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IGIENE DEGLI ALIMENTI E DELLE BEVANDE

SI OCCUPA PRINCIPALMENTE DI:

* controllo ufficiale degli alimenti e bevande

 verifica requisiti strutturali e gestionali delle
imprese _alimentaii

* sorveglianza e indagini nel caso di Malattie a
Trasmissione Alimentare

* informazione alle imprese




IGIENE DEGLI ALIMENTI E DELLE BEVANDE

ORGANIZZAZIONE E PROGRAMMAZIONE
DELLE ATTIVITA":

* classificazione del rischio dell'impresa

* graduazione frequenza e modalita di
controllo
* ispezioni e audit per verifiche strutturali,
gestionali e dei sistemi di autocontrollo
HACCP




IGIENE DEGLI ALIMENTI E DELLE BEVANDE

ORGANIZZAZIONE E PROGRAMMAZIONE
DELLE ATTIVITA":

* rispetto del Piano Regionale Integrato
Sicurezza Alimentare (PRISA)

* programma di controlli

* strumento di lavoro per integrare |'attivita
dei Servizi, omogeneizzare i comportamenti
per garantire le imprese




IGIENE DELLA NUTRIZIONE

ORGANIZZAZIONE E PROGRAMMAZIONE

DELLE ATTIVITA":

* congruenza con il Piano Regionale della
Prevenzione (PRP)

* Valutazione e vidimazione menu
» Vigilanza nutrizionale
* Educazione alimentare e dietetica preventiva

- Sorveglianza nutrizionale (OKKIO alla salute,
HBSC ....)

* Promozione della qualita nutrizionale nel settore
della produzione

Tutte queste attivita sono previste nel PL 13 del PLP




COME RICHIEDERE LA VIDIMAZIONE DEL MENU’

LA STRUTTURA RICHIEDENTE PREPARA TUTTA LA DOCUMENTAZIONE
NECESSARIA
- MENU’ intestato con nome e sede della struttura, scritto in forma
schematica e modificabile, impostato su almeno 4 settimane estive e 4 settimane invernali
- IL RICETTARIO, con la descrizione quantitativa e qualitativa degli ingredienti
che compongono ogni ricetta
N.B: i menu per allergie/intolleranze/etico-religiosi non vengono vidimati
- Menu senza glutine: progetto Regione Piemonte

’ [ |

LA STRUTTURA INVIA LA DOCUMENTAZIONE
AL SIAN
alimenti.nutrizione@aslcittaditorino.it

| | [ ]

CONSEGNA DELLA LETTERA DI VIDIMAZIONE

RINNOVO OGNI 5 ANNI

E DEl MENU’ VIDIMATI
Firmati dal Direttore del SIAN e datati
(a seguito del pagamento
dei diritti sanitari secondo la
DGR 05/07/2004 n. 42-12939)

IL SIAN PROCEDE A VALUTAZIONE
- Valuta e concorda il menu
- Richiede e concorda eventuali integrazioni e
modifiche
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PECULIARITA' DI UN MENU' SCOLASTICO

SICUREZZA

IL CIBO NONDEVE
NUOCERE ALLA SALUTE
DI CHI CONSUMA

CARATTERISTICHE
NUTRIZONALI
IL CIBO DEVE CONTENERE

SOSTANZEUTILI
ALL'ORGANISMO

CARATTERISTICHE
SENSORIALI

ASPETTO,FORMA,COLORE,
ODORE, SAPORE,CONSISTENZA

RISPETTO
DELL'AMBIENTEE
DELLE RISORSE NELLA
PRODUZIONE,
DISTRIBUZIONEE
CONSUMO

RISPETTO DI FONDAMENTALI
PRINCIPI ETICI

EQUITA' SOCIALE, BENESSERE
ANIMALE ECC.... NELLA
PRODUZIONE E DISTRIBUZIONE




LE PROPOSTE OPERATIVE DELLA REGIONE PIEMONTE
ED. APRILE 2024

La relazione tra cibo e salute e strettamente connessa, ma negli ultimi
decenni ¢ stata compromessa dai cambiamenti negli stili di vita e nelle
abitudini alimentari.

