Eﬁzcu mOGOH_m DELL’INFANZIA PRIMARIE E mHOOZ&EM uu I° @EO
mdedZZOEZJQHWZOU

PRIMA SETTIMANA

SECONDA SETTIMANA

LuNEDR]

Pasta con patate al pomodoro
Frittata con caciocavallo al formo
Insalata di *pomodori/ **bietole saltate

LUNEDI 8

Riso e **piselii
Straccetti di pollo’in padella
##Bietola 0 **Spinaci saltati

Panino Panino
Frutta di stagione Frutta di stagione:
MARTED] MARTEDI

**Minestrone {passato per 'infanzia) con pasta
Polpetiine di maiale al forno
**Eagiolini ad insalata o saltati
Panino )
Frutta di stagione

Spuma di patate /Pasta al pomodoro
Hamburger di vitello

Insalata verde cori cdrote julienne
Paiiino

Frutta di stagione

M EerCOLEDI

Riso al pomodoro

Pizzaiola divitello
" #*Piselli in umido

Panino

Frutta di stagione

MERCOLEB]

Pasta e fagioli (passati per I’infarizia)

N Omelette al forno con caciocavallo

**Bietola o *¥Spinaci saltati
Panino
Frutta di stagione

GioveDi

Pasta e lenticchie (passate per I'infanzia)
Boccongini di mozzarella

**Carote gratinate

Panino

Frutta di stagione

GIOVEDT

Timballo di pasta al forno

Formaggio fresco spalmabile o a pasta molle
**7Zucchine gratinate

Panino

Frutta di stagione

VENERDI

Pasta al pomodoro

**Bastoncini di filetto di merluzzo al formo
#*Spinaci saltati

Panine.

Frutta di stagione

VENERBDI

*x\Minestrone (passato per |'infanzia) con riso
Filetto di: **merluzzo impanato sl forno
**Spinaci o **Fagiolini saltati

Panino

Frutta di stagione

/1

* L'insalata di _uoacnc: solo nel vﬁ._ano primaverile ¢ atitunnale **Prodotto fr ¢o o surgelato

‘Le _:.owugsnoﬁﬂ presenti fiel henill possono. noinmown ingredienti considerati/allergeni e provocare 1 allergie o
a. UE n. 1169/2011
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MENU’ SCUOLE d@ﬁhngzmu»r wﬁgg H‘mmoogg DII° DWPUO
A}CHGZZO\EJQHNZOV .

. TERZASETTIMANA .

‘QUARTA SETTIMANA

| LuNeDi

Riso.con patate in bianco

| LAUNEDI

Risdito con **piselli al forno.

Pasta e ceci (passati per "infanzia)
Fikito di *#platessa impanatd al forno

Cotoletta di vitelio al foima Sovracosce di womo al forng™
#*Bigtola.o **mm;umn_ saltatiffrisalata di **Fagiclini saltati
*poriddoit Panino
Panino Fruita di stagione
‘Frutia di stagione .
MARTEDI - MARTEDI
Pasta al noaono_.o Pasta al pomodoro
Filone di Ema_m. al forno Omelette al foriic con caciocavallo
Insalata misfa **Carote ¢ **piselli in umido
Paning Panino
‘Frutta di §tagione Frutta di stagione
| MERCOLEDI - - MERCOLEDI

**Minestrone (passato per linfanzia) con pasia
Cotoleita di filetio di **merluzzo al ono

(per _.Smmsﬂmu ¢ bresaola (pef-1d primaria ¢ la’

**Cayolfiore ‘gratinato/**Fagiolinf ma:mg Patate af forno

Paring Paning -

Frutta di stagione Frutta di stagione
GIOVEDE - GIovEDi

Risetto al pomodoro e formaggi Risotto con zucca

Bocconeini di mozzarella e E.ownmﬁmc ‘cotto s.p:

Polpette di vitello al forno
*¥Spinaci saltdti/Insaldta mista

**¥Bastondint di filetto di merluzzo-al fordo
¥¥Spinaci saltati

Paning
Frutta ¢

li'stagione

secondafiay Panino
.1.?3:_, in umido Fratfa di sfagions
Panino
Frutta di stagione
VENERDE | VENERDI
" Pasta e lenticchie {passate per I'infanzia) “Tréncio di pizza margherita

Pratta di stagione

Bocconcini di mozzarella ¢ prosciuffo cotto s.p.
**Fagiolin saltati/insalata di *pomodori
Panino

£ ZA
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MENU’ SCUOLE DELL’INFANZIA H.Ew,mbmﬁm E m_HOOZdEH DII° GRADO
(PRIMAVERA)

PRIMA SETTIMANA

SECONDA SETTIMANA

LUNEDI

Risotto alle **zucchine
- Frittata con caciocavallo al forno
Insalatza di *pomodori/**Bietole saltate
‘Panino
Fruita di stagione

LUNED]

Trangio di pizza.margherita
Cacigcavallo e prosciutto cotto s.p.
**Bietole o **Zucchine saltate
Paniro

Frutta di stagione

MARTED]

