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INTRODUZIONE

Le tabelle dietetiche sono state stilate sulla base dei principi scientifici per una sana e corretta

alimentazione contenuti nelle seguenti pubblicazioni a cui si rimanda per ulteriori approfondimenti:

L.A.R.N. “Livelli di Assunzione Raccomandati di energia e Nutrienti per la popolazione

italiana” a cura della Societa Italiana di Nutrizione Umana (S.I.N.U.) versione 1996;

“Linee Guida per una Sana Alimentazione ltaliana” a cura dell'lstituto Nazionale di Ricerca
per gli Alimenti e la Nutrizione (I.N.R.A.N.) versione 2003;

“Linee Guida per la Ristorazione scolastica” e “Strategie di educazione alimentare e

nutrizione” del Ministero della Salute

“Linee strategiche per la ristorazione scolastica i n Emilia Romagna” a cura del Gruppo di
coordinamento regionale per la Nutrizione, pubblicate nella Collana Contributi, volume n.°56, edito

dalla Regione Emilia Romagna;

“Linee guida provinciali per la ristorazione scolast ica”, pubblicate nel volume
“Ben...Essere in Tavola. Istruzioni per I'uso a scuol a e acasa’ (posto in allegato a questa
stampa) a cura del Gruppo di coordinamento provinciale per la Ristorazione Scolastica, attivatosi ai

sensi della L.R. 29/2002 nell'ambito dell’Assessorato Agricoltura della Provincia di Forli-Cesena.

Le tabelle dietetiche predisposte sono state strutturate con I'obiettivo di garantire un buon livello

di gradimento ed accettabilita del mentu  da parte dei bambini attraverso I'offerta di:

1) preparazioni semplici e saporite, a base di alim enti freschi e di stagione, per
promuovere I'educazione al gusto e il riconoscimento dei colori e dei sapori diversi dei cibi, ed

anche nutrienti perché in grado di garantire pasti equil ibrati, in calorie e nutrienti;

2) piatti della dieta mediterranea  per promuovere un sempre maggiore consumo di frutta e
verdura fresca di stagione, I'uso di prodotti tipici e tradizionali, da produzioni agricole di qualita ed

eco-compatibili, provenienti quanto piu possibile da agricoltura biologica certificata;

3) un’ampia varieta di proposte alimentari  sia in termini di ricette sia di singoli alimenti proposti
che pero - ne siamo ben consapevoli - non rispecchiano totalmente né le abitudini alimentari piu
diffuse né quanto suggerito dai forti e ripetuti messaggi sul cibo trasmessi ogni giorno dai mass-
media, ma partendo da conoscenze gastronomiche e scientifiche cercano di coniugare piacere
della tavola e salute .

Il pasto a scuola non deve certo essere un problema o un elemento di ansia per i bambini e le loro
famiglie, ma & importante anche essere tutti consapevoli che il pasto a scuola € un momento
didattico che puo costituire lo strumento con cui far conoscere agli alunni gli alimenti e la loro
funzione e che, se inserito in un progetto complessivo che coinvolga anche genitori ed insegnanti,

puo essere un valido strumento per portare i ragazzi a modificare abitudini alimentari errate.



PRESENTAZIONE DELLE TABELLE DIETETICHE
DELL’AZIENDA USL DI FORLF

| Servizi di riferimento (SIAN e UPD) hanno elaborato le tabelle dietetiche in base alla fascia di eta
dei bambini e ai vari ordini di scuola; le tabelle dietetiche sono state articolate su n. 6 settimane
prevedendo n. 5 pasti scolastici (dal lunedi al venerdi) per ogni settimana.

Ogni pasto e costituito da un primo e un secondo piatto, a volte sostituiti con un piatto unico,
sempre accompagnati da contorno, pane e frutta fresca di stagione.

Il menu e stato realizzato volendo garantire la presenza dei principali alimenti e la varieta dei piatti
sia per i bambini che rientrano tutti i giorni sia per quelli che effettuano il rientro 1-2 giorni a

settimana.

| piatti proposti possono essere diversificati, con una serie di “varianti” gia previste in menu e
contrassegnate con uno o piu asterischi, sia invernali sia estive, equivalenti dal punto di vista
nutrizionale, pensate per ampliare I'offerta alimentare e rispettare la stagionalita dei prodotti;
suggerimenti in tal senso possono venire anche dalle tante proposte elencate nel testo
“Ben...Essere in Tavola. Istruzioni per 'uso a scuola e a casa”.

Il Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione e I'Unita Pediatrica Distrettuale (SIAN e UPD) sono
comunque disponibili a collaborare con Amministrazioni comunali e Gestori del servizio di
ristorazione scolastica per rispondere ad esigenze di gusto od organizzative che possano
emergere a livello locale. SI RACCOMANDA, visti questi presupposti, di non apportare
modifiche, integrazioni, sostituzioni dei piatti se nza preventivo accordo

Un aspetto ulteriore che preme sottolineare € quello riferito alle porzioni e alle grammature; mentre
I bambini pit piccoli sono in grado di autoregolarsi con il cibo, quando si sentono sazi
smettono di mangiare, questo autocontrollo si perde dopo i primi anni: non € piu la sazieta che
regola la quantita di cibo introdotta, ma prende il sopravvento I'abitudine a mangiare tutto cio che
c’é nel piatto, porzione piccola o grande che sia.

La preparazione di quantita maggiori di alimenti per il “ripasso o bis” & quindi sconsigliata perché
scorretta dal punto di vista nutrizionale e diseducativa; si raccomanda invece di frazionare la
porzione prevista per incoraggiare I'assaggio del cibo degli inappetenti, spesso scoraggiati da un

piatto troppo pieno, e prevenire un eccessivo apporto calorico di ingordi e golosi, amanti del bis.

Per un corretto servizio &€ essenziale un'adeguata preparazione e sensibilita n  on solo da parte
del personale di cucina, ma anche da parte dichis porziona che dovra saper tener conto delle
caratteristiche del bambino servito, basti pensare allampia variabilitd di indici di crescita che si

registrano in particolare nella scuola primaria.

In ogni caso, nessuna tabella dietetica e servizio di ristorazio  ne potra ottenere il gradimento

dei bambini e delle loro famiglie senza la condivisione ed il supporto del personale scolastico.



| Servizi sono disponibili anche ad incontri per presentare la nuova tabella dietetica e favorirne
l'introduzione. In caso di adozione resta comunque il preciso impegno da parte del titolare e/o

gestore della ristorazione scolastica - in stretta collaborazione con la  scuola - di fornire ai
genitori un’adeguata informazione nei modi ritenuti pitu idonei (consiglio di istituto o di classe,
comitato mensa) e formazione (corsi di cucina, organizzazioni d'incontri, distribuzione di materiale,
ecc ) sulle scelte e sulla tabella dietetica adottata, che dovra essere distribuita a tutte le famiglie.
Si sottolinea in ogni caso I'importanza di esporre in maniera visibile ed accessibile ai genit  ori,
sia la tabella dietetica settimanale sia il menu gi  ornaliero adottato , specificando i piatti

proposti e la tipologia di verdura e frutta offerta.

Primi Piatti
| primi piatti possono essere a base di cereali sia in chicchi che trasformati (grano, riso, orzo,

miglio, farro, cous-cous, pasta, crostini di pane, ecc...); & previsto:

- il “piatto unico”, costituito da cereali o pasta di semola o pasta all’'uovo, variamente combinati con
ingredienti ad elevato contenuto proteico; non piu di una volta alla settimana, abbinato a verdura

cruda e/o cotta e/o patate;

- passati e/o creme di verdure almeno 1 volta a settimana; per il nido e la scuola dell'infanzia 2

volte a settimana durante il periodo invernale;
- il “primo piatto in bianco” (come: pasta o riso olio e parmigiano) non piu di 1 volta a settimana;

- il “ris0” non piu di 1 volta a settimana (proposto in brodo o come primo piatto asciutto).

Secondi Piatti
La scelta dei secondi piatti € modulata in modo da integrarsi con le altre portate per fornire un
introito calorico corretto e un giusto equilibrio nell’apporto di macronutrienti (proteine, lipidi,

carboidrati) e micronutrienti (vitamine, sali minerali); € previsto:

- carne 1/ 2 volte a settimana, alternando carni rosse e carni bianche;

- pesce 1 volte a settimana, per il nido d'infanzia in alcune settimane €& previsto 2 volte;

- legumi 1 volta a settimana (in alcune settimane proposti in brodo o come piatto unico asciutto);

- formaggio e uovo 0 / 1 volta a settimana, utilizzati sia come ingrediente sia come alimento

principale del secondo piatto;

- “piatto freddo” (prosciutto o formaggio) non piu di 1 volta a settimana, anche in periodo estivo.

Abbinamenti di Primi e Secondi Piatti

Il contenuto proteico pud variare in misura apprezzabile nei primi e secondi piatti: & necessario
quindi valutare le associazioni possibili, la tipologia e la quantitad degli ingredienti presenti, ad
esempio ad un contenuto proteico elevato del primo piatto si fara corrispondere un secondo piatto
a basso contenuto proteico e viceversa (per approfondimenti vedi esempi dettagliati nel testo

“Ben...Essere in Tavola. Istruzioni per I'uso a scuola e a casa”.)



Verdura
| contorni dovranno essere costituiti da almeno numero 2 diversi tipi di verdura, privilegiando le
verdure fresche di stagione crude eventualmente abbinandole (o sostituendole, in particolare in

stagione invernale) 1-2 volte a settimana con verdure cotte; per facilitarne il consumo si
raccomanda I'associazione di verdure di colori, consistenza e tipologia diverse, preparate il giorno

stesso del consumo e presentate sempre separatamente;

In alcune giornate & proposto un antipasto di verdure (& possibile proporre anche un solo tipo di

verdura es. carote); per migliorare il gradimento delle verdure sfruttando I'effetto “appetito”

N.B: le patate sono tuberi e non verdura (!) quindi hon sono un sostitutivo della verdura cotta e

vanno proposte come contorno solo quando specificato in menu.

Frutta fresca di stagione e Frutta secca oleosa

Per il nido e la scuola dell'infanzia & prevista frutta fresca di stagione in piu occasioni della giornata
(spuntino, merenda e a fine pasto); per la scuola primaria e secondaria di I° si consiglia di
stimolarne il consumo nello spuntino di meta mattina anche quando non fornito dal servizio di

ristorazione scolastica.

La frutta fresca di stagione pu0 essere proposta intera o a pezzi o grattugiata e occasionalmente in

macedonia, frullata, spremuta o cotta al forno senza I'aggiunta di zucchero.

E prevista la presenza di frutta secca oleosa (noci, pinoli, mandorle, nocciole, arachidi), almeno
una volta a settimana, come tale o come ingrediente in varie preparazioni (es. condimento per
primi piatti, in insalate di frutta e verdura, in dolci da forno); dovra essere proposta ben tritata in

particolare per i bambini piu piccoli, 0 comunque con problemi di deglutizione o masticazione.

Dolce e gelato
Il dolce pud essere previsto a fine pasto, non piu di una volta al mese, non come porzione fissa
settimanale, ma come una “sorpresa” per occasioni particolari (Natale, fine anno scolastico..) o

giorni speciali (ad esempio se € previsto ogni mese “il giorno dei compleanni”).

Deve essere semplice, senza farciture di panna e/o crema (come da ricette allegate) e nel periodo
estivo pud essere sostituito con un piccolo gelato a base di frutta (esempio: coppetta fragola e
limone, sorbetto al limone....). Se proposti al nido d'infanzia e alla scuola dell'infanzia come
merenda pomeridiana non piu di una volta la settimana.

Per un servizio di Qualita complessiva S| RACCOMANDA inoltre di:

- garantire una qualita totale delle materie prime  utilizzate (quindi qualita igienica, organolettica
e merceologica ) che € presupposto essenziale per un buon servizio;

- non utilizzare alimenti prelavorati e precotti in genere;

- di adottare i metodi di cottura raccomandati (lessatura, cottura a vapore, al forno, alla
griglia/piastra, brasata e stufati) che limitano l'uso di grassi e mantengono inalterate le

caratteristiche nutrizionali ed organolettiche degli alimenti.



ENERGIA (CALORIE)

Ripartizione calorica giornaliera

Le calorie totali giornaliere devono essere correttamente distribuite nell’arco della giornata:

Colazione 15-20% delle Kcal totali giornaliere
Merenda mattino 5% delle Kcal totali giornaliere
Pranzo 35-40% delle Kcal totali giornaliere
Merenda pomeriggio 5-10% delle Kcal totali giornaliere
Cena 30-35% delle Kcal totali giornaliere

Il fabbisogno in kcal/totali giornaliere varia in funzione dell’eta, del sesso, del peso reale e del tipo e
quantita di attivita fisica e pud essere valutato, in base ai L.A.R.N., con sufficiente attendibilita nei
confronti del singolo individuo.

Tuttavia ogni fascia di eta relativa al nido d’'infanzia, scuola d'infanzia, scuola primaria e scuola
secondaria di I°rappresenta un gruppo molto disomo geneo al proprio interno per eta, peso, sesso
e pertanto si dovranno prendere come riferimento dei valori di kcal/totali giornaliere puramente

indicativi dai quali si desume la frazione calorica relativa al pranzo scolastico, nel modo seguente:

Kcal/die Kcal/pranzo
Nido d’infanzia (1-3 anni) 1.000 - 1.300 400 - 500
Scuola dell'infanzia (3-6 anni) 1.400 - 1.600 600 — 700
Scuola primaria (6-11 anni) 1.800 - 2.000 800 — 900
Scuola secondaria di 1111-14 anni) 2.000 - 2.200 900 - 1.000

Al momento dello sporzionamento il personale addetto dovra tener conto dell’eta del singolo utente
nel calibrare le porzioni, si pensi ad esempio alla scuola primaria dove sono presenti bambini in eta

compresa fra 6 e 11 anni.