In questo contesto, la ristorazione scolastica assume un ruolo
fondamentale con una duplice funzione:

- nutrizionale

- educativa.

* Il pasto a scuola diventa occasione per insegnare ai bambini k
corrette abitudini alimentari, favorire la socializzazione e
valorizzare la diversita culturale e le tradizioni locali. Inoltre,
rappresenta uno strumento di educazione anche per le famiglie,
promuovendo sicurezza, salute e benessere.

* Per rendere efficace questo sistema, & necessario un lavoro
sinergico tra scuole, famiglie, enti pubblici e aziende di
ristorazione, con attenzione alla qualita dei menu, alla
distribuzione di alimenti sani (come frutta fresca) e all'educazione

alimentare.




LE PROPOSTE OPERATIVE DELLA REGIONE PIEMONTE
ED. APRILE 2024

- Il gruppo dei SIAN Regionali ha rinnovato le Linee Guida
per la Ristorazione Scolastica ispirandosi alla Dieta
Mediterranea, riconosciuta dal'lUNESCO come Patrimonio
Culturale Immateriale dell'Umanita. Essa € piu di un regime
alimentare: & uno stile di vita basato su convivialita,
tradizione e sostenibilita ambientale.

- La Dieta Mediterranea é salutare e sostenibile: riduce il
rischio di malattie cardiovascolari, limita |'impatto
ambientale grazie al consumo prevalente di alimenti vegetali
e stagionali, promuove la biodiversita e l'uso di condimenti
salutari come olio d'oliva, frutta secca e pesce. Inoltre,
incoraggia la varieta dei colori nel piatto Igr'azie ai
fitonutrienti, sostanze protettive contro l'invecchiamento e
le malattie degenerative.




IL SERVIZIO DI RISTORAZIONE SCOLASTICA

1. Garantire un pasto sicuro dal punto di vista igienico-nutrizionale, gradevole e
accettato dall'utente, e con un giusto rapporto tra qualita e prezzo;

2. Garantire soddisfacimento dei fabbisogni nutrizionali durante l'orario
scolastico;

3. Promuovere un importante e continuo momento di educazione e di promozione
della salute diretto ai bambini, che coinvolge anche docenti e genitori.




GLI ATTORI DELLA RISTORAZIONE SCOLASTICA

Nell'ambito delle competenze correlate alla ristorazione scolastica, gli
attori interessati a vario titolo si possono individuare in:

Ente committente (Amministrazione Comunale o Struttura privata);
Gestore del servizio di ristorazione;

Azienda Sanitaria Locale;

Commissione Mensa;

Personale scolastico (Insegnanti e Dirigenti scolastici).




LE NOVITA' DELLE PROPOSTE OPERATIVE

Modulo richiesta valutazione/elaborazione menu per la ristorazione
scolastica

Calendario stagionalita ortofrutta

Procedure codificate per la standardizzazione delle porzioni
Conversioni crudo-cotto

Certificati per diete speciali

Schede per la formulazione di menu sostitutivi (es. allergie alle proteine
del latte, allergia all'uovo, al pomodoro, ecc.)

6riglia di valutazione/autovalutazione qualita dei menu

Check list nutrizionale

Sicurezza alimentare e piano di autocontrollo

SEZIONE DEDICATA AI NIDI DELL'INFANZIA

Allegato n. 09 Procedura gestione latte materno a scuola 95

Allegato n. 12 Linee di indirizzo per la prevenzione del soffocamento da
cibo 117