#*Minestrone {passato per I"infanzia) con pasta
Filetto di maiale al forno

“*Fagiolini saltati

Paninc

Frutta di stagione

MARTEDI

Spuma di patate /Pasta al pomodoro
Sovracosce di polio al forno
Insalata verde con carote julienne
Panino

Frutta di stagione

MERCOLEDE

Spuma di patate

Boceoneini di mozzarella

**Sninaci saltati/ Insalata di *pomodori
Panino

Frutta di stagione

MERCOLEDI

Pasta e ceci (passati per 'infanzia)
Omelette al forno con caciocavailo
#*Spinaci salfati

Panino

Frutta di stagione

GIOVEDI

Faifafle colorate con **carote, **zucchine e
pomodorini
Pizzaiola di vitelle
*¥Pigelliin umido
Panino
Frutta di stagione

GIOVEDE
‘Timballo di pasta af forno
Polpette di vitello al sugo
*+Piselli in umido
Panino
Frutta di stagione

VENERDBI

Pasta al pomodoro .

#*Rastoncini di filetto di merluzzo al forho
#*Bietola saltata

Panino

Frutta di stagione

VENERDI

**Nfinestrone (passato per I’infanzia) con riso
Filetto di **merluzzo jmpanato al forno
Insalata verde o mista

Panirio

Frutta di mnmm_ozm

* L’insalata di pomedori solo nel vm_.moaa.vm:-memwmm ¢ autunnale **Prodotto fresco

H& unnumqwm_aﬁ m:dmg: :a Em_:. ﬁommoso no:»m:mum ‘ingredienti considerati all geni ¢ provocare allérgie o
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MENU’ §CUOLE DELL/INFANZIA PRIMARIE ESECONDARIE DI I° GRADO
(PRIMAVERA)

TERZA SETTIMANA

QUARTA SETTIMANA

LUNED]I

Risotto con **piselli a1 forno

Bocconcini di mozzarella e prosciutto cotio s.p:

LUNEDL

Pasta ¢ **piselli
Omelette al forno con caciocavalio

**Biefola saltata Insalata mista/**Bietole saltate
Paiiino Pariino
Frutta di stagione Fruita di stagione
MARTEDT MARTED]
Pasta al pomodoro Spunia di patate /Pasta al pomodoro

Polpette di vitello al suge
**Fagiolini saltati

- Panino
Frutta di stagione

Hamburger di vitello

Insalata verde con carote julienifie
Panino

Frutta di stagione

MERCOLED]

**Dinestrone (passate per I'infanzia) coh pasta
Frittata al forno con caciccavallo

Insalata patate & pomodori

Panino

Frutta di stagicne

MERCOLEDI

Pasta e fagioli (passati perTinfanzia)
Fesa di tacchina al forao

**Spinaci saltati

Panino

Frutta di stagioiie

GIOVED]

Pasta e lenticchie {passate per [Pinfanzia)
Scaloppina di pollo o tacchino

**Carote trifolate

Panino

Frutta di stagione

GIOVED]

Riso alla parmigiana
Formaggio fresco spalmabile o a pasta molle ¢

prosciutio coito s.p./Boceoncini di mozzarella e

prosciufto cotto s.p.
**Rapiolini saltati
Panino

Frutta di stagione

VENERD]

wmmﬂm al pomodaro

#*Pastoncini di filetto di Boﬂ_cumo al formo
**Spinaci saltati

Panino

Fruita di stagione

VENERDY

Gnocchetti sardi al pomodoro

Filetio di **merluzzo impanato al ono
Insalata mista

Panino

Frutta di stagione

* 1inddlata di eaﬂcna: solo nel unzcac prireaverile e autumigle **Prodotto fresco o sur elato

Le E.omx:ﬁn_c.: presenti nel ment Bom soné contenere ingredienti considerati allergeni
o UE n. 1169/2011

intolleranze in soggetti sensibili — >=

rovocare, allergie o
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,...gm_.,_.ru_mﬁ._ﬁh,m mm»z_,g»émm PER FASCE SCOLASTICHE

