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AZIENDA SANITARIA PROVINCIALE

kstonae - CROTONE
Dipartimento Area di Prevenzione

5.0.5. Progettazione, Coordinamento Iniziative di Educazione Sanitaria
Prevenzione rivolta alle persone (vaccinazione),
Prevenzione nelle Scuole e Pediatria di Comunita.

- » ‘ Prot. n® 221/MS
Responsabile Dott.re Giuseppe Monti

Del 21.06.2022
,

Al Responsabile
Dell’Area Amministrativa
Dr. Salvatore Giordano
Comune di Santa Severina

Oggetto : tabelle dietetiche anno scolastico 2022-2023

Si inviano, in allegato, come da richiesta giunta a codesto Servizio in data
21.06.2022 prot. n°219/PSPC, le tabelle dietetiche anno scolastico 2022-2023, per la Scuola
dell’Infanzia, la Scuola Primaria e Secondaria di 1° grado con le relative grammature, i criteri per la
realizzazione del meni scolastico e le note aggiuntive, da adottare per il servizio di refezione
scolastica, Comune di Geome. Se. o Soe o

o

Distinti Saluti

prevenzione rivolta alle p

Prevenzions nelle Scusle |t

Dipartimento di Prevenzione - Via Mario Nicoletta, n°® 95 — 88900 Crotone | tel, +39 0962 924825-23 - fax +39 0962 924826 1
e-mail ~ medicinascolastica@asp.crotone.it
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CRITERI PER LA REALIZZAZIONE DEL MENU’ SCOLASTICO

Una corretta alimentazione & fondamentale per determinare uno buono stato di salute e benessere
soprattutto in ety prescolare e scolare perché i bambini sono soggetti piti vulnerabili ai rischi
provocati da una alimentazione scorretta sia qualitativamente che qnantitativamente. La proposta
della tabella dietetica & stata elaborata avendo come obiettivo quello di fornire alla popolazione
scolastica una alimentazighe sana ed equilibrata, variando il piu possibile le preparazioni,
rispettando il giusto equilibrio quali-quantitativo degli alimenti e quindi dei nutrienti, tenendo conto
del fabbisogno nutrizionale ed energetico in termini di valori medi e di gruppo e nel rispetto dei
riferimenti scientifici. Pertanto ¢ stato realizzato un menu, che ruota su quattro settimane, ispirato
al modello mediterraneo in cui sono presenti i cereali, i legumi, la verdura e la frutta integrati con
alimenti di origine animale come carne, pesce, uova e formaggi. Inoltre nei giorni che precedono
alcune festivita del calendario e un giorno a scelta nel corso dell’anno scolastico, sono previsti dei
ment particolari (menu di Natale, Carnevale, Pasqua e Calabrese). Le frequenze consigliate dei
principali alimenti sono le seguenti :

pane fresco 1 porzione a pasto
cereali 1 porzione tutti giorni ( almeno 1volta a settimana riso, 0rzo...)

pasta all’uovo /ripiena 1 volta ogni 15 giomi

passati, minestre 1-2 vv a settimana

carne 1-2 vv /settimana

Pesce 1-2vv/settimana

legumi 1 volta a settimana

uova 0-1 volta a settimana

formaggi 0-1 volta a settimana ( oltre parmigiano reggiano aggiunto ai primi piatti)
prosciutto cotto/(crudo solo primaria e secondaria) 1 volta ogni 15 giomi in sostituzione della

carne fresca

patate 0-1 volta a settimana ASP ’," OTONE
; AREA FREUENZIONE
) : rogetto, Coordinamed iy Mniziatie i Educazione Sanitaris
verdura cruda o cotta 1 porzione a pasto prevenzione n’v alle persone (Vaccinazione)
Prayenziene ne Scuale 2 Pediatria di Comunita

frutta fresca di stagione 1 porzione a pasto

E’ bene ricordare che la ristorazione scolastica fornisce solo cinque pasti su ventuno pasti principali
settimanali, ed & quindi fondamentale I’intervento della famiglia per lo sviluppo delle buone
abitudini alimentari. Si auspica che nel completamento del fabbisogno giornaliero, in famiglia si

" continui il processo di educazione alimentare volto a far conoscere il ruolo del cibo in funzione

anche della prevenzione delle malattie cronico-degenerative.