ALIMENTAZIONE COMPLEMENTARE




DAL MENU" ALLE ALLEANZE

SERVIZIO SANITARIO NAZIONALE RESIONE PLEMONTE
Azienda Sanitaria Locale “Citrd di Torimo™
Dwpartimento della Prevenzione
5.C. Igiene degli Alimenti e della Nutrizione
Vie della Consoleta n. 10 - 10122 TORINO
telefono 011.5663134/3099

® ASL

PROCEDURA PER LA GESTIONE DEL LATTE MATERNO, SOMMINISTRATO /
BAMBINI DEL NIDO D'INFANZIA, DA PARTE DEGLI OPERATORI

La conservazione, del latte materno in condizioni idonee ,& fondamentale per g
somministrare al lattante un prodotto con un alto valore nutritivo e sicuro di
punto di vista igienico sanitario.

Il presente protocollo intende dare indicazioni sul trasporto, la consegni
conservazione e la somministrazione del latte materno presso il nido d’infanzia.

Trasporto

Verifica da parte degli operartori delle seguenti fasi:
Il biberon & di vetro (pyrex) o plastica (polipropilene) ;
E ‘stato consegnato un biberon per ogni poppata prevista;
E’ stato trasportato il latte in borsa refrigerante;
E’ stata messa un’etichetta adesiva indicante: il nome del bambino, la data u
per l'utilizzo, lorario di somministrazione, firmata dalla madre e posizional
scavalco” in parte sul coperchio e in parte sul biberon, in modo da sigillario.

Consegna
« |l latte matermo sara consegnato agli operatori del nido direttamente da unc
genitori o da chi accompagna solitamente il bambino;
* Alla consegna, I'operatore dovra verificare la completezza e la coerenza dei
riportati e siglare la verifica effettuata nella apposita scheda

Conservazione
» Dopo la consegna, I'operatore incaricato deve riporre il latte matemo
immediatamente nel frigorifero a temperatura da +0 a + 4°C
Se il frigorifero utilizzato per la conservazione del latte matermo, viene a
utilizzato anche per la conservazione di altri alimenti, / biberon devono e:
conservati in apposito contenitore di plastica separato daqgli aitri alimenti:
il latte consegnato deve essere consumato in giomata.

Somministrazione del latte materno

Al momento della somministrazione, dopo essersi accuratamente lavatc

mani,l'operatore incaricato:

= Controlla i dati riportati sull’etichetta (il nome del lattante e le data di raccolta) €

il contenitore sia integro;
Se fossero presenti rotture ingiustificate, strappi o comunque segn
manomissione non si deve somministrare il latte al bimbo, ma avvisare subi
madre della soppressione del pasto per i provvedimenti alternativi da concordal
Se l'etichetta risulta integra, dopo averio agitato dolcemente, procedere c
riscaldamento tramite scalda biberon adeguatamente termostatato a 37°C
alternativa porio sotto acqua corrente calda per 3-4 minuti:

B REGIONE
MW PIEMONTE

www regione plemonte sanita

SERVIZIO SANITARIO NAZIONALE RESIONE PIEMONTE
Azienda Senitaria Locale “Citra di Torino”
Uipartimento defla Prevenzione
5.C. Igiene degli Alimenti e della Nutrizione
Vie della Consolete n. 10 - 10122 TORINO
telefono 011.5663134/3099

Svitare il coperchio del biberon ed al suo posto avvitare la tettarella sterile allegata,
facendo attenzione a non contaminare i bordi del biberon stesso e della tettarella.
Non va utilizzata acqua riscaldata sul fornello o il forno microonde onde
evitare il surriscaldamento del latte

Il latte eventualmente rimasto dopo la poppata deve essere eliminato;

Al termine della poppata il biberon deve essere lavato con detergente per stoviglie
e cosi riconsegnato alla madre;
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DAL MENU" ALLE ALLEANZE

SERVIZIO SANITARIO NAZIONALE RESIONE PLEMONTE
Azienda Scnitaria Locale “Citrd di Torimo™
Dwartimento della Prevenzione
5.C. Igiene degli Alimenti ¢ della Nutrizione
Via della Consolata n. 10 - 10122 TORINO
telefono 011.5663134/3099