_n_

‘| PASTAOQRISO O, w_mOﬂmO b_. vogo_uomo E
GNOCCHETTISARDI AL - FORMAGGL:
POMODORO: , : Eallh
Gnocchetti sardi Gr. 60 Gr, 70 Gr. 80 Riso Gr.60 Gr. 70
" Paita Gr. 60 G 70 Gr.80 Pomadori pelatl Gr.40 Gr. 45
Riso Gr.-50 Gr. 60 Gr. 70. Caciocavallo GF. 20 Gr: 30
| Pomodori pelati Gr. 30 1.Gr. 40 Gr. 50 Dlic extravergine di‘oliva Gr.5 Gr:6
Olic extfa vérgine di oliva Gr. 5 1GrS Gr. 6 Parmigiano o grana Gr.5 Gr.5
Parmigisno o grana Gri5 Gr.5 . Gr.5 Sale iodato gb. = |qb
Sale iodato d.b. g.0; - g:b. ) :
RISO E.PATATE IN BIANCO; | )
Rizo. Ge:50 - | 6r.60 Gr. 70
Patate fresche -Gf. 30 Gr. 40 G50
Olio extra viergine di oliva | 6e5 ‘Gr.5 Gr. 6
Parmigianoie grana 1 6rs Gr.5, Gr.5
| :Sale fodato { g.b. q.b. q.b.
PASTA E -.mz._._nnx_m. . BASTA E CECI:
Pasta Gr. 35 Gr. 40 Gr. 45 Pasta Gr. 35 Gr. 40 Gr.45-
Lehticehie secche Gr.20 Gr. 30 Gr. 40- Cect secchi Gr:20 Gr. 30 Gr. 40
-1 Pamodori pefati Gr10 Gr. 15 Gr, 20 Olio extra vergine dicliva Gr.5 "Gr.5 1&re
Olio &xtra vergine di offva: Gr.5 Gr. 5 | Gr.8 Sale iodato q.b. g.b. a.b.
Sdlejodato g.b. a.b. g.b.
SPUMZE DI PATATE AL **MINESTRONE CON PASTA
"EORNO: ORISO:
Latte UHT k.30 ral. 35 ml.40 Pasts Gr. 35 Gr. 40 Gr.a5
Fiocchi di patate Gr. 30 Gr. 35 Gr. 40 Riso Gr.35 Gr. 40 Gr. 45
Brro Gr.5 G5 Gr.6 ** Minestrone Gr.-40 Gr. 45 “Gr.50
Parmigiano o graria Gr:5 Gr.5 Gr.5 Patate fresche | Gr.20 "Gr.30 Gr: 40
Uova,ogni 10 norzioni N1 [l N*1 Pomddort pelati GE 10 Gr. 15 Gr. 20
€aclotavally Gr10 Gr. 15 Gr. 20 Olio extra vergine dioliva Gr:5 GRS ‘Gr. 6
Prosclutto cotta s.p. Gr.10 {615 - Gr. 20 Saleiodatd q.b. tgh. g.b.
Sale iodato q.b. q.b. a.b. i
PASTA CONFAGIOLE: PASTA O RISO E **PISELLL:
Pasta Gr. 35 Gr: 40 Gr. 45 Pasiz Gr: 35 Gr. 40 | Gr.45
Faglalt secchi Gr.20 1°Ge: 30 Gri 40 Riso Gr.35 Gr.43  {Gr.45
‘Pomadori pelati Gr. 10 Gr. 15 Gt. 20 **piselli Gr. 40 Gr. 50 Gr. 60
Olio éxtravergine dl oliva Gr.5 Gr.5 Gr.6 Olip extra vergine digliva Gr.5 Gr.5 Gr.6
Salgiodato q.b: g.b g.b Porhodori pelsti Gr. 10 Gr.i5 Gr. 20
Sale iodato a.b. a.b. q.h;
PASTA E PATATE AL RISOTTO CON **PISELLL AL
POMOBORO:. FORNO:
’ Riso Gr. 50 "Gr. 60 G670
Pasta . GF. 50 Gr: 60 Gr.70 ** plselli Gr. 40 Gr. S0 ‘Gr. 60
Patate fresche Gr. 30 1'Gr.40 Gr..50 Porhoderi pelati Gr.35 Gr. 45 Gr. 55
Pomodoi pelati Gr. 10 Gr. 15 Gr. 20 Caciocavallo Gr. 10 Gr.15 Gr; 20
Olicextra vergine di oliva’ Gr.5 | Gr.5 Gr.6- Ofio extra vargine di o iva Gr.S Gr.5 Gr.6
Parmigiano o-grana Gr.:5 Gr.5. 16r5 Parmigiano o grana ar.5 Gr.5 Gr.5
Saleiodato a.b. ¢.b. 1 q.b. Sale lodato. q.b. a.b: f.b.
.| RISOTTO.CON ZUCCA O ; TIMBALLO Di PASTA AL
**Ncnn_.__zm FORNQ:
' - ' Pasta Gr.50 Gr. 60 6r.70
Risp Gr.50 Carne tritata di vitellg Gr. 25 Gr. 30 GF 35
Zucea fresca Gr.-40. Pomodort pelati Gr. 35 Gr.45 Gr: 55
| **Zucehine Gr.40 Besciamella Gr. 15 Gr:25 Gr, 35
t Pomadori pelati Gr. 30 Caciocavallo Gr10. Gr. 20 Gr. 30
Ol extra vefgine di ofiva Gr..5 Olio extra'vergine di-oliva Gr.5 Gr.5 166
’ ; iglafio & grana . Gr.5 Parmigianc o grana Gr.5 Gr.5 Gr. 5
| Salejodato | n...w.. Sale indato q:b, gb. . ‘q.0
O,mmZN}
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TR

ﬁ.bmv.b»__.m COLORATE CON RISOTTO ALLA PARMIGIANA:

¥ CAROTE, **ZUCCHINE £ Riso Gr. 50 Gr, 60 Gr.70

POMODORINI Burro Gr.5 Gr.5 Gr:6

Pasta - Gr. 50 Gi. 60 Gr. 70 Parmigiano GL.5 Gr.5 Gr.5

*+Zucchine Gr. 20 Gk 25 Gr, 30 Sale iodato q.b. q.b. @b,

*%Carote Gr. 20 Gr.25 Gr. 30 Brodo vegetale q.b. -q.b. q.b.