Dipartimento Area di Prevenzione
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tti celiaci prevede I’eliminazione dei cibi che contengono glutine , ma

L’alimentazione ‘dei sogge
in cui il glutine viene aggiunto.

anche di tutti i prodotti alimentari trasformati e/o confezionati

Infatti anche minime quantita di glutine possono essere dannose .
,

vena , farro, Kamut, spelta , triticale €

ALIMENTI VIETATI: frumento o grano, orzo . segale, a
li contenenti glutine. L’avena e il

loro derivati; NON CONSENTITI: alimenti preparati con cerea

grano saraceno sono sconsigliati poich€ spesso contaminati con il glutine.

glutine(riso, mais, miglio, sorgo, teff e pseudocereali

ALIMENTI PERMESSI: cereali senza
frutta , patate, legumi, carne pesce ,uova, olii

purche in chicchi quali amaranto, quinoa ); verdure,
e/o grassi da condimento purche non lavorati e/o trasformati.

Da cid si evince che il gestore del servizio DEVE utilizzare SOLO alimenti naturalmente PRIVI di
GLUTINE o alimenti inclusi nel “REGISTRO'NAZIONALE” del Ministero della Salute , quelli
riportanti in etichetta la dicitura “ SENZA GLUTINE” accompagnata dalla indicazione
»SPECIFICAMENTE FORMULATO per PERSONE INTOLLERANTI AL GLUTINE” o, in
alternativa, dall indicazione "SPECIFICAMENTE Formulato per CELIACT”.

Tra i prodotti trasformati, presenti in commercio:

-PRODOTTI DIETETICI SPECIFICI per CELIACI riconosciuti IDONEI secondo DLN111/92 del
Ministero della Salute e relativi aggiornamenti; gli alimenti inseriti nel prontuario AIC edizione
corrente; gli alimenti con segnalazione "SENZA GLUTINE” in etichetta secondo il Regolamento

UE 828/2014; gli alimenti registrati con spiga barrata , di proprieta AIC.

2

y
ASP CROTONE
ZIONE

| sdgcarione Sanitaria
eréone (Vaccinazione)
s Pediatria di Comunita

Dipartimento Area di Prevenzione
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- PER UNA CORRETTA INTERPRETAZIONE DELLE TABELLE DIETETICHE
SI PRECISA CHE:

-Le quantitd indicate si riferiscono al peso degli alimenti al crudo e al netto degli
scarti, per il pesce surgelato il peso si riferisce al prodotto scongelato

_Le verdure da consumare crude dovranno essere perfettamente lavate e condite  al
momento della distribuzione.

La frutta dovra essere lavata e a temperatura ambiente. Inoltre, dove
I’organizzazione del- servizio lo consenta, la frutta del giomno verra somministrata
durante lo spuntino di meta mattina anziché a fine pasto.

-Sono da escludere gli estratti per brodo a base di glutammato monosodico.

_Essendo molte le fonti di sodio sia negli alimenti naturali che in quelli trasformati,
usare modiche quantitd di sale nel condimento, preferire il sale iodato per la
prevenzione della carenza di iodio.

-Aggiungere alle pietanze solo olio E.V.O ( extravergine di- oliva), in confezione
originale.

_Non devono essere utilizzati verdure, carne e pesce semilavorati e precotti/prefritti.

_Tra le carni trasformate IL PROSCIUTTO COTTO deve essere di prima qualita , di
provenienza nazionale SENZA polifosfati/caseinati / glutine, SENZA lattati, SENZA
glutammato SENZA proteine derivate dalla soia, SENZA aggiunta di
glucosio/saccarosio e/o additivi con azione gelificante e addensante.

- Formaggi come PARMIGIANO, necessariamente DOP, devono garantire una
stagionatura naturale fra 18-24mesi in confezioni sottovuoto.

-Formaggi a pasta dura: DOP.

-Per la pasta & raccomandabile variare i formati e per 1 bambini della scuola
dell’infanzia utilizzare formati di dimensioni adeguate all’eta.