GRAMMATURE DI RIFERIMENTO

NIDO SCUOLA SCUOLA SCUOLA
D'INFANZIA INFANZIA PRIMARIA SECONDARIA I°
PRIMI IN BRODO (2-3 anni) (3-6 anni) (6-11 anni) (11-14 anni)
ar ar ar ar
Pastina di semola o all'uovo per
) ) 20/25 25/30 35/40 40/50
brodi vegetali/carne
Pastina di semola o all'uovo per
) ) ) 15/20 20/25 25/30 35/40
passati vegetali/legumi
Riso, farro, orzo e altri cereal 15/20 20/25 25/30 35/40
Cous-cous e miglio 10/15 15/20 20/25 25/30
Verdura fresca per passati 120 150 200 250
Legumi secchi per passati / sughi 20/25 25/30 30/35 35/40
NIDO SCUOLA SCUOLA SCUOLA
D'INFANZIA INFANZIA PRIMARIA SECONDARIA I°
PRIMI ASCIUTTI (1-3 anni) (3-6 anni) (6-11 anni) (11-14 anni)
gr ar ar gr
Pasta di semola, pasta all’'uovo
) ) ) ) 40/50 50/60 70/80 80/100
fresca,riso,mais, orzo, altri cereali
Pasta all’'uovo secca 35/45 45/55 55/65 65/75
Pasta all'uovo ripiena / 120 140 160
Sughi vegetali 50/70 65/90 80/110 90/130
Carne / pesce per ragu 15/20 20/25 25/30 30/35
Parmigiano Reggiano per primi
o I 9 Perp 5/6 6/7 7/8 8/9
piatti
NIDO SCUOLA SCUOLA SCUOLA
SECONDI D’'INFANZIA INFANZIA PRIMARIA | SECONDARIA I°
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-11 anni) (11-14 anni)
gr gr ar ar
Carne 40/50 50/60 60/70 70/80
Prosciutto o bresaola 20/25 25/30 30/35 35/40
Pesce 50/60 60/70 80/100 100/150
Uova (unita) 1 1 1 1
Formaggi freschi molli 40 50/60 60/70 80/100
Mozzarella (fiordilatte) 30/40 40/50 70/80 80
Formaggio media stagionatura 20 40 50 60
Formaggio alta stagionatura 15/20 30 40 50




NIDO SCUOLA SCUOLA SCUOLA
CONTORNI D’'INFANZIA INFANZIA PRIMARIA SECONDARIA I°
(2-3 anni) (3-6 anni) (6-11 anni) (11-14 anni)
gr gr gr gr
Ortaggi freschi 80 100 150/200 200/250
Verdura cruda a foglia 30 40 50 60
Patate 60/80 100/120 140/160 160/200
NIDO SCUOLA SCUOLA SCUOLA
OLIO D’'INFANZIA INFANZIA PRIMARIA SECONDARIA I°
(2-3 anni) (3-6 anni) (6-11 anni) (11-14 anni)
gr ar ar ar
Olio extravergine d’oliva per primi,
secondi piatti e contorni: 12/15 12/15 15/18 18/20
guantitativo totale
NIDO SCUOLA SCUOLA SCUOLA
VARIE D’'INFANZIA INFANZIA PRIMARIA SECONDARIA I°
(1-3 anni) (3-6 anni) (6-11 anni) (11-14 anni)
gr gr gr gr
Pane 30 40 50 60
Frutta fresca intera, spremuta o
100/150 150 150/200 200
frullata
Frutta secca oleosa 10 15 20/25 25/30
NIDO SCUOLA SCUOLA SCUOLA
COLAZIONE E MERENDE D’'INFANZIA INFANZIA PRIMARIA SECONDARIA I°
(2-3 anni) (3-6 anni) (6-11 anni) (11-14 anni)
gr ar ar ar
Latte per colazione 200/250 250 250 250
Latte per merenda 100/150 150 200 200
Yogurt (unita da gr 125) 1 1 1 1
Miele per dolcificare 5 5 10 10
Miele da spalmare 10 15 20 20
Marmellata/confettura 10 15 20 25
Cereali in fiocchi 15 20 25 30
Biscotti secchi, fette biscottate,
o 25 30 35 40
grissini, crackers
Torta 30/40 50/60 70/80 90/100
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NOTE:

Le quantita sopracitate si riferiscono al peso dell "alimento espresso in grammi, a crudo
e al netto degli scarti. Per il pesce congelato/surgelato, il peso si riferisce al prodotto scongelato e
privato della pelle.

In caso di pasti veicolati, a garanzia di miglior qualita del servizio (es. per far fronte a perdita
pasti per caduta di contenitori, ecc..) si ritiene opportuno che le grammature fornite siano
incrementate; si suggerisce di prevedere un aumento di circa +10%.

Per la voce carne, in base ai tipi (es. coniglio) e alle ricette, & possibile aumentare la quantita
fino al 10%.

Le grammature sopracitate si riferiscono alla necessita media di un bambino/ragazzo

frequentante i diversi ordini di scuola; pertanto al momento dello sporzionamento € importante

differenziare le porzioni in relazione all'eta.
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INDICAZIONI
GESTIONALI
E
MERCEOLOGICHE



INDICAZIONI GESTIONALI

Nell'ambito della ristorazione scolastica, tutte le fasi di manipolazione alimenti, dall’accettazione alla
produzione, al consumo, cosi come gli standards di servizio, devono rispettare i requisiti previsti dalla
normativa vigente e quelli dichiarati. Ogni fase di lavoro & associata a possibili pericoli che devono
essere gestiti attraverso azioni preventive, definizione di standards, monitoraggio delle non
conformita, azioni correttive.

Si devono stabilire standard di qualita che si possano tenere sotto controllo e monitorare
periodicamente. Tali standard dovranno essere chiaramente esplicitati e costituiranno un punto di
riferimento essenziale per la valutazione della qualita complessiva del servizio. Le non conformita,
NC, sono riconducibili ad errori di tutti i soggetti che operano nell’ambito nel servizio di ristorazione
siano essi responsabili di attivita (esempio, aiuto cuochi ed inservienti) o di processi (esempio,
fornitori e gestori). Occorre distinguere fra: non conformita di prodotto, alimenti o pasti; non
conformita di processo , procedura non corrette (ad esempio per diete speciali); non conformita

di servizio (ad esempio, ritardi 0 mancata consegna dei pasti).

La “qualita delle materie prime” comprende: qualita ig ienica, nutrizionale, organolettica e

merceologica; viene definita nelle schede merceologiche allegate ad ogni capitolato d’appalto e
rappresenta I'elemento iniziale ed essenziale per garantire la salubrita e la qualita organolettica dei
pasti forniti. Le schede merceologiche sono definite per singola tipologia di prodotto e, definendone
parametri e caratteristiche diverse, ne permettono la classificazione in una scala qualitativa. Le
amministrazioni appaltanti, attraverso le schede merceologiche definiscono gli standard di qualita

ritenuti accettabili per i singoli prodotti utilizzati.

Nella scelta dei prodotti  si dovra procedere in un percorso di progressivo miglioramento della
qualita di tutte le materie prime avendo come obiettivo:

- il rispetto della Legge Regionale n. 29/2002 che prevede per la preparazione dei pasti l'utilizzo di
una quota non inferiore al 70% di prodotti provenienti da agricoltura biologica, produzione integrata,
prodotti tipici e tradizionali, riconosciuti ai sensi della vigente normativa. In particolare nei servizi di
ristorazione dei nidi d'infanzia, delle scuole dell'infanzia e primarie di 1° & previsto che i prodotti
debbano provenire da agricoltura biologica per tutte le tipologie reperibili sul mercato, questo per
tutelare maggiormente i piccoli fruitori delle mense in quanto soggetti maggiormente a rischio;

- il maggior utilizzo di derrate prodotte localmente o comunqgue in una logica di “filiera corta” per la
riduzione dell'impatto ambientale dovuto ai trasporti;

- “l'adozione”di prodotti a rischio di estinzione (valorizzazione della biodiversita) e provenienti dal
commercio equo solidale prodotti con metodi biologi (come banane, the, zucchero, spezie, infusi);

- attenzione alle confezioni, privilegiando quelle che utilizzano materiali ecologici, riciclabili e biologici.

Per una corretta valutazione dei prodotti, in fase di appalto i fornitori devono rendere disponibili le
schede tecniche delle derrate alimentari  previste in consegna; le schede devono essere conformi
sia alle caratteristiche merceologiche e igienico sanitarie descritte nel capitolato sia alle norme
generali e specifiche per ogni tipo di prodotto e contenere indicazioni del produttore e/o trasformatore,

del marchio di produzione e di ogni altra informazione utile.



| parametri generali cui fare riferimento all’atto del ricevimento delle materie prime  sono:
fornitura regolare e peso rispondente a quanto richiesto dal capitolato;
completa ed esplicita compilazione di bolle di consegna e fatture;
precisa denominazione di vendita del prodotto secondo quanto stabilito dalla legge;
corrispondenza delle derrate a quanto richiesto nel capitolato;
prodotti con etichette in lingua italiana e con indicazioni il piu possibile esaurienti, rispondenti a
quanto previsto dalla normativa vigente;
date di scadenza o termine minimo di conservazione ben visibile su ogni confezione o cartone;
sistema di confezionamento ed imballaggio conformi alla normativa vigente in materia e tali da
garantire il mantenimento dei requisiti igienici ed organolettici (aspetto, colore, odore, sapore,
consistenza, ecc.) degli alimenti contenuti;
imballaggi e confezioni dei prodotti oggetto della fornitura consegnati integri, senza alterazioni
manifeste (lattine non bombate, non arrugginite né ammaccate, cartoni non lacerati, ecc.);
mezzi di trasporto igienicamente e tecnologicamente idonei e in perfetto stato di manutenzione.

Se all'atto della consegna si rilevano non conformita, questo permettera di respingere la fornitura

all’'origine e, se necessario, informare i servizi del’AUSL per i provvedimenti sanitari di competenza.

Nella conservazione delle derrate deve trovare applicazione il principio first in/first out, il prodotto che

per primo arriva in magazzino, per primo deve essere utilizzato in cucina.

Per la gestione del servizio locali, utensili ed attrezzature dedicate (come magazzini, celle e armadi
frigoriferi...) vanno tenuti in buon stato di pulizia ed ordine; per I'igiene delle strutture le procedure
previste per la pulizia e sanificazione di locali ed attrezzature devono essere dichiarate e registrate sia
nei tempi che nei modi di applicazione. Per garantire la tracciabilita documentale degli alimenti deve
essere conservata l'etichettatura propria di ogni prodotto anche quando in fase di utilizzo & stato
privato della confezione originale (esempio, prosciutto in fase di taglio....). La data di scadenza va

ovviamente rispettata a termini di legge e le derrate scadute eliminate immediatamente.

Il trasporto dai locali di preparazione a terminali di ristorazione deve essere effettuato in contenitori e
con mezzi igienicamente idonei, riducendo al minimo i tempi di percorrenza sia un miglior controllo
delle temperature di conservazione degli alimenti (ad esempio il legame caldo € essenziale per

prevenire rischi da moltiplicazione microbica) sia una salvaguardia delle caratteristiche organolettiche.

La distribuzione dei pasti , siano consegnati in mono o pluriporzione, deve garantire temperature di
arrivo conformi a quanto indicato dalla normativa: superiore a 60-65 < per i pasti da consumare caldi
e inferiore a 10C per i pasti da consumare freddi. Tale corrispondenza deve essere ogni volta
verificata dagli addetti allo sporzionamento.

Massima attenzione dovra essere dedicata alla distribuzione delle diete speciali, per cui dovranno

essere identificate specifiche procedure e personale addestrato.
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CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE
CONSIGLIATE
PER GLI ALIMENTI
DELLA RISTORAZIONE SCOLASTICA

FRUTTA

CONSIGLIATA SCONSIGLIATA
Fresca di stagione Frutta sciroppata, frutta in
|2 categoria latta o vetro
Provenienza locale, Frutta di IV gamma pronta al
nazionale consumo (solo come snack per

distributori automatici)
VERDURA

CONSIGLIATA SCONSIGLIATA
Fresca di stagione Verdura di IV e V gamma,
|2 categoria verdura in latta o vetro,
Provenienza locale, trasformata industrialmente
nazionale escluso pomodoro

Surgelata solo per: fagiolini,
bietole/spinaci, carciofi ed
asparagi

conservato (es. fagiolini,
sottaceti, mais, mix contorni vari,
patatine prefritte, fiocchi di
patate/purea pronti)

LEGUMI

CONSIGLIATI
Freschi o secchi o surgelati

SCONSIGLIATI
Legumi trasformati
industrialmente (latta, vetro...)