Pemodorini Gr. 20 Gr.25 Gr: 30 ,

Olig extravergine d'oliva Gr. S Gr.5 Gr.6

Parmigiano o grana Gr.5 Gr.5 Gr.5

Sale fodato q.b. a.b. d.b.

£+ PASTA CON TRANCIO DI PIZZA

POLPETTINE: MARGHERITA: Gr.150PZ | Gr.200PZ | Gr.250PZ

Pasta Gr. 50 Gr. 60 Gr. 70 :

Carne tritata di vitello Gr. 25 Gr. 30 ‘Gr.35 Farina q.b. g.b.- g:b.

Moliica di pane Gr.20° Gr. 25 Gr:30 Lievito df birra g.b. q.b. q.b.

Pomodori pelati Gr. 35 GF, 45 Gr. 55 Sale iodato q.b. q.b. a.b.

Uova ogni 10 porzioni N° 1 N° 1 Ne1 Origano g.b: a.b. g.b.

Olic extra vergine dioliva Gr.5 Gr. 5 Gr. 6 Pomodori pelati Gr. 40 Gr. 50 Gr. 60

Parmiglano 6 grana Gr.5 Gr. 5 Gr.5 Clio extra vergine di ofiva Gr.5 Gr.5 Gr. &6

Sale indato g.b. q.b. q.b. Caciocavallo Gr. 30 Gr. 40 Gr. 50

34% | ASAGNE AL FORNG: , *++ PASTA “CHINA" CON

Lasagne all'uovo Gr. 50 Gr. 60 ar. 70 POLPETTINE:

Carne tritata di viteHo Gr. 25 Gr.30 Gr. 35 Pasta Gr. 50 Gr. 60 Gr.70

Pomodor! pelati Gr. 60 Gr. 65 Gr. 70 Carne tritata di vitello Gr.25 Gr.30 Gr. 35

Caciocavallo . Gr. 15 Gr, 20 Gr. 25 Mottica di pane Gr.20. Gr.25 Gr. 30

Clio extra vergine di oliva Gr. 5 Gr. 5 Gr. 6 Pomodoti pelati Gr. 35 Gr. 45 Gr.55

Parmigiano o grana Gr.5 Gr.5 Gr.5 Caciocavalio Gr. 20 Gr. 25 Gr. 30

Sale jodato q:b. a.b. q.b. {Jova sode ogni 5 porzioni N°1 N=4 N°i
Olio extra vergine di oliva Gr.5 Gr:5 Gr.6
Parmigiano o grana Gr.5 G S Gr. 5

FRITTATA AL FORNO CON POLPETTE DI MAIALEO
CACIOCAVALLD VITELLO AL FORNO
‘Uova N°1 N°1,5 N*1,5 Carne tritata di maiate Gr. 50 Gr. 60 Gr. 70
Caciocavallo Gr. 20 Gr. 30 Gr. 40 Carne tritata di vitelio Gr. 50 Gr. 80 Gr. 70
Oflio extra vergine di oliva Gr. 5 Gr.5 Gr.6 Uova ogni 10 porzioni N1 N1 N°1
Parmigiano o grana Gr.5 Gr.5 Gr.5 Parmigianoc o grana Gr.5 Gr.5 Gr.5
Saleiodato’ q.b. q.b. a.b Mollica di pane q.b. q.b. q.b.
Olio extra vergine di oliva Gr.5 Gr.5 Gr.6
Sale iodato q.b. q.b. q.b.
STRACCETTI Dt POLLO IN HAMBURGER DI VITELLO )
PADELLA:
Carrie divitello 1# scelta Gr. 70 Gr: 80 Gr. 90
Petto di palio Gr. 70 Gr. 80 Gr. 90 Olio extravergine di oliva Gr. 5 Gr.5 Gr.6
Farina q.b. a.b. a.b. Sale iodato a.b. g.b. q.b.
Olio extra vergine di oliva Gr.5 Gr.5 Gr.&
Sala indato g.b. a.b. q.b.
PIZZAIQLA DI VITELLO: OMELETTE AL FORNO CON
CACIOCAVALLOD
Fettina di vitello Gr.70. Gr. 80 Gr. 90 :
Pomodori pelati Gr. 25 Gr. 30 Gr. 35 Uova N1 N®1,5 N°1,5
Olio extra vergine di oliva Gr. 5 Gr.5 Gr. 6 Caciocavallo Gr. 20 Gr. 30 Gr. 40
Sale lodato a.b. a.b, q.D. Qlig extra vergina di oliva Gr.5 Gr.5. Gr.6
Parnmiigiaho ¢ grana Gr.5 Gr.5 Gr.5
Sale indato QV\ q.b. q.b.

Cousr. 2256804 \mw,\

| «\ow f2s37

@ P COSENZA
S S rkizionE




Ir..,:..‘.-i.-.\.\....,..,

.p S.P. )JmmzN.l.