-NB: attenersi alle linee guida antisoffocamento ¢ nella elaborazione dei cibi e nella

loro somministrazione. A %

ASP CTONE

| . AREA WENZIONE

-Leggere attentamente le etichette. Fragetto, Coordinamgifo o ;affv?m Edycazions Sanitarip
prevenzione rive(fa alle persone (Vaccinazione)

Scuole ¢ Pediatria di Comunit

Dipartimento Area di Prevenzione
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MENU’ FESTIVITA’
Scuola Infanzia(I) —Primaria(P) Secondaria 1°(S)

Anno Scolastico 2022-2023

i Tl ducazione Sanitaris

MENU DI NATALE , : - —prevenzine ivoita-se-persene-{Yaccinaziqne)
Pasta ripiena al forno MENV Pl CARMNENAdtEnelle Scuole ¢ Pediatria di Comunitd
Fu kbt s Scilatielli al' pomodoro
Dcin Cotoletta di pollo al forno
Crustoll ];atatine fritte
. ane
s SCUOLE [ [P [S g(‘:‘ij‘gf‘ée“ Pt
b I dienti
2 Hpredey sr gr | &r Ingredienti or | gr gr
8 Pasta 50 |70 |80 Pasta-Scilatielli 50 | 70| 80
N Pomodori Pelati 50 |60 |80 Pomodori pelati 50 |60 80
= Cipolla, carotasedano gb |gb |gb Cipolla ,basilico gb |gb gb
Q Uovo sodo 20 130 135 g Parmigiano reggiano 5 6 7
o Mozzarella 15 120 |25 Olio e.v.0. 4 5 6
() %
© Parm.reggiano 5 6 7 Petto di pollo 60 | 70 90
§ Olio e.v.0. 4 5 6 Uovo di gallina % gb | gb gb
2 Polpettine di carne Pangrattato gb |gb ab
S Vitello tritato 20 |25 |30 ;
e . 5 - Olic ev.0. 4 5 6
c oTlica pane i Patatine fritte 80 | 100 | 120
_ Uovo 3 5 6
= Prezzemolo, aglio gb |gb |gb Pane " 40 |40 59
o Insalata mista 70 |80 | 100 Chiacchiere 40 |50 60
8 Olio e.v.0. 4 5 6
- Pane 40 |40 |60
§ Crustoli 2 |3 |4 MENU’ CALABRESE
> : < XL Haps LI
g MENU® DI PASQUA (;dvatlell al sugo di “Vrasciole
o= sk : Vrasciole al sugo
c Tortellini panna e prosciutto Putate al forito
A Arrosto di tacchino all’arancia Pane
= garc)xoﬁ gratinati al forno Bocconotti calabresi alla marmellata
o e SCUOLE I P |S
= Cuzzupa
8 SCUOLE ] P S
' Ingredienti gr |gr |gr
Ingredienti gr |gr |gr - T 50 170 0
Tortellini freschi 100 | 120 | 150 gavjf& e = Tab zb
P 40 |50 |6 1po’a, Das1 =
Panna a0 Pomodori pelati 50 |60 | 80
rosciutto cotto 10- 115 18 e g s 5 6 7
Parmigiano reggiano 5 6 7 Oiio eg\l/ 5 £8 2 3 3
Pl De . T Fettina di vitello magro 60 |70 |90
Fesa di tacchino 60 |70 |90 Uovo salp 10 115 |15
Aromi/Succo d’arancia gb gb |gb Treceiln 0 110 110
Olio e.v.0. 4 5 6 O eun 4 5 3
arie . L0 L Pomodori pelati 20 |20 |25
Parmigiano reggiano 3 4 5 Fatite 100 1 120 1 150
Pangrattato gb | gb |gb Oligovo 4 3 6
Olio e.v.o. 4 5 6 I — Y — 40 40 60
Phos 30140 160 | ento Area [ Bossonots T 1 |2
Cuzzupa 60 |80 | 100
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MENU’ RISTORAZIONE SCOLASTICA
Scuola dell’Infanzia (I) — Primaria (P) ¢ Secondaria di I° (S)

