MENU' SCUOLA DELL'INFANZIA
(AUTUNNO/INVERNO)

PRIMA SETTIMANA

SECONDA SETTIMANA

LUNEDI

Pasta con patate al pomodoro

Frittata con caciocavallo al forno
Insalata di *pomodori/ **bietole saltate
Panino

Frutta di stagione

LUNEDI

Riso e **piselli

Straccetti di pollo in padella
**Bietola o **Spinaci saltati
Panino

Frutta di stagione

MARTEDI
**Minestrone (passato) con pasta

Polpettine di maiale al forno
**Fagiolini ad insalata o saltati

MARTEDI

Spuma di patate /Pasta al pomodoro
Hamburger di vitello
Insalata verde con carote julienne

Frutta di stagione

Panino Panino )
Frutta di stagione Frutta di stagione
MERCOLEDI MERCOLED]
Riso al pomodoro Pasta ¢ fagioli (passati)
,P:z:;;:? $ v:te_lllo Omelette al forno con caciocavallo
: **Bietola o **Spinaci saltati
Panino

Panino
Frutta di stagione

GIOVEDI
Pasta e lenticchie (passate)

Bocconcini di mozzarella
**Carote gratinate
Panino

Frutta di stagione

GIOVEDI

Timballo di pasta al forno
Formaggio fresco spalmabile o a pasta molle
**Zucchine gratinate
Panino
Frutta di stagione

VENERDI

Pasta al pomodoro

**Bastoncini di filetto di merluzzo al forno
**Spinaci saltati

Panino

Frutta di stagione

VENERDI

**Minestrone (passato) con riso
Filetto di **merluzzo impanato al forno
**Spinaci o **Fagiolini saltati

Panino

Frutta di stagione /\
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MENU' SCUOLA DELL'INFANZIA
(AUTUNNO/INVERNO)

TERZA SETTIMANA

QUARTA SETTIMANA

LUNEDI

Riso con patate in bianco

LUNEDI

Risotto con **piselli al forno
Sovracosce di pollo al forno

Cotoletta di vitello al forno **Fagiolini saltati

**Bietola o **Spinaci saltati/Insalata di Panino

*pomodori Frutta di stagione

Panino

Frutta di stagione

MARTEDI MARTEDI

Pasta al pomodoro Pasta al pomodoro

Filone di maiale al fomo Omelette al fomo con caciocavallo

Insalata mista **Carote e **piselli in umido

Panino Panino

Frutta di stagione Frutta di stagione
MERCOLEDiI

MERCOLEDI

Pasta e ceci (passati)
Filetto di **platessa impanato al forno

**Minestrone (passato) con pasta
Cotoletta di filetto di **merluzzo al fomo

**Cavolfiore gratinato/**Fagiolini saltati Pala'te al forno
Panino Panino . |
Frutta di stagione Frutta di stagione
GIOVEDI
GIOVEDI

Risotto al pomodoro e formaggi

Bocconcini di mozzarella e prosciutto cotto s.p.

**Piselli in umido
Panino
Frutta di stagione

Risotto con zucca

Polpette di vitello al fomo
**Spinaci saltati/Insalata mista
Panino

Frutta di stagione

VENERDI
Pasta e lenticchie (passate)

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

Panino

Frutta di stagione

VENERDI
Trancio di pizza margherita
Bocconcini di mozzarella e prosciutto cotto s.p.
**Fagiolini saltati/insalata di *pomodori
Panino
Frutia di stagione




MENU' SCUOLA DELL'INFANZIA
(PRIMAVERA/ESTATE)

PRIMA SETTIMANA

SECONDA SETTIMANA

LUNEDI

Risotto alle **zucchine

Frittata con caciocavallo al forno
Insalata di *pomodori/**Bietole saltate
Panino

Frutta di stagione

LUNEDI

Trancio di pizza margherita
Caciocavallo e prosciutto cofto s.p.
**Bietole o **Zucchine saltate
Panino

Frutta di stagione

MARTEDI
**Minestrone (passato) con pasta

Filetto di maiale al forno
**Fagiolini saltati
Panino

Frutta di stagione

MARTEDI

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

Frutta di stagione

MERCOLEDI

Spuma di patate

Bocconcini di mozzarella

*#*Spinaci saltati/ Insalata di *pomodori
Panino

Frutta di stagione

MERCOLEDI
Pasta e ceci (passati)

Omelette al forno con caciocavallo
#*Spinaci saltati

Panino

Frutta di stagione

GIOVEDI

Farfalle colorate con **carote, **zucchine e pomodorini
Pizzaiola di vitello

**Piselli in umido

Panino

Frutta di stagione

GIOVEDI

Timballo di pasta al forno
Polpette di vitello al sugo
** Piselli in umido
Panino

Frutta di stagione

VENERDI

Pasta al pomodoro

**Bastoncini di filetto di merluzzo al fomo
**Bietola saltata

Panino

Frutta di stagione

VENERDI

**Minestrone (passato) con riso
Filetto di **merluzzo impanato al fomo
Insalata verde o mista

Panino

Frutta di stagione
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MENU' SCUOLE DELL'INFANZIA
(PRIMAVERA/ESTATE)

TERZA SETTIMANA

QUARTA SETTIMANA

LUNEDI

Risotto con **piselli al forno
Bocconeini di mozzarella e prosciutio cotto s.p.
**Bietola saltata

Panino

Frutta di stagione

LUNEDI

Pasta e **piselli

Omelette al fomo con caciocavallo
Insalata mista/**Bietole saltate
Panino

Frutta di stagione

MARTEDI MARTEDI
Pasta al pomodoro Spuma di patate /Pasta al pomodoro
Polpette di vitello al sugo Hamburger di vitello
**Fagiolini saltati Insalata verde con carote julienne
Panino Panino
Frutta di stagione Frutta di stagione
MERCOLEDI MERCOLEDI

**Minestrone (passato) con pasta

Frittata al forno con caciocavallo
Insalata patate e pomodori
Panino

Frutta di stagione

Pasta e fagioli (passati)

Fesa di tacchino al forno
**Spinaci saltati
Panino

Frutta di stagione

GIOVEDI
Pasta e lenticchie (passate)

Scaloppina di pollo o tacchino

GIOVEDI

Riso alla parmigiana
Formaggio fresco spalmabile o a pasta molle ¢
prosciutto cotto s.p./Bocconcini di mozzarella e

E L .
pag?nzte e prosciutto cotto s.p.
Frutta di stagione ;;E%Ohm saltati
Frutta di stagione
VENERDI VENERDI
Pasta al pomodoro Gnocchetti sardi al pomodoro
**Bastoncini di filetto di merluzzo al fomo Filetto di **merluzzo impanato al fomo
**Spinaci saltati Insalata mista
Panino Panino
Frutta di stagione Frutta di stagione
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RISOTTO AL POMODORO E _
GNOCCHETTI SARDI AL FORMAGGI:
POMODORO:
Riso G, 30
Gnocchetti sardi Gr, 60 Pomodor! pelati Gr. 35
Pasta Gr. 60 Caciocavallo g ;0
Riso Gr. 50 Olio extra vergine di oliva th
Pomodor! pelati Gr. 30 Parmigiano o grana Gr. 5
Olio extra vergine di oliva Gr. 5 ilelodith b
Parmiglano o grana Gr. 5
Sale lodato q.b,
RISO E PATATE IN BIANCO:
Rise Gr.50
Patate fresche Gr. 30
Olio extra vergine di oliva Gr. 5
Parmigiano o grana Gr. 5
Sale iodato q.b.
PASTA E LENTICCHIE: PASTA E CECI:
:::t:cchf secch g § Wi i
7 5 : Ceci secchi Gr. 20
Pomodori pelati Gr, 10 Gr. 5
Olio extra vergine di oliva Gr. 5 Ollo extra vergine di ojiva .
Sale iodato b Sale iodato q.b.
SPUMA DI PATATE AL **MINESTRONE CON PASTA
FORNO: O RISO:
Latte UHT mi. 30 Pasta Gr. 35
Fiocchi di patate Gr. 30 Riso Gr. 35
Burro Gr. 5
** Minestrone Gr. 40
Parmigiano o grana Gr. 5 5 b & 20
Uova ogni 10 porzioni Ne 1 atate fresche \ i
Caciocavallo Gr.10 Pomodori pelati 2 ; s
.
; — 10 Olio extra vergine di oliva
Sale iodato b Sale iodato al
PASTA CON FAGIOLI: PASTA O RISO E "PISELLI:
Pasta Gr, 35 RJi s Gr. 35
Fagioll secchi Gr. 20 50 Gr. 35
**Piselli Gr. 40
Pomodori pelat! Gr. 10
Olio extra vergine di ollva Gr. 5 Olio extra vergine di oliva Gr.5
Sale iodato b Pomodori pelati Gr. 10
e Sale iodato a.b
PASTA E PATATE AL RISOTTO CON **PISELLI AL
POMODORO: FORNO:
Riso Gr. 50
Pasta Gr. 50 ** piselli Gr. 40
Patate fresche Gr. 30 Pomodori pelati o 35
Pomadori pelati Gr. 10 Caciocavallo Gr. 10
Olio extra vergine di oliva Gr. 5 Olio extra vergine di oliva Gr. 5
Parmiglanc o grana Gr, 5 Parmigiano o grana Gr.5
Sale iodato q.b Sale iodato aq.b
RISOTTO CON ZUCCA O TIMBALLO DI PASTA AL
**ZUCCHINE: FORNO:
Pasta Gr. 50
Riso Gr. 50 Carne tritata di vitello Gr, 25
Fiioah A Gr. 40 Pomodori pelati Gr, 35
**Zucchine Gr. 40 Besclamella Gr. 15
Pomodori pelati Gr. 30 Caciocavallo Gr. 10
Olio extra vergine di oliva 3 Olio extra vergine di oliva sl
Parmigiano o grana Gr. 5 Parmiglano o grana Gr. 5
_Sale iodato a.b Sale lodato ab /
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FARFALLE COLORATE CON RISOTTO ALLA PARMIGIANA:
**CAROTE, **ZUCCHINE E Riso Gr. 50
POMODORINI Bumo Gr. 5
Pasta Gr. 50 Parmigiano Gr. 5
*Zucchine Gr. 20 Sale lodato q.b.
**Carote Gr. 20 Brodo vegetale q.b.
Pomadorini Gr. 20
Olio extravergine d'oliva Gr. 5
Parmigiano o grana Gr. 5
Sale iodato q.b.
*#% PASTA CON TRANCIO DI PIZZA
POLPETTINE: MARGHERITA: Gr. 150 PZ
Pasta Gr. 50
Came tritata di vitello Gr. 25 Farina q.b,
Mollica di pane Gr. 20 Lievito di birra a.b.
Pomodori pelati Gr, 35 Sale iodato q.b.
Uova ognl 10 porzioni N°1 Origano q.b,
Olio extra vergine di oliva Gr. 5 Pomodori pelati Gr. 40
Parmigiano o grana Gr. 5 Olio extra vergine di oliva Gr.5
Sale iodato q.b. Caclocavallo Gr. 30
*** LASAGNE AL FORNO: *%* PASTA "CHINA" CON
Lasagne all'uovo Gr. 50 POLPETTINE:
Came tritata di vitello Gr. 25 Pasta Gr. 50
Pomodori pelati Gr. 60 Carne tritata di vitello Gr. 25
Caclocavallo Gr. 15 Mollica di pane Gr, 20
Cilo iz vavgiion il abis Gr. 5 Pomodori pelati Gr. 35
Parmigiano o grana Gr.5 Caclocavallo Gr. 20
Sale iodato q.b Uova sode ognl 5 porzioni N™1
Olio extra vergine di oliva Gr. 5
Parmigiano o grana Gr, 5
Sale lodato .b.
FRITTATA AL FORNO CON POLPETTE DI MAIALE O
CACIOCAVALLO VITELLO AL FORNO
Uova Ne 1
Caclocavallo G 20 Came tritata di malale Gr. 50
Olio extra vergine di oliva Gr.5 Carne tritata di vitello Gr, 50
parmiglano o grana Gr.5 Uova ogni 10 porzioni NP3
Sale iodato q.b. Parmigiano o grana Gr. 5
Mollica di pane g.b.
Olio extra vergine di oliva Gr. 5
Sale lodato q.b.
STRACCETTI DI POLLO TN HAMBURGER DI VITELLO
Carne di vitello 1" scelta Gr. 70
Petto di polle Gr. 70 Olio extravergine di oliva Gr. 5
Farina q.b. Sale iodato q.b.
Olio extra vergine di oliva Gr. 5
Sale iodato
q.b,
PIZZAIOLA DI VITELLO: OMELETTE AL FORNO CON
CACIOCAVALLO
Fettina di vitello Gr. 70
Pomodori pelati Gr. 25 Yova Ne1
Olio extra vergine di oliva Gr. 5 Caciocavallo
Sale it q.b. Olio extra vergine di oliva