. BOCCONCINI DY : . | FORMAGGIQ FRESCO _

| MOZZARELEADIGR.30cd | :N*2 N°3 SPALMABILE O A PASTA Gr. 60 ‘G 70 Gr.80.
uamhm._.ozﬂz_ U_ FILETTO. U_ FIETTO DI **MERLUZZ0
gmnEﬁo ALFORNO -IMPANATO AL FORNO:

**Bastancini di-filetto di NE3 Ne4 Ne5 Fifatto di **mérduzzo Gr. 90 -Gr. 100 Gr.110
merluzzo Gro5 Gr.5 Gr’6 .Molli¢ca di-pane. a.b. g.b. g-b.
o__o extra vergine di: o_Em | Olio extravergine di cliva Gr.5 Gr.S Gr.6
COTOLETTA DI VITELLO AL ‘| SOVRACOSCEDIPOLLO AL - .
EORND:. EFORNO:

| Fettina di vitello - Gr, 70 Gr. 80 ‘Gr. 50 Sovracasce di polio Gr, 140 "Gr. 150 Gr. 160

Moilica diparie g:b. g:b. ”n w Olio.extra vergine di oliva G5 Gr.5 Gr.6
Qlic-extfra vergine dioliva Gr,5 Gr.5 Gr.6 Sale iodato ..,.M..‘,_u.. q.b. g.b.
Parmigiano.o grana Gr.5 Gr.5 Gr,5
Sale jodate q.b. q:b. q:b.

FILONE D] MAIALE AL FILETTO DI ¥*PLATESSA
EORNO: . . IMPANATO At FORNO:

Gr. 70 Gr. 80 Gr. 90 ‘ ,
Filone di maiale Gr.5 Gr.5 | ar6 Filetto dt **platessa Gr.90 Gr. 300 | Gr.iio
Olio estra vergine dl:oliva 4.5, a.b. ab Mollica di-pane g.5. a.b. g.b.
Sale lodato 1 Ofio extravergifie df oliva Gr.5 Gr.5 Gr.§
‘COTOLETTA DIFILETTO DI 'BOCCONCINI B}
H*MERLUZZO AL FORNO: MOZZARELLA E PROSCIUTTO

] €OTTO s.0. O BRESAQLA:

Cotoletfa di- N1 N1 N*15 _ N°1 o5 N°3

filetto**meriuzzo Gr.5 Gr.5 Gr. 6 Bocconcink.di mozzarella (gr. - i

Olic extravergine di oliva. 307cd) Gr. 40 |
P.mmnﬂ‘cﬂo cottos.p. Gr.35 mﬂ.. a0 | Gr.45
Bresaola i | Gr.45

’ .mmm> Di ._.bnn_.__zo 2. POLPETTE Di VITELLO' AL
FORNO SUGD:

i ) Gr.50 Greo Gr7d
Fes# di tacchino gt forno Gr. 70 Gr. 80 Gr.90. Carne tritata divitello N°1 NT1 N1
Olio-extravergine di oliva Gr5 Gr:5 Gr s Uova ogni 20 porzioni Gr. 25 Gr.30 Gr.35
‘Sale fodsto g.b. q.b. q.b: Pomaodori pelati Gr.5 Gr.5 F G, 5

Parmigiane o grana q.b. a.b a.b.
Mollicadi pane Gr.5 Gr.5 Gr.6
Olio extra vergine di sliva a.b. g.b. g.b.
Salejodata
FORMAGGIO FRESCC SCALOPPINE DI POLLG O
SPALMABILE O A PASTA JACCHINO:
MOLLE E PROSCIUTTO Gr. 70 Gr. 80 Gr, 90
: Petto di polla o tacchino g.b. a.b. q.b.
Gr.30 Gr.35 “Gr.-40, Fafina & limorie G5 Gr.5 Gr: 6
fresca): - Gr. 35 Gr. 40 Gr: 45 Olio extra vergine.di ofiva q.b. g.b. g.b.
Prosciutté cotto' s.p. Sale iodato
FILETTO DI MAIALE AL CACIOCAVALICE
FORNO: PROSCIUTTO_COTTO s.p.:
: Gr. 70 Ge. 80 Gr. 80 .

| Filetto. di Aiaialer Gr.5 Gr,.5 Gr. 6 - Caclocavalio Gr.35  Gr. 40 Gr.45
Dlio gxira vergine di olivd a:h. i . Prosgiutto cotto s.p. Gr, 35 Gi.40 | Gr.45
Sale iodato . . . W4
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***_uo_.mm._._.m DI VITELLO
FRITTE:
Carne tritata di vitelle Gr. 50 Gr. 60 Gr. 70
Uova ogni 10 porzioni N°1 Ne1 N° 1
Parmigiano o grana Gr.S G5 Gr.5
Mollica di pane 4.b. g.b. q.b.
Qlio extra vergine di oliva Gr.5 Gr.5 Gr.6
Saleiodato g.b. g.b. q.b.
.i**_u)mg_m_.pz.p Di FKINYDITIND DI VITELLO AL
MELANZANE Al FORNO: FORNO:
Melanzane Gr. 50 Gr. 60 ' Gr.70 Fettina di vitello Gr.-70 Gr. 80 Gr.90
Uova égni 10 porzioni . N°1 N° L N®1 Parmigiano o grana Gr.5 Gr.5 Gr:5
Pomodori pelati Gr. 25 Gr. 30 Gr.35 Mollica di pane q.b. q.b. g.h.
Parmigiano o grana Gr.5 Gr.5 Gr.5 Farina a.b. a.hb. g.b.
- pollica dipane q.b. a-b. a.b. Olio extra vergine di oliva Gr.5 Gr.5 Gr.6
Olio extra vergine di oliva Gr.5 Gr.5 Gr. 6 Sale iodato a.b. g.b. 4.b.
| Saleiodeto g.b. q.b. gq.b.
¥R APE E SALSICCIA **COSCIOTTO DI AGNELLO
ARROSTO: ALFORNG:
Salsiccia di maiale fresca Gr. 70 Gr. 80 Gr. 90 Costiotto di agnello disossato § Gr. 70 Gr. 80 Gr. S0
Rape fresche Gr. 100 Gr.130 Gr.150 Olioextraverginedicliva ~ | Gr.5 Gr.5 Gr.6
Olio extra vergine di oliva Gr. 5 Gr.5 Gr.6 Sale iodato q.b. q.b. g.b.
Sale iodato q.b. - q.b. q.b.