PROCEDURA PER LA GESTIONE DEL LATTE MATERNO, SOMMINISTRATO Al BAMBINI DEL NIDO
D’INFANZIA, DA PARTE DELLE MAMME

Il latte materno rappresenta il o per i ti, perché fornisce tutti i nutrienti di
cui hanno bisogno nella prima fase della loro vita, come per esempio certi acidi grassi
polinsaturi, proteine, ferro ilabile. Inoltre, i ze bioattive e i logich
che non si trovano nei sostituti artificiali e che invece sono fondamentali sia per proteggere il
bambino da eventuali infezioni batteriche e virali, sia per favorire lo sviluppo intestinale.

E per questo che tutti i bambini dovrebbero essere esclusivamente allattati al seno per i primi sei
mesi di vita (26 settimane). Secondo le indicazioni dell’Organizzazione mondiale della sanita,
dell’Unicef e dell'Unione Europea, recepite anche dal nostro ministero della Salute,
I'allattamento al seno dovrebbe poi continuare per due anni e oltre, secondo il desiderio della
mamma e del bambino.

Date che il latte materno non viene c nell’i diato, & fond le che tutto il
processo avvenga in sicurezza secondo una procedura codificata di gestione del latte materno,

La disinfezione del materiale da utilizzare per la conservazione del latte

Prima di ogni disinfezione, tutto il materiale deve essere lavato con acqua molto calda saponata
e risciacquato sempre con acqua corrente molto calda, in modo da eliminare i residui organici;
successivamente si pud procedere con la sterilizzazione (per il tiralatte seguire le indicazioni della
casa costruttrice)

Esistono due tipologie di metodi per effettuare correttamente |a sterilizzazione

Metodo a Caldo

* nella pentola a pressione 10 minuti nel cestello a vapore;

* nella pentola normale a coperchio chiuso, 20 minuti di bollitura, avendo cura di immergere le
parti in vetro, quando I'acqua & ancora fredda, e le parti in gomma quando I'acqua inizia a bollire;
* in appositi sterilizzatori elettrici, che agiscono erogando vapore acqueo.

Metodo a Freddo

E’ un metodo chimico che prevede l'uso di appositi disinfettanti (liquidi o in compresse
effervescenti), acquistabili in farmacia, da sciogliere in acqua fredda secondo le proporzioni
indicate sulla confezione del prodotto. Gli oggetti vanno quindi immersi in apposite vaschette
contenenti tali soluzioni per il tempo indicato dalle ditte produttrici.

Es.: Metodo Milton
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SERVIZIO SANITARIO NAZIONALE RESIONE PLEMONTE
Azienda Scnitaria Locale “Citrd di Torimo™
Dwpartimento della Prevenzione
S5.C. Igieme degli Alimenti e della Nutrizione
Vie della Consolete n. 10 - 10122 TORINO
telefono 011.5663134/3099

Si fa dopo aver pulito con acqua e detergente la tettarella; dopo aver lavato con acqua e scovolino
la parte in vetro (in alternativa lavarla in lavastoviglie); quindi la tettarella e la parte in vetro,
completamente immerse, devono essere lasciate a contatto con la soluzione disinfettante per
almeno 2 ore; la soluzione va rinnovata

ogni 24 ore; gli oggetti vanno estratti dalla soluzione con le apposite pinze, sgocciolandoli al
momento dell’'uso senza risciacquarli.