Parmigiano o grana




BOCCONCINI DI FORMAGGIO FRESCO
MOZZARELLADIGR.30cd | N2 SPALMABILE O A PASTA Gr. 60
MOLLE: (crescenza,
stracchino, Prealpi, caciotta
| fresca
**BASTONCINI DI FILETTO FILETTO DI **MERLUZZO
MERLUZZO AL FORNO IMPANATO AL FORNO:
**Bastoncini di filetto Filetto di **merluzzo
di merluzzo N3 Mollica di pane Gr. 90
Olio extra vergine di oliva Gr.5 Olio extravergine di oliva q.b.
COTOLETTA DI VITELLO AL SOVRACOSCE DI POLLO AL
FORNO: FORNO: B
Fettina di vitello |Gr. 70 Sovracosce di pollo Gr, 140
Mollica di pane |q.b. Olio extra vergine di ofiva Gr.5
Olio extra vergine di oliva Gr. 5 | Sale lodato q.b.
Parmigiano o grana Gr. 5
Sale iodato q.b.
FILONE DI MAIALE AL FILETTO DI **PLATESSA
FORNO: IMPANATO AL FORNO:
Filone di maiale Gr. 70 Filetto di **platessa | Gr.90
Olio extra vergine di oliva Gr. 5 Mollica di pane a.b.
Sale iodato q.b. Olio extravergine di oliva Gr.5
COTOLETTA DI FILETTO DI BOCCONCINI DI
**MERLUZZO AL FORNO: 'MOZZARELLA E PROSCIUTTO
COTTO s.p. O BRESAOLA:
Cotoletta di _
filetto**merluzzo | N1 S &
Olio extravergine di oliva Gr.5 ggrfg;dn mozzarella (gr. N. 1
Prosciutto cotto s.p. Gr, 35
Bresaola
FESA DI TACCHINO AL POLPETTE DI VITELLO AL
FORNO SUGO:
Came tritata di vitello Gr. 50
Fesa di tacchino al fomo | G- 70 Uova ognl 10 porzioni [ M1
Ollo:'etravergine i obve: | O Pomodorl pelati Gr. 25
Sale lodato a.b. FRRENINGT A TR es
Mollica di pane q.b.
Olio extra vergine di oliva Gr. 5
Sale iodato ak.
FORMAGGIO FRESCO SCALOPPINE DI POLLO O
SPALMABILE O A PASTA TACCHINO:
MOLLE E PROSCIUTTO
COTTO: (crescenza, Gr. 30 Petto di pollo o tacchino Gr. 70
stracchino, Prealpl, caciotta e | Farina e limone q.b,
fresca | Olio extra vergine di oliva Gr.5
Prosciutto cotto s.p. Gr. 35 | sale lodato q.b,
FILETTO DI MAIALE AL CACIOCAVALLO E
FORNO: PROSCIUTTO COTTO s.p.:
Filetto  di maiale Gr. 70 Caciocavallo
Olio extra vergine di oliva Gr. 5 Prosciutto cotto s.p.
Sale iodato a.b.




***POLPETTE DI VITELLO
FRITTE:
Came tritata di vitello Gr. 50
Uova ognl 10 porzioni Ne 1
Parmigiano o grana Gr. 5
Mollica di pane q.b.
Olio extra vergine di oliva Gr. 5
Sale iodato q.b.
***PARMIGIANA DI ***INVOLTINO DI VITELLO AL
MELANZANE AL FORNO: FORNO:
Melanzane Gr. 50 Fettina di vitello Gr, 70
Uova ogni 10 porzioni Ne1 Parmigiano o grana Gr. 5
Pomodori pelati Gr. 25 Mollica di pane q.b.
Parmigiano o grana Gr. 5 Farina q.b.
Mollica di pane q.b. Olio extra vergine di oliva Gr.5
Olio extra vergine di oliva Gr. 5 Sale iodato q.b.
Sale iodato aib:
***RAPE E SALSICCIA ***COSCIOTTO DI AGNELLO
ARROSTO: AL FORNO:
Salsiccia di malale fresca Gr. 70 Cosciotto di agnello disossato Gr. 70
Rape fresche Gr. 100 Olio extra vergine di oliva Gr. 5
Dlio extra vergine di oliva Gr. 5 Sale iodato q.b.
Sale iodato ab:

_INSALATAMISTA; |

Gr, 25 CAROTE JULIENNE
Lattuga iceberg Gr. 25 Lattuga iceberg Gr, 25
Radiechio Gr. 25 Carote julienne Gr, 25
Carote Gr. 5 Olio extravergine di ofiva Gr. 5
Olio extra vergine di oliva R Sale iodato Wb,
Sale iodato
INSALATA DI *POMODORI INSALATA VERDE
*Pomodori freschi Gr. Lattuga iceberg Gr. 50
O argey St ol 80 Olio extravergine di oliva Gr.5
Sale lodato Gr. 5 Cale lodato a.b.

a.b.
PATATE AL FORNO: INSALATA DI *POMODORI E

Gr. 100 PATATE:
Patate fresche Gr. 5 *Pomodori freschi Gr. 40
Olio extravergine di oliva ab Patate fresche Gr. 50
Sale lodato 3 Olio extravergine di oliva Gr. 5

Sale iodato q.b.
** CAVOLFIORI O **CAROTE ** ZUCCHINE GRATINATE
GRATINATE AL FORNO
** Cavolfior] Gr. 100 ** Zucchine Gr. 100
** Carote Gr. 80 Olio extravergine di oliva Gr. 5
Olio extravergine di oliva Gr. 5 Parmigiano o grana Gr. 5
Parmigiano o grana Gr. 5 Mollica di pane q.b.
Mollica di pane q.b. Sale lodato q.b.
Sale iodato q.b.
ASP
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| **CAROTE TRIFOLATE: | *#PISELLI IN UMIDO
Carote Gr. 80 **piselli Gr. 80
Qlio extra vergine di oliva Gr. 5 Olio extra vergine di oliva Gr, 5
Sale lodato a.b. Sale lodato q.b.
**PISELLI E **CAROTE IN ***PEPERONI E PATATE:
UMIDO: Patate fresche Gr. 50
*piselli [ Peperoni freschi Gr. 50
**Carote Gr. 40 Olio extra vergine di ollva Gr.S
Olio extra vergine di oliva Gr. 5 Sale iodato 5
| Sale iodato q.b, Lo
**SPINACI O **BIETOLA O INSALATA DI **FAGIOLINI:
*+*FAGIOLINI O ** ZUCCHINE *+Fagiolini Gr. 100
SALTATE Olio extra vergine di oliva Gr.5
*#Spinacl W 100 Sale iodato b
** Bietola ** Faglolin Gr. 100 Sy
**Zucchine Gr, 100
Olio extravergine di oliva G300
Gr.5
Sale iodato q.b.

