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SCUOLA C. ANTINORI – PERUGIA (NIDO – MATERNA – PRIMARIA)
MENU’ AUTUNNO-INVERNO 2018 -2019 ( Da implementare ed aggiornare in base al gradimento dei bambini ).

	
	LUNEDI’
	MARTEDI’
	MERCOLEDI’
	GIOVEDI’
	VENERDI’

	I 

SETTIMANA
	Pasta al pomodoro

Straccetti di vitello agli aromi
Lattuga

	Riso in brodo
vegetale

Frittata al parmigiano

Patate lesse con dadolata di carote


	Crema di ceci con pasta corta
Caciotta

Julienne di lattuga e finocchi
	Pennette in bianco
Pollo al forno con crema di odori

(sedano-cipolla-carota)

Bietola al pomodoro
	Riso al pomodoro

Bastoncini di pesce

Pisellini con dadolata di carote

	II SETTIMANA
	Pasta corta con verdure miste

Stracchino

Pisellini


	Tagliatelle-linguine
al ragù o tortellini

di carne al pomodoro

Prosciutto cotto

Lattuga a striscioline
	Orzo in brodo vegetale

Frittata con verdura 
Patate lesse


	Riso in bianco

Bocconcini di

pollo agli aromi

Fagiolini al pomodoro
	Spaghetti al pomodoro
Filetti di platessa agli aromi

Spinaci



	III SETTIMANA
	Crema di verdure (zucca o zucchine o carote)
Pizza margherita

Prosciutto cotto


	Risotto allo zafferano
Petto di tacchino con latte e salvia

Fagiolini


	Farfalline con ragù di

vitello

Prosciutto cotto

Insalata
	Pasta tipo “ditalini”

con fagioli

Certosa
Carote al latte
	Pasta al pomodoro

Pesce impanato al forno
Bietola e cicoria

	IV SETTIMANA
	Orzo in brodo di verdura

Frittata con verdura

Purè di patate o patate lesse
	Pasta al cavolfiore

Pollo impanato

Insalata
	Crema di zucca o carota o  di zucchine

con tozzetti di pane

Caciotta

Pisellini
	Spaghetti al pomodoro

Polpettine di carne rossa agli aromi

(sedano-carota-cipolla)

Spinaci
	Riso in bianco

Bastoncini di pesce

Spinaci



	           v

SETTIMANA
	Pasta al pomodoro
Spezzatino di vitello

            agli aromi
Bietola o fagiolini


	Pasta e ceci

Certosa

Dadolata di patate e carote

(o purè di patate e carote)
	Risotto con zafferano e piselli

Hamburger di carne bianca

Insalata mista

(lattuga-finocchi-carote)


	Pasta in bianco

     Prosciutto cotto

          Spinaci 

     al parmigiano 

     
	Riso  in brodo vegetale

Filetti di platessa impanati al forno
Patate e carotine lesse

	
	
	
	
	
	



Ad ogni pasto verrà servito del pane bianco sciapo a lievitazione naturale e, due volte la settimana, il pane integrale senza grassi aggiunti ed una porzione di frutta fresca di stagione; durante la settimana si alterneranno almeno tre tipi di frutta diversa.
I cibi serviti avranno la pezzatura utile per evitare il rischio di soffocamento (vedi tabella)














La dietista













            Dott.ssa Carla Gagliardini

                                                                                                                                                         …………………………………………………
Preparazione corretta degli alimenti per un pasto sicuro:

	ALIMENTI PERICOLOSI (categorie principali)
	PREPARAZIONE RACCOMANDATA

	Alimenti di forma tondeggiante (es: uva, ciliegie, olive, pomodorini, mozzarelline) 
	Tagliare in pezzi piccoli (circa 5 mm). Prestare attenzione nel rimuovere i semi e i noccioli. 

	Alimenti di forma cilindrica (es: wurstel, salsicce, carote)
	Tagliare prima il lunghezza (a listarelle) e poi in pezzi più piccoli (circa 5 mm), MAI a rondelle. Prestare attenzione nel rimuovere eventuali budelli o bucce.

