Menu Asilo Nido 1-3 Anni EouCo

Cultura Gioco Educazione

Un'alimentazione sana ed equilibrata

Un Mondo ricco di colort,
sapori, profumi e Salute...

Tuteliamo la salute dei nostri Alunni
selezionando materie prime certificate,
locali e stagionali.

I1 Mondo nel piatto...

Celebriamo I’Internazionalita per arricchire gli Alunni EduCom
con una ricetta al mese selezionata dal nostro Personale. || '™
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E% Diete Speciali
INTERNAZIONALE Ogni pasto ¢ preparato con una
rigorosa procedura
per non generare errori.
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Educom: la scuola che



EDUCOM

Cultura Gioco Educazione

<

> /

In vigore dal 13.10.2025 sino a variazione

EDUCOM SCHOOL RESTAURANT

Fai il pieno di energia...

Menuw’ Asilo Nido 1- 3 Anni

AUTUNNO-INVERNO - 1" Settimana
.‘

EDUCOM

Cultura Gioco Educazione

LUNEDI

Riso e minestrone

MARTEDI

Pasta integrale
al pomodoro

MERCOLEDI

Pasta con crema
di zucca

GIOVEDI

Pasta con crema
di broccoli

VENERDI

Pasta e piselli

Torta di verdure miste

Straccetti di vitello
al forno

Metluzzo
panato al forno

Ricotta di vacca

Finocchi gratinati

Insalata mista

Carote prezzemolate

Insalata mista

Zucca gratinata

Pane di tipo 0

Patate al forno

Pane di tipo 0

Pane di tipo integrale

Pane di tipo 0

AUTUNNO-INVERNO - 22 Settimana
’ \ . { ,

Risotto con spinaci

Pasta integrale con crema
di cavolfiore

Pasta al pomodoro

Pasta con passato
di verdura

Pasta con lenticchie

Sformato di cavolfiore
al forno

Straccetti di pollo
al limone

Platessa al forno

Prosciutto cotto

Carote al vapore

Insalata mista

Verdura cotta

Insalata mista

Spinact saltati

Di stagione
Pane di tipo 0 Patate al forno Pane di tipo 0 Pane di tipo integrale Pane di tipo 0
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LUNEDI

EDUCOM SCHOOL RESTAURANT

Fai il pieno di energia...

Menu’ Asilo Nido 1-3 Anni

AUTUNNO-INVERNO - 3 Settimana

€
MARTEDI

“L :

MERCOLEDI

GIOVEDI

Risotto alla zucca Pasta integrale Pastina con Pasta Pasta
al pomodoro brodo di pesce al pomodoro e piselli
Frittata al forno Hamburger di vitello Merluzzo panato Scamorza fresca /
al forno al forno
Vellutata di finocchi Insalata mista Vellutata di verdure miste Insalata mista Zucca gratinata
Pane di tipo 0 Patate al forno Pane di tipo 0 Pane di tipo integrale Pane di tipo 0

AUTUNNO-INVERNO - 4* Settimana

. .. Pasta integrale Pasta con crema Pasta con ..
Risotto con spinaci . ) Pasta e lenticchie
al pomodoro di zucca minestrone
. . Hamburger Platessa Prosciutto cotto
Torta di verdure miste . . /
di tacchino al pomodoro al forno
Vellutata di verdure miste Insalata mista Vellutata di finocchi Insalata mista Carote al vapore
Pane di tipo 0 Patate al forno Pane di tipo 0 Pane di tipo integrale Pane di tipo 0
-
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O sadva un bambino, sadlva (L mondo

y (RIL Uinee di indirizzo Ministero della Salute. Principab regole per un pasto sicuto, preparazione degll alimentl)
[cle)

alimenti perico

ALIMENTI MOLLI O SCIVOLOSI

UVA
Rimuovere | semi ¢ taghiare gl acini nel senso defla
lunghezza

&'  COUEGIA
Rimuovere il nocciolo e taglare in quattro parti

WURSTEL

Taglare in quattro parti nel senso dila lunghezza

e pol In pezzett! plu plccoll, Evitare Il taglio trasversale (a
rondella)