Anno Scolastico 2022-2023

d

LUNEDI" 17 SETTIMA&A MARTEDY!’ 1 SETTIMANA o s i
Passato di verdure con pasta Lasagne.al forno zl.ERCOLEDI = SI;J‘I‘;[ lMA,NA
Scaloppina di vitelio agli aromi Prosciutto cotto UG e ZeEtAg ® 'zucclufxe 4
Puré di patate Sailaty mistd Arrosto di fesa di tacchino agli agrumi
Phtia 4 Pane Spinaci gratinati al forno
Mela Mandarini/Pera o
Banana
SCUOLE I P S 2: 1
SCUOLE l P |8 Ingredienti gr gr gr SCUOLE I P S
o T :
> Ingredienti gr |gr |gr Pasta all'uovo 60 |70 |80 Ingredienti gr |gr gr
= Pasta 30 |35 |40 Pomodori pelati 65 75 90 Riso 50 |70 80
i : Zucca gialla/ 50 | 60 70
~ Pomodori maturi | 20 | 30 |35 Sedano,carota.cipol. | ab | ab | 4 scehing
AN . Y z
8 carote 25 30 40 Vitello tritato 30 35 4(3 cipolia ab b P
S Patate/ 207 | 25/ | 30/ Laite p.s. 04 5 Brodo vegetale | gb | gb qb
o bietola 10 |15 |20 Farina | ab gb gb Parmigiano 5 6 7
L e 25 |30 | 40 ks i Ay e
s ucchine 2 ; o i
3 - Parmigiano regg. 7 8 10 Olio SXe - : 6
e Sedano,cipolla 20 |20 |30 ¢ = Fesa di tacchino | 60 | 70 90
o Olio.e.v.0. 4 5 6 . : :
o) Parmigianoregg/ 5/ 6/ 7/ - . Succo di agrumi gb | gb gb
b ciliievi 4 5 6 Prosciutto cotto 15 20 30 ineaini
§ Vitello magro &0 170 |90 Lattuga 10 15 20 Brodo vegetale | b | gb gb
. Carote 30 40 50 Olig e.v.0. 4 5 6
= Farina/aromi gb {qgb |qb Olio e.v.0. 4 5 P3 Spinaci 80 | 100 150
= Patate 100 | 120 | 140 Tone 70 0 20 I;angr.at.tato <31b ib ib
= Latte p.s 30 140 |50 = < armigianoregg.
a § : =
» iy pe - 7 Mandarini /Pera 150 150 150 Blio 2.0, i 3 ;
- Pane 0 |60 |80 | Fare L 8
. || GIOVEDY’ 1 SETTIMANA
O
> Pennette al pomadoro
3 VENERDI' 1» SETTIMANA Filetto di platessa con olio e limone
« Minestra/passato di fagioli con pasta Tris di verdure cotte
< Provola fresca di latte Pane
8 Insalata di pomodori Arancia/Mela
Pane -
© Torta al limone SCUOLE I P S ’/4
© Ingredienti gr lgr igr ASP _ ONE
5 oAb e Pasta 50|70 | 80 AREA PREVEMZIONE
8 Ingredienti grgr|egr Pomodori pelati 55 |75 |90 Progetio, Courcinamenfo | atione Saquarig
Past.a _ : 3013545 Basilico,cipolla gb | gb | gb prevenzione fivo § : pe?é‘i rmag:ggé&g&?é
Fagioli borlotti 2513035 Parmigiano reggiano | 5 |6 | 7 Prevenzione nelie Scyble @ reviatia ¢
secchi Olio e.v.o. NEE
Pomodori pelati 1011520 Filetto di platessa 70 | 80 | 100
SeFiano,Clpoﬂa gb | gb | gb Limone e prezzemolo | gb | ab | gb
Olio e.v.0. 4 |3 |6 Qlio e.v.0. 4 5 6
Provola di latte 40 | 50 | 60 Patate 50 160 |70
Pomodori 190 100 Carote 25 |30 | 40
Olio e.v.o. 4 5 6 Zucchine 75 30 | 40
Pane 40 | 60 | 80 Olio_e.v.0. 4 |5 |6
Torta al limone 50 | 60 | 100 Pane 10 |60 | 80
Arancia / Mela 150 | 150 | 150