INSALATA MISTA: INSALATA VERDE CON
Lattuga iceberg Gr. 25 Gr. 30 Gr. 40 CARQTE JULIENNE

. Radicchio @ar.25 Gr. 30 Gr. 40 lLattuga iceberg Gr. 25 Gr. 30 Gr. 40
Carote Gr. 25 Gr. 30 Gr. 40 Carote julienne Gr. 25 Gr. 30 Gr. 40

" Olio extra vergine di oliva Gr.5 Gr.5 Gr.6 Olio extravergine di dliva Gr.5 Gr.5 Gr.6
Saleiodato g.b. a.b. a.b. Sale jodato q.b. q-b. a.b.
INSALATA D! *POMODORI INSALATA VERDE
*Pomaodori freschi Gr. 80 Gr. 100 Gr. 120 Lattuga iceberg Gr. 50 Gr. 60 Gr. 70
Olio extra vergine di oliva Gr.5 Gr.5 Gr. 6 Olio extravergine di oliva Gr. 5 Gr.5 Gr.6
Sale odato Qi q.b, 4.b. Sale iodato g.b. q.b: ga.b.
PATATE AL FORNO: INSALATA DI *POMODORI E
Patate fresche Gr. 100 Gr. 130 Gr. 150 PATATE:
Ofio extravergine di oliva Gr.5 Gr.5 Gr.6 *Pomodari freschi Gr. 40 Gr. 50 Gr. 60
Sale lodato q.b. g.b. q.b. Patate fresche Gr. 50 Gr. 65 - Gr-75

Olio extravergine di oliva Gr. 5 Gr.S Gr. 6
Sale iodato q.b. g.b. q.b.

** CAVOLFIORI O **CAROTE ** ZUCCHINE GRATINATE
GRATINATE AL FORNO
*# Cavolfiort Gr. 100 ** Zucchine Gr. 100 Gr. 130 Gr. 150
*# Carote -Gr. 80 QOlio extravergine di ofiva Gr.5 Gr. 5 Gr. 6
Olio extravergine di oliva Gr.5 Parmigiano o grana Gr.5 Gr. 5 Gr. 5
Parmigianio o grana Gr.5 Mollica di pane q.b. q.b. q.b.

- Mollica di pane q.b. Sale iodato q.b. q.b. q.b.

. Sale iodato’ q.b.
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{ #*CAROTE TRIFOLATE: _ i 2 . | *PISELU IN UMIDO ,
| carote Gt 80 | Gr. 100 Gr. £20 - #4pj , Gr.80 ‘Gr. 100 Gr.120-
‘Olioextra verging dicliva - | Gr% 165 ‘Gr. 6 _ Dli Gr. 5 Gr. 5 Gr 6
Saleiodato , q:b. by 4.b. Sale iodata a.b. gb. q.b.
*FDISELLIE **CAROTE IN *+¥pEPERONI E PATATE:
Mibo: , “Patate fresche, . Gr. 50 Gr. 65 Gr.75
iselli Gr. 40 Gr. S0 Gr. 60 Peperani freschi Gr. 50 Gr. 65 Gr.75
*+Carote Gr. 40 Gr. 50 &r. 60 Olia extra vergine di oliva G5 Gr.5 Gr.6
| Dliciextra vergine di oliva Gr.5 T Gr.6 Sale jodator . w b, a.b.
| sale iodata db. a.b. ab. Lo ‘ _
| HESPINACI O**BIETOLA O INSALATA DI **FAGIOLINI; )
FHEAGIOLINI O'** ZUCCHINE epagicling Gr.100 | Gr.130 | Gr.dso.
1 SALTATE G100 Gr. 130 Gr. 150 Olio extra vergine di dliva Gr.5 Gr.5 Gr.6
*Ehinaci Gr. 100 Gr. 130, Gr: 150 Saleiodato a.b. a.b. ab.
#% Giotola, ) - Gr.1100 Gr.130 Gr. 150 . :
| **Eagiollni - Gr.7100 Gr.-130 Gr. 150
**Zucchine Gr. 5 | 675 Gr 6
Qfio extravergine di oliva q.b. a.b. q.b.
Selefodato |