S

MOZZARELLA

Tag¥are in piccoli pezzetti, evitare di aggiungerla come
Ingrediente a platt! caldi (con || calore pud genetare un
pericoloso "effetto colla’, come gli altrl formaggl a pasta
filata)

2 POMODORINI E OLIVE
Taghare in quattro partl ed eventualmente in pezzetti
pias piccoll,

KWl
Taglare i frutto nel senso della lunghezza e pol
ricavarme pezzett! pli plccoll (evitare I taghio a rondedls)

ALIMENTI SOLIDI © SCIVOLOSI

GNOCCH!I
Evitare l'abbinamento a formaggl che
possono sclogliersl e creare |"effetto colla®

o
(p;/ Scegliere | formati plu piccoli.

Il consumo di caramelle dure & gommose, gelatine, marshmallow, gomme da masticare, popcorn, sfoglie di patate
fritte croccant @ snack simili & fortemente sconsigliato hino all'ets di 4/5 annl

LINEE DI INDIRIZZO PER LA PREVENZIONE
DEL SOFFOCAMENTO DA CIBO
IN ETA PEDIATRICA

Consigli su taglio, maniro(azionc e somministrazione degli
osi per bambini (0-5 anni)

“Taglio alimenti per bambini in sicurezza”

ALIMENTI DURI E SECCHI

CAROTE

Tagliare nel senso della lunghezza e pol in
pezzettl piu piccoll.

Evitare il taglio trasversale (a rondella)

m FINOCCHIO CRUDO, SEDANO
Eliminare | Mamenti e
tagliare In plccoll pezzi

ARACHIDE, NOCI E FRUTTA A GUSCIO
Sminuzzare In plccoll pezzi o tritare
= finemente

A

ALIMENTI APPICCICOSI O COLLOSI

CARNE O PEZZ] DI FORMAGGIO
Tagliare in piccoli pezzetti

&

PROSCIUTTO CRUDO
Rimuovere Il grasso ed evitare sempre la fetta
Intera. Ridurre in plecoll pezzi

BURROQ, FORMAGGI DENSI
i Spalmare sul pane (evitare il cucchiaino)

*
W
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MELA, PERA

Tagllare In pezzetti plccoll.

Nel primo anno di vita del bambino,
grattugglare

PESCA, PRUGNA, SUSINA

Rimuovere il nocclolo e taghiare In piccoll
pezzl. Nel primo anno di vita del bambino,
omogenelzzare o frullare

FORMAGGIO
Somministrare 3 piccoll pezzetting

BANANA
Sorvegliare il bambine affinché non faccia

UVA E FRUTTA SECCA
Tagliare in pezzetti piccoli

Da un'idoa' -dol Dott. Marco Squicciarini

- ANDID
Medico Volontario - Esperto in Rianimazione Cardiopolmonare di Base ¢ Manovre Disostruzione Pediatriche : ¥OMCEO Af@; oy gl
PER INFO CORSI: WWW.TWOLIFEEU / EMAIL: INFORTWOLIFE EU / CELL: 335,462.0.668 s 20 TS o
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INTERNAZIONALE

EDUCOM

“ultura Gioco Educazione

Tabella dei 14 allergeni alimentari:

Allergene Alimenti

cereali, grano, segale, orzo, avena, farro, kamut, inclusi ibridati e

Glutine .
derivati

sia quelli marini che d’acqua dolce: gamberi, scampi, aragoste, gran-

Crostacei e derivati . .
chi, paguri e simili

~

tutti i prodotti composti con uova, anche in parte minima. Tra le
Uova e derivati pitt comuni: maionese, frittata, emulsionanti, pasta all’'uovo, biscotti
e torte anche salate, gelati e creme ecc

inclusi 1 derivati, cio¢ tutti quei prodotti alimentari che si compon-

Pesce e derivati . o .
gono di pesce, anche se in piccole percentuali

snack confezionati, creme e condimenti in cui vi sia anche in piccole
dosi

Arachidi e derivati
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Soia e derivati latte, tofu, spaghetti, etc.

