PERCHE?

Per contribuire al benessere dei consumatori e dei lavoratori, attraverso
I'informazione e 'accesso a una alimentazione sana ed equilibrata nel
pranzo fuori casa.

Sistema Socio Sanitario
qi Regione
Lombardia

ATS Brescia

www.ats-brescia.it



Impegno, secondo la propria tipologia di attivita, ad offrire
piatti/pietanze che, nei criteri di scelta degli alimenti, di
preparazione e somministrazione, rispettino specifici requisiti:

s Garantire l'offerta esclusiva di pane a ridotto contenuto di sale
(<1,7% di sale sul peso della farina), la disponibilita anche di pane

integrale e I'utilizzo esclusivo di sale iodato

s Offrire piatti/pietanze che rispettino almeno il 50% dei requisiti
applicabili indicati nella check list
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SCHEDA DI AUTOVALUTAZIONE DEI REQUISITI
DELL'OFFERTA GASTRONOMICA

CARATTERISTICHE DEL MENU: territorialita, tipologia di prodotti, semplicita,
modalita di cottura

PIETANZE PROPOSTE: primi piatti, secondi piatti, panini imbottiti, bruschette,
piadine, pizza, insalatone, verdura, frutta, pane, acqua, dessert

CONDIMENTI e INSAPORITORI: sale e condimenti, spezie e erbe aromatiche
PORZIONATURA: servire porzioni adeguate

SPRECO ALIMENTARE E GESTIONE DELLE ECCEDENZE

DIETE SPECIALI e =

bardia
ATS Brescia

www.ats-brescia.it



Sistema Socio Sanitario

Regione
Lombardia

ATS Brescia

ALLEGATO 2

LASALUTE A TAVOLA - UNA SCELTA CONSAPEVOLE

INDICAZIONI PER GLI OPERATORI DELLA
RISTORAZIONE

CARATTERISTICHE DEL MENU

— Prediligere alimenti a filiera corta, prodotti confezionati & breve

distanza dal luogo di consumo e che abbiano subito pochi passaggi
ITA iali prima di arrivare alla cucina o alla tavola. Privilegiare la
scelta di prodotti IGP, DOP, 5TG e altre connotazioni locali o biologici
certificati

Preferire l'utilizzo di prodotti freschi o surgelati rispetio a quelli
conservati

Utilizzare pane, panini, schiscciating, pasta per pizza freschi, surgelati,
congelati o in maodificata, a iZil che non
contengano grassi di origine animale o grassi idrogenati e'o simili &
additivi

Scegliere prodotti contenent farine poco raffinate, senza glutammato &
con pochi zuccheri

Cucinare ricette semplici

Privilegiare cotture sane, che mantengona il pid possibile inakterati i
nutrienti e |a loro quantita allintemo dell'slimento senza avvalersi di
condimenti. Le cotture &l cartoccio, alla piastra, al vapore o in padella
antiaderente parmettono di cucinare, senza I'aggiunta di condimenti,
piatti salutari e leggeri senza rinunciare al gusto

PIETANZE PROPOSTE
Proporre paste meglio s& con farine integrali @ semi integrali & pasts

PRIMI PIATTI alternative quali la pasta di mais, di sorgo, di legumi
Aumentare l'offerta di cereali *alternativi® quali orzo, farro, quinoa ecc.

Tra i secondi pistti proporre:

o cami magre, preferibilmente hianche (es. pollo, tacching,
coniglio).

o pesce fresco efo surgelato efo in scatola efo affumicato

o ugwa in frittata con verdure, sode

o formaggi quali ad esempio formaggi freschi (ricotia, mozzarella,
robiola, primo sale, caprini, pecaorini, crescenza, stracchino) o
parmigiano, grana

Proporre spesso legumi (lenticchie, varie tipologie di fagicl, piselli,

s0ia, ceci) sia da soli, come secondo pistio, sia accompagnati da

cereali {pasta e fagioli, riso e piselli ecc.). Possono essere proposti

anche sotto forma di derivati (es. tofu, tempeh, hummus...)

E preferibile offrire legumi freschi e/o essiceati secondo la stagionalita
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LA SALUTE A TAVOLA: UNA SCELTA CONSAPEVOLE

< one d ar i c o t

Denominazione del locale I

Comune [

Cognome & nome del Legale rappresentantsl Delegato / Esercents

1

Prodotti pravalentements freschi o in alternativa surgalst

Cofure sempéic quall al canoccie, al fomo, ala pastra, & vapore, padella
antiaderente ecc.

Pasta con farne integrall, semi integrali o di altri cereasl

Presenza di cereall attemativi qual orzo, farmo, grane sarsceno, quinoa,
ece.

Presenza di prmi piain cond bl con verdune (o minestirondaassatl/crems dl
werdure)

NDI PLATT

Tra | secondi viene progosto:

= Came — cami magre, preferiblimente blanche (ea pole, tacchine,
conighio)

= Pesce —pesce fresco & o surgelsio elo in scatola edo affumicate

» Uova —uova sode o in frittata con verdure

1 Segnare la casella “Non appalicabile™ nel caso in cui il criterio indicato non sia utilizzabile nel vastro specifica locale.




PER ADESIONI

» Ristoratori: invio Scheda di adesione e Scheda di
autovalutazione dei requisiti dell'offerta gastronomica a
promozionedellasalute@ats-brescia.it

» Associazioni di categoria: richiesta di adesione al progetto
in qualita di partner di progetto allindirizzo
promozionedellasalute@ats-brescia.it
La collaborazione verra sancita con un Protocollo di intesa
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