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Il segreto dei lievitati eccellenti #N\ ~AlAlimna

Sommario

sti ininterrottamente a temperatura,
umidita e intensita controllate. Altre
funzioni aggiuntive sono: conserva-
zione —  decongelamento —
cioccolato — gelato
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Ritorno a scuola:

il valore della ristorazione collettiva

Il 14 settembre & stata la data de-
signata per il rientro in aula degli
studenti di tutta Italia. Diverse sa-
ranno le problematiche di gestio-
ne, ma il momento del pasto sara
uno di quei temi che dovra neces-
sariamente cambiare in funzione
delle nuove norme per la sicurez-
za. Per le ditte di gestione dei pa-
sti presso le mense, questa sara
una prova alquanto complicata,
ma dopo il lockdown la ripartenza
e anche motivo di sollievo calco-
lando I'enorme mancanza di fattu-
rato registratasi: nei soli sei mesi
da Marzo ad Aprile c’é stata una
perdita di circa 326 milioni di euro.
Si stima che, al fine di erogare |l
servizio, possa esserci un aumen-
to dei costi anche del 20-30%.
Una volta ripartiti a pieno regime
le mense scolastiche italiane tor-
neranno a somministrare circa 3,5
milioni di pasti, soprattutto nelle
scuole che prevedono il tempo
pieno. Attualmente la parola d’'or-
dine & SEMPLIFICARE le opera-
zioni di preparazione e distribuzio-
ne dei pasti, garantendo il rispetto
del distanziamento sociale anche
durante la consumazione del
pranzo a prescindere dalla suddi-
visione in turni. Laddove non ci
fossero spazi adeguati si dovra
ricorrere alla consumazione in au-
la. In spazi contigentati si cerche-
ra di protendere per il piatto unico,
nel rispetto sempre dell’equilibrio

nutrizionale consigliato per il

E pasto di bambini e ragazzi.

C’é da dire che le grandi societa
che distribuiscono i pasti hanno
gia assicurato che varieranno |l
piu possibile I'offerta, proponendo
il giusto apporto di cereali, protei-
ne e verdure. Nuove norme sa-
ranno applicate anche durante il
servizio: ci sara personale auto-
rizzato a distribuire i pasti laddo-
ve si renda necessario consuma-
re in classe, con l'ausilio di carrel-
li termici e nel rispetto delle nor-
me di sicurezza. Dovranno esse-
re utilizzati contenitori monouso.
Riguardo alla gestione dell’acqua
saranno abolite le caraffe (a me-
no che non siano gestite solo da-
gli operatori della mensa), in molti
casi si fara ancora uso delle botti-
gliette di plastica. Chi utilizzera la
propria borraccia potra rifornirsi
presso i distributori touch free,
qualora listituto fosse provvisto.
Ci sara quindi un’iniziale speri-
mentazione controllata, perché
solo la messa in pratica potra for-
nire indici per raggiungere solu-
zioni personalizzate per ogni isti-
tuto, sempre a partire dalle diretti-
ve del Miur. La scuola comunque,
facendo fede alle direttive del Mi-
nistero della Salute, dovra:

A) assicurare quotidianamente le
operazioni di pulizia previste dal
rapporto ISS COVID-19, n.
19/2020;

B) utilizzare materiale detergente,

con azione virucida, come previ- &

sto dall'allegato 1 del documento
CTS del 28/05/20;

C) garantire la adeguata aerazio-
ne di tutti i locali, mantenendo
costantemente (o il piu possibile)
aperti gli infissi esterni dei servizi
igienici. Si consiglia che questi
ultimi vengano sottoposti a puli-
zia almeno due volte al giorno,
eventualmente anche con immis-
sione di liquidi a potere virucida
negli scarichi fognari delle toilet-
te;

D) sottoporre a regolare deter-
genza le superfici e gli oggetti
(inclusi giocattoli, attrezzi da pa-
lestra e laboratorio, utensili va-
ri...) destinati all'uso degli alunni.

La mensa sara assicurata preve-
dendo differenti turni tra le classi.
Ove i locali mensa non siano
presenti o vengano “riconvertiti”
in spazi destinati ad accogliere
gruppi/sezioni per I'attivita didat-
tica ordinaria, il pasto potra esse-
re consumato in aula garantendo
I'opportuna aerazione e sanifica-
zione degli ambienti e degli arre-
di utilizzati prima e dopo il consu-
mo del pasto. Il consumo dei pa-
sti sara preservato, garantendo
pero il distanziamento attraverso
la gestione degli spazi, dei turni
di mensa e, in ultima battuta, an-
che mediante I'eventuale predi-
sposizione di “pranzi al sacco”
o lunch box in classe.
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Breakslow, la colazione slow

