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Gli affettati che trovi come secondo piatto nel menu sono selezionati tra le eccellenze
italiane, come la Mortadella di Bologna IGP ed il Prosciutto Cotto senza Polifosfati,
Glutammato, Proteine del latte, Lattosio e Glutine.
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La pasta che mangi tutti i giorni, cosi come il riso, sono di produzione
100% italiana forniti dalle primarie aziende sul mercato.

RistorArt Toscana, che ha siglato un accordo con l-m
COLDIRETTI, intende valorizzare il rapporto diretto
tra agricoltura e cittadini, per restituire valore agli
agricoltori, ma anche un modo per offrire qualita e
certezze ai consumatori.

Il Tonno che mangi a mensa con noi, lo puoi trovare nelle migliori
gastronomie, Tonno Callipo e/o Sardanelli.
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RistorArt Toscana, attraverso l|’accordo, seleziona e garantisce
prodotti di qualita, dalla terra al consumatore finale, provenienti da
aziende agricole garantite COLDIRETTI,
senza trascurare la  sostenibilitd
aziendale ed il rispetto per I’lambiente.
Crediamo  che la  sostenibilita
dell’ambiente aiuti i nostri figli ad avere
un futuro migliore e che l’educazione
passi anche dall’alimentazione e dalla
salvaguardia delle nostre tradizioni
alimentari per non perdere la nostra
identita e storia.

La carne che ti proponiamo nel nostro ment, sia bianca (pollo, tacchino) che rossa (suino
~ ~ . e manzo), & preparata scegliendo i migliori tagli di carne, provenienti da allevamenti
L S\ selezionati di animali nati, allevati e macellati in Italia.
(rﬂ Gli hamburger o le polpettine, sappi che sono preparate fresche di giornata dai nostri
1L cuochi sempre con carni di prima qualita, per la loro preparazione utilizziamo una
“Hamburgatrice” Automatica e Refrigerata.
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I nostri passati e contorni a base di verdura sia cotti che crudi sono
preparati con prodotti provenienti da orti italiani selezionati.
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Il puré viene preparato con patate fresche, con l’aggiunta di burro,
) latte e formaggio.
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Il pomodoro dolce che assapori come condimento della ‘
pasta & 100% italiano.
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™\ Le mele profumate e gli agrumi biologici che trovi a fine pasto, provengono da aziende
( o) agricole selezionate site una in Trentino e I’altra in Calabria. Si possono definire a filiera
corta, in quanto arrivano dal produttore direttamente al consumatore finale.
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Per ridurre il consumo di carne e favorire un maggiore consumo di pesce e legumi abbiamo pensato di
proporvi nel nostro ment due appetitose ricette “chicche di legumi” e bocconcini di mare” preparate e
cucinate appositamente dai nostri cuochi con prodotti di prima scelta e genuini. Come per le altre ricette
utilizziamo attrezzature di ultima generazione che permettono di cucinare alimenti in totale sicurezza
“con il gusto di casa”.
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@ GPUNTINI A PASE DI FRUTTA FRESCA L GELATINO INLSTATE M VARIARE A PRANZO | SECONDI PIATTI DURANTE LA SETTIMANA:
2-3 VOLTE LA CARNE PIANCA/ROSSA
@ A PRANZO E CENA UN CONTORNO A BASE DI VERDURA. CRUDA  2-3 VOLTE IL PESCE
0O COTTA 2 VOLTE | LEGUMI
2 VOLTE IL FORMAGGIO
LEOUM COME VALIDA ALTERNATIVA A CARNE, PESCE, 12 VOLTE IL PROSCIUTTO COTTO
FORMAGGIO, UOVA O PROSCIUTTO +2 VOLTE L'UOVO

@ ACQUA AL POSTO DI BEVANDE DOLCI E GASSATE MSPLZIC E AROM AL POSTO DEI GRASSI DA CONDIMENTO

L'IMPORTANZA DELL'ATTIVITA' FISICA
Lo sport rappresenta per i bambini e ragazzi un elemento
fondamentale per una buona crescita,

emotiva, intellettiva e fisica, senza
dimenticare che le buone abitudini a0 a
@ Y 4 richiedono uno stile di vita piti dinamico

e meno sedentario di quello che in questi

SPINACI, CIPOLLE,  CAVOLL ENOCCHL PORR, anni si sta vivendo.
PARBAPIETOLE, ZUCCA, RAPE, CARCIOFI, CARDI, CICORIA...