Dipartimento Area di Prevenzione
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Anno Scolastico 2022-2023

MENU’ RISTORAZIONE SCOLASTICA
Scuola dell’Infanzia (I) — Primaria (P) e Secondaria di [° (S)

28-06-2022 arrivo

Dipartimento Area di Prevenzione

Pag. 4

- LUNEDI’ 2 SETTIMANA P MARTEDD 2 SETTIMANA MERCOLEDI’ 2~ SETTIMANA
Fusilli tonno ¢ pomodoro Riso con patate Sedanini al ragi vegetale o al pesto
Bastoncini di meriuzzo al forno Frittata al forno con prosciutto cotto Cotoletta di polio al forne

. Bietola all’olio Zucca gialla/Zucchine gratinate al forno Carote brasate

. Pane Pane Pane
Mandarini / Pera Ranana Mala

SCUOLE I P S SCUOLE I P 1S SCUOLE i Pl lg
Ingredienti gr |gr |gr Iggredienti gr | gr gr Ingredienti or |gr |
Pasta 50 |70 | 80 Riso 50 72 zg Bt EETEED
i/ sott’oli 2 - : =
e bo_ﬁ glio . lo bl I;atated T ?2 ZO = Pomodori pelati 85 L7 [ 85
PonTo‘den‘ pelati 20 |30 |40 omo orllpe ati : Scdmn, cipole R
Basilico,cipolla gb | qb |gb Sedano, cipolla |, | gb | qb | gb zucchine,carote
Olio e.v.o. 4 5 6 Parmig, reggiano 5 6 7 Basilico (solo 8 10 |10
Bastoncini di filetto N® [ N® | N° Olio e.v.0. 4 5 6 foglie)
merjuzzo 3 14 15 Uovo ! 1| Tell2 Parm. Reggiano |8 |10 |12
Olio e.v.0. 2 3 4 Prosciutto cotto 10 [ 10 |15 Olio e.v.0. 6 7 9
Bietola 80 | 100 | 150 Olio e.v.0. & |5 |6 Petto di pollo 60 |70 |90
Olio e.v.o0. 4 5 6 Zucca gialla o 90 | 100 | 120 Uovo b | gb | gb
Pane 40 | 60 | B8O gucchlget E b - Pangrattato gb | gb |gb
angrattato -
Mandarini /Pera 150 | 150 | 150 of g 2 C_‘ ? Olio 4 5 6
i0 €.v.0. = ZO ;0 Cooio & %0 TT00
FB’ane e Olio e.v.0. 4 5 6
Gk Pane 40 | 60 | 80
GIOVEDY 2~ SETTIMANA mela 150 | 150 | 150
Pasta con sugo alla pizzaiola
Vitello alla pizzaiola .
Patats b Ginida VENERDI’ 2 SETTIMANA
Pane Minestra/Passato di lenticchie con pasta
. Bocconcini di mozzarella A
Arancia/Pera ai J
Insalata mista ASP e LONE
Pane Hosi CA(‘?EA f" ENZIONE
- : togetto, Coorainameqiit-iziativadi Educazione Sanitaris
Taorta al cioccolato : : \
SCUOQLE [ P |8 BRRUBATICH-FH44 falialle persone (Vaccinazione)
i i S ST S | Padiatria di i+
lngred[ent] or ar ar SCUOLE I p T S/G/LU)E ¢ Padiatria di Comunita
Pasta 50 {70 | 80 I Jienti v
Pomodori pelati | 50 | 60 | 80 p“g"e lentl i’) f; g
Origanoecipolla | gd |qb | gb asta. : 30
Parmig. Reggiano |5 |6 |7 Lentncch;e’ 25 35
Ofoe v 3 5 3 Sedano e cipolla gb qb gb
Vitello magro 650 | 70 | 90 Pomodori pelati 10 15 20
Pomodori pelati 20 {20 |25 Olio ¢.v.0. 4 5 6
Origano,cipolla gh | gb |gb Boccongini di 50 75 100
Olioe.v.o 4 5 6 mozzarella
Patate 100 | 120 | 150 Pomodori, lattuga, 25/15/ | 3020/ | 35/25/
Olio e.v.0. 4 5 6 radicchio rosso 10 15 20
Pane 40 | 60 | 80 Olio e.v.0. 4 5 6
Arancia/Pera 150 | 150 | 150 Pane 40 60 80