| PUREA DI FRUTTA

{100% polpa di frutta)

PANINO GR. 60 FRUTTA GR. 120
La frutta deve essere di
stagione
100 GR

* L'insalata di pomodori solo nel periodo primaverile e autunnale
** prodotto fresco o surgelato

1l Menu’ AUTUNNO/INVERNO inizia la prima settimana di Novembre e termina la fine di Aprile




Le preparazioni presenti nel menii possono contenere ingredienti considerati allergeni e provocare allergie o
intolleranze in soggetti sensibili - Allegato li Reg. UE n. 1169/2011:

Elenco allergeni:
F:mmmgmm-mm Frutta a guscio e loro prodotti (mandorle, nocciole,
i (grano, segale, orzo, avena, 8 [poci, noci di acagil, di pecan, del Brasile, pistacchi,

arro, Kamut noci, macadamia)

2 [rostacei e prodotti a base di crostacei 9 Bedano e prodotti a base d sedano

3 Mova e prodotti a base di uova 10 [senape e prodotti a base di senape

4 Pesce e prodotti a base di pesce llkemldtsesamoeprodottlabasadl sesamo

5 |Arachidi e prodotti a base di arachidi 12 fsolfiti in concentrazione superiore a 10 mg/kg

6 [Soia e prodotti a base di soia 13 Lupini e prodotti a base di lupini &

7 |Latte e prodotti a base di latte 14 Molluschi e prodotti a base di molluschi

FONDAMENDALI REGOLE DA SEGUIRE

G)

H)

1)
J)
N)
0)
P)

Q)

Per la scuola dell'infanzia la pasta deve essere di tipo corto;
E’ auspicabile inserire nei ment Il consumo di pasta integrale almeno una volta alla settimana;

Per la scuola dell'infanzia i lequmi e il minestrone devono essere passati;

Si consiglia di rispettare la stagionalita per la frutta e la verdura;

Per quanto riguarda il consumo di verdure e frutta 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 ottimale di tali prodotti per come
specificato nel piano di autocontrollo;

E' preferibile per la scuola dell'infanzia utilizzare il prosciutto cotto senza polifosfati al posto del prosciutto crudo o della
bresaola, per il minore contenuto di sale e la minore difficolta legata alla masticazione e deglutizione. 1l prosciutto crudo si
presenta filamentoso e di non facile masticazione, rientra infatti tra gli alimenti che possono favorire il rischio di soffocamento.
Si raccomanda inoltre, di non sostituire la bresaola di cavallo con la bresaola di manzo laddove fossero presenti bambini
affetti da allergia/intolleranza al latte e derivati;

E' preferibile somministrare il prosciutto cotto senza polifosfati perché quest'ultimi interferiscono nel processo di
calcificazione delle ossa, ostacolando I'assorbimento del calcio importante per la crescita dei bambini;

Sarebbe preferibile utilizzare pane a ridotto contenuto di sale e comunque sempre iodato: 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 della Salute e persegue un obiettivo di salute pubblica di estrema
importanza, contribuendo alla diminuzione della prevalenza/incidenza delle malattie cronico-degenerative;

E' auspicabile inserire nei mend il consumo di pane integrale almeno 2 volte alla settimana, al posto del pane comune. Da
utilizzare pane fresco di giornata, ben lievitato e ben cotto. Va evitato il pane riscaldato o surgelato;

Accertarsi che i filetti di pesce serviti a mensa siano deliscati accuratamente secondo gquanto previsto dal Piano di
Autocontrollo;

Le uova devono essere utilizzate esclusivamente previa cottura;

E' preferibile limitare il consumo di pancarré sostituendolo con pane meglio, se integrale, in quanto il 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;

Sarebbe preferibile limitare 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;

Per la preparazione degli hamburger di vitello, la carne macinata dovrebbe essere selezionata prevalentemente dai
muscoli dei quarti anteriori, cioé da spalla, collo e costato, che garantiscono una percentuale di grassgfsul prodotto finito
del 20%, inferiore a gquella massima (25%) consentita dalle normative vigenti;




R)

S)

u)
V)
W)

X)

Z)

E' preferibile non somministrare ai bambini formaggi fusi a fette e formaggini. Si consiglia di preferire formaggi quali ricotta,
crescenza, stracchino, caciotta fresca, ecc. I formaggi fusi (formaggi fusi a fette e formaggini) infatti, sono ottenuti mediante
il riciclo di scarti provenienti da altri formaggi, che possono subire prolungati processi di trasformazione mediante |'utilizzo di
sali di fusione, dando origine ad un prodotto contenente composti come fosfato, citrato e sodio, in quantita pil o meno
elevate a seconda dei prodotti. Sono inoltre ricchi di sale, la cui concentrazione pud raggiungere | 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 piu recenti linee guida dell'OMS, gli adulti
non dovrebbero consumare pil di 5 grammi di sale al giorno. 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
quanto un bambino con la pressione alta sara molto probabilmente un adulto con il medesimo problema;

Verificare la presenza del sedano nel minestrone in quanto quest'ultimo rientra nell'elenco degli allergeni presenti
nell'Allegato li Reg. UE n. 1169/2011;

Se si somministrano carciofini o finocchi fare attenzione ai filamenti e tagliare in piccoli pezzi per evitare il soffocamento;

Se si somministra il pesto & preferibile utilizzare quello senza aglio in quanto guest'ultimo e responsabile di
allergie/intolleranze alimentari;

Le l:nee guida della ristorazione collettiva prevedono la somministrazione delle patate massimo una volta la
settimana;

E prefeﬂbife non somministrare kiwi perché allergizzante, rientra nel 5% delle allergie alimentari. In eta pediatrica le
lal‘lgg:aa lzlimentaﬂ sono molto frequenti (incidenza media del 5%) per via dellimmaturita della barriera di protezione
n i

1l latte utilizzato nella merenda del pomeriggio deve essere fresco pastorizzato intero;

Per le diete ali vengono rispettati rigorosamente tutti gli ingredienti dei menu che vengono stilati e vidimati in base alle

patologie degli utenti;
Le preparazioni delle diete speciali vengono eseguite in contesti separati o con differenziazione temporale e con utensileria
contraddistinta soprattutto per i celiaci;

AA)Verificare sempre l'etichettatura dei Prodotti Alimentari: Regolamento UE 1169/2011 relativo alla fornitura di informazioni

sugli alimenti ai consumatori, che modifica i regolamenti (CE) n. 1924/2006 e (CE) n. 1925/2006 del Parlamento
europeo e del Consiglio e abroga la direttiva 87/250/CEE della Commissione, la direttiva 90/496/CEE del Consiglio,
la direttiva 1999/10/CE della Commissione, la direttiva 2000/13/CE del Parlamento europeo e del Consiglio, le direttive
2002/67/CE e 2008/5/CE della Commissione e il regolamento (CE) n. 608/2004 della Commissione;

BB) Prevedere un'offerta di almeno due varieta di frutta nella medesima settimana;

CC) Due volte al mese pud essere prevista in sostituzione alla frutta di stagione una purea di frutta.
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MENU' SCUOLA PRIMARIA
(AUTUNNO/INVERNO)

PRIMA SETTIMANA

SECONDA SETTIMANA

LUNEDI

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

Frutta di stagione

LUNEDI

Riso e **piselli

Straccetti di pollo in padella
**Bietola o **Spinaci saltati
Panino

Frutta di stagione

MARTEDI

MARTEDI
**\inestrone con pasta Polpettine di maiale al Spuma di patate /Pasta al pomodoro
forno Hamburger di vitello
**Fagiolini ad insalata o saltati Insalata verde con carote julienne
Panino Panino
Frutta di stagione Frutta di stagione
MERCOLEDI MERCOLEDI
Riso al pomodoro Pasta e fagioli
m i‘:: “umﬁgg Omelette al forno con caciocavallo
Pani **Bietola o **Spinaci saltati
anino ' Panino
Frutta di stagione Frutta di stagione
GIOVED]

GIOVEDI
Pasta e lenticchie

Bocconcini di mozzarella
**Carote gratinate
Panino

Frutta di stagione

Timballo di pasta al forno
Formaggio fresco spalmabile o a pasta molle
**Zucchine gratinate
Panino
Frutta di stagione

VENERDI

Pasta al pomodoro

**Bastoncini di filetio di merluzzo al forno
**Spinaci saltati

Panino

Frutta di stagione

VENERDI

*#Minestrone con riso

Filetto di **merluzzo impanato al forno
**Spinaci o **Fagiolini saltati

Panino

Frutta di stagione




MENU' SCUOLA PRIMARIA
(AUTUNNO/INVERNO)

TERZA SETTIMANA

QUARTA SETTIMANA

LUNEDI

Riso con patate in bianco

LUNEDI

Risotto con **piselli al forno
Sovracosce di pollo al forno

Cotoletta di vitello al forno **Fagiolini saltati
**Bietola o **Spinaci saltati/Insalata di Panino
*pomodori Frutta di stagione
Panino
Frutta di stagione
MARTEDI MARTEDI
Pasta al pomodoro Pasta al
Filone di maiale al forno Omelette al fomo con caciocavallo
Insalata mista **Carote e **piselli in umido
Panino Panino
Frutta di stagione Frutta di stagione
MERCOLEDI MERCOLEDI
. **Minestrone con pasta
Pasta e ceci 5 : .
Filetto di **platessa impanato al fomo ;a‘“""’:l“ti*‘ filetto di **meriuzzo al fomo
**Cavolfiore gratinato/**Fagiolini saltati o
Panino Panino
Frutta di stagione Frutta di stagione
GIOVEDI
GIOVEDi Risotto con zucca
Risotto al pomodoro e formaggi Polpette di vitello al fomo
Bresaola "*Spmac:l saltati/Insalata mista
**Piselli in umido Panino
Peiiin Frutta di stagione
Frutta di stagione
VENERDI