PANING ' GR.60 GR;80 | GR. 100 - FRUTTA ‘GR.120 | 6R150 | GR.1%0
‘ : La'frufta deve essere dj
stagione
| ***TURDILLI O ) N°1 N"% N°2 ***COLOMBA PASQUALE N1 NT1 N2
PANDORD N° 1 FETTA N*1FETTA | N° LFETTA FETTA FETTA N>1 Fatta
| ***CHIACCHIERE N°1 N1 Ne2 | PUREA. Di FRUTTA 1006R 100.GR | 150GR
- {100% polpa di frutts) )

Le preparazioni presenti nel menit possono contenere ingredienti considerati allergenie _u«o<onmqm
atlergie o intolleranze in Soggetti sensibili — Allegato 1l Reg. UE n. 1168/2011

Elenco ailergent;

| o | | S T
E) Cmstacee prodofti a base.di crostacel 3 " Sedaneprodotia base & sedane
3 Unval & prododt a biase di hova. 0 Senape e prododi 2 base & senape.
4 Péscé & prododti 3 basa di pesce 13 Semi di sesame = prodofi 3 base di sesamo
5 Arachidl = prodotii a base df amchit 12 Soli in coréentraziont superierd 210 mgfkg:
Rl “Scip & prodotti a basa dissia B=3 Lupii e prodattia Sase o lupini
i ‘afe'e proditti 2 bass diHatte 4| Mohuschie prodotti = base & malluschi

WE .1:1_
TIRREND

EFERENTE
OTT. k. DIGNITOSO

AS.P. COSENZA

RIZIONE




A) Per la sciola materna la pastadeve essere di tipo corto :

B) B auspicabile inserire nei' ment il constmo di pasta integrale almenot volta alla settimana

C) Per la scuola materna ilegumi el minestrone devono essere passati

D) *L'insalata di pomodori & prevista solo nel periodo primaverile ed autu nnale

E} * Prodofto fresco o surgelato

F) *** Piatti tipici del territorio

G) Siconsiglia di rispettare |a stagionalita per la friitta e la verdura

H) Per quanto riguarda il consumo di verdure e fruita fresca o di IV gamma, si raccomanda di-tener
conto del possesso, da parte della Ditta destinataria del servizio, delle dovute attrezzature riservate
al lavaggio oftimale di tali prodotti per come specificato nel piano di autoconirollo

{) E' preferibile per la scuola matema utilizzare il prosciutto cotto senza polifosfati al posto del
proseiutto crudo o della bresaola, per il minore contenuto di sale e la minore difficolta legata alla
masticazione e deglutizione. It prosciutto crudo si presenta filamentoso e di non facile masticazione,
rientra infatti tra gli alimenti che possono favorire il rischio di soffocamento. Si raccomanda inolire, di
non sostituire la bresaola di cavallo con la bresaola di manzo laddove fossero presenti bambini
affetti da allergia/intolleranza al latte e derivati

J) E' preferibile somministrare il prosciutio cotto senza polifosfati perché quest'ulfimi interferiscono nel
processo di calcificazione delle -ossa, ostacclando Fassorbimento del calcio importante per la
crescita dei bambini

K) Sarebbe preferibile utilizzare pane a ridotto contenuto di sale e comungque sempre iodate: pane con
contenuto di sale non superiore all'1.8% - 1.7% riferito alla farina. La produzione e vendita di pane
con ridotto contenuto di sale, rispettando gusto, fragranza e qualita, & promossa dal Ministero delia
Salute e persegue un obiettivo di salute pubblica di estrema importanza, contribuendo alla
diminuzione della prevalenzalincidenza delle malattie cronico-degenerative

L) E auspicabile inserire nei menl il consumo di pane Integrale almeno 2 volie alla settimana, al posto
del pane comune. Da utilizzare pane fresco di giomata, ben lievitato e hen ¢ofto. Va evitato il pane
riscaldato o surgelato _

M) Accertarsi che i filetti di pesce serviti a mensa siano deliscati accuratamente secondo quanto
previsto dal Piano di Autocontrollo )

N) Le uova devono essere utilizzate esclusivamente previa cottura ‘

0) E’ preferibile limitare il consumo di pancarré sostituendolo con pane meglio, sé integrale, in quanto ii
pancarré & ricco di grassi, zuccheri e additivi che servono ad allungare i tempi di conservazione.
Quello industriale & spesso trattato anche con alcol etilico come antimicrobico

P) Sarebbe preferibile fimitare il consumo di nettari di frutta e di succhi di frutta non al 100% frutta
sostituendoli con spremute o frullati di frutta fresca di stagione, questo perché i succhi sono ricchi di
conservanti e zuccheri aggiunti -

Q) Per la preparazione degli hamburger di vitello, la carne macinata dovrebbe essere sglezionata
prevalentemente dai muscoli dei quarti anteriori, cioé da spalia, collo e costato, che garantiscono
una percentuale di grasso sul prodotte finito del 20%, inferiore a quelia massima (25%) consentita
dalle normative vigenti & , .