UOVA

CONSIGLIATE
Fresche INTERE o
PASTORIZZATE di categoria
“A”, provenienza nazionale

SCONSIGLIATE
Liofilizzate
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LATTE

CONSIGLIATO
Provenienza nazionale
Fresco pastorizzato anche
microfiltrato
-intero per 0-3 anni
-intero/parzialmente

scremato dopo i 3 anni
-parzialmente scremato
dopo i 6 anni

SCONSIGLIATO

UHT (consigliato solo come
scorta di magazzino)

Latte crudo
Latte al cacao

YOGURT

CONSIGLIATO
Intero o magro naturale o alla
frutta
Provenienza nazionale

SCONSIGLIATO
| prodotti a base di creme di
yogurt o formaggio (cioé
aggiunti di panna animale o
vegetale o altri additivi per renderli
pit cremosi)

FORMAGGI
CONSIGLIATI SCONSIGLIATI
Parmigiano Reggiano Panna
(intero/porzionato stagionato 24/18 Margarina

mesi)

A pasta dura:

Asiago, Taleggio, Pecorino,
Emmenthal Svizzero, Grana
Padano, Fontina Valdostana,
Caciotta, Montasio

A pasta molle/filata:

Crescenza, Stracchino, Mozzarella,
Casatella/Squacquerone, Ricotta
Fresca, Formaggio Di Capra

Burro (solo per dolci)

Formaggi fusi e a fette
(formaggini, sottilette,
spalmabili...)
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PESCE

CONSIGLIATO SCONSIGLIATO
Fresco o surgelato con Bastoncini di pesce prefritti
provenienze specifiche Cotolette di pesce
Tonno al naturale preimpanate e prefritte

CARNE

CONSIGLIATA SCONSIGLIATA
Provenienza locale, nazionale Carne surgelata
Fresca non lavorata Carne precotta e prefritta
Pollame di classe A Cotolette di carne
Vitellone IGP preimpanate e prefritte
Tagli anatomici consigliati: Wurstel, salsiccia...

o Pollo (busto, petto, fuso,
coscia, sovracoscia)

o Tacchino (fesa)

o Gallina (busto)

o Coniglio intero (anche
disossato) o posteriori

o -Bovino: vitellone in tagli
specifici in base alla ricetta
-Suino: lombo

CARNI TRASFORMATE

CONSIGLIATE SCONSIGLIATE
Provenienza nazionale Tutti gli altri insaccati
Prosciutto crudo stagionato (mortadella, salame, coppa ....)
18/12 mesi (nostrano dolce, Prosciutto cotto, ricostruito

Parma, S. Daniele)

Prosciutto cotto, al natutale,
senza polifosfati, glutammati,
caseinati e lattati aggiunti
Bresaola IGP stagionatura
non inferiore a 8 settimane
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ALIMENTI VARI
CONSIGLIATI

Utilizzare esclusivamente Olio extravergine d’'oliva a crudo;
Sale iodato (si consiglia di limitare I'utilizzo di sale insaporendo i
cibi con aromi ed erbe aromatiche;

Pane comune senza aggiunta di grassi ed olii;
Confetture/marmellate senza zuccheri aggiunti preferibilmente
“extra” (minimo frutta 45%);

Succhi frutta/spremuta d’agrumi  senza zuccheri aggiunti, aromi
coloranti, conservanti, dolcificanti;

Biscotti secchi;

Cracker senza sale in superfice;

ALIMENTI VARI
SCONSIGLIATI

Omogeneizzati/liofilizzati

Merendine confezionate

Nutella

Succhi di frutta concentrati o con ridotta quantita di frutta
Bibite gassate

Patatine fritte o simili

Salse come Maionese o0 Ketchup

Caramelle, lecca-lecca ...

Cacao

Zucchero bianco (solo per dolci, macedonia e spremuta d’arancia fresca)
Succo di limone confezionato

Dadi da brodo

Torte pronte

Cereali 0 Riso soffiato al cacao o simili

Salse pronte (es. pesto genovese)

18




TABELLA DIETETICA

Nido d’Infanzia
12-24 mesi e 24-36 mesi
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TABELLA DIETETICA

Scuola dell'Infanzia

e Note per Sezione Primavera

Scuola Primaria

Scuola Secondaria di I°



ABELLA DIETETICA PER SCUOLA DELL’INFANZIA - SCUOLA PRIMARIA — SCUOLA SECONDARIA DI I°

In vigore dall’'anno scolastico 2010/2011
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ABELLA DIETETICA PER SCUOLA DELL'INFANZIA - SCUOLA PRIMARIA — SCUOLA SECONDARIA DI I°

In vigore dall’'anno scolastico 2010/2011
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ABELLA DIETETICA PER SCUOLA DELL’INFANZIA - SCUOLA PRIMARIA — SCUOLA SECONDARIA DI I°

In vigore dall’'anno scolastico 2010/2011
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ABELLA DIETETICA PER SCUOLA DELL'INFANZIA - SCUOLA PRIMARIA — SCUOLA SECONDARIA DI I°

In vigore dall’'anno scolastico 2010/2011
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ABELLA DIETETICA PER SCUOLA DELL'INFANZIA - SCUOLA PRIMARIA — SCUOLA SECONDARIA DI I°

In vigore dall’'anno scolastico 2010/2011
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ABELLA DIETETICA PER SCUOLA DELL'INFANZIA - SCUOLA PRIMARIA — SCUOLA SECONDARIA DI I° In vigore dall’anno scolastico 2010/2011
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INDICAZIONI TABELLA DIETETICA SEZIONE PRIMAVERA:

Le scuole d’infanzia che comprendono anche la sezione primavera che ospita bambini di eta compresa tra i 24 e i 36 mesi, data I'eta dei bambini si rende quindi
necessario apportare alcune modifiche alla tabella dietetica della scuola d’infanzia.
Le cucine e i centri cottura che preparano pasti per le sezioni primavera dovranno porre particolare attenzione a

- frutta secca oleosa _: tritare sempre finemente la frutta secca sia quando presente come ingrediente delle salse “erbe aromatiche e frutta secca”, “pesto”,

“pesto e ricotta” e “salsa di pinoli”; sia quando offerta in insalate e macedonie di frutta;

- fuselli di pollo_: devono essere disossati;

- tonno: non deve essere proposto ai bambini di eta inferiore ai 36 mesi; quindi in menu si dovra sostituire “pasta al pomodoro e tonno” con “pasta

all'ortolana” e, allo stesso modo, sostituire “pasta col tonno in bianco” con “pasta aglio ed olio”;
- pesce: incentivarne il consumo proponendolo anche 2 giorni alla settimana, preparazioni a base di pesce si potranno introdurre:
0 a) mercoledi della 3°settimana (“Pasta con ragu v egetale” + “Bocconcini di pesce misto al forno”)
0 b) mercoledi della 5%ettimana (“Pesce al forno”)

0 c) martedi della 6°settimana (“Pesce al pomodoro” o “Bocconcini di pesce al pomodoro”). Preparazione ed alimenti dovranno essere proposti ai
bambini solo se idonei alle loro caratteristiche di masticazione ; quindi attenzione, ad esempio, a proporre piatti elaborati o anche alcuni

formati di pasta.



INGREDIENTI E
GRAMMATURE
DEI PIATTI PROPOSTI



ANTIPASTO

NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA di 1°
g g

g g
Verdure crude fresche di
stagione in pinzimonio O a 20 30 40 50
julienne
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
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PRIMI PIATTI ASCIUTTI

PASTA IN BIANCO

INGREDIENTI IlglllR[I)l\a:VSEEfA INFANZIA PRIMARIA SEC%Ii\lll:")ARIA
g 9 9 g
Pasta di semola 40/50 50/60 70/80 80/100
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Parmigiano Reggiano 5/6 6/7 718 8/9
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
PASTA AGLIO EOLIO
INGREDIENTI gll?l?l\(/?:VSEERi INFANZIA PRIMARIA SEC(?Jlli\ll?ARl’L\
g J J g
Pasta di semola 40/50 50/60 70/80 80/100
Aglio g.b. g.b. g.b. g.b.
Prezzemolo fresco g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Parmigiano Reggiano 5/6 6/7 718 8/9
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
PASTA CAPPERI E LIMONE
INGREDIENTI IlglllR[I)l\a:VSEEfA INFANZIA PRIMARIA SEC%Ii\lll:")ARIA
g J J g
Pasta di semola 40/50 50/60 70/80 80/100
fsrggcc:g di limone spremuto a.b. a.b. a.b. a.b.
Capperi g.b. g.b. g.b. g.b.
Aglio g.b. g.b. g.b. g.b.
Prezzemolo fresco g.b. g.b. q.b. g.b.
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Parmigiano Reggiano 5/6 6/7 718 8/9
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
PASTA AL POMODORO
INGREDIENTI IlglllR[I)l\a:VSEEfA INFANZIA PRIMARIA SECodli\lll:")ARIA
g J J g
Pasta di semola 40/50 50/60 70/80 80/100
Sedano fresco 5 6 7 8
Carote fresche 5 6 7 8
Cipolla 2 3 4 5
Polpa di pomodoro 40 50 60 70
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Parmigiano Reggiano 5/6 6/7 7/8 8/9
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.

Variante estiva: fare la salsa con pomodori freschi e maturi
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PASTA CON POMODORO E OLIVE

NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFAgNZIA PRIMgARIA diI°
g g
Pasta di semola 40/50 50/60 70/80 80/100
Aglio / origano / basilico g.b. g.b. g.b. g.b.
Olive (verdi e/o nere) 4 6 8 10
Pomodoro a grappolo o 70 80 90 100
pachino
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Parmigiano Reggiano 5/6 6/7 718 8/9
Sale iodato qg.b. g.b. g.b. g.b.
Variante estiva: fare la salsa con pomodori freschi e maturi
PASTA ALL'ORTOLANA O RAGU’ VEGETALE INVERNALE
NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g 9 9 g

Pasta di semola 40/50 50/60 70/80 80/100
Sedano fresco 5 6 7 8
Carote fresche 5 6 7 8
Cipolla 2 3 4 5
Polpa di pomodoro (a scelta) 50 65 80 90
Funghi freschi 5 10 10 15
Altra verdura fresca di stagione 15 15 20 25
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Parmigiano Reggiano 5/6 6/7 718 8/9
Sale iodato g.b. g.b. g.b g.b.

Pur preferendo il prodotto fresco di stagione
possibile integrare con verdura surgelata di qualita.

, per aumentare la varieta e

la gradibilita del piatto &

PASTA ALL'ORTOLANA O RAGU’ VEGETALE ESTIVA

NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g 9 9 g

Pasta di semola 40/50 50/60 70/80 80/100
Sedano fresco 5 6 7 8
Carote fresche 5 6 7 8
Cipolla 2 3 4 5
Pomodoro a grappolo o pachino 50 65 80 90
(a scelta)
Peperoni freschi spellati 5 5 5 5
Melanzane fresche 15 10 10 15
Zucchine fresche 10 10 10 20
Basilico fresco g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Parmigiano Reggiano 5/6 6/7 718 8/9
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
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PASTA ALLA PIZZAIOLA

NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g g 9 g
Pasta di semola 40/50 50/60 70/80 80/100
Cipolla 5 6 7 8
Polpa di pomodoro 50 65 80 90
Aglio qg.b. qg.b. g.b. g.b.
Filetti di acciughe (a scelta) qg.b. qg.b. g.b. g.b.
Capperi qg.b. qg.b. g.b. g.b.
Olive (verdi e/o nere) qg.b. qg.b. g.b. g.b.
Origano, prezzemolo fresco qg.b. qg.b. g.b. g.b.
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato qg.b. g.b g.b. qg.b.
Variante estiva: fare la salsa con pomodori freschi e maturi
PASTA RICOTTA E SPINACI
NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g 9 9 g
Pasta di semola 40/50 50/60 70/80 80/100
Spinaci freschi 15 20 25 30
Ricotta vaccina 20 25 30 35
Latte fresco 3 4 5 6
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Parmigiano Reggiano 5/6 6/7 7/8 8/9
Sale iodato g.b. qg.b. qg.b. g.b.
PASTA CON SALSA DI PINOLI
NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g g g g
Pasta di semola 40/50 50/60 70/80 80/100
Pinoli tritati finemente 4 5 6 7
Ricotta vaccina 20 25 30 35
Prezzemolo fresco g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Parmigiano Reggiano 5/6 6/7 7/8 8/9
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
PASTA ALLE ERBE AROMATICHE E FRUTTA SECCA OLEOSA
NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g 9 g g
Pasta di semola 40/50 50/60 70/80 80/100
Erba cipollina g.b. g.b. g.b. g.b.
Maggiorana g.b. g.b. g.b. g.b.
Basilico fresco g.b. g.b. g.b. g.b.
Timo g.b. g.b. g.b. g.b.
Prezzemolo fresco g.b. g.b. g.b. g.b.
Rucola fresca g.b. g.b. g.b. g.b.
Acqua g.b. g.b. g.b. g.b.
Pinoli tritati finemente 4 5 6 7
Olio extravergine di oliva 6 7 8 9
Parmigiano Reggiano 5/6 6/7 718 8/9
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
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PASTA AL PESTO

NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g g g g
Pasta di semola 40/50 50/60 70/80 80/100
Pinoli tritati finemente 2 2,5 3 3,5
Basilico fresco 4 5 6 7
Aglio qg.b. g.b. g.b. qg.b.
Acqua qg.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extravergine di oliva 6 7 8 9
Parmigiano Reggiano 5/6 6/7 7/8 8/9
Sale iodato qg.b. g.b. g.b. g.b.
PASTA AL PESTO E RICOTTA
NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g J J g
Pasta di semola 40/50 50/60 70/80 80/100
Pinoli tritati finemente 2 25 3 3,5
Basilico fresco 4 5 6 7
Aglio g.b. g.b. g.b. g.b.
Acqua g.b. g.b. g.b. g.b.
Ricotta vaccina 20 25 30 35
Latte fresco 3 4 5 6
Olio extravergine di oliva 6 7 8 9
Parmigiano Reggiano 5/6 6/7 718 8/9
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
PASTA PASTICCIATA CON FORMAGGIO FRESCO E RUCOLA
NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA | PRIMARIA dil°
g 9 9 g
Pasta di semola: es. maccheroncini 40/50 50/60 70/80 80/100
Casatella 25 30 35 40
Rucola fresca g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Parmigiano Reggiano 5/6 6/7 7/8 8/9
Sale iodato g.b. q.b. q.b. g.b.
PASTA FREDDA CON VERDURE
NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g 9 g g
Pasta di semola 40/50 50/60 70/80 80/100
Verdure fresche miste di
stagione:
es. carote, zucchine, melanzane, 25 30 35 40
pomodorino pachino, peperoni
ecc..
Olive (verdi e/o nere) 4 6 8 10
Erbe aromatiche: es. Basilico g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Parmigiano Reggiano A
SCAGLIE 5/6 6/7 7/8 8/9
Sale iodato g.b. qg.b. g.b. qg.b.
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RISOTTI