Pasta e lenticchie

**Bastoncini di filetto di merluzzo al fomo
**Spinaci saltati

Panino

Frutta di stagione

VENERDI
Trancio di pizza margherita
Bocconcini di mozzarella e prosciutto cotto s.p.
**Fagiolini saltati/insalata di *pomodori
Panino
Frutta di stagione
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MENU' SCUOLA PRIMARIA
(PRIMAVERA/ESTATE)

PRIMA SETTIMANA

SECONDA SETTIMANA

LUNEDI

Risotto alle **zucchine

Frittata con caciocavallo al forno
Insalata di *pomodori/**Bietole saltate
Panino

Frutta di stagione

LUNEDI

Trancio di pizza margherita
Caciocavallo e prosciutto cotto s.p.
**Bietole o **Zucchine saltate
Panino

Frutta di stagione

MARTEDI

**Minestrone con pasta Filetto di maiale al
forno

**Fagiolini saltati

Panino

Frutta di stagione

MARTEDI

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

Frutta di stagione

MERCOLEDI

Spuma di patate

Bocconcini di mozzarella

**Spinaci saltati/ Insalata di *pomodori
Panino

Frutta di stagione

MERCOLEDI
Pasta e ceci

Omelette al forno con caciocavallo
**Spinaci saltati

Panino

Frutta di stagione

GIOVEDI

Pizzaiola di vitello
**Piselli in umido

Farfalle colorate con **carote, **zucchine ¢ pomodorini

GIOVEDI

Timballo di pasta al forno
Polpette di vitello al sugo
** Piselli in umido

Pasta al pomodoro

**Bastoncini di filetto di merluzzo al forno
**Bietola saltata

Panino

Frutta di stagione

Panino ) ; Panino
Frutta di stagione Frutta di stagione
VENERDI

VENERDI

**Minestrone con riso

Filetto di **merluzzo impanato al forno
Insalata verde o mista

Panino

Frutta di stagione /?
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MENU' SCUOLA PRIMARIA
(PRIMAVERA/ ESTATE)

TERZA SETTIMANA QUARTA SETTIMANA
LUNEDI LUNEDI
Risotto con **piselli al forno Pasta e **piselli
Bocconcml di mozzarella e prosciutto cotto s.p. Omelette al forno con caciocavallo
**Bietola saltata Insalata mista/**Bietole saltate
Panino Panino
Frutta di stagione Frutta di stagione
MARTEDi MARTEDI
Pasta al pomodoro Spuma di patate /Pasta al pomodoro
Polpette di vitello al sugo Hamburger di vitello
**Fagiolini saltati Insalata verde con carote julienne
Panino Panino
Frutta di stagione Frutta di stagione
MERCOLEDI MERCOLEDI
**Minestrone con pasta Frittata al forno con Pasta e fagioli
caciocavallo _ Fesa di tacchino al fomo
Insalata patate e pomodori **Spinaci saltati
Panino = Panino
Frutta di stagione Frutta di stagione
GIOVED] GIOVEDI
Pasta ¢ lenticchie Riso alla parmigiana
Scaloppina di pollo o tacchino Formaggio fresco spalmabile o a pasta molle ¢
**Carote trifolate prosciutto cotto s.p./Bocconcini di mozzarella e
Panino prosciutto cotto s.p.
Frutta di stagione ~*Fagiolini saltati
Panino
Frutta di stagione
VENERDI VENERDI
Pasta al pomodoro Gnocchetti sardi al pomodoro
**Bastoncini di filetto di mertuzzo al fomo Filetto di **merluzzo impanato al formo
**Spinaci saltati Insalata mista
Panino Panino
Frutta di stagione Frutta di stagione
ROV
2RO
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Parmigiano o grana

Olio extra vergine di oliva
Parmiglano o grana

PASTAORISO O RISOTTO AL POMODORO E
GNOCCHETTI SARDI AL FORMAGGI:
POMODORO:
Riso Gr. 60
Gnocchetti sardi Gr. 70 Pomodori pelati Gr.-40
Pasta Gr. 70 Caciocavallo Gr. 20
Riso Gr. 60 Olio extra vergine di oliva .
:Eodoﬁ pei]atl e Gr. 40 Parmigiano o grana Gr. 5
i oras Gr. 5 Sale lodato q.b.
Parmigiano o grana Gr. S
Sale iodato q.b.
RISO E PATATE IN BIANCO:
Riso Gr. 60
Patate fresche Gr. 40
Olio extra vergine di oliva Gr. 5
Parmigiano o grana Gr. 5
Sale lodato a.b.
__PASTA E LENTICCHIE: PASTA E CECI:
Pasta Gr. 40
Pasta Gr. 40
Lenticchie secche Gr. 30 Coct i Gr. 30
Pomodori pelati Gr. 15 Gr. 5
Olio extra vergine di ofiva Gr. s Ol mta vangine & oiiva e
Sale iodato @b Sale indato q.b.
SPUMA DI PATATE AL **MINESTRONE CON PASTA
FORNO: O RISO:
Latte UHT ml, 35 Pasta Gr. 40
Fiocchi di patate Gr. 35 Ri Gr, 40
Burro Gr.s i
Parmigiano o grana Gr. 5 Vil e il
o o3 16 percions N1 iy S e
Caciocavallo &6 4% Pomodorl pelati gr‘ ;5
r.
it oot 5.5 Gr. 15 Olio extra vergine di oliva
|_Sale iodato q.b. Sale lodato ab
PASTA CON FAGIOLI: PASTA O RISO E "PISELLI:
Pasta Gr. 40 Pesia Gr. 40
Fagioll secchi Gr. 30 Riso G
==piselll Gr. 50
Pomodori pelati Gr, 15
Ollo extra vergine di oliva Gr. 5 Olio extra vergine di oliva Gr. S
Sale iodato Pomodori pelati Gr. 15
q.b. Sale iodato q.b.
PASTA E PATATE AL RISOTTO CON **PISELLI AL
POMODORO: FORNO:
Riso Gr. 60
Pasta Gr, 60 ** piselli Gr, 50
Patate fresche Gr. 40 Pomodori pelati Ge, 45
Pomodori pelati Gr, 15 Caciocavalle Gr. 15
Olio extra vergine di oliva Gr.5 Olio extra vergine di oliva Gr.5
Parmigiano o grana Gr. 5 Parmigiano o grana Gr.5
Sale iodato q.b. Sale iodato q.b.
RISOTTO CON ZUCCA O TIMBALLO DI PASTA AL
"ZUCCHINE: FORNO:
Pasta
Riso Gr. 60 Carne tritata di vitello
Zicea fresch Gr. 50 Pomodori pelati
**Zucchine Gr. 50 Besciamella
Pomodori pelati Gr. 40 Caclocavallo
Olio extra vergine di oliva Gr. 5




FARFALLE COLORATE CON RISOTTO ALLA PARMIGIANA:

**CAROTE, **ZUCCHINE E Riso Gr. 60

POMODORINI Burro .Gr. 5

Pasta Gr. 60 Parmigiano Gr, 5

*Zucchine Gr. 25 Sale  iodato q.b.

**Carote Gr. 25 Brodo vegetale q.b.

Pomodorini Gr. 25

Olio extravergine d'oliva Gr.5

Parmigiano o grana Gr. 5

Sale iodato q.b :

*4% PASTA CON TRANCIO DI PIZZA

POLPETTINE: MARGHERITA: Gr. 200 PZ

Pasta Gr, 60

Carne tritata di vitello Gr, 30 , Farina q.b.

Mollica di pane Gr, 25 Lievito di birra q.b.

Pomodori pelat] Gr, 45 Sale iodato q.b.

Uova ogni 10 porzioni Ne 1 Origano q.b,

Olio extra vergine di oliva Gr. 5 Pomodori pelati .Gr. 50

Parmigianc o grana Gr.5 Olio extra vergine di oliva Gr. 5

Sale jodato q.b Caciocavallo Gr. 40

%% LASAGNE AL FORNO: *%* PASTA "CHINA" CON

Lasagne all'uovo Gr. 60 POLPETTINE:

Carne tritata di vitello Gr. 30 pasta Gr. 60

Pomodori pelati Gr. 65 Carne tritata di vitello Gr. 30

Caciocavallo Gr. 20 Mollica di pane Gr. 25

Olio extra vergine di oliva Gr. 5 Pomodori pelati Gr. 45

parmiglano o grana Gr. 5 Caciocavallo Gr. 25

Sale jodato q.b. Uova sode ognl 5 porzioni Ne 1
Olio extra vergine di oliva Gr. 5
Parmigiano o grana Gr. S5
Sale lodato .b.