Torta al cioccolato 50 60 100
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LUNEDI® 3* SETTIMANA MARTEDI 3* SETTIMANA MERCOLEDY 3" SETTIMANA
Pasta al pomodoro Minestra/Passato di ceci con pasta Lasagne al forno
Polpette di carne al pomodoro Caciotta dolce/Provola Prosciutto cotto
Tris di verdure al vapore L Insalata di pomodori Insalata di lattuga
Pane ¢ Pane Pane
Banana Torta allo vogurt Arancia/Pera
SCUOLE | P 8 SCUOLE I [P LS SCUOLE 1 P |S
Ingredienti gr gr |gr Ingredienti gr| grigr Ingredienti gr |gr |gr
o Pasta 50 70 80. Pasta 30| 35 40 Pasta all’uovo 60 70 80
> : : 5 5 z
- Pomodori Pemi 55 |65 | & Ceci secchi 25 | 30 | 35 Pomodori pelati 65 |75 | 85
s Basm‘cc.), cipolia gb jqgb | gb Pomodori pelati 101 15 | 20 Sedano, carota, gb |{gb |gb
N Par:nlgxano regg. j 5 6 Sedano, cipolla gb | qb | gb c1poila .
S gxolle.v.o‘ ‘ - ZO ?10 T a 15 |2 Vitello tritato 3f01 35 140
& itetlo m,agro tr‘nt. S 20 150 170 Latte p.s. 3 40 | 45
© | Pomodori pelati 20 120 |25 Provoladilatte Burro 4 15 &
& | Uovo 8 10 13 Pomodori da insalata | 70 | 90 | 100 Farina gb | gb |ab
5 | Parmigiano regg. 3 4 3 Olio e.v.0. 4 15 |6 Parmigiano reggiano |7 |8 | 10
T | Mollica di pane gp |ab | ab Pane 40|60 | 80 | | Olioe.v.o. 4 [5 |6
m »
& Olio e.v.o. 4 g 6 Torta allo yogurt 50 | 60 | 100 Proséiutto cotto By 020125
§ Patat; ;2 gg Zg Lattuga 40 |50 |60
S éucc i =5 Olio e.v.. 4 |5 16
. ne Arancia/Pera 150 | 150 | 150
= | Pane 40 60 80
a Banana 150 150 150
g B VENERDI' 3 SETTIMANA
= GIOVEDF 3" SETTIMANA Sformato di riso con pomodoro ¢ mozzarel
T Minestrone/Passato di verdure con Filetto di merluzzo (con o senza
5; pasta o L pomodoro) gratinato al forno ASP C ONE
Trancio di pizza con pomodoro e Spinaci saltati in padella AREA PRFY IONE
© g‘i‘g:m”a Pane Frogetio, Coardinamento Iniative 1 Educazione Sanitaria
&C§ Mandarini / Pera prevenziong rivolta afle gerSone (Vaccinazione)
Orevenzions nelle Scubtele Pediatria di Comunita
5 SCUOLE I_|P |S SCUOLE [ [P [S
@ Ingredienti gr | gr |gr Ingredienti gr gr gr
é Pasta 30 135 |40 Riso 6 |70 | 80
8 Pomodori pelati 20 {30 |35 Mozzarella 20 |30 |30
Carote 20 125 |30 Pomodori pelati 50 160 |70
Patate 20 |25 |30 Cipolla gb | gb |gb
Bietola 10 115 120 Parmigiano reggiano |5 |6 |7
Zucchine 25 130 |40 Olio e.v.0. 4 |5 16
Sedano, Cipolla 20 |20 |30 Filetto di meriuzzo 70 | 80 | 100
Parmigiano reggiano |3 |6 |7 Mollica di pane gb | gb |ab
Olio e.v.o. 4 L5 Pomodori pelati qb | b |gb
Pasta per pizza 80 | 100 | 130 Olio e.v.o. s |6 17
Pomodori pelati 45 |50 |60 Spinaci 80 | 100 | 150
Mozzarelia 40 45 50 Olio e.v.o. 4 5 6
Olio e.v.0. 6 (7 |8 Pane 40 160 |80
Mela 150 | 150 | 150 Mandarini/Pera 150 | 150 | 150
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LUNEDD’ 4* SETTIMANA

