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MENU A QUATTRO MANI

ABSTRACT:

La ristorazione scolastica rappresenta un’occasione importante per educare i bambini e i
ragazzi all'adozione di sane abitudini alimentari e di corretti stili di vita, che costituiscono
una condizione irrinunciabile per il benessere delle generazioni presenti e future. Il pasto
consumato a scuola, in un contesto piacevole di esperienze gustative, di socialita,
convivialita ed uguaglianza delle opportunita, motiva alla conoscenza degli alimenti e
delle loro caratteristiche, sostiene I'acquisizione di comportamenti alimentari equilibrati e
salutari e favorisce occasioni di confronto e dialogo.

OBIETTIVI:

Incentivare il consumo degli alimenti in mensa, specialmente frutta, verdura, legumi e
pesce, rendendo partecipi i bambini nello stilare un menu, elaborando nuove ricette e
preparazioni dei cibi meno graditi.

SETTING:

Scuola Primaria - tutte le classi
Scuola Secondaria di | grado - tutte le classi

PROGRAMMA DELLE ATTIVITA:

Sara effettuato n. 1 incontro online da parte di operatori sanitari mercoledi 20 novembre
2024 rivolto agli insegnanti, durante il quale verranno trattate le tematiche sopra descritte.
Inoltre verranno forniti spunti per poter affrontare tali argomenti in classe con |'obiettivo
di far stilare agli alunni un menu stagionale sulla base delle nuove “Proposte Operative per
la Ristorazione Scolastica” in Piemonte, ultimate nel 2024.

Il docente inviera il menu prodotto al dietista del SIAN, che effettuera una prima
valutazione; verra successivamente concordato un incontro in classe per confrontarsi sul
lavoro svolto dai ragazzi ed eventualmente effettuare insieme le modifiche necessarie.

Il progetto sara effettuato in un massimo di 10 classi. Lo staff di progetto programmera
gli interventi secondo i criteri di equita e distribuzione territoriale, fino ad esaurimento
delle disponibilita.

Il Progetto “Menu a quattro mani” viene attivato nell’ambito dell’Azione 13.4 “Programma
di comunicazione rivolto alla popolazione generale e agli operatori delle filiari di
produzione e commercializzazione degli alimenti” del Programma PL13 “Alimenti e Salute”
- Piano Locale della Prevenzione 2024.
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