RISO IN BIANCO

NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g J J g
Riso 40/50 50/60 70/80 80/100
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Parmigiano Reggiano 5/6 6/7 7/8 8/9
Sale iodato g.b. qg.b. g.b. g.b.
RISOTTO AL POMODORO
NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g 9 g g
Riso 40/50 50/60 70/80 80/100
Polpa di pomodoro 30 35 40 45
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Parmigiano Reggiano 5/6 6/7 7/8 8/9
Brodo vegetale
(ottenuto da verdure fresche) a-b. g.b. a.b. a.b.
Sale iodato qg.b. g.b. qg.b. g.b.
Variante estiva: fare la salsa con pomodori freschi e maturi
RISOTTO POMODORO E LEGUMI
NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g J J g
Riso 40/50 50/60 70/80 80/100
Polpa di pomodoro 30 35 40 45
Tipologie di legumi: 10 12 14 16
piselli surgelati o lenticchie
secche 5 10 15 20
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Parmigiano Reggiano 5/6 6/7 7/8 8/9
Brodo vegetale
(ottenuto da verdure fresche) a-b. a.b. a.b. a.b.
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
Variante estiva: fare la salsa con pomodori freschi e maturi
RISOTTO ALLO ZAFFERANO
NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g g 9 g
Riso 40/50 50/60 70/80 80/100
Cipolla 5 7 9 11
Zafferano g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Parmigiano Reggiano 5/6 6/7 7/8 8/9
Brodo vegetale
(ottenuto da verdure fresche) g.b. a-b. a.b. g.b.
Sale iodato qg.b. g.b. g.b. qg.b.
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RISOTTO CON ZUCCA GIALLA

NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g 9 g g
Riso 40/50 50/60 70/80 80/100
Zucca gialla fresca 25 30 35 40
Cipolla 2 3 4 5
Aglio g.b. g.b. g.b. qg.b.
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Parmigiano Reggiano 5/6 6/7 7/8 8/9
Brodo vegetale
(ottenuto da verdure fresche) g.b. a-b. a.b. a.b.
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
RISOTTO ALLE VERDURE (IN BIANCO)
NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g J J g
Riso 40/50 50/60 70/80 80/100
Verdura fresche di stagione:
es. funghi champignon o porri o 25 30 35 40
asparagi o carciofi ....
Cipolla 2 3 4 5
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Parmigiano Reggiano 5/6 6/7 7/8 8/9
Brodo vegetale
(ottenuto da verdure fresche) a-b. g.b. a.b. a.b.
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
RISOTTO ALLE VERDURE (CON POMODORO)
NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g 9 9 g
Riso 40/50 50/60 70/80 80/100
Polpa di pomodoro 50 65 80 90
Cipolla 2 3 4 5
Verdurg frgsche d|.stag|one: 10 15 20 o5
es. spinaci, zucchine
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Parmigiano Reggiano 5/6 6/7 7/8 8/9
Brodo vegetale
(ottenuto da verdure fresche) a-b. g.b. a.b. g.b.
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
Variante estiva: fare la salsa con pomodori freschi e maturi
INSALATA DI RISO CON VERDURE
NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g J J g
Riso 40/50 50/60 70/80 80/100
Verdure fresche miste di
stagione:
es. carote, zucchine, melanzane, 25 30 35 40
pomodorino pachino, peperoni
ecc..
Olive (verdi e/o nere) 4 6 8 10
Erbe aromatiche: es. Basilico g.b. qg.b. g.b. g.b.
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Parmigiano Reggiano A
SCAGLIE 5/6 6/7 7/8 8/9
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
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PRIMI PIATTI IN BRODO

CEREALI VARI
NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g d 9 g
Pastina di semola o alluovo per 20125 25/30 35/40 40/50
brodi vegetali o di carne
Pastina di semola o alluovo per 15/20 20/25 25/30 35/40
passati vari (verdure e/o legumi)
f((:)rrcr)]itlnl di pane fresco tostato al 25/30 30/35 35/40 40/45
CEREALI IN CHICCHI:
Riso, farro perlato, orzo perlato 15/20 20/25 25/30 35/40
Cous-cous e miglio 10/15 15/20 20/25 25/30
BRODO VEGETALE
NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g J J g
Sedano fresco 10 15 20 25
Carote fresche 15 20 25 30
Cipolla 2 3 4 5
Brodo vegetale
(ottenuto da verdure fresche) 180 200 220 240
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Parmigiano Reggiano 5/6 6/7 7/8 8/9
Sale iodato g.b. qg.b. g.b. g.b.
BRODO DI CARNE
NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g 9 9 g
Sedano fresco 5 6 7 8
Carote fresche 5 6 7 8
Cipolla 2 3 4 5
Brodo (verdure e carne freschi) 180 200 220 240
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Parmigiano Reggiano 5/6 6/7 7/8 8/9
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
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MINESTRONE / PASSATO DI VERDURA

NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g 9 9 g
Verdure fresche di stagione g totale g totale g totale g totale
suddivise in: 80 100 120 140
Spinaci 5 7 9 11
Zucchine 10 12 14 16
Patate 20 24 28 32
Carote 10 12 14 16
Sedano 10 12 14 16
Finocchi 10 12 14 16
Cipolla 5 7 9 11
Bietola 5 7 9 11
Zucca gialla 5 7 9 11
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Parmigiano Reggiano 5/6 6/7 7/8 8/9
Sale iodato qg.b. g.b. g.b. g.b.
PASSATELLI IN PASSATO DI VERDURA
NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g g
9 9
Impasto:
Parmigiano Reggiano 20 25 30 35
Pangrattato 20 25 30 35
Uova 40 45 50 55
Farina 6 7 8 9
Brodo di verdure fresche di g totale g totale g totale g totale
stagione suddivise in: 40 50 60 70
Spinaci 2 3 4 5
Zucchine 5 6 7 8
Patate 10 12 14 16
Carote 5 6 7 8
Sedano 5 6 7 8
Finocchi 5 6 7 8
Cipolla 3 4 5 6
Bietola 3 4 5 6
Zucca gialla 2 3 4 5
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato g.b. qg.b. g.b. g.b
STRACCIATELLA IN BRODO VEGETALE
NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g g
9 9
Impasto:
Parmigiano Reggiano 6 8 10 12
Pangrattato 6 8 10 12
Uova 20 22 25 27
Brodo vegetale 180 200 220 240

(ottenuto da verdure fresche)
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CREMA / VELLUTATA DI PATATE E ALTRA VERDURA DI STAG IONE
NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g 9 9 g
Patate fresche 50 55 60 65
Verdura fresca di stagione:
carote o0 zucca o sedano o piselli 15 20 25 30
0 asparagi o carciofi, etc......
Cipolla 1 2 3 4
Latte fresco 6 8 10 12
Farina 2 3 4 5
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Parmigiano Reggiano 5/6 6/7 7/8 8/9
Sale iodato g.b. qg.b. g.b. g.b.
PASSATO / ZUPPA DI LEGUMI MISTI
NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g g 9 g
Sedano fresco 11 13 15 17
Carote fresche 16 18 20 22
Cipolla 2 3 4 5
Legumi secchi:
lenticchie (rosse e verdi), ceci, g totale g totale g totale g totale
fagioli (cannellini e borlotti) e 20/25 25/30 30/35 35/40
azuki rosse
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Parmigiano Reggiano 5/6 6/7 718 8/9
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
PASSATO DI FAGIOLI O DI CECI
NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g J J g
Sedano fresco 11 13 15 17
Carote fresche 16 18 20 22
Cipolla 2 3 4 5
Legumi secchi:
ceci oppure fagioli borlotti 20125 25/30 30/35 35/40
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Parmigiano Reggiano 5/6 6/7 7/8 8/9
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.

44




PIATTI UNICI

LASAGNE AL FORNO CON RAGU’ DI CARNE

NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g g
9 9
Besciamella:
Latte fresco 80 90 100 110
Farina 10 12 14 16
Ragu:
Sedano fresco 5 6 7 8
Carote fresche 5 6 7 8
Cipolla 2 3 4 5
Polpa di pomodoro 30 40 50 60
Carne di vitellone 15 20 25 30
Fogli di pasta all'uovo fresca 25 30 35 40
Parmigiano Reggiano 6 8 10 12
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Variante estiva: fare la salsa con pomodori freschi e maturi
LASAGNE AL FORNO CON RAGU’ DI LEGUMI
NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g g
9 9
Besciamella:
Latte fresco 80 90 100 110
Farina 10 12 14 16
Ragu:
Sedano fresco 5 6 7 8
Carote fresche 5 6 7 8
Cipolla 2 3 4 5
Polpa di pomodoro 30 40 50 60
Tlpc_)log|_e di legumi: o 10 15 20 o5
lenticchie secche, o fave, o piselli
Fogli di pasta all'uovo fresca 25 30 35 40
Parmigiano Reggiano 6 8 10 12
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato g.b. qg.b. g.b. g.b.
Variante estiva: fare la salsa con pomodori freschi e maturi
PASTA ALL'UOVO CON RAGU’ DI CONIGLIO
NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g 9 9 g
Pasta all'uovo: secche 35/45 45/55 55/65 65/75
es. tagliatelle fresche 40/50 50/60 70/80 80/100
Sedano fresco 5 6 7 8
Carote fresche 5 6 7 8
Cipolla 2 3 4 5
Polpa di pomodoro 15 20 25 30
Coniglio disossato e macinato 35 40 45 50
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Parmigiano Reggiano 5/6 6/7 718 8/9
Sale iodato qg.b. g.b. g.b. qg.b.

Variante estiva: fare la salsa con pomodori freschi e maturi
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PASTA ALL'UOVO CON SUGO DI FAGIOLI

NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g J J g
Pasta all'uovo: secche 35/45 45/55 55/65 65/75
es. tagliatelle fresche 40/50 50/60 70/80 80/100
Sedano fresco 3 4 5 6
Carote fresche 3 4 5 6
Cipolla 2 3 4 5
Polpa di pomodoro 25 30 35 40
Fagioli borlotti secchi 10 15 20 25
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Parmigiano Reggiano 5/6 6/7 718 8/9
Sale iodato qg.b. g.b. g.b. qg.b.
Variante estiva: fare la salsa con pomodori freschi e maturi
PASTA RIPIENA CON RAGU’ VEGETALE
NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA |~ PRIMARIA dil°
g 9 d g
Pa_sta éll uovo ripiena con ricotta e 100 120 140 160
spinaci: es. ravioli o cappelletti
Sedano fresco 5 6 7 8
Carote fresche 5 6 7 8
Cipolla 2 3 4 5
Polpa di pomodoro 50 65 80 90
Verdura fresca di stagione:
zucchine, e/o piselli e/o asparagi g totale g totale g totale g totale
o 15 20 25 30
e/o carciofi, etc
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Parmigiano Reggiano 5/6 6/7 7/8 8/9
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
Variante estiva: fare la salsa con pomodori freschi e maturi
PASTA PASTICCIATA CON FORMAGGI MISTI
NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA |~ PRIMARIA dil°
g g 9 g
Pasta di semola: es. maccheroncini 40/50 50/60 70/80 80/100
Latte fresco 20 25 30 35
Ricotta vaccina 10 15 20 25
Mozzarella 6 8 10 12
Emmenthal 6 8 10 12
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Parmigiano Reggiano 5/6 6/7 7/8 8/9
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
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PASTA PASTICCIATA CON RAGU’ DI CARNE

NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g g
_ g 9
Pasta di semola: es. 40/50 50/60 70/80 80/100
maccheroncini
Latte fresco 20 25 30 35
Farina 2 3 4 5
Sedano fresco 3 4 5 6
Carote fresche 3 4 5 6
Cipolla 2 3 4 5
Polpa di pomodoro 25 30 35 40
Vitellone 15 20 25 30
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Parmigiano Reggiano 5/6 6/7 7/8 8/9
Sale iodato qg.b. qg.b. q.b. g.b.
Variante estiva: fare la salsa con pomodori freschi e maturi
PASTA PASTICCIATA CON LEGUMI
NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g g
g 9
Pasta di semola: es.
maccheroncini 40/50 50/60 70/80 80/100
Latte fresco 20 25 30 35
Farina 2 3 4 5
Sedano fresco 3 4 5 6
Carote fresche 3 4 5 6
Cipolla 2 3 4 5
Polpa di pomodoro 25 30 35 40
Tlpqlog|_e di legumi: o 10 15 20 o5
lenticchie secche, o fave, o piselli
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Parmigiano Reggiano 5/6 6/7 7/8 8/9
Sale iodato qg.b. qg.b. qg.b. g.b.
Variante estiva: fare la salsa con pomodori freschi e maturi
INSALATA DI RISO CON VERDURE MISTE, LEGUMI E FORMAG Gl
NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g J J g
Riso 40/50 50/60 70/80 80/100
Tipologie di legumi:
fagioli secchi e/o ceci secchi e/o g totale g totale g totale g totale
e ) 8 10 12 14
fave fresche e/o piselli freschi
Tipologie di formaggio a media
stagionatura: Caciotta e/o Asiago 35 40 45 50
e/o Fontina e/o Montasio
Tipologie di verdure fresche: g totale g totale g totale g totale
carote, pomodori, zucchine ecc... 10 15 20 25
Prezzemolo fresco qg.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato qg.b. g.b. g.b. g.b.
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PRIMI PIATTI A BASE DI PESCE

NOTA RELATIVA ALLA GIORNATA DEL PESCE:
0 a base di pesce, la grammatura totale
del pesce deve comunque essere la seguente:

qualora venga proposto un primo ed un secondo piatt

NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g J Y g
PESCE TOTALE 50/60 70/80 80/100 100/150
PASTA AL TONNO
NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g 9 9 g
Pasta di semola / 50/60 70/80 80/100
Polpa di pomodoro (a scelta) / 50 60 70
Tonno al naturale / 15 20 25
Filetti di acciughe / g.b. g.b. qg.b.
Capperi / g.b. g.b. g.b.
Cipolla / 3 4 5
Aglio / g.b. g.b. qg.b.
Prezzemolo fresco / g.b. g.b. g.b.
Olio extravergine di oliva / 5 6 7
Sale iodato / g.b. g.b. qg.b.
Variante estiva: fare la salsa con pomodori freschi e maturi
PASTA ALLA PESCATORA
NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g 9 g g
Pasta di semola 40/50 50/60 70/80 80/100
Polpa di pomodoro 40 50 60 70
Gamberetti sgusciati surgelati 15 20 25 30
Filetto di halibut 10 15 20 25
Cipolla 2 3 4 5
Aglio g.b. g.b. g.b. g.b.
Prezzemolo fresco g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato g.b. g.b g.b. g.b.
Variante estiva: fare la salsa con pomodori freschi e maturi
PASTA CON FILETTO DI SOGLIOLA E ZUCCHINE
NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g 9 9 g
Pasta di semola 40/50 50/60 70/80 80/100
Polpa di pomodoro 40 50 60 70
Filetto di sogliola 30 40 50 60
Zucchine fresche 5 10 15 20
Aglio g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.