La raccolta del latte

La spremitura manuale del seno, che & quella che ogni mamma pud fare con le sue mani, € il modo
di raccolta piu semplice economico e pratico; occorre seguire alcune semplici norme igieniche:

e prima di ogni raccolta di latte: lavare accuratamente le mani e il seno con acqua e
sapone neutro facendo attenzione che sia ben risciacquato e asciugato con salviette
monouso o garze sterili (non usare mai le salviette comuni da bagno) o con aria calda
(phon);
raccogliere il latte in un apposito contenitore sterile (vasetto conserva latte, biberon),
dotato di dispositivo di chiusura (coperchio);
se la mamma spreme da sé il latte farlo possibilmente direttamente dentro il
contenitore;
dopo aver terminato la raccolta del latte, chiudere con apposito coperchio o dispositivo
di chiusura il contenitore;
in alternativa alla spremitura manuale & possibile utilizzare il tiralatte elettrico o
manuale

Oltre essere sterilizzati, i recipienti devono essere di materiale idoneo per i lattanti e rispettare la
normativa vigente in merito alla composizione, utilizzare byberon di vetro (pyrex) o di plastica
(polipropilene)

La conservazione del latte

raffreddare il contenitore chiuso (biberon) sotto acqua fredda corrente e posizionario
immediatamente in frigorifero o in freezer;

in ogni contenitore conservare solo il latte per una poppata e riempirlo fino all’orlo;
Mettere un’etichetta adesiva indicante: il nome del bambino, la data ultima per I'utilizzo
(vedi punto 4 e 5), l'orario di somministrazione, firmata dal genitore e posizionata “a
scavalco” in parte sul coperchio e in parte sul biberon, in modo da sigillario
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CARATTERISTICHE QUALITATIVE DEL MENU’

3-6 MEST

6-9 MEST

9-12 MEST

12-36 MEST

-FINO AL SESTO
MESEDI VITA
L'ALIMENT AZIONE
CORRETTAE QUELLA
ESCLUSIVAMENTE
LATTEA (LATTE
MATERNO O
ADATTATO)

-PROCEDURAPER LA
GESTIONE DEL
LATTE MATERNO,
SOMMINISTRATO
AI BAMBINI DEL
NIDO D'INFANZIIA,
DA PARTE DEGLI
OPERATORI.

*PROCEDURAPER LA
GESTIONE DEL
LATTE MATERNO,
SOMMINISTRATO
AI BAMBINI DEL
NIDO D'INFANZIA,
DA PARTE DEGLI
OPERATORI.

“INIZIA LO

SVEZZ AMENTO:
*pud essere introdotto
ilglutine sotto forma
di creme di cereali per

I'infanzia o semolinoo
pastinadi formato
adeguato:
-viene inseritala
verdurasotto formadi
passato o purea e, per
favorireil
riconoscimentodei
gusti, puod essere utile
ciclicamente la
prevalenzadi un tipo
solo di verdura
(anzichésempre
verdure miste):

la carne e il pesce
possono essere forniti
come omogeneizzati
confezionati o frullati
previacotturaa
vapore. Altra fonte

.

proteicapia raramente

potraessere il
formaggio

La frutta fresca di
stagione & grattugiata
o spremuta, variando
opportunamentee
preferendo frutta
polposa e priva di semi.
Per la merenda, e in
alternativaaun pasto
di latte possono
essere utilizzati
yogurt o frullati di
frutta

il latte materno o
adattatorimane la
maggior fonte
proteico calorica

“INIZIA LA VERA
ESPLORAZIONE
GUSTATIVAE
OLFATTIVA

Lacarnee il pesce
sono da servirsi
finemente triturati
previacotturain
qualsiasi modo esclusa
la frittura. Trai pesci
preferireplatessa,
merluzzo, nasello,
orata, salmone, porre
attenzione a quelli a
rischiodi contenutodi
inquinanti (in
particolaremercurioe
diossinapresenti nei
pesci dipia grosse
dimensioni, comegli
squaloidi)

- come alternativa al
secondopiattodi
carne o pesce:

= legumi

- formaggi

= salumi (con
moderazione)

uova (solo il tuorlo)

“VIA LIBERA ALLA
FANTASIA

-Per quantoriguardale
modalitadi
preparazione e cottura
dei cibi, non vi sono
differenze sostanziali
né particolari
accorgimenti rispetto
alle fasce d'eta
superiori.