FRITTATA AL FORNO CON
mmvm VITELLO AL FORNO
Uova N° 1,5
Caclocavallo Gr. 30 Came tritata di malale Gr. 60
Olio extra vergine di oliva Gr.5 Came tritata di vitello Gr. 60
Parmigiano o grana Gr. 5 Uova ogni 10 porzioni N° 1
Sale iodato q.b. Parmiglano o grana Gr. 5
Mollica di pane g.b.
Olio extra vergine di oliva Gr. §
Sale lodato q.b.
STRACCETTI DI POLLO IN HAMBURGER DI VITELLO
Carne di vitello 1" scelta Gri 80
Petto di pollo Gr. 80 Olio extravergine di oliva Gr. 5
Farina q.b. Sale lodato a.b.
Olio extra vergine di oliva Gh 5
Sale iodato a.b.
PLZZAIOLA DI VITELLO: OMELETTE AL FORNO CON
CACIOCAVALLO
Fettina di vitello Gr, 80
Pomodori pelati Gr. 30 Uov_a Ne 15
Olio extra vergine di oliva Gr.s Caciocavallo S g: :;o
Sale iodato q.b. oo e, ’
Parmigiano o grana Gr. 5
ROV Sale lodato q.b.
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| BOCCONCINI DI FORMAGGIO FRESCO

MOZZARELLADIGR.30cd | N'3 SPALMABILE O A PASTA Gr. 70
MOLLE: (crescenza,
stracchino, Prealpi, caciotta
fresca

**BASTONCINI DI FILETTO FILETTO DI **MERLUZZO

MERLUZZO AL FORNO IMPANATO AL FORNO:

-

Bastoncini di filetto 4 Filetto di **meriuzzo Gr. 100
di merluzzo g | Mollica di pane q.b.
Olio extra vergine di oliva ' Olio extravergine di oliva Gr. 5
COTOLETTA DI VITELLO AL SOVRACOSCE DI POLLO AL
FORNO: FORNO: ]

Fettina di vitello Gr. B0 Sovracosce di pollo Gr. 150
Mollica di pane q.b. Olio extra vergine di oliva Gr. 5
Olio extra vergine di oliva Gr. 5 Sale iodato q.b.
Parmigiano o grana Gr. 5
Sale iodato q.b.
FILONE DI MAIALE AL FILETTO DI **PLATESSA
FORNO: IMPANATO AL FORNO:
Filone di maiale Gr. B0 Filetto di **platessa Gr, 100
Olio extra vergine di oliva Gr. 5 Mollica di pane g.b.
Sale iodato q.b. Olio extravergine di oliva Gr. 5
COTOLETTA DI FILETTO DI BOCCONCINI DI
**MERLUZZO AL FORNO! MOZZARELLA E PROSCIUTTO
COTTO s.p. O BRESAOLA:
Cotoletta di
filetto**merluzzo Ne 1 |
Olio extravergine di oliva Gr.5 ggocc:;'ndni di mozzarella (gr. N.2
Prosciutto cotto s.p. Gr. 40
Bresaola Gr, 40
FESA DI TACCHINO AL POLPETTE DI VITELLO AL
FORNO SUGO:
Camne tritata di vitelio Gr 60
Fesa di tacchino al forno | G- 80 Uova ognl 10 porzion N1
Ollo extravergine di obva | "5 Pomodori pelati Gr. 30
sale iodato q.b. Parmigiano o grana Gr. 5
Mollica di pane q.b.
Dlio extra vergine di oliva Gr. 5
Sale iodato q.b.
FORMAGGIO FRESCO SCALOPPINE DI POLLO O
SPALMABILE O A PASTA TACCHINO:
MOLLE E PROSCIUTTO
COTTO: (crescenza, Gr. 35 Petto di pollo o tacchino Gr, 80
stracchino, Prealpi, caciotta ks Farina e limone q.b.
fresca Olio extra vergine di oliva .5
Prosciutto cotto s.p. Gr. 40 Sale iodato a.b
FILETTO DI MAIALE AL CACIOCAVALLO E
FORNO: PROSCIUTTO COTTO s.p.:
Filetto  di maiale Gr. 80 Caciocavallo
Olio extra vergine di oliva Gr. 5 Prosciutto cotto s.p.

Sale iodato




***POLPETTE DI VITELLO

FRITTE:

Came tritata di vitello Gr, 60
Uova ognl 10 porzionl Ne 1
Parmigiano o grana Gr. 5
Mollica di pane q.b.
Olio extra vergine di oliva Gr. 5
Sale iodato q.b.
***PARMIGIANA DI ***INVOLTINO DI VITELLO AL
MELANZANE AL FORNO: FORNO:
Melanzane Gr, 60 Fettina di vitello Gr. 80
Uova ogni 10 porzioni Ne1 Parmiglano o grana Gr. 5
Pomodori pelati Gr. 30 Mollica di pane q.b.
Parmigiano o grana Gr. 5 Farina q.b.
Mollica di pane q.b. Olio extra vergine di ofiva Gr.5
Olio extra vergine di oliva Gr. 5 Sale lodato q.b.
Sale iodato &L
***RAPE E SALSICCIA ***COSCIOTTO DI AGNELLO
ARROSTO: [ ALFORNO: |
Salsiccia di maiale fresca Gr. 80 Cosciotto di agnello disossato Gr, 80
Rape fresche Gr.130 Olio extra vergine di oliva Gr. 5
Olio extra vergine di ollva Gr. 5 Sale iodato q.b.
Sale jodato q.b.

 INSALATAMISTA: |
Gr, 30 CAROTE JULIENNE
Lattuga iceberg Gr. 30 Lattuga iceberg Gr. 30
Radicchio Gr. 30 Carote julienne Gr. 30
Carote Gr.5 Olio extravergine di oliva Gr. 5
Olio extra vergine di oliva b Sale iodato q.b
Sale iodato i
INSALATA DI *POMODORI INSALATA VERDE
*Pomodori freschi Gr, 100 Lattuga iceberg Gr. 60
::femmat:uglm di oliva Gr.5 Olio extravergine di oliva Gr, 5
i Sale lodato b
PATATE AL FORNO: INSALATA DI *POMODORI E
Gr. 130 PATATE:
Patate fresche Gr.5 *Pomodorl freschi Gr. 50
Olio extravergine di oliva q.b. Patate fresche Gr, 65
Sale iodato Olio extravergine di oliva Gr.5
Sale iodato q.b.
** CAVOLFIORI O **CAROTE ** ZUCCHINE GRATINATE
GRATINATE AL FORNO
** Cavolfiori Gr. 130 *= 2 cchine
** Carote Gr. 100 Olio extravergine di oliva
Olio extravergine di oliva Gr. 5 Parmigiano o grana
Parmigiano o grana Gr. 5 Mollica di pane
Mollica di pane q.b. Sale iodato
Sale lodato gb.
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| **CAROTE TRIFOLATE: **PISELLI IN UMIDO
Carote Gr. 100 **Ppiselll Gr. 100
Olio extra vergine di oliva Gr.5 Olio extra vergine di oliva Gr.5
Sale jodato a.b. Sale lodato q.b.
**PISELLI E **CAROTE IN ***PEPERONI E PATATE:
UMIDO: Patate fresche Gr. 65
**Piselli G. 50 Peperoni freschi Gr. 65
**Carote Gz 3 Olio extra vergine di oliva Gr.5
Olio extra vergine di oliva Gr.5 Sale iodato i
Sale lodato q.b. p s
**SPINACI O **BIETOLA O INSALATA DI **FAGIOLINI:

| **FAGIOLINI O ** ZUCCHINE **Fagiolini Gr. 130
S‘SLP";“E G 130 Olio extra vergine di oliva Gr.5
o naci r.

Sale lodato
** Bietola ** Fagiolini Gr. 130 L
**Zucchine Gr. 130
Olio extravergine di oliva Gr. 130
Gr.5

Sale iodato q.b.

(100% polpa di frutta)

PANINO GR. 80 FRUTTA GR. 150
La frutta deve essere di
stagione
PUREA DI FRUTTA 100 GR

* L'insalata di pomodori solo nel periodo primaverile e autunnale
** Prodotto fresco o surgelato




Le preparazioni presenti nel meni possono contenere ingredienti considerati allergeni e provocare allergie o
intolleranze in soggetti sensibili - Allegato li Reg. UE n. 1169/2011:

Elenco allergeni:

Il contenenti glutine e prodotti a guscio e loro prodotti (mandorle, nocciole,

1 (grano, segale, orzo, avena, 8 hoci, noci di acagil, di pecan, del Brasile, pistacchi,
farro, Kamut macadamia)

2 [Crostacei e prodotti a base di crostacei 9 Fedunoepmdotﬂabaadsedam
3 MUova e prodotti a base di uova 10 [senape e prodotti a base di senape
4 Pesce e prodotti a base di pesce libemldismmaepmdnmabue di sesamo
5 |Arachidi e prodotti a base di arachidi 12 [solfiti in concentrazione superiore a 10 mg/kg
6 [Sola e prodotti a base di sola 13 LLupini e prodotti a base di lupini
7 Latte e prodotti a base di latte 14 Molluschi e prodotti a base di molluschi

FONDAMENDALI REGOLE DA SEGUIRE

G)

H)

1Y)
J)
N)
0)
P)

Q)

Per la scuola materna la pasta deve essere di tipo corto;
E’ auspicabile inserire nei menu il consumo di pasta integrale almeno una volta alla settimana;

Per la scuola materna i legumi e il minestrone devono essere passati;

Si consiglia di rispettare la stagionalita per la frutta e la verdura

Per quanto riguarda il consumo di verdure e frutta 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 ottimale di tali prodotti per come
specificato nel piano di autocontrollo

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

E' preferibile somministrare il prosciutto cotto senza polifosfati perché quest'ultimi interferiscono nel processo di
caicificazione delle ossa, ostacolando I'assorbimento del calcio importante per la crescita dei bambini

Sarebbe preferibile utilizzare pane a ridotto contenuto di sale e comunque sempre iodato: 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 della Salute e persegue un obiettivo di salute pubblica di estrema
importanza, contribuendo alla diminuzione della prevalenza/incidenza delle malattie cronico-degenerative

E' auspicabile inserire nei men il consumo di pane integrale almeno 2 volte alla settimana, al posto del pane comune. Da
utilizzare pane fresco di giornata, ben lievitato e ben cotto. Va evitato il pane riscaldato o surgelato;

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

Le uova devono essere utilizzate esclusivamente previa cottura

E' preferibile limitare il consumo di pancarré sostituendolo con pane meglio, se integrale, in quanto il 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

Sarebbe preferibile limitare 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

Per la preparazione degli hamburger di vitello, la carne macinata dovrebbe essere selezionata pifvalentemente dai
muscoli dei quarti anteriori, cioé da spalla, colio e costato, che garantiscono una percentuale di graséb sul prodotto finito
del 20%, inferiore a quella massima (25%) alle normative vigenti;
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R)

s)

T
u)

V)

E’ preferibile non somministrare ai bambini formaggi fusi a fette e formaggini. Si consiglia di preferire formaggi quali ricotta,
crescenza, stracchino, caciotta fresca, ecc. I formaggi fusi (formaggi fusi a fette e formaggini) infatti, sono ottenuti mediante
il riciclo di scarti provenienti da altri formaggi, che possono subire prolungati processi di trasformazione mediante |'utilizzo di
sali di fusione, dando origine ad un prodotto contenente composti come fosfato, citrato e sodio, in quantitd pit 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 pit recenti linee guida dell'OMS, gli adulti
non dovrebbero consumare pit di 5 grammi di sale al giorno. Le linee guida, secondo gquanto comunicato da parte
dell'OMS, devono essere rispettate anche nel caso dei bambini, sulla base di peso, altezza ed energia consumata, in
quanto un bambino con la pressione alta sara molto probabilmente un adulto con il medesimo problema.