yogurt, biscotti e torte, gelato e creme varie. Ogni prodotto in cui

Latte e derivati ) .
viene usato il latte

tutti i prodotti che includono: mandorle, nocciole, noci comuni,

Frutta a guscio e derivati s N . . . .
gt noci di acagiu, noci pecan e del Brasile e Queensland, pistacchi

presente in pezzi ma pure all'interno di preparati per zuppe, salse e

Sedano e derivati . .
concentrati vegetali

Senape e derivati si puo trovare nelle salse e nei condimenti, specie nella mostarda

oltre ai semi interi usati per il pane, possiamo trovare tracce in alcu-

Semi di sesamo e derivati R
ni tipi di farine

usati come conservanti, possiamo trovarli in: conserve di prodotti
ittici, in cibi sott’aceto, sott’olio e in salamoia, nelle marmellate,
nell’aceto, nei funghi secchi e nelle bibite analcoliche e succhi di
frutta

Anidride solforosa e solfiti in concentrazioni superioti
a 10 mg/kg o 10 mg/1 espressi come SO2

presente ormai in molti cibi vegan, sotto forma di arrosti, salamini,
Lupino e derivati farine e similari che hanno come base questo legume, ricco di pro-
teine

HOLLUSH

canestrello, cannolicchio, capasanta, cuore, dattero di mare, fasola-
ro, garagolo, lumachino, cozza, murice, ostrica, patella, tartufo di
mare, tellina e vongola etc.

Molluschi e detivati

o



INTERNAZIONALE

Education & Company

Cultura Gioco Educazione

Tabella preparazione degli alimenti

Alimenti pericolosi (categorie
principali)

Eta finoalla quale evitare I’ali-
mento

Preparazione raccomandata

Alimenti di forma tondeggian_te (es. uva, ciliegie,
olive, mozzarelline, pomodorini)

Tagliarein pezzi piccoli (circa 5 mm). Prestare atten-
zione nel rimuovereisemi einoccioli.

Alimenti di forma cilindrica (es. wurstel, salsic-
ce, carote)

Tagliare prima in lunghezza (a listarelle) e poi in pezzi piu
piccolie MAIarondelle. Prestare _
attenzione nel rimuovere eventuali budelli o bucce.

Se comunque somministrati, tritare finemente o ridurre in

Arachidi, semi e frutta secca a guscio 4/5 anni farina.

e . Tritare finemente/Utilizzare i cereali sotto forma di farina
Cerealiin chicchi (es. o120, mais, grano) e mue- anziché di chicchiinteri (dopo 'anno i bambini non
sli dovrebbero pit mangiare fatine).

- . Mettete a bagno/ammorbidire e tagliare
Frutta disidratata (es. uvetta sultanina) finemente.
Alimenti che siromponoin pezzi duri e ta- Ridurre in farina/sbriciolare _ .
glienti (es. cracker e biscotti di consistenza (dopol'annoibambini nondovrebbero piu mangia-
molto dura) re farine).
Burro diarachidie altrialimenti della stessa )
consistenza Spalmare uno strato sottile sul pane.

- Cuocere fino a quando raggiungono una consistenza
Pezzi di frutta ¢ verdura cruda, o solo par- morbida, o grattugiare finemente. Prestate attenzione
zialmente cotta, con consistenza dura (es.mela) ¢/ nel rimuovere eventuali semi, noccioli, filament, ¢ buc-
o fibrosa (es. sedano, ananas) ce.

Cuocere fino a quando raggiungono una consistenza

motbida e tritare finemente. Qualora fossero consumate
Verdure a foglia crude, sminuzzare finemente. Prestare attenzione nel ri-

muovere filamenti e nervature.

Cuocere fino aquando diventano morbidie poi tagliare

in pezzi piccoli. Prestare attenzione nel rimuovere net-
Catne, pesce vature ¢ filamenti, gli ossicini dalla carne, le lische dal

pesce.