-Dopoi 12 mesi la
consistenzaeil
formatodegli alimenti
devono essere valutati
inrelazione alla
capacitadi
masticazione acquisita
da ogni singolo
bambino

Proposte Operative per la Ristorazione Scolastica Regione

Piemonte -Ed. Aprile 2024



STRUMENTI Di uso comune per rendere fruibili i cibi solidi: forchetta, coltello, cucchiaio, trita-tutto,
passaverdura, grattugia
Con il cucchiaino Presa a mano aperta Presa a pinza
(5-8 mesi circa) (dagli 8-9 mesi)
PASTA Schiacciata/tritata Pasta intera di grande A pezzetti
formato
CARMNE Cremosa/Tritata con un A strisce A pezzetti
comune trita-tutto
domestico
VERDURE Grattugiate, schiacciate con A strisce eliminando A pezzetti

una forchetta o sotto forma
di creme eliminando
eventuali filamenti fibrosi

eventuali filamenti fibrosi

LEGUMI (fagioli, ceci,

Cremosa eliminando la

Cremosa eliminando la buccia

Cremosa eliminando

lenticchie, piselli, etc.. buccia la buccia
SALUMI Sotto forma di mousse o A strisce A pezzetti
creme
UOVA (sode oin e ———— Strisce di frittata Ridurre a pezzettini
frittata) ===
PANE E DERIVATI — A pezzi grandi A pezzetti

FRUTTA: sbucciata

La frutta secca puo
essere tritata con il
tritatutto

Grattugiata o schiacciata con
la forchetta

Solo la frutta che si scioglie in
bocca (esempio banana o lo
spicchio di pesca matura)

Tagliare a pezzi,
eliminando semi e
noccioli compresa la
frutta a chicchi
(esempio uva)




LA QUALITA
A

PIRAMIDE ALIMENTARE { { soces u o Do o AR

TRANSC UL-TURA_LE _ i ' patatine fritte, platano fritio, cloccolato nachos, patate dold stufate,
Uno strumento di educazione alimentare frittelle di mele, dulce de leche budino diriso, banane verdi stufate

per tuttii bambini sin dalletd prescolare. -
CONDIMENTI [consumo al minimo)

utilizzo giornaliero deliclio di cliva
UCVA, TUBERIE RADICI

FORMAGG 1- 2 porzioni settimanaili

2 porzioni setiimanaii

- .  TIPICITA
o CARNE gmg W REGIONI AFRICANE

s p : : “day CEREALL teff, sorgo
Maix 3 porzioni seftimanall Polie, tacching, vilelio s VERDURA E FRUTTA: okro, foglie di cassavo, fogie del baobab,

frutio delia passions, frutio del baobab, guava, mango

v _1_ Fa
! PESCE NI [ REGIONI ASIATICHE
o

" manzo mGgro, mokale magro, agnello, conigic, anatra ;

3 - 4 porzioni seftimanall Alic, ucrde calamari, g CEREALL migiio, grano saraceno
meriuzzo, gomber| VERDURA. E FRUTTA: olre, germodgl di bambaa,
LEGUMI — A aighe morine, frutio del crago lichis
4 - 5 porzioni settimaonall. Fagicl, lenticchie pisell, ceci, solo, fove -
CEREALL guinog, gmaranto
NOCI-SEMI T VERDURA, E FRUTTA: squash, okro, manga,
1 porzione al giorno “}‘ fichi d'incii, guava, melagrana

o T REGIONI MEDITERRANEE
LATTE=YOGURT . e CEREALL grono dura [pastq
1- 2 porzioni ol giorno % burghtl, cous cous), grano
: tenero farro
S ey WERDURA E FRUTTA:
-"‘:@?‘ CEREALI AT pomodor, insalata,
b 45 3 - 5 porzioni ol giorno Grano, maks, farro, or2o, sorge, migho, granc saracenc, quinaa, w 3 zucching mele,
(preferire cerealiintegralil, riso parboied arance, olbicocche