Variante estiva: fare la salsa con pomodori freschi e maturi
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PASTA CON FILETTO DI SOGLIOLA E PATATE

NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g 9 9 g
Pasta di semola 40/50 50/60 70/80 80/100
Filetto di sogliola 30 40 50 60
Patate fresche 10 15 20 25
Prezzemolo fresco g.b. qg.b. g.b. g.b.
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato g.b. qg.b. g.b. g.b.

PIATTI UNICI A BASE DI PESCE

LASAGNE AL FORNO CON RAGU’ DI PESCE

NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g g
9 9
Besciamella:
Latte fresco 80 90 100 110
Farina 10 12 14 16
Ragu:
Sedano fresco 5 6 7 8
Carote fresche 5 6 7 8
Cipolla 2 3 4 5
Polpa di pomodoro 30 40 50 60
Pesce misto:filetto di halibut, g totale g totale g totale g totale
palombo, coda di rospo e seppia 15 20 25 30
Fogli di pasta all'uovo fresca 25 30 35 40
Parmigiano Reggiano 6 8 10 12
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
Variante estiva: fare la salsa con pomodori freschi e maturi
PASTA PASTICCIATA CON RAGU’ DI PESCE
NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g g
_ g 9
Pasta di semola: es. 40/50 50/60 70/80 80/100
maccheroncini
Latte fresco 20 25 30 35
Farina 2 3 4 5
Sedano fresco 3 4 5 6
Carote fresche 3 4 5 6
Cipolla 2 3 4 5
Polpa di pomodoro 25 30 35 40
Pesce misto: filetto di halibut, g totale g totale g totale g totale
palombo, coda di rospo e seppia 15 20 25 30
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
Variante estiva: fare la salsa con pomodori freschi e maturi
RISOTTO O PASTA CON RAGU’ DI PESCE MISTO
NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g J J g
Riso o Pasta di semola 40/50 50/60 70/80 80/100
Pesce misto g totale 40 g totale 50 g totale 60 g totale 70
Prezzemolo fresco g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Brodo vegetale fresco per risotto g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale iodato qg.b. g.b. g.b. g.b.
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SECONDI PIATTI A BASE DI CARNE

SPEZZATINO ALLA CACCIATORA

NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g J J g
Tipologia di carne fresca: 40/50 50/65 60/80 70/95
coniglio disossato o vitellone
Polpa di pomodoro (a scelta) 20 25 30 35
Sedano fresco 3 4 5 6
Carote fresche 3 4 5 6
Cipolla 2 3 4 5
Aglio / Rosmarino fresco qg.b. qg.b. qg.b. qg.b.
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato qg.b. qg.b. qg.b. qg.b.
Variante estiva: utilizzare pomodori freschi e maturi
POLPETTE ALLA CACCIATORA
NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g d 9 g
Tipologia di carne fresca macinata: 40/50 50/65 60/80 20/95
coniglio disossato o petto di pollo
Polpa di pomodoro 20 25 30 35
Sedano fresco 3 4 5 6
Carote fresche 3 4 5 6
Cipolla 2 3 4 5
Aglio g.b. g.b. qg.b. g.b.
Rosmarino fresco g.b. g.b. qg.b. g.b.
Uovo 5 6 7 8
Parmigiano Reggiano 5 6 7 8
Pangrattato g.b. g.b. qg.b. g.b.
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato g.b. g.b. qg.b. g.b.
STRACCETTI DI CARNE
NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g J J g
Tipologia di carne fresca: vitellone 40/50 50/60 60/70 20/80
o fesa di tacchino o petto di pollo
Polpa di pomodoro (a scelta) 20 25 30 35
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato / g.b. g.b. g.b.
Variante estiva: utilizzare pomodori freschi e maturi o pomodorini pachino
POLPETTONE DI TACCHINO E BIETOLE
NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g d 9 g
Fesa di tacchino fresca 40/50 50/60 60/70 70/80
Bietole fresche 15 20 25 30
Uovo 5 6 7 8
Parmigiano Reggiano 5 6 7 8
Pangrattato g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Prezzemolo fresco g.b. qg.b. g.b. g.b.
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
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BOCCONCINI ALLE ERBE AROMATICHE

NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g 9 9 g
Tipologia di carne fresca. 40/50 50/60 60/70 70/80
fesa di tacchino o petto di pollo
Salvia fresca g.b. g.b. g.b. g.b.
Rosmarino fresco g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato / g.b. g.b. g.b.
BOCCONCINI AL POMODORO
NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g g g g
Tipologia di carne fresca. 40/50 50/60 60/70 70/80
fesa di tacchino o petto di pollo
Polpa di pomodoro 20 25 30 35
Sedano fresco 3 4 5 6
Carote fresche 3 4 5 6
Cipolla 2 3 4 5
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
Variante estiva: utilizzare pomodori freschi e maturi
HAMBURGER / POLPETTE AL FORNO
NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g 9 9 g
Tipologia di carne fresca:
fesa di tacchino o petto di pollo o 40/50 50/60 60/70 70/80
vitellone
Patate fresche 10 15 20 25
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
FUSELLI DI POLLO AL FORNO
NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g g 9 g
Fusello di pollo disossato fresco 40/50 50/60 60/70 70/80
Rosmarino fresco g.b. g.b. g.b. g.b.
Aglio g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
FETTINA DI CARNE AL FORNO
NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g 9 g g
Tipologia di carne fresca: 40/50 50/60 60/70 70/80
fesa di tacchino o petto di pollo
Rosmarino fresco g.b. qg.b. qg.b. qg.b.
Aglio g.b. qg.b. qg.b. qg.b.
Sale iodato g.b. g.b. qg.b. qg.b.
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SCALOPPINA AL LIMONE

NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g 9 9 g
Tipologia di carne fresca: 40/50 50/60 60/70 70/80
fesa di tacchino o petto di pollo
Farina 1 2 3 4
Succo di limone fresco g.b. g.b. g.b. qg.b.
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato g.b. g.b. g.b. qg.b.
SCALOPPINA AL FORNO
NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g J J g
Tipologia di carne fresca: 40/50 50/60 60/70 70/80
lombo di suino
Farina 1 2 3 4
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
COTOLETTA DI CARNE AL FORNO
NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g 9 d g
Tipologia di carne fresca: 40/50 50/60 60/70 70/80
lombo di suino
Pangrattato 18 20 22 24
Uovo 6 7 8 9
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
ARISTA AL LATTE
NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g g
. . . 9 9
IS_Sir:ct))o fresco intero/fettine di 40/50 50/60 60/70 20/80
Latte fresco g.b. g.b. g.b. qg.b.
Cipolla / rosmarino / salvia g.b. g.b. g.b. qg.b.
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato g.b. g.b. g.b. qg.b.
ARISTA AL FORNO
NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g J J g
Lombo fresco intero 40/50 50/60 60/70 70/80
Verdure fresche per salsa:
zucchine, sedano e carote g.b. g.b. qg.b. qg.b.
(passate)
Farina 1 2 3 4
Aglio / rosmarino / salvia g.b. qg.b. qg.b. qg.b.
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato g.b. qg.b. qg.b. qg.b.
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FETTINA ALLA PIZZAIOLA

NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g g
9 g
Tipologie di carne:
fesa di tacchino o petto di pollo o 40/50 50/60 60/70 70/80
vitellone o lombo di suino
Polpa di pomodoro 20 25 30 35
Origano g.b. g.b. g.b. g.b.
Aglio g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
Variante estiva: utilizzare pomodori freschi e maturi
AFFETTATO
NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g 9 9 g

Prosciutto crudo o prosciu_tto_ . totale totale totale totale
cotto o bresaola o affettati misti 920 /25 925 130 gSO /35 935 140
(cotto e crudo)
SE CON MELONE 100/150 150 150/200 200
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SECONDI PIATTI A BASE DI PESCE

PESCE AL FORNO (servito anche come BOCCONCINI DI PE SCE MISTO)

NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g g
g g
Tipologie di pesce:
Coda di rospo o filetto di halibut o 50/60 60/70 80/100 100/150
filetto di platessa
Pangrattato 10 11 12 13
Aglio / Prezzemolo fresco g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
Variante estiva: & possibile aggiungere pomodori freschi a grappolo o pachino
CROCCHETTE DI PESCE AL FORNO
NIDO e SEZ. SECONDARIA
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA dil°
g 9 9 g

Tipologie di pesce:filetto di
persico, o filetto di merluzzo, o 30/35 35/40 40/45 45/50
palombo
Patate fresche 16 18 20 22
Sedano fresco 8 9 10 11
Carote fresche 8 9 10 11
Uovo 5 6 7 8
Parmigiano Reggiano 5 6 7 8
Pangrattato g.b. qg.b. qg.b. qg.b.
Sale iodato g.b. qg.b. qg.b. qg.b.

PESCE AL POMODORO (servito anche co

me BOCCONCINI DI

PESCE MISTO)

NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA |- PRIMARIA I°
g g
g g
Tipologie di pesce:
Palombo in tranci o coda di rospo
o filetto di halibut o filetto di 50/60 60/70 80100 100/150
platessa
Polpa di pomodoro 20 25 30 35
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Aglio / basilico / Sale iodato qg.b. qg.b. qg.b. qg.b.
Variante estiva: utilizzare pomodoro pachino
PESCE CON POMODORO E OLIVE
NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA |- PRIMARIA 1°
g g
g g

Tipologie di pesce:
Palombo in tranci o coda di rospo
o filetto di halibut o filetto di 50/60 60/70 80/100 1007150
platessa
Polpa di pomodoro 20 25 30 35
Olive (verdi e/o nere) 2 3 4 5
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Aglio / basilico / Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.

Variante estiva: utilizzare pomodoro pachino
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ZUPPA DI PESCE

NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA |~ PRIMARIA 1°
g 9 9 g
Filetto di halibut 25/30 30/35 35/40 40/45
Patate fresche 16 18 20 22
Carote fresche 16 18 20 22
Piselli surgelati 10 12 14 16
Sedano fresco 10 12 14 16
Cipolla 10 12 14 16
Porro 10 12 14 16
Pane tostato 10 15 20 25
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
INSALATA DI PESCE
NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA | PRIMARIA I°
g J J g
Seppie (grosse) 50/60 60/70 80/100 100/150
Verdure fresche: carote, cetrioli, g totale g totale g totale g totale
pomodori, etc... 20 30 40 50
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
SEPPIA / SEPPIOLINE CON POMODORO E PISELLI
NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA |~ PRIMARIA I°
g 9 9 g
Seppie / seppioline 50/60 60/70 80/100 100/150
Polpa di pomodoro 15 20 25 30
Piselli surgelati 15 20 25 30
Carote fresche 5 7 9 11
Sedano fresco 5 7 9 11
Cipolla 2 3 4 5
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
Variante estiva: utilizzare pomodori freschi e maturi
SEPPIA / SEPPIOLINE AL VAPORE
NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA 1~ PRIMARIA I°
g 9 9 g
Seppie / seppioline 50/60 60/70 80/100 100/150
Succo di limone fresco qg.b. g.b. g.b. qg.b.
Prezzemolo fresco qg.b. g.b. g.b. qg.b.
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato qg.b. g.b. g.b. qg.b.
CALAMARI E GAMBERETTI AL FORNO (serviti anche come _ SPIEDINI)
NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA 1~ PRIMARIA I°
g 9 9 g
Calamari 35 45 55 65
Gamberetti sgusciati surgelati 20 25 30 35
Pangrattato 10 11 12 13
Prezzemolo fresco g.b. qg.b. qg.b. g.b.
Aglio g.b. qg.b. qg.b. g.b.
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato g.b. g.b. qg.b. g.b.
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COTOLETTA DI PESCE AL FORNO

NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA 1~ PRIMARIA 1°
g g
g g
Tipologie di pesce:
Filetto di halibut o filetto di 50/60 60/70 80/100 100/150
platessa
Pangrattato 10/12 12/14 14/16 16/18
Uovo 5 6 7 8
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
PESCE LESSATO
NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA |~ PRIMARIA I°
g g
9 9

Tipologie di pesce:
Filetto di halibut o filetto di 50/60 60/70 80/100 100/150
platessa.
Succo di limone (a scelta) g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato g.b. qg.b. qg.b. g.b.
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SECONDI PIATTI A BASE DI UOVA

UoVvO SODO
NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA |- PRIMARIA 1°
g g
g g
Uovo 50 55 60 65
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato g.b. g.b. qg.b. g.b.
FRITTATA CON LATTE AL FORNO
NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA | PRIMARIA I°
g g
g g
Uovo 30 40 50 60
Latte fresco 15 20 25 30
Parmigiano Reggiano 5 6 7 8
Rucola fresca g.b. g.b. g.b. g.b.
Prezzemolo fresco g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato qg.b. g.b. g.b. qg.b.
FRITTATA CON VERDURE AL FORNO
NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA |- PRIMARIA 1°
g J J g
Uovo 30 40 50 60
Latte fresco 10 15 20 25
Verdura fresca di stagione:
zucchine, o asparagi o carciofi, 0 10 15 20 25
pomodori, etc......
Parmigiano Reggiano 5 6 7 8
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato g.b. qg.b. qg.b. g.b.
ROTOLO DI FRITTATA AL FORNO
NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA | PRIMARIA I°
g g
9 9
Uovo 30 40 50 60
Latte fresco 15 20 25 30
Parmigiano Reggiano 5 6 7 8
Verdura fresca di stagione (a
scelta): zucchine, o asparagi o 10 15 20 25
carciofi, 0 pomodori, etc......
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato g.b. qg.b. qg.b. g.b.
Farcitura:
Fontina Valdostana a fette sottili 10 15 20 25
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FRITTATA DI PATATE

NIDO e SEZ.