Perché non sostituire alla Breakfast, la
Breakslow? Ricerche scientifiche hanno
rilevato che il primo passo per star bene
con se stessi € il fare colazione seduti al
tavolo, in compagnia e con varieta e quan-
tita da vero Re! Secondo questi studiosi,
I'azione che facciamo all’inizio della giorna-
ta influisce su tutte le altre azioni e rende
piu produttivi. “Fai colazione come se fossi
un Re, pranza come un principe e cena co-
me un povero”: & questa la celebre e stori-
ca affermazione della nutrizionista Adelle
Davis che risale agli anni ‘60 e che testimo-
nia quanto la colazione sia ritenuta il pasto
pit importante della giornata perché forni-
sce sostentamento ed energia per svolgere
tutte le attivita giornaliere. | consigli per ini-
ziare ad intraprendere questo stile di vita
sono pochi e possono riassumersi in alcu-
ne attivita principali:

A)  Mai farsi prendere dalla fretta appena svegli. Svegliarsi un poco prima puo togliere qualche minuto di
sonno, ma sara davvero importante per il vostro benessere e offrird un senso di tranquillita per tutto il
giorno.

B) Salato o dolce? A colazione bisogna scegliere quello che preferiamo. Pud, infatti, diversificarsi tran-
quillamente per cercare cosi di percepire quello che davvero desideriamo mangiare appena svegli.

C) Consumare almeno un elemento di frutta durante la colazione. Spremuta, a fette, o centrifugata sara
importante.

D)  Assumere frutta incide su diversi aspetti della nostra salute.

Cercare di seguire la regola del 20%: dovrebbe essere questa la percentuale di calorie da assumere a cola-
zione in riferimento a tutti i pasti del resto della giornata. Prendersi il giusto tempo per fare una abbondante
colazione consente un minor consumo di grassi durante il corso della giornata, un basso indice di massa
corporea, una piu alta percentuale di calcio e fibre assunte, migliori prestazioni a livello fisico e mentale, so-
prattutto per i giovani che frequen-
tano la scuola. “Alcuni consigli su
come farla bene? E preferibile
quella dolce, con un mix tra car-
boidrati a lento rilascio e quelli a
rapido utilizzo come per esempio
il pane tostato e la marmellata”
spiega paolo Bianchi, capobar-
man della FIB Federazione ltalia-
na Barman. “I cereali — continua —
inoltre, sono molto importanti
all'interno della colazione in quan-
to forniscono ‘energia pulita’ per
l'organismo: quelli integrali, con
fibra, aumentano l'apporto di sali
minerali, vitamine e fibre. Non de-
ve poi mai mancare la frutta fre-
sca e, soprattutto, deve essere
consumata stando seduti a tavola

e non di corsa, in piedy”.




PAGINA 4

CHECK LIST ANNO 1V, N. 9

Zero sprechi

I’olio, alimento dimenticato

Ogni anno il Ministero dell’ Ambiente
italiano (Campagna “Spreco Zero”),
premia Comuni, Regioni, Imprese e
Scuole che, su tutto il panorama na-
zionale, fanno la differenza nell’evi-
tare sprechi . L’ attenzione degli ita-
liani a tale riguardo & ancora poca,
sia a livello domestico che da parte
di professionisti del settore della ri-
storazione o della grande distribu-
zione. A tutti noi sara capitato di
gettare nella spazzatura — pit 0 me-
no a cuor leggero — gli avanzi della
cena del giorno prima (ancora del
tutto commestibili) o di dover butta-
re degli alimenti finiti in fondo al fri-
gorifero e dimenticati ben oltre la
data di scadenza. Per comprendere
meglio I'entita del problema pud es-
sere utile ragionare piu concreta-
mente, chiedendosi quanto cibo
sprechiamo effettivamente. Spesso
I'olio per friggere € visto solo come
prodotto di supporto. Ci si dimentica
che viene consumato in grandi
quantita insieme al fritto. La produ-
zione, il trasporto e lo smaltimento
dell'olio per frittura sono invece
aspetti complessi da non sottovalu-
tare. Con una gestione corretta
dell'olio per frittura, si pud contribui-
re in maniera efficace alla riduzione
di emissioni di gas, rifiuti in plastica
e olio. Ma anche I'olio di frittura & un
alimento soggetto a sprechi!

Perché scegliere VITO OIL?
Come funziona VITO OIL?

Utilizzato quotidianamente VITO
OIL SYSTEM rimuove le particelle
di cibo e i residui carbonizzati dal
tuo olio di frittura. Friggere in olio
pulito e filtrato garantisce una mi-
gliore qualita dei tuoi fritti, sia a livel-

VITO

ol filtor system

lo di gusto che di aspetto. Otterrai inoltre un risparmio sui costi per olio e
una riduzione della manodopera grazie ai cambi d'olio meno frequenti e
ad una pulizia piu semplice delle friggitrici.
Risparmio costi per olio: 50%
100% in piu di gusto per ottimi fritti.
Meno manodopera
Risparmia molto tempo grazie a cambi di olio meno frequenti e ad una

pit semplice e veloce pulizia delle friggitrici.
Contribuisci ad un ambiente sano riducendo le emissioni di carbonio.
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