, , Tagliare in pezzi piccoli (massimo 1 cm) da sommini-
Salumi e prosciutto strare singolarmente

. C Cuocere fino a quando sono abbastanza morbidi da po-
Legumi (es. fagioli e piselli) terli schiacciare con una forchetta.
Formaggi a pasta filata Tagliare finemente.
Alimenti (es. pane, biscotti) che conten-
gano frutta secca, disidratata, cereali in . . . )
Chicchi Tritare finemente o ridurre in farina.
Caramelle dure e gommose, gelatine, marsh-
mallow, gomme da masticare, popcorn, sfoglie )
di patate Tritte croccanti (e snack simili) 4/5 anni




CALENDARIO DI STAGIONALITA

Criteri ambientali minimi per il servizio di ristorazione collettiva e
fornitura di derrate alimentari (DM n.65 del 10 marzo 2020 - Allegato A)
Gennaio
Frutta: arance, bergamotto, kiwi, limoni, mandarancio, mandarino, mele, pere, pinoli, pompelmi.
Verdura: broccoli, cardi, carote, cavolfiore, cavolo nero, cavolo cappuccio, cavolo verza, cicorie, cime
di rapa (broccoletti), finocchi, funghi, indivia, patate, radicchio, sedano, scarola, topinambur, zucca.

Febbraio

Frutta: arance, bergamotto, kiwi, limoni, mandarancio, mandarino, mele, pere, pinoli, pompelmi.
Verdura: broccoli, cardi, carote, cavolfiore, cavolo nero, cavolo cappuccio, cavolo verza, cicorie, cicoria
catalogna (puntarelle), cime di rapa (broccoletti), cipolle, finocchi, indivia, olive grandi da mensa, pata-
te, radicchio, scarola, sedano, spinaci, zucca.

Marzo

Frutta: arance, fragole, kiwi, limoni, mele, pere, pompelmi.

Verdura: aglio orsino, asparagi, agretti, broccoli, carciofi, carote, cavolfiore, cavolo nero, cavolo cap-
puccio, cavolo verza, cicorie, cicoria catalogna (puntarelle), cime di rapa (broccoletti), cipolle, cipollotti,
crescione, fagiolini, finocchi, indivia, lattuga, patate novelle, radicchio, ravanelli, rucola, scarola, sedano,
spinact.

Aprile

Frutta: arance, fragole, kiwi, limoni, mele, pere.

Verdura: aglio fresco, aglio orsino, asparagi, agretti, broccoli, carciofi, cavolfiore, cavolo cappuccio, ca-
volo verza, cicorie, cicoria catalogna (puntarelle), cipolle, cipollotti, crescione, fagiolini, finocchi, indi-
via, insalate, lattuga, lattuga batavia, lollo, olive grandi da mensa, patate novelle, piselli, radicchio, rava-
nelli, rucola, scarola, sedano, spinaci, tarassaco.

Maggio

Frutta: amarene, ciliegie, fragole, lampone, nespole.

Verdura: aglio fresco, asparagi, agretti, bieta, borraggine, broccoli, carciofi, cavolfiore, cavolo romane-
sco, cicorie, cicoria catalogna (puntarelle), cipolle, cipollotti, crescione, fagiolini, fave, finocchi, indivia,
insalate, lattuga, lattuga batavia, lattuga romana, lollo, melanzane, olive grandi da mensa, ortica, patate
novelle, piselli, ravanelli, rucola, scarola, tarassaco.

Giugno

Frutta: albicocche, amarene, anguria, ciliegie, fragole, lampone, mirtillo, mandorle, melone, nespole,
nocciole, pesche, prugne, ribes, susine.

Verdura: aglio fresco, asparagi, agretti, basilico, bieta, borraggine, broccoli, carciofi, cetrioli, cavolo ro-
manesco, cicorie, cipolle, crescione, fagioli, fagiolini, fave, finocchi, fiori di zucca, indivia, insalate, lat-
tuga batavia, lattuga romana, lollo, malva, melanzane, olive grandi da mensa, ortica, peperoni, piselli,
pomodori, ravanelli; rucola, scarola, taccole, tarassaco, zucchine.