SECONDARIA di

INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA |~ PRIMARIA 1°
g g
g g
Uovo 30 40 50 60
Latte fresco 10 15 20 25
Patate fresche 10 15 20 25
Parmigiano Reggiano 5 6 7 8
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.

N. B.

La frittata puo essere presentata anche in piccoli

stampi monodose.
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SECONDI PIATTI A BASE DI FORMAGGIO

FORMAGGI
NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA |- PRIMARIA 1°
g J J g
Ricotta vaccina 60 70 80 90
OPPURE
Mozzarella (fior di latte) | 30/40 | 4050 | 70/80 | 80
OPPURE
FRESCHI (es. squacquerone, 0 20 50/60 60/70 80/100
casatella, o stracchino, ect....)
OPPURE
MEDIA _STAGIONATURA 20 40 50 60
(es. caciotta)
OPPURE
(es. Parmigiano Reggiano)
OPPURE
FORMAGGI MISTI:
Formaggio fresco 30 35 40 50
p .. R . + + + +
armigiano Reggiano 10 15 20 30
CAPRESE
NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA | PRIMARIA 1°
g J J g
Mozzarella (fior di latte) 30/40 40/50 70/80 80
Pomodori freschi 60 80 100 120
Origano g.b. g.b. qg.b. g.b.
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato g.b. qg.b. qg.b. g.b.
INSALATA MISTA CON MOZZARELLA E OLIVE
NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA |- PRIMARIA 1°
g J J g
Mozzarella (fior di latte) a cubetti 30/40 40/50 70/80 80
Pomodori freschi 30 40 50 60
Carote 30 40 50 60
Insalata 20 30 40 50
Olive (verdi e/o nere) 4 6 8 10
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato g.b. qg.b. qg.b. g.b.
CROSTONI POMODORO E MOZZARELLA
NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA |- PRIMARIA I°
g 9 9 g
Pane tostato a fette 40 50 60 70
Pomodori freschi a fette 30 35 40 45
Mozzarella 25 30 35 40
Origano g.b. qg.b. qg.b. g.b.
Olio extravergine di oliva 2 3 4 5
Sale iodato g.b. qg.b. qg.b. g.b.
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P1ZZA MARGHERITA / CRESCIONE MOZZARELLA E POMODORO

NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA | - PRIMARIA 1°
g g
9 9

Impasto:
Farina 45 55 60 65
Lievito di birra g.b. qg.b. qg.b. g.b.
Olio extravergine di oliva 1 2 3 4
Sale iodato g.b. qg.b. qg.b. g.b.
Salsa di pomodoro:
Polpa di pomodoro 25 30 35 40
Filetti di acciuga (a scelta) g.b. qg.b. qg.b. g.b.
Capperi (a scelta) g.b. qg.b. qg.b. g.b.
Origano g.b. qg.b. qg.b. g.b.
Olio extravergine di oliva 2 3 4 5
Sale iodato g.b. qg.b. qg.b. g.b.
Mozzarella 25 30 35 40
Verdure fresche di stagione a
scelta (es. carciofi, melanzane, 10 15 20 25

funghi, etc..)
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SECONDI PIATTI A BASE DI LEGUMI

POLPETTONE / POLPETTINE DI CECI

NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA |- PRIMARIA I°
g J J g
Ceci secchi 20 22 24 26
Patate fresche 20 25 30 35
Ricotta vaccina 6 7 8 9
Montasio 4 5 6 7
Parmigiano Reggiano 3 4 5 6
Pangrattato 2 3 4 5
Albume d’'uovo 5 6 7 8
Rucola fresca g.b. g.b. qg.b. g.b.
Prezzemolo fresco g.b. qg.b. qg.b. g.b.
Sale iodato g.b. qg.b. g.b. g.b.
POLPETTINE DI LEGUMI AL FORNO
NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA |- PRIMARIA 1°
g g
g g
Legumi secchi:
lenticchie (rosse e verdi), ceci,
fagioli (cannellini e borlotti), azuki 20 22 24 26
rosse ecc...
Patate fresche 20 25 30 35
Ricotta vaccina 7 8 9 10
Uovo 6 7 8 9
Parmigiano Reggiano 4 5 6 7
Pangrattato 2 3 4 5
Prezzemolo fresco g.b. qg.b. qg.b. g.b.
Sale iodato g.b. qg.b. qg.b. g.b.
POLPETTINE DI LEGUMI IN UMIDO
NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA 1~ PRIMARIA I°
g g
g g
Legumi secchi:
lenticchie (rosse e verdi), ceci,
fagioli (cannellini e borlotti), azuki 20 22 24 26
rosse ecc...
Patate fresche 20 25 30 35
Ricotta vaccina 7 8 9 10
Uovo 6 7 8 9
Parmigiano Reggiano 4 5 6 7
Pangrattato 2 3 4 5
Prezzemolo fresco g.b. g.b. g.b. g.b.
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
Salsa di pomodoro:
Polpa di pomodoro 20 25 30 35
Fagioli secchi (cannellini e/o
borlotti) o Piselli surgelati (a 5/10 10/15 15/20 20/25
scelta)
Sedano fresco 3 4 5 6
Carote fresche 3 4 5 6
Cipolla 2 3 4 5
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
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LEGUMI LESSATI

NIDO e SEZ.

SECONDARIA di

INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA |~ PRIMARIA 1°
g g
g g
Legumi secchi:
lenticchie (rosse e verdi), ceci, g totale g totale g totale g totale
fagioli (cannellini e borlotti), azuki 25/30 30/35 35/40 40/45
rosse ecc...
Rosmarino g.b. g.b. g.b. g.b.
Salvia g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
INSALATA MISTA CON LEGUMI
NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA |~ PRIMARIA l°
g g
9 9

Legumi secchi:
lenticchie (rosse e verdi), ceci, g totale g totale g totale g totale
fagioli (cannellini e borlotti), azuki 25/30 30/35 35/40 40/45
rosse ecc...
Carote 60 70 110 150
Insalata 20 30 40 50
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
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SECONDI PIATTI VARI A
“MEDIO CONTENUTO PROTEICO”

FAGOTTINI / CRESCIONI Al FORMAGGI

NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA | PRIMARIA I°
g g
9 9
Impasto:
Farina 20 30 40 50
Lievito di birra g.b. g.b. qg.b. qg.b.
Olio extravergine di oliva 3 4 5 6
Acqua e sale iodato g.b. qg.b. qg.b. qg.b.
Ripieno:
tipologie di formaggio: totale totale totale totale
Emmenthal e caciotta oppure 9 10 9 20 9 30 9 40
fontina
Uovo 5 6 7 8
Parmigiano Reggiano 5 6 7 8
Erba cipollina g.b. g.b. g.b. g.b.
SFORMATO CON VERDURE AL FORNO
NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA 1~ PRIMARIA I°
g 9 9 g
Bietole fresche 40 45 50 55
Patate fresche 15 20 25 30
Ricotta vaccina 15 20 25 30
Uovo 5 6 7 8
Parmigiano Reggiano 5 6 7 8
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
HAMBURGER / CROCCHETTE DI VERDURA
NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA |- PRIMARIA I°
g J J g
Patate fresche 30 40 50 60
Spinaci o bietole fresche 30 40 50 60
Ricotta vaccina 25 30 35 40
Uovo 5 6 7 8
Parmigiano Reggiano 8 10 12 14
Pangrattato e sale iodato g.b. g.b. qg.b. g.b.
Panino al latte (a scelta) 30 40 50 60
Pomodoro fresco a fette (a scelta) 20 25 30 35
Insalata (a scelta) g.b. g.b. qg.b. g.b.

insalata

Farcire il panino al latte con I'hamburger di verdu

ra, una fetta di pomodoro e/o una foglia di

Variante estiva : utilizzare verdura fresca di stagione come melanzane e asparagi

HAMBURGER / CROCCHETTE DI PATATE

NIDO e SEZ.

SECONDARIA di

INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA |~ PRIMARIA I°

g J J g

Patate fresche 50 60 70 80
Ricotta vaccina 25 30 35 40
Uovo 6 7 8 9
Parmigiano Reggiano 8 10 12 14

Pangrattato e sale iodato g.b. g.b. qg.b. g.b.

63




HAMBURGER / CROCCHETTE DI FORMAGGI

NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA |~ PRIMARIA 1°
g 9 9 g
Patate fresche 40 50 60 70
Spinaci o bietole fresche 30 40 50 60
Ricotta vaccina 10 15 20 25
Uovo 10 12 14 16
Montasio 5 10 15 20
Parmigiano Reggiano 5 6 7 8
Sale iodato g.b. qg.b. qg.b. g.b.
PANZEROTTI / TORTA SALATA RICOTTA E SPINACI
NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA |- PRIMARIA I°
g g
g g
Impasto:
Farina 18 20 22 24
Lievito di birra g.b. g.b. qg.b. g.b.
Olio extravergine di oliva 2 3 4 5
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
Ripieno:
Spinaci freschi 30 40 50 60
Cipolla 10 11 12 13
Ricotta vaccina 10 12 14 16
Parmigiano Reggiano 2 3 4 5
MUFEFIN /TORTA SALATA
NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA |- PRIMARIA 1°
g g
9 9
Farina 18 22 26 30
Zucchine tagliate a julienne 25 30 35 40
Uova 9 11 13 15
Montasio o Fontina 5 6 7 8
Erbe aromatiche: prezzemolo,
erba cipollina, rucola, basilico, g.b. g.b. g.b. g.b.
etc...
Lievito per torte salata g.b. g.b. qg.b. g.b.
Olio extravergine di oliva 2 3 4 5
Sale iodato g.b. qg.b. qg.b. g.b.
QUANTITA' PER UN IMPASTO
Farina g 550
Zucchine tagliate a julienne g 800
Uova n. 8
Montasio o Fontina g 300
Erbe aromatiche, lievito, sale
. : ) g g.b.
iodato e olio extravergine di oliva
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CONTORNI

VERDURA CRUDA MISTA DI STAGIONE

NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA PRIMARIA I°
g 9 g g
Verdure di stagione miste da g totale g totale g totale g totale
servire crude (bis oppure tris) 80 100 150/200 200/250
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.

INSALATA E FRUTTA OLEOSA (NOCI, PINOLI, MANDORLE, e cc..)

NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA |~ PRIMARIA I°
g 9 9 g
Insalata 30 40 50 60
Frutta secca oleosa (noci .10
inoli....) ' Tritata 15 20/25 25/30
P finemente
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
INSALATA E SEMI DI SESAMO TOSTATI
NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA | PRIMARIA I°
g J J g
Insalata 30 40 50 60
6
Semi di sesamo tostati Tritata 8 9 10
finemente
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato g.b. g.b. qg.b. g.b.
INSALATA MISTA
NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA |- PRIMARIA I°
g J J g
Carote 60 70 110 150
Insalata 20 30 40 50
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato g.b. g.b. qg.b. g.b.
CAROTE ALL'AGRO
NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA 1~ PRIMARIA I°
g 9 9 g
Carote fresche 80 100 150/200 200/250
Succo di limone fresco 1 1,2 15 2
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
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PINZIMONIO INVERNALE

NIDO e SEZ.

SECONDARIA di

INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA | PRIMARIA 1°
g g g g
Carote fresche 30 35 50 75
Finocchio fresco 20 25 40 50
Sedano fresco 20 25 40 50
Verdura fresca di stagione (es. 10 15 20 o5
insalata belga)
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
PINZIMONIO ESTIVO
NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA | PRIMARIA I°
g 9 g g
Pomodori freschi 30 35 50 75
Carote fresche 20 25 40 50
Cetrioli freschi 20 25 40 50
Verdura fresca di stagione (es.
ravanelli, cipolla fresca, fave, 10 15 20 25
etc.....)
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato g.b. qg.b. qg.b. g.b.
VERDURA COTTA MISTA
NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA | PRIMARIA I°
g 9 9 g
Verdure di stagione miste da g totale g totale g totale g totale
servire cotte (bis oppure tris) 80 100 150/200 200/250
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato g.b. g.b. qg.b. g.b.

La verdura cotta mista pud essere proposta sia a cubetti sia a filetti, lessata o cotta al forno

VERDURE DI STAGIONE GRATINATE AL FORNO

NIDO e SEZ.

SECONDARIA di

INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA |- PRIMARIA 1°
g g
g g

Tipologie di verdura:
finocchi e/o pomodori e/o g totale g totale g totale g totale
melanzane e/o zucchine freschi 80 100 150/200 200/250
e/o peperoni
Pangrattato 5 6 7 8
Parmigiano (a scelta) 5 6 7 8
Aglio g.b. g.b. qg.b. g.b.
Prezzemolo fresco g.b. qg.b. qg.b. g.b.
Rosmarino fresco g.b. qg.b. qg.b. g.b.
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato g.b. g.b. qg.b. g.b.
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VERDURE DI STAGIONE GRATINATE AL FORNO con BESCIAME LLA

NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA |~ PRIMARIA 1°
g g
g g

Tipologie di verdura:
finocchi e/o pomodori e/o g totale g totale g totale g totale
melanzane e/o zucchine freschi 80 100 150/200 200/250
el/o peperoni
Pangrattato 5 6 7 8
Parmigiano (a scelta) 5 6 7 8
Aglio g.b. g.b. g.b. g.b.
Prezzemolo fresco g.b. g.b. g.b. g.b.
Rosmarino fresco g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
Besciamella:
Latte fresco 20 25 30 35
Farina 2 3 4 5

La verdura gratinata al forno pud essere proposta sia a filetti con ripieno di pangrattato sia a cubetti
spolverati con pangrattato e/o parmigiano e/o besciamella.