IE/IAE\I_/EA I\LIJE\I/_E,HMANDARINI. / I\AAEﬁEI%ERE]MONl POMPELM'-/ l'esercizio fisico aiuta a contrastare

\CACHI, MELOGRANO, KIWI... AUTUNNO INVERNO = l'immagazzinamento dei grassi quando ﬁ
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unito ad una corretta alimentazione.

MOVIMENTO = DIVERTIMENTO

ASPARAGI, FAGIOLINI, 7 <Y POMODORI, PEPERON, MANGIARE CONSAPEVOLI
CAROTE, CICORIA DA MELANZANE, CETRIOLI, A scuola i bambini imparano a stare a tavola, a mangiare ci6

TAGLIO, LATTUGA ZUCCHINE, SEDANO... i i i i
C ALTRE INGALATE . PESCIE. ALPICOCCLE SUSINE. che hanno nel piatto senza sprechi e ad apprezzare sapori nuovi

\ CILICGIL, FRAGOLE, NZSPOLE .. PRIMAVERA PERE. FICHI, FRUTTI DI BOSCO, a volte inconsueti; la variazione stagionale dei cibi consente
—_— ANGURIA, MELONE... di proporre alimenti che spesso per mancanza di tempo non
~— vengono consumati a casa.

\/




IL PIENO DI ENERGIA CON LA PRIMA COLAZIONEI

Per iniziare bene la giornata la prima colazione é fondamentale. Per questo
dovrebbe sempre prevedere la presenza di:

e Un alimento ricco di proteine (latte, yogurt, uovo, formaggio magro, ricotta,
prosciutto magro, ecc.)

e Un alimento a base di carboidrati (pane, cereali in fiocchi, fette biscottate,
biscotti secchi o frollini, crostata, miele, marmellata, ecc.)

e Una bevanda come té, acqua o succo di frutta per integrare

il necessario apporto di liquidi

o Un frutto fresco

IL SANO SPUNTINO DI META" MATTINA E META' POMERIGGIO

Lo spuntino dovrebbe apportare il 5-10% del fabbisogno calorico giornaliero.
Spuntino di meta mattina: E’ importante diversificare le scelte per mantenere
una dieta bilanciata e non esagerare per non compromettere |’appetito all’ora di
pranzo. Lo spuntino “intelligente” €& rappresentato da qualcosa di nutriente ma
leggero come:

e Un alimento a base di carboidrati ad esempio biscotti secchi o pane o fette
biscottate (con sopra un cucchiaino di marmellata o cacao)

e Una bevanda come succo di frutta

o Un frutto fresco o frutta frullata

Spuntino di meta pomeriggio: Lintervallo tra pranzo e cena € piuttosto lungo,
quindi € utile che i bambini consumino la merenda. Andrebbe regolata sulla base
dellattivita fisica svolta dal bambino, ma allo stesso tempo non deve impegnare
troppo la digestione.

Ecco alcune idee:

e Frullato di latte e frutta

® Pane o fette biscottate con marmellata / miele/ pomodoro
e Latte o yogurt con cereali o biscotti secchi

® Piccola fetta di torta fatta in casa

e Pane con quadretti di cioccolato

e Macedonia di frutta

e Un gelato piccolo in estate

COSA SI MANGIA A CENA?

La cena rappresenta un momento di riequilibrio della giornata alimentare del
bambino, pertanto deve essere composto da alimenti diversi da quelli consumati
a pranzo. E consigliato un pasto leggero e ben digeribile poiché viene consumato
prima di un periodo di inattivita fisica e scarsa richiesta energetica: il sonno.

La conoscenza da parte dei genitori della composizione del menu scolastico,
permettera loro di scegliere la cena pitl opportuna, al fine di soddisfare I’apporto
di tutti i nutrienti...

FRUTTA € VERDURA NE OCCORRONO ALMENO 5 PORZIONI AL GIORNOI
Frutta e verdura sono alimenti preziosi per la salute del bambino perché sono
ricchi di minerali, oligoelementi, vitamine e fibra, utili anche a promuovere una
buona masticazione.