R) E'preferibile non somministrare ai bambini formaggi fusi a fette e formaggini. Si consiglia di preferire
formaggi quall ficotta, crescenza, stracchino, caciotta fresca, ecc. | formaggi fusi (formaggi fusi a
fette e formaggini) infatti, sono ottenufi_ mediante il riciclo di scarti provenienti da altri formaggi, che
possone subire prolungati processi di trasformazione mediante Putilizzo di sali di fusione, dando
origine ad un prodotto contenente composti come fosfato, citrato & sodio, in quantitd pilt o meno
elevate a seconda dei prodotti. Sono inoltre ricchi di sale, la cui concentrazione pud raggiungere i 3
grammi ogni 100 grammi di prodotto per quanto riguarda i formaggi fusi e dovrebbe essere presa.in
considerazione soprattutto da parte dei soggetti ipertesi ed in caso di somministrazione di formaggi
fusi ai bambini. Secondo le piit recenti linee guida del’lOMS, gli adulti non dovrebbero consumare
piti di 5 grammi di sale al giomo. Le linee guida, secondo quanto comunicato da parte dell'OMS,
devono essere rispettate anche nel caso dei bambini, sulla base di peso, altezza ed energia
consumata, in guanto un bambino con la pressione aita sara molto probabilmente un adulto con il
medesimo problema. : e

8) Verificare la presenza dél sedano nel minestrone in quanto. guest'ultimo rientra nelfelenco degli
allergeni presenti nellAllegato [l Reg. UE n. 1169/2011

T) Se si somministrano carciofini o finocchi fare aitenzione ai filamenti e tagliare in piccoli pezzi per
evitare il soffocamento .

U) Sesi somministra il pesto & preferibile utilizzare quello senza aglio in_quanto questultimo &
responsabile di allergiefintolleranze alimentari .

V) Le linee guida della ristorazione colietiva.pre

" volta alla settimana -

Gt Nocdys &w\. :
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W) .E prefefibile non somministrare kiwi perché allergizzante, rientra.nel 5% am_ﬂm allergie m__amam_._ In
éta. pediatrica le allerdie alimentari sono molto frequenti (incidenza media del 5%) per via
‘delfimmaturita della barriera di vaﬂmﬂesm intestinale

X) W latte utilizzato nella merenda de! pomeriggio deve essere frésco pastarizzato inteto
Y) Perle diete mnmoqm: vengono rispeftati rigorosamente totti gl ingtedienti déi mentche verigono m.ﬁ__mﬁ_

2 vidimatiin base alle patologie degliLtenti

Z) Le uqmum_.mn_os_ dellé diete speciali verigono gseguite in contesti ‘separati o con differenziazione

tempordle e cdn c.asm:m:m ¢contraddistinta soprattutto. per i celiaci

AA) Verificare sempre Tetichettatura dei Prodotti Alimentari: Regolamento UE 116972011 relativo alia daoB_E,.m

di informazioni sugli afimenti ai consumatori, che modifica i regolamenti (CE) n. 1924/2006 & (CE) n.
1925/2006 del Parlamento europeo e del Consiglioc € abroga la direttiva 87/250/CEE della
OOBB_mm_osm la direttiva 90/4968/CEE del Consiglio, la direttiva 1999/10/CE della Commissione; la
direttiva 2000/13/CE del Paflamento eiropeo e del Consiglio, e direttive 2002/67/CE e 2008/5/CE
dells Commissione e il regolarente (CE) . mom\moo» della Commissione  * :

'BB) Prévedere un'offérta di almeno dué varieta di frufta. nella medesima settimana

CCyDue volte'al mese pud essere prevista In womacw_o:m alla friitta di stagione una purea di frutta

Per garantire la sicurezza di una- dieta speciale (Celiachia, allergiafintolietanza alimentare, . malattie
metaboliche/deficit enzimatici) in ristorazione collettiva € fatta ebbligo di attivare tutta una serie di procedure
gestionali specifi iche, rigorose ed impegnative éd & doveroso tichiedere/propoire restrizioni dieteliche
guando la Eonzmm_oum sia sostenuta 0.da un temporaneo dubbio diagnestico in fase di acceriamento E_mﬁm
di sospensione) o da diagnosi certa.

Alfne ._n=wm.m_.m:m_.m.no:mnmam:ﬁ. le diete speciali richieste si sollecita all Ente gestore:

?0

1. “,muvzomumonm di un piano autocontrolio aziendale adeguato, che descriva le procedure delle
spécifichie dieté speciali;

2. la competenza del personale coinvolic nella preparazione, distribuzione, man::_mnmN“o:m am__m
diefe speciali;

3. laformazione degli operatori addetti alla gestione delle diete speciali

4. [lideniificazione di un responsabile possibiimente delle diete speciali;

5. le modalita bperative di preparazione defle diete speciali, il foroconfezionamento ¢ la identificazione;

8. lafase di somministrazione delle diete speciali;

7. lagratificazione nmwm”m_m delle diete spaciali;
la collaborazione e la- SQmmnosmmu_Em di titti i'soggetti coinvolti lunga la “filiera di sicurezza” di una

dieta speciale: medico preserittore, ‘génitore, amministrazione comunale, scuola, gestore del servizio
di ristoraziohe collettiva, personale di assistenza al pasto (educafore, doceptg, collaberatore
scolastico efo m_qo personale dedicato).
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