Verificare la presenza del sedano nel minestrone in quanto quest'ultimo rientra nell'elenco degli allergeni presenti
nell’'Allegato li Reg. UE n. 1169/2011

Se si somministrano carciofini o finocchi fare attenzione al filamenti e tagliare In piccoll pezzi per evitare il soffocamento

Se si somministra il pesto & preferibile utilizzare quello senza aglio in quanto quest'ultimo & responsabile di
allergie/intolleranze alimentari

Le linee guida della ristorazione collettiva prevedono la somministrazione delle patate massimo una volta la
settimana

W) E' preferibile non somministrare kiwi perché allergizzante, rientra nel 5% delle allergie alimentari. In etd pediatrica le

Iallerg_ie ;Iimentarl sono molto frequenti (incidenza media del 5%) per via dellimmaturita della barriera di protezione

ntestinale;

1l latte utilizzato nella merenda del pomeriggio deve essere fresco pastorizzato intero;

Per le diete speciali vengono rispettati rigorosamente tutti gli ingredienti dei menl che vengono stilati e vidimati in base alle
patologie degli utenti;

Le preparazioni delle diete speciali vengono eseguite in contesti separati o con differenziazione temporale e con utensileria
contraddistinta soprattutto per i celiaci;

AA)Verificare sempre l'etichettatura dei Prodotti Alimentari: Regolamento UE 1169/2011 relativo alla fornitura di informazioni
sugli alimenti ai consumatori, che modifica i regolamenti (CE) n. 1924/2006 e (CE) n. 1925/2006 del Parlamento
europeo e del Consiglio e abroga la direttiva 87/250/CEE della Commissione, la direttiva 90/496/CEE del Consiglio,
la direttiva 1999/10/CE della Commissione, la direttiva 2000/13/CE del Parlamento europeo e del Consiglio, le direttive
2002/67/CE e 2008/5/CE della Commissione e il regolamento (CE) n. 608/2004 della Commissione;

BB) Prevedere un'offerta di almeno due varieta di frutta nella medesima settimana;

CC) Due volte al mese pud essere prevista in sostituzione alla frutta di stagione una purea di frutta.




MENU' SCUOLA SECONDARIA I GRADO
(AUTUNNO/INVERNO)

PRIMA SETTIMANA

SECONDA SETTIMANA

LUNEDI

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

LUNEDI

Riso e **piselli
Straccetti di pollo in padella
**Bietola 0 **Spinaci saliati

Panino Panino
Frutta di stagione Frutta di stagione
MARTEDI MARTEDI
**Minestrone con pasta Polpettine di maiale al Spuma di patate /Pasta al pomodoro
forno Hamburger di vitello
**Fagiolini ad insalata o saltati Insalata verde con carote julienne
Panino Panino

Frutta di stagione

Frutta di stagione

MERCOLEDI

Riso al pomodoro
Pizzaiola di vitello
**Piselli in umido
Panino

Frutta di stagione

MERCOLEDI
Pasta e fagioli

Omelette al forno con caciocavallo
**Bietola 0 **Spinaci saltati
Panino

Frutta di stagione

GIOVEDi
Pasta e lenticchie

Bocconeini di mozzarella
**Carote gratinate

GIOVEDI

Timballo di pasta al forno

Formaggio fresco spalmabile o a pasta molle
**Zucchine gratinate

Panino

Frutta di stagione

Panino
Frutta di stagione
VENERDI VENERDI
Pasta al pomodoro **Minestrone con riso

**Bastoncini di filetto di merluzzo al forno
**Spinaci saltati

Panino

Frutta di stagione

Filetto di **merluzzo impanato al forno

**Spinaci o **Fagiolini saltati %

Panino
Frutta di stagione
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MENU' SCUOLA SECONDARIA I GRADO
(AUTUNNO/INVERNO)

TERZA SETTIMANA

QUARTA SETTIMANA

LUNEDI

Riso con patate in bianco
Cotoletta di vitello al forno

LUNEDI

Risotto con **piselli al forno
Sovracosce di pollo al forno

Filetto di **platessa impanato al forno

**Fagiolini saltati

**Bietola o **Spinaci saltati/Insalata di Panino

*pomodori Frutta di stagione

Panino

Frutta di stagione
MARTEDI MARTEDI

Pasta al pomodoro Pasta al pomodoro

Filone di maiale al fomo Omelette al formo con caciocavallo

Insalata mista **Carote e **piselli in umido

Panino Panino

Frutta di stagione Frutta di stagione
MERCOLEDI MERCOLEDI

Blsia e cent **Minestrone con pasta

Cotoletta di filetto di **merluzzo al forno

**Cayolfiore gratinato/**Fagiolini saltati Rayeseat v
Panino Panino ; ‘
Frutta di stagione Frutta di stagione
GIOVEDI
GIOVEDI Risotto con zucca
Risotto al pomodoro e formaggi Polpette di vitello al fomo
Bresaola **Spinaci saltati/Insalata mista
**Piselli in umido Panino
Panino Frutta di stagione
Frutta di stagione
VENERDI :
VENERD
Pasta e lenticchie
LA g I Trancio di pizza margherita
**Bastoncini di filetto di merluzzo al forno Bocconcini di mozzarella e prosciutto cotto s.p.
**Spinaci saltati **Fagiolini saltati/insalata di *pomodori
Do Panino
Frutta di stagione Frutta di stagione
?%T AV ASP GDSENZA
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MENU' SCUOLA SECONDARIA I GRADO
(PRIMAVERA/ESTATE)

PRIMA SETTIMANA

SECONDA SETTIMANA

LUNEDI

Risotto alle **zucchine

Frittata con caciocavallo al forno
Insalata di *pomodori/**Bietole saltate
Panino

Frutta di stagione

LUNEDI

Trancio di pizza margherita
Caciocavallo e prosciutto cotto s.p.
**Bietole 0 **Zucchine saltate
Panino

Frutta di stagione

MARTEDI

**Minestrone con pasta Filetto di maiale al
forno

**Fagiolini saltati

Panino

Frutta di stagione

MARTEDI

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

Frutta di stagione

MERCOLEDI

Spuma di patate

Bocconcini di mozzarella

**Spinaci saltati/ Insalata di *pomodori
Panino

Frutta di stagione

MERCOLEDI
Pasta e ceci

Omelette al forno con caciocavallo
**Spinaci saltati

Panino

Frutta di stagione

GIOVEDI

Farfalle colorate con **carote, **zucchine e pomodorini
Pizzaiola di vitello

**Piselli in umido

Panino

Frutta di stagione

GIOVEDI

Timballo di pasta al forno
Polpette di vitello al sugo
*%* Piselli in umido
Panino

Frutta di stagione

VENERDI

Pasta al pomodoro

*#Bastoncini di filetto di merluzzo al forno
**Bietola saltata

Panino

Frutta di stagione

VENERDI

**\inestrone con riso
Filetto di **merluzzo impanato al forno
Insalata verde o mista
Panino

Frutta di stagione

AS
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MENU' SCUOLA SECONDARIA I GRADO
(PRIMAVERA/ ESTATE)

TERZA SETTIMANA

QUARTA SETTIMANA

LUNEDI

Risotto con **piselli al forno

**Bijetola saltata

Bocconcini di mozzarella e prosciutto cotto s.p.

LUNEDI

Pasta e **piselli
Omelette al forno con caciocavallo
Insalata mista/**Bietole saltate

Frutta di stagione

Panino Panino
Frutta di stagione Frutta di stagione
MARTEDI MARTEDI
Pasta al pomodoro Spuma di patate /Pasta al pomodoro
Polpette di vitello al sugo Hamburger di vitello
**Fagiolini saltati Insalata verde con carote julienne
Panino Panino
Frutta di stagione Frutta di stagione
MERCOLEDI MERCOLEDI]
**Minestrone con pasta Frittata al forno con Pasta e fagioli
caciocavallo Fesa di tacchino al fomo
Insalata patate e pomodori **Spinaci saltati
Panino ) Panino
Frutta di stagione Frutta di stagione
Pasta ¢ lenticchie Riso alla parmigiana
i : Formaggio fresco spalmabile o a pasta molle e
‘S*cé;ggiz?fg; af; 05 thachino prosciutto cotto s.p./Boceoncini di mozzarella e
Panino prosciutto cotto s.p.