E consigliato consumare 5 porzioni di frutta e verdure ogni giorno

Se il bambino non gradisce la verdura, provare diverse ricette, coinvolgendolo
nell’acquisto e nella preparazione! D>

=y
MANGIA LA FRUTTA A FINE PASTOI

La frutta & un’ottima fonte di acqua, vitamine, sali minerali, acidi organici e fibra:
pertanto, dopo un pasto che comprende gia tutti i nutrienti.

Se il bambino, sin da piccolo, impara ad apprezzare il dolce naturale della frutta
acquisira buone abitudini alimentari, che lo renderanno capace di limitare il
consumo di zuccheri anche quando gli verranno proposti sotto le pit diverse
forme.
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LA NOSTRA RISTORAZIONE SCOLASTICA

La nostra ristorazione scolastica non € esclusivamente un semplice soddisfacimento
dei fabbisogni nutrizionali, ma un importante e continuo momento di educazione e
di promozione della salute diretto ai bambini, che coinvolge anche docenti e genitori.

I ment sono preparati con rotazione di almeno 4/5 settimane, in modo da non ripetere
quasi mai la stessa ricetta, e diversi per il periodo autunno-inverno/primavera estate;

Teniamo conto delle esigenze di metabolismo, crescita, prevenzione e favoriamo il
raggiungimento progressivo degli obiettivi di qualita totale del pasto e soddisfazione
degli utenti, incoraggiando I’assaggio e la progressiva accettazione dei diversi alimenti.

In tal modo i bambini acquisiscono la disponibilita di
ortaggi e frutta in relazione alle stagioni e soddisfano
la necessita fisiologica di modificare

|"alimentazione secondo il clima.

Un menl variato, facilmente attuabile per la
molteplicita di alimenti
della dieta mediterranea,
fa conoscere ai bambini
alimenti diversi,

nuovi sapori

e stimola

curiosita verso il cibo.
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RICHIESTA DIETA SPECIALE DA PARTE DELLA FAMIGLIA
LA DIETA PUO" ESSERE RICI-IIES‘TA IN QUALSIASI MOMENTO DELL ANNO ccomsﬂco PRESENTANDO:

' DIETA LEGGERAOINDIANCO.

PUO' LSSERC RICHILSTA PCR MOTIVI DI
CERTIFICATO MEDICO CERTIFICATO MEDICO SALUTE ~ IMPROVVISL  COMUNICANDOLA
L | DRETTAMENTE, LA MATTINA STESSA, AL

LE SCOLASTICO.

DURATA DELLA DIETA: DURATA DELLA DIETA: ‘ PERSONALE SCOLASTICO

ANNO SCOLASTICO IN CORSO ANNO SCOLASTICO IN CORSO N DURATA DELLA DIETA:
) PERIODO NON SUPERIORE Al 2 GIORNI
ALTRIMINT  OCCORRE  PRESENTARC

CERTIFICATO MEDICO.

) E’ obbligatorio fornire presso la Segreteria dell’Istituto il certificato medico IN ORIGINALE rilasciato da specialisti (pediatra e/o
allergologo).
Il Modello “A”, che si trova presso la Segreteria dell’Istituto, deve essere presentato debitamente compilato presso la stessa.
Per sospendere la dieta per motivi di salute & necessario presentare un certificato medico che ne attesti la sospensione.

Il certificato medico insieme al modello di richiesta della dieta pué comunque essere anticipato via Fax al n. 0574.667318 o
via e-mail a: uff.diete@ristorart.it

In questo caso, successivamente, dovra seguire consegna o invio di documentazione in originale presso la Segreteria
dell’Istituto.

Tempi di attuazione: 7 giorni a partire dal momento della ricezione della documentazione necessaria.

Per ulteriori informazioni telefonare a: Tel. 0574.620820 - 0574.679395

Ai sensi del D.Lgs. N. 196/2003, si informa che i dati personali raccolti saranno trattati esclusivamente nell’ambito del
procedimento in oggetto.
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PER CONTATTARCI:

RistorArt Toscana srl
Tel. 0574.620820 - 0574.679395
Fax 0574.667318

clienti@ristorart.it
uff.diete@ristorart.it
uff.qualita@ristorart.it
urp@ristorart.it

www.ristorarttoscana.it
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Per qualsiasi informazione su sostanze e allergeni é possibile consultare |’apposita
documentazione sviluppata dal personale tecnico di RistorArt Toscana

Marketing & Comunicazione E-CREATIVE.it