FRUTTA-ORTAGGI
3 - & porzioni ol giomo (variett di color e di consisteriza). Fomodon, melanzane okra, corote, germogi ol bomiboo,
squash, umele, arance, albicocche, guave, diiegie fitchis, frutfo della passione mango, popaya
- o ) s ACQUA L & 2
g o8 Assunzione giornaliera adeguota $88064400
‘_ Ll i ATTIVITA FISICA-ADEGUATO RIPOSO
O:—O ; ﬁ N Comviviaiitt, biociversitt e stagionalitty, prodott locol ed ecologici —




MANGIARE IN SICUREZZA




repedaicre <am

LINEE DI INDIRIZZO PER LA PREVENIIONE
DEL SOFFOCAMENTO DA CIBO
IN ETA PEDIATRICA
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alimenti pericolosi per bambini (o-5 anni)

‘“Tag(io alimenti per bambini in sicuoez=za”
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LA PREVENZIONE

» Sorvegliare il bambino mentre mangia, senza allontanarsi
(esempio: andare in un’ altra stanza anche solo per qualche
minuto o distrarsi per iniziare a risistemare la cucina)

» Non infilare mai il cibo in bocca ad un bambino contro la sua
volonta o cogliendolo di sorpresa.

» Non insistere affinché il bambino mangi, specialmente se
piange in quanto potrebbe finire per inalare il cibo.




LA PREVENZIONE

> Incoraggiare il bambino a mangiare lentamente e finire di
masticare un boccone e ingoiare prima di prenderne un altro.

»Mentre mangia o ha ancora la bocca piena, non deve giocare,
correre e fare altre attivita; prima di scendere da tavola la
bocca deve essere vuota. Verificate che non ci sia niente
accumulato sul palato o ai lati delle guance.

»Non mangiare e bere in macchina.




GLI ALIMENTI PIU A RISCHIO

Piccoli e lisci, come arachidi, chicchi d’'uva, pomodorini, frutta a
guscio in generale, caramelle dure, olive ecc, formati di pasta
lisci e corti

Appiccicosi, come potrebbe essere il burro di arachidi, caramelle
gommose o0 un boccone troppo grosso di prosciutto crudo e
cotto;

Quelli che si spezzano senza perdere la loro consistenza soda,
come le carote crude, la mela, i biscotti friabili e secchi che non
si sciolgono;




ESEMPI DI CIBI FACILI DA MANIPOLARE

v'Pezzi di pane

v'Formati di pasta corta non troppo scivolosi (ad esempio i fusilli sono
ideali)

v'Verdure al vapore o bollite, come carote a bastoncino, alberelli di
broccoli o fagiolini senza filetti

v'Fette o tocchetti di frutta matura
v'Legumi schiacciati

v'Pezzetti di carne sfilacciata, tenera o cotta a lungo




ESEMPI DI CIBI DIFFICILI DA MANIPOLARE

I Formati di pasta di forme difficili da gestire (come rigatoni, penne o
pasta lunga)

| Verdura cruda, come ad esempio la lattuga, che si appiccica al
palato

| Riso/cuscus/cereali in chicco (in caso il bambino non ami essere
imboccato)

| Frutta troppo matura o verdura troppo cotta (perché si sfaldano
troppo facilmente)




DAL MENU" ALLE ALLEANZE

ISTITUZIONISOCIO SANITARIE

SCUOLA promuovono salute attraverso la
condivisione di conoscenze scientifiche
attuali e documentate

FORMAZIONE ED EDUCAZIONE

come volano per il cambiamento

FAMIGLIA

che influenza in modo
determinante il
comportamento
alimentare dei
bambini

TERRITORIO
- Enti locali

-Aziende produttrici

-Associazioni di
catergoria

- | circuiti della
comunicazione

BAMBINO ‘