**Fagiolini saltati

**Bastoncini di filetto di merluzzo al fomo
**Spinaci saltati

Panino

Frutta di stagione

Panino
Frutta di stagione
VENERDI VENERDI
Pasta al pomodoro Gnocchetti sardi al pomodoro

Filetto di **merluzzo impanato al fomo
Insalata mista
Panino

Frutta di stagione
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“PASTA O RISO O

J . A TR

GNOCCHETTI SARDI AL FORMAGGI:
POMODORO:
Riso Gr. 29
Gnocchetti sardi Gr. 80 Pomodori pelati Gr. 45
Pasta Gr. 80 Caciocavallo Gr. 30
Al Gn.70 Olio extra vergine di oliva Gr 6
;lomodori peiiati ; Gr. 50 Parmigiano o grana Gr. 5
io extra vergine di ofiva Gr. 6 St it a.b.
Parmiglano o grana Gr. 5
|_Sale iodato q.b.
RISO E PATATE IN BIANCO:
Riso Gr. 70
Patate fresche Gr. 50
Olio extra vergine di oliva Gr. 6
Parmigiano o grana
Sale iodato :’:; 2
PASTA E LENTICCHIE: PASTA E CECL:
Lenticchle secche g :g Fata o 9
4 Gr.
Pomodori pelati Gr. 20 Cecl secchi = 540
Olio extra vergine di oliva Gr.6 Olio extra vergine di oliva .
Sale lodato a.b. Sale lodato q.b.
SPUMA DI PATATE AL “*MINESTRONE CON PASTA
FORNO: O RISO:
Latte UHT mi. 40 Pasta Gr., 45
Fiocchi di patate Gr. 40 Riso Gr. 45
Burro Gr. 6
Parmigian: a Gr. 5 s il
0 0 gran r.
Uova ogni 10 porzioni Ne 1 Patate fresche : ‘2:
Caciecavalio & 20 Pomodori pelati . 3 -
Prosciutto cotto s.p. Gr. 20 Olio extra vergine di oliva r.
| Sale iodato q.b. Sale iodato a.b.
PASTA CON FAGIOLI: PASTA O RISO E "PISELLI:
Pasta Gr. 45 Pasta Gr. 45
Fagioll secchi Gr. 40 E"’:{“m Gr. 45
Pomodori pelati Gr. 20 Gr. 60
Olio extra vergine di oliva Gr. 6 Olio extra vergine di oliva Gr. 6
Sale iodato Pomodori pelati Gr. 20
q.b. Sale iodato q.b.
PASTA E PATATE AL RISOTTO CON **PISELLI AL
POMODORO: FORNO:
Riso Gr. 70
Pasta Gr. 70 == piselli Gr. 60
Patate fresche Gr. 50 Pomodori pelati Gr. 55
Pomodori pelati Gr. 20 Caciocavallo Gr. 20
Olio extra vergine di oliva Gr. & Olio extra vergine di oliva Gr. 6
Parmigiano o grana Gr. 5 Parmigiano o grana Gr. 5
Sale lodato q.b Sale indato q.b.
RISOTTO CON ZUCCA O TIMBALLO DI PASTA AL
**ZUCCHINE: FORNO:
Pasta
Carne tritata di vitello
Riso Gr, 70 Pomodori pelati
Zucca fresca Gr. 60 Besciamella
**Zucchine Gr. 680
Pomodori pelati Gr. 50 Coclocyvaiia
Olio extra vergine di oliva Gr. 6 g"" ‘I“":" vergine di oliva
Parmigiano o grana Gr.5 s::"igd’a:: B
Sale iodato q.b.

Keor-975.29
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FARFALLE COLORATE CON RISOTTO ALLA PARMIGIANA:

**CAROTE, **ZUCCHINE E Riso Gr. 70

POMODORINI Burro Gr. 6

Pasta Gr. 70 Parmigiano Gr. §

*Zuecchine Gr. 30 Sale iodato q.b,

**Carote Gr, 30 Brodo vegetale q.b.

Pomodorini Gr. 30

Ollo extravergine d'oliva Gr. 6

Parmigiano o grana Gr.5

Sale iodato q.b.

*%x PASTA CON TRANCIO DI PIZZA

POLPETTINE: MARGHERITA: Gr. 250 PZ

Pasta Gr, 70

Carne tritata di vitello Gr, 35 Farina q.b.

Mollica di pane Gr, 30 Lievito di birra q.b.

Pomodori pelati Gr, 55 Sale iodato q.b.

Uova ognl 10 porzion| Ne 1 Origano q.b.

Olio extra vergine di oliva Gr. 6 Pomodori pelati Gr. 60

Parmigiano o grana Gr.5 Olio extra vergine di oliva Gr. 6

Sale lodato q.b. Caclocavallo Gr. 50

*** LASAGNE AL FORNO: %% PASTA "CHINA" CON

Lasagne all'uovo Gr. 70 POLPETTINE:

Came tritata di vitello Gr. 35 Pasta Gr. 70

Pomodori pelati Gr, 70 Carne tritata di vitello Gr. 35

Caciocavallo Gr, 25 Mollica di pane Gr. 30

Olio extra vergine di oliva Gr. 6 Pomodori pelati Gr. 55

Parmigiano o grana Gr.5 Caciocavallo Gr. 30

Sale iodato q.b. Uova sode ogni 5 porzioni Ne 1
Olio extra vergine di oliva Gr. 6
Parmigiano o grana Gr.5
Sale lodato b.

Sale iodato

FRITTATA AL FORNO CON POLPETTE DI MAIALE O
CACIOCAVALLO VITELLO AL FORNO
Uova N 1,5
Caciocavallo Gr. 40 Carne tritata di maiale Gr. 70
Olio extra vergine di oliva Gr. 6 Came tritata di vitello Gr. 70
Parmigiano o grana Gr. 5 Uova ogni 10 porzioni Ne1
Sale jodato q.b. Parmigiano o grana Gr. 5
Maollica di pane q.b.
Olio extra vergine di oliva Gr, 6
Sale lodato q.b.
STRACCETTI DI POLLO IN HAMBURGER DI VITELLO
Carne di vitello 1" scelta Gr. 90
Petto di polio Gr. 90 Olio extravergine di oliva Gr. 6
Farina q.b. Sale lodato q.b.
Olip extra vergine di oliva Gr. 6
Sale iodato q.b.
PIZZAIOLA DI VITELLO: OMELETTE AL FORNO CON
CACIOCAVALLO
Fettina di vitello Gr. 90
Pomodori pelati Gr. 35 Hova
Ollo extra vergine di oliva Gr. 6 Caciocavallo
q.b. Olio extra vergine di oliva

Parmigiano o grana
| Sale lodato




Dis

BOCCONCINI DI FORMAGGIO FRESCO I [
MOZZARELLADIGR.30cd | N 4 SPALMABILE O A PASTA | Gr. BO
| MOLLE: (crescenza,
| stracchino, Prealpl, caciotta
fresca
[ **BASTONCINI DI FILETTO FILETTO DI **MERLUZZO
**Bastoncini di filetto Filetto di **merluzzo
di merluzzo NS Mollica di pane Gr. 110
Olio extra vergine di oliva Gr.6 Olio extravergine di oliva q.b.
COTOLETTA DI VITELLOAL SOVRACOSCE DI POLLO AL
FORNO: | FORNO:
Fettina di vitello Gr, 90 Sovracosce di pollo Gr. 160
Mollica di pane q.b. Olio extra vergine di oliva Gr. 6
Olio extra vergine di oliva Gr. 6 Sale lodato g.b.
| Parmigiano o grana | er. 5
Sale iodato q.b.
FILONE DI MAIALE AL FILETTO DI **PLATESSA
FORNO: IMPANATO AL FORNO:
| Filone di maiale Gr. 90 Filetto di **platessa Gr. 110
Olio extra vergine di oliva | Gr. & Mollica di pane | q.b.
Sale iodato q.b. Olio extravergine di oliva Gr. 6
COTOLETTA DI FILETTO DI BOCCONCINI DI
**MERLUZZO AL FORNO: MOZZARELLA E PROSCIUTTO
COTTO s.p. O BRESAOLA:
Cotoletta di |
filetto**merluzzo N° 1,5 "
Olio extravergine di oliva Gr. 6 ggcg;\ nt dt mozzapelis (gr. N3
| Prosciutto cotto s.p. Gr. 45
Bresa.ma Gr. 45
_FESADITACCHINOAL | POLPETTE DI VITELLO AL
FORNO SUGO:
Carne tritata di vitello | Gr70
Fesa di tacchino al formo Gr. 90 Uaova ogni 10 porzionl Ne 1
Ofio extravergine di oiva |05 Pomedori pelati Gr. 35
Sale iodato q.b. Parmigiano o grana Gr.5
Mollica di pane q.b.
Olio extra vergine di oliva Gr. 6
Sale iodato | q.b.
FRESCO SCALOPPINE DI POLLO O
SPALMABILE O A PASTA TACCHINO:
MOLLE E PROSCIUTTO
COTTO: (crescenza, Gr. 40 Petto di polle o tacchino Gr. 90
stracchino, Prealpi, caciotta : Farina e limone ab.
fresca : Olio extra vergine di oliva Gr.6
Prosciutto cotto s.p. Gr. 45 Sale lodato a.b.
FILETTO DI MAIALE AL mocn\m;.o E
FORNO: PROSCIUTTO COTTO s.p.:
Flletto di maiale | Gr. 90 Caciocavallo Gr. 45
Olio extra vergine di oliva Gr. 6 Prosciutto cotto s.p. Gr. 45
Sale lodato a.b.
ASP / ENZA
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#***POLPETTE DI VITELLO

FRITTE:

Came tritata di vitello Gr. 70

Uova ogni 10 porzionl Ne 1

Parmigiano o grana Gr. 5

Mollica di pane q.b.