PATATE LESSE

NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA 1~ PRIMARIA I°
g 9 9 g
Patate fresche 60/80 100/120 140/160 160/200
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato qg.b. g.b. g.b. g.b.
PATATE PREZZEMOLATE
NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA 1~ PRIMARIA I°
g 9 9 g
Patate fresche 60/80 100/120 140/160 160/200
Prezzemolo fresco g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
PATATE AL FORNO
NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA |- PRIMARIA I°
g 9 9 g
Patate fresche 60/80 100/120 140/160 160/200
Aglio g.b. g.b. g.b. g.b.
Prezzemolo fresco g.b. g.b. g.b. g.b.
Salvia fresca g.b. g.b. g.b. g.b.
Rosmarino fresco g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
PUREA DI PATATE
NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA |- PRIMARIA I°
g J J g
Patate fresche 50 70 90 110
Latte fresco 20 25 30 35
Parmigiano Reggiano 4 6 7 8
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato g.b. qg.b. qg.b. g.b.
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PUREA DI PATATE E CAROTE

NIDO e SEZ. SECONDARIA di

INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA |~ PRIMARIA 1°

g g g g

Patate fresche 50 70 90 110
Carote fresche 20 25 30 35
Latte fresco 20 25 30 35
Parmigiano Reggiano 4 6 7 8
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7

Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.

PUREA DI PATATE E ALTRA VERDURA F

RESCA DI STAGIONE

NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA |- PRIMARIA I°
g J J g
Patate fresche 50 70 90 110
Verdura fresca di stagione
(es.carciofi, melanzane, 20 25 30 35
piselli,etc.)
Latte fresco 20 25 30 35
Parmigiano Reggiano 4 6 7 8
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato g.b. g.b. qg.b. g.b.
CAROTE PREZZEMOLATE
NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA |~ PRIMARIA l°
g 9 9 g
Carote fresche 80 100 150/200 200/250
Prezzemolo fresco g.b. qg.b. qg.b. qg.b.
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato g.b. qg.b. qg.b. qg.b.
CONTORNO TRICOLORE
NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA |~ PRIMARIA I°
g 9 9 g
Patate fresche 30 35 40 45
Carote fresche 30 35 40 45
Spinaci freschi 30 35 40 45
Parmigiano Reggiano 5 6 7 8
Olio extravergine di oliva 4 5 6 7
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
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GRAMMATURE VARIE

SALSA VERDE DA ABBINARE Al SECONDI PIATTI

NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA |- PRIMARIA I°
g g
g 9
Capperi / 4 5 6
Prezzemolo fresco 5 6 7 8
Olive (verdi e/o nere) 2 3 4 5
Aglio g.b. qg.b. qg.b. g.b.
Olio extravergine di oliva g.b. qg.b. qg.b. g.b.
PANE
NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA |- PRIMARIA I°
g J J g
Pane comune o di tipo toscano o
panino al latte (solo se specificato 30 40 50 60
in menu)
PIADINA ROMAGNOLA ALL’'OLIO D’OLIVA
NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA |~ PRIMARIA I°
g 9 d g
Piadina romagnola 30 40 50 60
FRUTTA FRESCA DI STAGIONE
NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA 1~ PRIMARIA I°
g 9 9 g
Frutta fresca di stagione 100/150 150 150/200 200
FRUTTA SECCA OLEOSA
NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA |- PRIMARIA 1°
g g
g g
Frutta secca oleosa (noci, pinoli 10
+ PINOL, Tritata 15 20/25 25/30
mandorle, ecc..) f
inemente
MACEDONIA CON FRUTTA FRESCA DI STAGIONE
NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA 1~ PRIMARIA I°
g 9 9 g
Frutta fresca di stagione mista 100/150 150 150/200 200
Zucchero / 5/10 10 10/15
Succo di limone (fresco) g.b. g.b. g.b. g.b.
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COLAZIONI/SPUNTINI/MERENDE

FRULLATO
NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA | PRIMARIA 1°
g 9 g g
Latte fresco 100 125 150 175
Frutta fresca di stagione 80 100 120 140
SPREMUTA
NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA | PRIMARIA I°
g g g g
Arance fresche 100/150 150 150/200 200
Zucchero 5 5/10 10 10/15

MACEDONIA CON FRUTTA FRESCA DI STAGIONE E FRUTTA SE CCA OLEOSA

NIDO e SEZ. SECONDARIA di
INGREDIENTI PRIMAVERA INFANZIA | PRIMARIA I°
g 9 g g
Frutta fresca di stagione mista 100/150 150 150/200 200
Frutta secca oleosa 10
AR Tritata 15 20/25 25/30
(noci, pinoli, mandorle, ecc..) i
inemente
Zucchero 5 5/10 10 10/15
Succo di limone (fresco) g.b. g.b. qg.b. g.b.
ALIMENTI VARI
NIDO e SEZ. SECONDARIA di
PRIMAVERA INFANZIA | PRIMARIA 1o
g 9 9 g
Latte fresco (colazione) 200/250 250 250 250
Latte fresco (merenda) 100/150 150 200 200
Yogurt (unita da g 125) 1 1 1 1
Succo di frutta / spremuta 100/150 150 150/200 200
Polpa di frutta fresca 100 100 100 100
Karkade g.b. g.b. g.b. g.b.
Miele (per dolcificare) 5 5 10 10
Miele (da spalmare) 10 15 20 20
Marmellata/confettura (da 20 o5 30 30
spalmare)
Cereali (riso soffiato, corn-flake,..) 15 20 25 30
Biscotti secchi 25 30 35 40
Fette biscottate 25 30 35 40
Cracker 25 30 35 40
Grissini 25 30 35 40
Spianata (focaccia salata) 30 40 50 60
Olio extravergine di oliva 5 7 9 11
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DOLCI

yll??l\(/)l,fVSEER%'-\ INFANZIA | PRIMARIA SEC%’;‘EARM
TORTE e BISCOTTI g g g g
30/40 50/60 70/80 90/100
CIAMBELLA
INGREDIENTI GRAMMI PER UNA TORTA

Farina 450

Zucchero 250

Burro 120

Uova n. 3

Lievito per dolci n. 1 bustina (g 16)

Latte fresco g.b.

Scorza di limone g.b.

CIAMBELLA DI RICOTTA VACCINA

INGREDIENTI GRAMMI PER UNA TORTA
Farina 450
Zucchero 200
Ricotta vaccina 250
Uova (montare albumi a neve) n. 4

Lievito per dolci

n. 1 bustina (g 16)

TORTA DI MELE

INGREDIENTI GRAMMI PER UNA TORTA
Farina 500
Zucchero 300
Burro 200
Uova n 4
Lievito per dolci n. 1 bustina (g 16)
Latte fresco N. 1 bicchiere
Mele 700
TORTA DI YOGURT
INGREDIENTI GRAMMI PER UNA TORTA
Yogurt bianco 250
Farina 400
Zucchero 250
Olio di sesamo 100
Uova n. 4
Lievito per dolci n. 1 bustina (g 16)
Banana n1l
TORTA DI CAROTE
INGREDIENTI GRAMMI PER UNA TORTA
Farina 500
Carote grattugiate 500
Zucchero 250
Uva passa (lasciata a bagno nel 100
succo d’arancia)
Olio di sesamo 60
Misto di pinoli, mandorle e biscotti 250
secchi
Uova (montare albumi a neve) n.5

Lievito per dolci

n. 1 bustina (g 16)
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TORTA DI PERE E NOCI

INGREDIENTI GRAMMI PER UNA TORTA
Farina 300
Zucchero 150
Olio di sesamo 60
Uova n.3
Lievito per dolci n. 1 bustina (g 16)
Noci 100
Pere o altra frutta di stagione 250
Latte fresco qg.b.
TORTA AL LIMONE
INGREDIENTI GRAMMI PER UNA TORTA
Farina 350
Zucchero 250
Ricotta vaccina 250
Uova (montare albumi a neve) n.5
Limone (succo e buccia grattugiata) n. 2

Lievito per dolci

n. 1 bustina (g 16)

CROSTATA
INGREDIENTI GRAMMI PER UNA TORTA
Farina 500
Zucchero 250
Burro 125
Mandorle tritate fini 100
Lievito per dolci n. 1 bustina (g 16)
Uova n. 4
Marmellata qg.b.
BISCOTTI
INGREDIENTI GRAMMI PER UNA TORTA
Farina 500
Zucchero 250
Burro 125
Mandorle tritate fini 100
Lievito per dolci n. 1 bustina (g 16)
Uova n. 4
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DIETE SPECIALI
e
CELIACHIA



DIETE SPECIALI

Procedura per richiesta

Si intendono per “diete speciali " quelle misure dietoterapeutiche che devono essere specificatamente
adottate in caso di patologie realmente documentate sul piano clinico.

Il bambino che deve seguire una dieta speciale ha il “diritto” di consumare il suo pasto a scuola.
L’Istituzione sanitaria e scolastica hanno il “dovere” di creare le migliori condizioni ambientali perché
cid avvenga.

| menu speciali devono essere formulati in modo da discostarsi il meno possibile dai menu in uso per

”

evitare di "stigmatizzare" il bambino. Offrire un pasto “sicuro ” &€ una garanzia e una risposta ai bisogni
individuali del bambino e dei suoi genitori. 1| bambino avra cosi I'opportunita di vivere e crescere
serenamente in un contesto accogliente e sensibile, sviluppando la propria personalita senza sentirsi
diverso. Il menu adottato deve essere la base su cui costruire le diete personalizzate adattando le
tecniche di preparazione, le entita delle porzioni, la scelta delle materie prime, rispettando I'alternanza
delle frequenze settimanali dei piatti per evitare la monotonia.

Per un’organizzazione corretta € necessario che la dieta speciale venga prevista anche in caso di
appalto della ristorazione scolastica, esplicitandolo anche all'interno del capitolato d’appalto.

Le richieste di variazioni di menu vengono effettuate sulla base di accertate patologie, per questo le
richieste dei genitori inviate alla Pediatria di Comunita dellAUSL di competenza, devono essere
accompagnate da un apposito certificato medico, redatto dal Pediatra di Libera Scelta (PLS) e/o dal
Medico di Medicina Generale (MMG) attestante:

- il tipo o la categoria di alimenti a cui il bambino/a & allergico o intollerante;

- i riferimenti clinico-anamnestici con cui € stata diagnosticata I'allergia o l'intolleranza;

- la durata della dieta speciale.

Il medico curante potra naturalmente richiedere la temporanea applicazione di una dieta speciale per
la sospetta allergia o intolleranza in attesa dell’'esito degli accertamenti, nel caso sia presente una

sintomatologia clinica fortemente sospetta.

Dieta speciale per allergia o intolleranza alimenta re
Sono considerate ai fini dell'applicazione della dieta speciale le seguenti condizioni:

- allergie alimentari la cui diagnosi sia stata esclusivamente effettuata con test ritenuti di riferimento

per la European Academy of Allergology and Clinical Immunology (EAACI) e per la Societa Italiana
di Allergologia e Immunologia Pediatrica e, in particolare: prick test, prick-by-prick, determinazione
IgE specifiche (RAST alimenti). Appartengono a questo gruppo anche i casi di allergia a inalanti
(diagnosticata con Prick test o RAST) in cui sia in gioco una reattivita crociata con allergeni
alimentari;

- intolleranze alimentari la cui diagnosi sia stata confermata con specifiche indagini eseguite in un

laboratorio di analisi chimico cliniche o, a seconda dei casi, in un ambulatorio pubblico o
convenzionato col SSN. Rientrano nelle seguenti tipologie sia forme enzimatiche - da difetto di
disaccaridasi (lattasi, sucrasi), da difetto di aminoacidi (fenilchetonuria), favismo (difetto di glucosio-

6-fosfato deidrogenasi), sia forme su base farmacologica da ipersensibilita o eccesso di ammine.
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Si ritiene non debbano essere accettate richieste per diete speciali corredate da test con validita
scientifica non riconosciuta (quali ad esempio test chinesiologici, analisi del capello, valutazioni

iridologiche e altri test che trovano collocazione nell’ambito della medicina naturale).

Diete non dovute a patologie speciali

Le richieste di modifiche al menu scolastico per motivi culturali, psicologici, etnici, religiosi , di
gradimento dell’alimento  non sono comprese nel Protocollo delle diete speciali e quindi NON
necessitano di certificazione medica e vengono gestite direttamente dai Servizi competenti
dell’Amministrazione Comunale o dai Responsabili delle Scuole Pubbliche e Private, che valuteranno

la loro eventuale applicazione compatibilmente con la normale gestione della cucina.

Gestione della dietetica “speciale” nella Ristorazi one Scolastica del territorio del’AUSL di Forli

La procedura per la gestione della dietetica speciale nella Comunita Scolastica dellAUSL di Forli
coinvolge direttamente i PLS e i MMG responsabili della richiesta/certificazione della dieta, il Servizio
Igiene Alimenti e Nutrizione (SIAN) e il Servizio Unita Pediatrica Distrettuale (UPD) responsabili
dell’organizzazione degli interventi, i Referenti Istituzionali (Dirigente Comunale del Servizio e
Dirigente Scolastico), i Servizi di ristorazione scolastica dell'intero territorio dell’Ausl e I'U.O. di
Pediatria dell’Ospedale G. B. Morgagni-Pierantoni.

