel P P 9 P

rispetto della stagionalita

Frutta fresca di stagione 1 porzione a pasto

Dolci In occasione delle festivita o ricorrenze particolari




Standard della frequenze e qualita

Frequenza di consumo a merenda del mattino

Frutta fresca
Tutti i giorni
Intera, a pezzj, frullata, spremuta

Prodotti dolci
1 volta al mese in occasione del festeggiamento dei

Dolci da forno di produzione compleanni del mese
interna




Standard della frequenze e qualita

Frequenza di consumo a merenda del pomeriggio

Frutta fresca
Almeno 2 volte a settimana

Intera, a pezzj, frullata, spremuta

Frutta secca a guscio
0-1volta a settimana

Anche nella fascia nido se tritata

Latte-yogurt

Accompagnati anche da frutta 1-2 volte a settimana
fresca o secca, cereali o biscotti
nel rispetto della loro frequenza

Pane

Accompagnato anche da olio, 0-1 volta alla settimana
miele, marmellata, cioccolato
fondente




Standard della frequenze e qualita

Frequenza di consumo a merenda del pomeriggio

Prodotti da forno salati 0-1 volta a settimana

Prodotti dolci

Preferibilmente torte da forno e 0-1 volta a settimana
biscotti secchi; gelato 1 volta/15
gg nel periodo estivo

Bevande diverse dall'acqua

Succhi di frutta al 100%, the, occasionale
karkade, caffe d’orzo non
zuccherati




Standard delle quantita

NIDO INFANZIA | PRIMARIA
1* GRADO 2P GRADD
5-12 12-23 24-47
ALMENTI PRANZO 4-6 ANNI F-10 ANMNT | 11-14 ANNT 15-17 ANNI
MES] MESI MESI

Pasta, riso, polenta, 20-I5g 25g d0g 50g g 100 g g 80 g
orzo, forre, ecc.
pari prirmd in brodo
dimezzare e guantite
Posta al'vove - 35g s0g 75g i00g 150 g i150g 120g
ripiemnT fas. rovicli,
tortading
Pasto all'wove fresca 25-30g 30g S0q a0g 85 g Ii5g 125 g Io0g
PEZZA: vedi note 1 - 30g 50g s0g 85g 125 g 125g i00g
Legumi
-freschifsurgelati Z5g 30g 30g s0g g 1X0g i20g 150g
-secchi i0g I0g I0g 20g 3049 40 g 40 g 5049
Pesce 20-30g 30g 50g s0g 80 g 150 g i150g 150g
Por il rogl i pasce
come condirmento gal
jprime pigtto dimazzora
o guontits
Carne 15-35g 25q 35q d5 g 20 g 00 g 00 g Io0g
Por il rogu i corng
come condirmento gal
jprime pigtto dimazzora
o guontits
Carni trasformate - i0g i5g g 40 g 50g 50g 50g
Llove 25-50g 50gfun | 50g fur 50 g fun 50 g fun 50 g fum 50 g fun 50 g (wn

oo o) wowa) uovo) wowo) uova) uove)
Formaggio
Fresoo (as. mozarsia] 25g 25g g 40 g g 100 g 00 g 100 g
Semi-stogionato [es. 10g i15g 20g 30g 50qg 50 g B0 g 504q
cociotio)
Stagionoto [es. i0g i5g g g Ilg 50g 50g 50g
parmigiano)




Scuola e sostenibilitd ambientale
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LURIILIND SERVIZIO SANITARIO REGIONALE
PIIITY EMIUA-ROMAGHA

veananeas Azienda Unith Sanitaria Locale di Modena

Piramide della Piramide della
cana alimentazione soctenibilita ambientale
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Menu a maggior
componente vegetale l

consumo di fruttg, verdura e legumi, alimenti a un
minore impatto ambientale rispetto alla carne e
derivati.




Scelta di alimenti di
stagione e del territorio




Lotta allo spreco
alimentare

Utilizzo di
grammature
di riferimento

Possibilita di
portare a casa il
pane o la frutta
del pranzo

Monitoraggio
degli scarti




Raccolta differenziata 4

e

Evitare inoltre utilizzo
di materiali
MONOUSO
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Utilizzo dellacqua di rete