Dlio extra vergine di oliva Gr. 6

Sale iodato b
***PARMIGIANA DI *x*INVOLTINO DI VITELLO AL
MELANZANE AL FORNO: FORNO:

e Fettina di vitello Gr.90

Melanzana ol Parmigiano o grana Gr. 5
Uova ogni 10 porzioni Gr. 35 Mollica di pane a.b.
i e MR R
5 omc: = pani q.b. Olio extra vergine di oliva G 6
Olio extra vergine di oliva Gr.i® Talnlodeto 9.5,
Sale lodato a.b.
*+*RAPE E SALSICCIA ***COSCIOTTO DI AGNELLO
ARROSTO: AL FORNO:
Salsiccia di malale fresca zr' :0 = Cosciotto di agnello disossato Gr. 90
Rape fresche i Olio extra vergine di oliva Gr. 6
Olio extra vergine di oliva Gr.6 Sale iodato ab.
Sale iodato q.b

| INSALATA MISTA: |
Gr. 40 CAROTE JULIENNE
Lattuga iceberg Gr. 40 Lattuga iceberg Gr. 40
Radicchio Gr. 40 Carote julienne Gr. 40
Sarote Gr. 6 Olio extravergine di oliva Gr. 6
Olio extra vergine di oliva q.b. Sale lodato il
Sale iodato
INSALATA DI *POMODORI _ INSALATA VERDE
*pomodori freschi Gr, 120 Lattuga iceberg Gr. 70
Dlio extra vergine di ofiva Gr.6 Olio extravergine di oliva Gr. 6
NG e qb Sale iodato q.b.
PATATE AL FORNO: | INSALATA DI *POMODORIE _|
Patate fresche Gr, 150 PATATE:
Olio extravergine di oliva Gr.6 *Pomodorl freschi Gr. 60
Sale iodato q.b. Patate fresche Gr. 75
Olio extravergine di oliva Gr. 6
Sale iodato q.b.
** CAVOLFIORI O **CAROTE ** ZUCCHINE GRATINATE
GRATINATE AL FORNO
** Cavolfiori Gr. 150 ** Zucchine Gr. 150
** Carote Gr. 120 Olio extravergine di ofiva Gr. 6
Olio extravergine di oliva Gr. 6 Parmigiano o grana
Parmigiano o grana Gr.5 Mollica di pane
Mollica di pane :E Sale iodato

S e ASQOVIS
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**CAROTE TRIFOLATE: **PISELLI IN UMIDO
Carote Gr, 120 **piselli Gr. 120
Olio extra vergine di oliva Gr.6 Olio extra vergine di oliva Gr.6
Sale jodato q.b. Sale lodato a.b.
**PISELLI E **CAROTE IN ***PEPERONI E PATATE:
UMIDO: Patate fresche Gr. 75
**Pisell Gr. 60 Peperoni freschi Gr, 75
**Carote Gr. 60 Ollo extra vergine di oliva Gr. 6
Olio extra vergine di oliva Gr.& Sale iodato b
Sale lodato q.b. i
**SPINACI O **BIETOLA O INSALATA DI **FAGIOLINI: =
**FAGIOLINI O ** ZUCCHINE **Fagiolini Gr. 150
5‘;-:"‘75‘ & ik Olio extra vergine di oliva Gr. 6 |
**Spinac T

Sale lodato
=+ Bietola ** Fagiolini Gr. 150 a5
*=Zucchine Gr. 150
Olio extravergine di oliva Gr. 150

Gr. 6
Sale iodato q.b.
__PANINO GR. 100 FRUTTA GR. 180

La frutta deve essere di |

stagione

PUREA DI FRUTTA 150 GR

(100% polpa di frutta)

* L'insalata di pomodori solo nel periodo primaverile e autunnale
** prodotto fresco o surgelato

1l Menu’ AUTUNNO/INVERNO inizia la prima settimana di Novembre e termina la fine di Aprile

Il Menu’ PRIMAVERA/ESTATE inizia |2

srima settimana di Maggio e termina la fine di Otfobre
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Le preparazioni presenti nel meni possono contenere ingredienti considerati allergeni e provocare allergie o
intolleranze in soggetti sensibili - Allegato li Reg. UE n. 1169/2011:

Elenco allergeni:

Emu contenenti glutine e prodotti rutta a guscio e loro prodotti (mandorle, nocciole,
1 erivati (grano, segale, orzo, avena, 8 noci di acagil, di pecan, del Brasile, pistacchi,
rro, Kamut | , macadamia)

2 [Crostacel e prodotti a base di crostacei 9 kedano e prodotti a base d sedano

3 |Jova e prodotti a base di uova 10 [Senape e prodotti a base di senape

4 |pesce e prodotti a base di pesce 11 beml di sesamo e prodotti a base di sesamo
5 |arachidi e prodotti a base di arachidi 12 Kolfiti in concentrazione superiore a 10 mg/kg

6 [Sola e prodotti a base di soia 13 Lupini e prodotti a base di lupini

7 lLatte e prodotti a base di latte 14 Molluschi e prodotti a base di molluschi

FONDAMENDALI REGOLE DA SEGUIRE

A)
B)
C)
D)
E)

F)

G)

H)

13
J)

N)
0)

P)

Q)

Per la scuola materna la pasta deve essere di tipo corto;
E’ auspicabile inserire nei mend il consumo di pasta integrale almeno una voita alla settimana;

Per la scuola materna i legumi e il minestrone devono essere passati;

Si consiglia di rispettare la stagionalita per la frutta e la verdura

Per quanto riguarda il consumo di verdure e frutta 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 ottimale di tali prodotti per come
specificato nel piano di autocontrollo

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

E' preferibile somministrare il prosciutto cotto senza polifosfati perché quest'ultimi interferiscono nel processo di
calcificazione delle ossa, ostacolando I'assorbimento del calcio importante per la crescita dei bambini

Sarebbe preferibile utilizzare pane a ridotto contenuto di sale e comunque sempre iodato: 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 qualitd, & promossa dal Ministero della Salute e persegue un obiettivo di salute pubblica di estrema
importanza, contribuendo alla diminuzione della prevalenza/incidenza delle malattie cronico-degenerative

E' auspicabile inserire nei menu il consumo di pane integrale almeno 2 volte alla settimana, al posto del pane comune, Da
utilizzare pane fresco di giornata, ben lievitato e ben cotto. Va evitato il pane riscaldato o surgelato;

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

Le uova devono essere utilizzate esclusivamente previa cottura

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

Sarebbe preferibile limitare 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

Per la preparazione degli hamburger di vitello, la carne macinata dovrebbe essere selezionata prevalentemente dai
muscoli dei quarti anteriori, cioé da spalla, collo e costato, che garantiscono una percentuale di grasso sl prodotto finito
del 20%, inferiore a quella massima (25%) consentita dalle normative vigenti;




R)

S)

u)

V)

E' preferibile non somministrare ai bambini formaggi fusi a fette e formaggini. Si consiglia di preferire formaggi quali ricotta,
crescenza, stracchino, caciotta fresca, ecc. I formaggi fusi (formaggi fusi a fette e formaggini) infatti, sono ottenuti mediante
il riciclo di scarti provenienti da altri formaggi, che possono subire prolungati processi di trasformazione mediante |'utilizzo di
sali di fusione, dando origine ad un prodotto contenente composti come fosfato, citrato e sodio, in quantita pil 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 pill recenti linee guida dell'OMS, gli adulti
non dovrebbero consumare pil di 5 grammi di sale al giorno. 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
quanto un bambino con la pressione alta sara molto probabilmente un adulto con il medesimo problema.

Verificare la presenza del sedano nel minestrone in quanto quest'ultimo rientra nell'elenco degli allergeni presenti
nell'Allegato li Reg. UE n. 1169/2011

Se si somministrano carciofini o finocchi fare attenzione ai filamenti e tagliare in piccoli pezzi per evitare il soffocamento

Se si somministra il pesto & preferibile utilizzare quello senza aglio in quanto guest'ultimo é responsabile di
allergie/intolleranze alimentari

Le linee guida della ristorazione collettiva prevedono la somministrazione delle patate massimo una volta la
settimana

W) E' preferibile non somministrare kiwi perché allergizzante, rientra nel 5% delle allergie alimentari. In eta pediatrica le

X)
Y)

Z)

iatlﬁ:ggie I:Ilrnentan‘ sono molto frequenti (incidenza media del 5%) per via dell'immaturita della barriera di protezione

ntestinale;

1l latte utilizzato nella merenda del pomeriggio deve essere fresco pastorizzato intero;

Permlggle? sp ut;{:ﬁvengono rispettati rigorosamente tutti gli ingredienti dei menu che vengono stilati e vidimati in base alle
ie i i

ﬂ preparaglgonl delle diete speciali vengono eseguite in contesti separati o con differenziazione temporale e con utensileria

contraddistinta soprattutto per i celiaci;

AA)Verificare sempre [l'etichettatura dei Prodotti Alimentari: Regolamento UE 1169/2011 relativo alla fornitura di informazioni
sugli alimenti ai consumatori, che modifica i regolamenti (CE) n. 1924/2006 e (CE) n. 1925/2006 del Parlamento
europeo e del Consiglio e abroga la direttiva 87/250/CEE della Commissione, la direttiva 90/496/CEE del Consiglio,
la direttiva 1999/10/CE della Commissione, la direttiva 2000/13/CE del Parlamento europeo e del Consiglio, le direttive
2002/67/CE e 2008/5/CE della Commissione e il regolamento (CE) n. 608/2004 della Commissione;

BB) Prevedere un'offerta di almeno due varieta di frutta nella medesima settimana;

CC) Due volte al mese pud essere prevista in sostituzione alla frutta di stagione una purea di frutta.