All'Unita Pediatrica Distrettuale di Comunita dovranno afferire le richieste di “diete speciali” (sono
ammesse solo diete speciali per seri e comprovati motivi sanitari come allergie, intolleranze, malattia
celiaca, favismo, ecc.....) dellintero territorio del’AUSL; pertanto i Servizi scolastici per ogni ordine e
tipo di scuola non dovranno accogliere tali richieste avanzate direttamente dalla famiglia o dal Medico
curante.

In caso di allergie o intolleranze alimentari il PLS o il MMG del bambino deve fare una richiesta
clinicamente motivata all'Unita Pediatrica Distrettuale di Comunita specificando gli alimenti consentiti e
guelli da escludere con l'indicazione della durata della dieta utilizzando il modulo ad hoc predisposto
(scaricabile dal sito internet www.ausl.fo.it, modulistica on line, modulo UPD 210).

Per le patologie croniche come celiachia, fibrosi cistica, malattie metaboliche, ecc.. sara sufficiente
presentare la certificazione specifica redatta dal PDL o dal MMG corredata di eventuali “allegati”
indispensabili per I'elaborazione della dieta stessa.

Tale richiesta € valutata e validata dal Pediatra di Comunitd Referente e trasmessa ai Referenti
Istituzionali che dovranno informare tutte le persone coinvolte a vario titolo nel percorso dietetico
(personale di cucina, addetti allo sporzionamento, personale docente, collaboratori scolastici, ecc...)
sulla necessita dell'alunno/a di seguire correttamente la dieta speciale prescritta, in modo appropriato
nella tutela della privacy.

Ai genitori viene data comunicazione sull'adozione o meno della dieta speciale del proprio bambino/a
e sulla durata della dieta.

Il certificato dovra essere rinnovato ogni anno scolastico e trasmesso a cura del genitore al Dirigente
Responsabile dell’Unita Pediatrica Distrettuale — Azienda USL di Forli — via Colombo n. 11 — 47100
Forli (oppure consegnato al personale dell’'Ufficio Vaccinazioni Pediatriche del Comune di Residenza)
entro GIUGNO per l'anno scolastico successivo, qualora si mantengano o si modifichino le

problematiche legate alle allergie o alle intolleranze alimentari.
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In caso di patologie croniche il nostro Servizio autorizza I'esecuzione della dieta speciale fino al
completamento dell'intero ciclo scolastico in corso; pertanto non sara necessaria la presentazione di
ulteriore certificazione medica fino a quando il bambino frequentera la stessa scuola. Si raccomanda
invece la presentazione di un nuovo certificato medico tutte le volte che I'alunno/a cambiera
plesso/ordine di scuola.

Qualora vi sia una richiesta di dieta speciale per un periodo di tempo determinato, sara indispensabile
presentare un ulteriore certificato quando vi sia la necessita di proseguire la dieta; se questo non
avviene automaticamente il bambino riprendera una dieta libera.

Nel caso in cui la dieta speciale deve essere interrotta ma ancora € coperta dal certificato del curante,
sara necessario presentare una nuova certificazione in cui si attestera la ripresa di dieta libera del
bambino.

| Servizi di questa Azienda USL (SIAN e UPD) hanno predisposto le “Linee Guida” per I'elaborazione
di diete speciali per le principali patologie, che possono essere richieste direttamente al Pediatra
Referente. Gli stessi Servizi inoltre si rendono disponibili a partecipare ad incontri di
formazione/informazione sulle singole problematiche qualora si ritengano necessari.
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CELIACHIA

Linee Guida per Dieta Speciale priva di Glutine

Per dieta speciale priva di glutine si intende la totale esclusione di tutti gli alimenti contenenti tale

sostanza e delle preparazioni che la contengono come ingrediente.

La Celiachia € un’intolleranza permanente al glutine. Il glutine & un complesso proteico che
caratterizza alcuni cereali (frumento, segale, orzo, avena, farro, spelta, kamut e triticale) rendendo
proibiti, perché tossici, i prodotti alimentari da essi derivati. La dieta priva di glutine € I'unica terapia

per la Celiachia quindi € importante sapere che ci sono tre categorie di alimenti:

alimenti che vanno sempre bene (PERMESSI) perché naturalmente privi di glutine ()
alimenti tossici (VIETATI) perché contengono glutine ()

alimenti (A RISCHIO) che possono contenere glutine (?)

Tali “linee guida” sono state stilate facendo riferimento agli alimenti e alle preparazioni che vengono
consigliate dall’Azienda USL di Forli per la ristorazione scolastica. Non vengono considerati alimenti o
preparazioni (piatti pronti precotti e impanati a base di carne o pesce, salsiccia, maionese, dadi per
brodo, bevande come the freddo, ecc...) in quanto non raccomandati per una corretta ed equilibrata

alimentazione.

E’ sempre preferibile, quando possibile, preparare la stessa ricetta consumata degli altri bambini, ma

ovviamente priva di glutine.

E’ importante leggere attentamente le etichette dei prodotti confezionati sia industrialmente sia
artigianalmente; per cui &€ sempre necessario prima di utilizzarli consultare il “PRONTUARIO DEGLI
ALIMENTI", guida alla scelta degli alimenti a minor rischio di contaminazione da glutine, elaborato
dall’Associazione Italiana Celiachia (AIC) (vedi ALLEGATO 1) ed individuare la presenza del “Marchio
Spiga Sbarrata” oppure del logo del Ministero della Salute per i prodotti privi di glutine iscritti

nel Registro Nazionale.
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Esempi e considerazioni su alcune ricette previste

PRIMI PIATTI

in menu
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Estratto dal “Prontuario degli alimenti 2010” a cur a
dell’Associazione Italiana Celiachia (A.1.C.)
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PIANO DI AUTOCONTROLLO PER LA PRODUZIONE DI ALIMENT |
SENZA GLUTINE

Nell'lambito della ristorazione collettiva, in particolare in quella scolastica, per la preparazione/
somministrazione di alimenti senza glutine negli stessi ambienti dove vengono lavorati altri prodotti,
devono essere rispettate alcune fondamentali e specifiche caratteristiche strutturali e gestionali al fine
di assicurare I'assoluto controllo del rischio di contaminazione crociata con alimenti fonte di glutine.

Si riportano a seguire le regole ed accorgimenti fondamentali ed un esempio di piano di autocontrollo

igienico per la produzione di alimenti senza glutine.

REGOLE FONDAMENTALI PER L'ACQUISTO DELLE MATERIE PR IME

Richiesta al fornitore di materie naturalmente prive di glutine o prodotti garantiti privi di glutine.
Verifiche di conformita della merce e dell’etichettatura.

Rifiuto della merce non conforme.

REGOLE FONDAMENTALI NELLO STOCCAGGIO DELLE MATERIE PRIME SENZA GLUTINE

Le materie prime prive di glutine devono essere immagazzinate da subito in locali appositi 0

almeno in zone ben separate e chiaramente identificabili.

La separazione deve essere rigorosa soprattutto per gli sfarinati; pud avvenire anche utilizzando

contenitori chiusi ed etichettati, con materie prime conservate in confezione originali.
Le stesse modalitd devono essere rispettate per le materie prime deperibili da conservare a

temperatura controllata.

REGOLE FONDAMENTALI PER EVITARE LA CONTAMINAZIONE D A GLUTINE DURANTE LA
PREPARAZIONE DEL PASTO

E’ essenziale che i cibi siano preparati in modo che non sia consentito il contatto con alimenti con

glutine.
Seguire una linea esclusiva o una suddivisione temporale; in quest'ultimo caso & preferibile

iniziare con la lavorazione dei piatti senza glutine.

La preparazione di alimenti privi di glutine deve avvenire in una zona ben identificata e separata

dall'attivita.

Tutti i macchinari, le attrezzature e gli ingredienti necessari alla produzione di alimenti senza
glutine devono essere assolutamente distinti (se necessario coperti) per garantire la non

contaminazione degli stessi.

Il luogo di lavorazione degli alimenti senza glutine dovra essere pulito da eventuali residui di
precedenti lavorazioni con alimenti con glutine.

La cottura degli alimenti senza glutine deve avvenire in contenitori distinti da quelli usati per altri
cibi: mai nella stessa pentola non lavata, mai nella stessa acqua dove si € cotta la pasta con

glutine.
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Non utilizzare I'acqua di cottura gia usata per la pasta normale né utilizzarla per allungare risotti,
sughi, arrosti o altre preparazioni.

Non & consentito I'uso promiscuo di forni ventilati per il pericolo di spolvero delle farine.

Qualsiasi alimento senza glutine non deve essere addensato né infarinato con farine vietate.

Ogni strumento che serve per grattugiare, sminuzzare o tagliare gli alimenti (grattugiaforma,
tritacarne, robot vari) deve essere adeguatamente lavato prima di essere usato per i senza
glutine.

Non inquinare il cibo con mani infarinate o con utensili sporchi di alimenti con glutine (es. pentole,
scolapasta, mestoli, teglie da forno, forchette, cucchiai, ecc.). Dopo qualsiasi lavorazione con
glutine il personale dovra sempre lavarsi accuratamente le mani.

Non appoggiare il cibo direttamente su superfici contaminate.

Non utilizzare carta da forno o fogli di alluminio su piani di lavoro, teglie infarinate, griglie dove si
abbrustolisce il pane comune.

Se prevista una fase di congelamento di un semilavorato o il congelamento del prodotto finito si
dovranno adottare procedure che, oltre ad assicurare ligienicita del prodotto, escludano la
possibilita di contaminazione crociata. Inoltre sull’alimento congelato dovra essere applicata
I'etichetta riportante la data di preparazione.

Il personale deve indossare divise pulite e non contaminate (soprattutto non infarinate), oppure
coprire la divisa in uso con camici o grembiuli appositi (es. monouso).

Utilizzare contenitori distinti per il trasporto del pasto senza glutine (es. piatto, contenitori termici,

ecc..) eventualmente contrassegnati.

REGOLE FONDAMENTALI PER EVITARE LA CONTAMINAZIONE D A GLUTINE NELLE EASI
SUCCESSIVE

Prima di qualsiasi operazione il personale addetto alle fasi successive alla preparazione del pasto
senza glutine dovra lavarsi accuratamente le mani.
Nel preparare la tavola prestare particolare attenzione. Accertarsi che la tovaglia non abbia residui
di briciole di pane contenente glutine.
Fare attenzione che il bambino celiaco non consumi, anche in piccola parte, alimenti con glutine
destinati ad altri bambini.

E’ buona regola servire per primo il bambino celiaco, in questo modo si riduce la probabilita di servirgli

un pasto con glutine.
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Esempio di piano di autocontrollo igienico per la p

roduzione di alimenti senza glutine

FASE PERICOLO GMP/ MISURE MONITORAGGIO AZIONE
CCP PREVENTIVE CORRETTIVA
Approvvigionamento Presenza di Accreditamento dei Verifica dell'idoneita | Rifiuto della
(acquisto/trasporto) glutine; GMP | fornitori; del trasporto; merce non
delle materie prime Contaminazione materie prime Verifica della conforme
(m.p.) crociata presenti nel conformita della
prontuario AIC; merce:
prodotti dietetici confezione originale
senza glutine integra;
notificati dal Ministero | Verifica della
della Salute; conformita della
prodotti naturalmente | etichettatura: senza
senza glutine; glutine, spiga
Compartimentazione/i | sbarrata
dentificazione dei
prodotti durante il
trasporto
Stoccaggio delle Scambio di Stoccaggio in vani/ Controllo visivo Ripristino della
materie prime prodotto; GMP | attrezzature/ settori/ separazione;
Contaminazione contenitori separati e Eliminazione del
crociata ben identificati; prodotto al
Confezioni integre ed minimo sospetto
adeguatamente di
protette, se aperte contaminazione
0 se non ben
identificato
Lavorazione Contaminazione Laboratorio dedicato; | Controllo visivo Eliminazione dei
crociata GMP | linee esclusive; cibi al minimo
differenziazione sospetto di
temporale delle contaminazione
preparazioni;
attrezzature/ utensili
dedicati
Procedure definite
Conservazione del Scambio di Conservazione in Controllo visivo Eliminazione dei
prodotto finito prodotti; GMP | attrezzature/ cibi al minimo
Contaminazione contenitori chiusi, ben sospetto di
crociata identificati contaminazione
0 non ben
identificati
Distribuzione; Scambio prodotti; Utilizzazione di Controllo visivo Eliminazione dei
Contaminazione GMP | attrezzature ed cibi al minimo
crociata utensili appositi sospetto di
identificati, contenitori contaminazione
separati, idonei o0 non ben
preincarti identificati
Somministrazione Scambio prodotti; Simbologia Controllo visivo Eliminazione dei
Contaminazione GMP | identificativa su cibi al minimo

crociata

menu, ordinazioni,
piatti di portata;
Protezione da
alimenti a rischio o
loro residui

sospetto di
contaminazione
o non ben
identificati

(Fonte: Servizio Igiene degli Alimenti e della Nutrizione, AzZUSL di Parma).
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TABELLA DIETETICA
PER CELIACHIA

Nido d’'Infanzia
12-24 mesi e 24-36 mesi



NIDO D’INFANZIA (12-24 mesi e 24-36 mesi)  DIET A SPECIALE PER INTOLLERANZA AL GLUTINE (CELIACHIA)
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NIDO D’'INFANZIA (12-24 mesi e 24-36 mesi) DIET A SPECIALE PER INTOLLERANZA AL GLUTINE (CELIACHIA)
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NIDO D’'INFANZIA (12-24 mesi e 24-36 mesi) DIET A SPECIALE PER INTOLLERANZA AL GLUTINE (CELIACHIA)
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NIDO D’'INFANZIA (12-24 mesi e 24-36 mesi) DIET A SPECIALE PER INTOLLERANZA AL GLUTINE (CELIACHIA)
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NIDO D’'INFANZIA (12-24 mesi e 24-36 mesi) DIET A SPECIALE PER INTOLLERANZA AL GLUTINE (CELIACHIA)
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TABELLA DIETETICA
PER CELIACHIA

Scuola dell'Infanzia
Scuola Primaria

Scuola Secondaria di I°
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