	Arachidi, semi e frutta secca a guscio

(Da evitare fino ai 4/5 anni)
	Tritare finemente o ridurre in farina.

	Cereali a chicchi (es: orzo, mais, grano) e muesli.
	Tritare finemente, o utilizzare i cereali sotto forma di farina anziché di chicchi interi (dopo l’anno i bambini non dovrebbero più mangiare farine).

	Frutta disidratata (es: uvetta disidratata)
	Mettere a bagno/ammorbidire e tagliare finemente.

	Alimenti che si rompono in pezzi duri e taglienti (es: cracker e biscotti di consistenza molto dura)
	Ridurre in farina/sbriciolare

(dopo l’anno i bambini non dovrebbero più mangiare farine)

	Burro di arachidi e altri alimenti delle stessa consistenza
	Spalmare uno strato sul pane.

	Pezzi di frutta e verdura cruda, o solo parzialmente cotta, con consistenza dura (es: mela) e/o fibrosa (es: sedano, ananas)
	Cuocere fino a quando raggiungono una consistenza morbida, o grattugiare finemente. Prestare attenzione nel rimuovere eventuali semi, noccioli, filamenti, e bucce.

	Verdura a foglia
	Cuocere fino a quando raggiungono una consistenza morbida e tritare finemente. Qualora fossero consumate crude, sminuzzare finemente. Prestare attenzione nel rimuovere filamenti e nervature.

	Carne, pesce
	Cuocere fino a quando diventano morbidi e poi tagliare in pezzi piccoli. Prestare attenzione nel rimuovere nervature e filamenti, gli ossicini dalla carne, le lische dal pesce.

	Salami e prosciutto
	Tagliare in pezzi piccoli (massimo 1 cm) da somministrare singolarmente

	Legumi (es: fagioli e piselli)
	Cuocere fino a quando sono abbastanza morbidi da poterli schiacciare con una forchetta.

	Formaggi a pasta filata
	Tagliare finemente

	Alimenti (es. pane, biscotti) che contengano frutta secca, disidratata, cereali in chicchi
	Tritare finemente o ridurre in farina.

	Caramelle dure e gommose, gelatine,

marshmallow, gomme da masticare, popcorn, sfoglie di patate fritte croccanti (e snack simili)

(Da evitare fino a 4/5)
	


Oltre agli alimenti, molti oggetti possono essere aspirati e causare soffocamento, come ad esempio le monetine di piccole dimensioni, i tappini di gomma delle penne, piccole parti di giocattoli, palloncini gonfiabili.

Infine, per ultimo, ci sono delle regole comportamentali:

Il bambino deve mangiare a tavola, seduto con la schiena dritta.

Il bambino non deve mangiare mentre gioca, è distratto dalla tv o da videogiochi, corre o si trova in un veicolo in movimento (es. automobile). 

Creare un ambiente rilassato e tranquillo.

Evitare distrazioni e non dare alimenti al bambino mentre sta piangendo o ridendo.

Provvedere alla sorveglianza/supervisione del bambino mentre mangia. Mai lasciare il bambino da solo mentre sta mangiando.

Incoraggiare il bambino a mangiare lentamente, a fare bocconi piccoli e a masticare bene prima di deglutire.

Non forzare il bambino a mangiare.

Dare al bambino alimenti appropriati al suo livello di sviluppo.

Non dare alimenti difficili da masticare o inappropriati al grado di maturazione del bambino.

Tutti i genitori, i nonni, e le persone che si occupano dei bambini (maestre – baby-sitter – fratelli maggiori) dovrebbero conoscere queste informazioni. 

In internet sono disponibili molti filmati realizzati dal Dott. Marco Squicciarini – Medico Volontario Croce Rossa Italiana – Referente Nazionale ed Internazionale Rianimazione Cardiopolmonare Pediatrica E manovre disostruzione.

Riferimenti utilissimi:

	· www.comesalvareunbambino.com
· www.manovredisostruzionepediatriche.com
· info@manovredisostruzionepediatriche.com
· www.twolife.eu
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