Luglio

Frutta: albicocche, anguria, ciliegie, corbezzoli, fichi, fragole, lampone, mirtillo, mora, mandorle, melo-
ne, nocciole, pere, pesche, prugne, ribes, susine, uva spina.

Verdura: aglio fresco, basilico, bieta, cetrioli, cavolfiore, cavolo romanesco, cicorie, cipolle, crescione,
tagioli, fagiolini, fiori di zucca, indivia, insalate, lattuga batavia, lattuga romana, lollo, mais, malva, me-
lanzane, olive grandi da mensa, ortica, peperoni, pomodori, porti, ravanelli, romanesco, rucola, scarola,
taccole, tarassaco, zucca, zucchine.



Agosto

Frutta: albicocche, anguria, corbezzoli, fichi, fichi d’india, lampone, mele, mirtillo, mandorle, melone,
more, pere, pesche, prugne, ribes, susine, uva, uva spina.

Verdura: bieta, cavolo romanesco, cetrioli, cipolle, fagioli, fagiolini, fiori di zucca, indivia, insalate, lattu-
ga batavia, lattuga romana, lenticchie, lollo, mais, malva, melanzane, peperoni, pomodori, porri, rava-
nelli, rucola, scarola, spinaci, taccole, tarassaco, zucca, zucchine.

Settembre

Frutta: anguria, corbezzoli, fichi, fichi d’india, lampone, limone, mele, melograno, melone, more, pere,
pesche, prugne, susine, uva, uva spina.

Verdura: bieta, broccoli, carote, cavolfiore, cavolo cappuccio, cavolo verza, cavolo romanesco, cetrioli,
cicoria catalogna (puntarelle), cipolle, fagioli, fagiolini, finocchi, fiori di zucca, funghi, indivia, insalate,
lattuga batavia, lattuga romana, lollo, mais, malva, melanzane, olive grandi da mensa, pastinaca, pepe-

roni, pomodori, porri, scarola, sedano, spinaci, tarassaco, topinambur, zucca, zucchine.

Ottobre:

Frutta: bergamotto, cachi, castagne, cedro, fichi d’india, kiwi, limone, mele, melograno, noci, pere, uva.
Verdura: bieta, broccoli, carote, cavolfiore, cavolo cappuccio, cavolo verza, cavolo romanesco, cicoria
catalogna (puntarelle), cipolle, fagioli, fagiolini, finocchi, funghi, indivia, lattuga batavia, lattuga roma-
na, lollo, mais, olive grandi da mensa, pastinaca, patate, peperoni, porri, radicchio, scarola, sedano, spi-
naci, tarassaco, topinambur, zucca.

Novembre:

Frutta: arance, bergamotto, cachi, castagne, cedro, kiwi, limone, mandarini, mele, melograno, noci, pi-
noli.

Verdura: bieta, broccoli, cardi, carote, cavolfiore, cavolo nero, cavolo cappuccio, cavolo verza, cavolo
romanesco, cicoria catalogna (puntarelle), cime di rape (broccoletti), cipolle, finocchi, funghi, indivia,
lattuga batavia, lollo, olive grandi da mensa, pastinaca, patate, porri, radicchio, scarola, sedano, topi-
nambur, zucca.

Dicembre:

Frutta: arance, bergamotto, castagne, cedro, limone, mandarini, mele, noci, pinoli, pompelmi.

Verdura: broccoli, cardi, carote, cavolfiore, cavolo cappuccio, cavolo verza, cavolo romanesco, cicoria
catalogna (puntarelle), cime di rape (broccoletti), cipolle, finocchi, funghi, indivia, olive grandi da men-
sa, patate, radicchio, scarola, sedano, topinambur, zucca.

Nota: alcuni prodotti possono trovarsi tutto 'anno (o quasi) perché adatti alla conservazione naturale
dopo la raccolta, quali 'aglio, le cipolle, le arance, le mele e le pere, 1 fagioli e tutti i legumi, le patate.