MARTEDI' 4* SETTIMANA s
Risotte con carote o con spinaci Tortelli al MERCOLEDI’ 4" SETTIMANA
. al pomodoro o con burro ¢ : ; N

Cotoletta di pollo al ferno parmigiano Mmestra/“Passato fil lenticchie con pasta

Bietola gratinata al forne P Arista di maiale al forne E‘“s:f;:;déii?;m‘gm"” reggiano

l;;me Fagiolini al tegame Sy

= ey Torta di mele
Mandarini / Pera
SCLGLE I P |S
Sy SCUOLE I P S SCUOLE 1 P S

Ingredienti gr | gr |gr — i

Riso 50 170 |80 Ingredienti gr gr |gr Ingredienti gr |gr or

Carote o spinaci 70190 | 100 Tortelli 80 100 | 120 Pasta 30 35 40
"Cipolla @ | ab | ap Pomodori pelati | 50 60 80 Lenticchie 25 30 35
Foliosus T TR Cipolla basilico | @b | ab | ab || Pomodoro pelati 0 |15 |20

Parric a0 3 5 5 Parmigiano 3 4 5 Cipolla qb qb gb

reggia;o reggiano Olio e.v.0. 4 5 6

Petto di pollo 60 | 70 | 80 Olio e.v.0. * R 6 Parmigiano reggiano | 40 | 50 70

Uovo gb | gb | qb Arista di maiale | 60 70 |80 Pomodori, lattuga, 25/1 | 30720/ | 35/2

Pangrattato @ [ab | Aromi ab gb |agb radicchio rosso 5/10 | 15 520

Olio e.v.0. 4 5 6 Latte p.s. 50 50 |70 Olio e.v.o. 4 5 6

Bietola 80 | 100 | 150 Olio e.v.o. 4 s |8 Pane - 4 |60 |80

Pangrattato gb | gb | gb Fagiolini 60 80 100 Torta di mele 50 60 100

Olio e.v.0. 4 5 6 Olio e.v.0. 4 3 6

Pane 40 | 60 | 80 Pane 40 60 80

Mela 150 | 150 | 150 Mandarini/Pera | 150 | 150 | 150

VENERDI’ 4~ SETTIMANA

GIOVEDI' 4% SETTIMANA Pasta con patate ASP CROAONE
Penne al pomodore Frittata al forno con formaggio AREA P ZIONE
Tortino di filetto di merluzzo/pliatessa e Spinaci gratinati al forno Progetto, Coordinamento Ijdiétivé di Eucazione Sanitaria
patate gratinato al forno Pane prevetzione rivolta e obreine Blutsinmione)
s g Prevetione nellz Jdole &-Pedtatra di Comurita
Arancia/Pera
SCUOLE | P {S
Ingredienti gr |gr |gr | SCUOLE I p g
Pasta 50 | 70 | 80 Ingredienti gr gr gr
Pomodori pelati 50 | 60 | 80 Pasta 35 40 50
Basilico,cipolla gb | gb |qb Patate 50 60 80
Parmigiano reggiano |5 |6 |7 Pomodori pelati 13 20 30
Olio e.v.0. 4 5 6 Sedano, cipolla ab gb gb
Filetto di merluzzo 70 | 80 | 100 Parmigiano reggiano | 5 6 7
Pangrattato gb | gb |qb Olio e.v.0. 4 5 6
Pomodori gb | gqb | gb Uovo 1 1 112
pelati(facoltativo) Fontina 10 10 15
Patate 100 | 120 | 150 Olio e.v.0. 4 5 6
Olio e.v.0. g 14 |7 Spinaci 80 100 | 150
Pane 40 | 60 | 80 Pangrattato qb. |qb. | gb.
Arancia/Pera 150 | 150 | 150 Olio e.v.0. 4 3 6
Pane 40 60 80
Banana 150 150 150




