Citta di Paola

(Prov. di Cosenza)

.\ Sigg. Dirigenti Scolastici
. . Istituto Comprensivo “F.Bruno” pec: csic86800c@ pec.istruzione. it
?Qo = iéﬁ :i 2 6 SE\ i ?n?‘) Istituto Comprensivo “I.Gentili” pec: csic871008@ pec.istruzione.it

Societa DUO SERVICE Srl di Cosenza pec: duoservicesrl@pec.it

E p.c. al Signor Sindaco

SEDE

all’Assessore Pubblica Istruzione
SEDE

Oggetto : Servizio Mensa scolastica anno 2022/2023.

Si comunica alle SS.LL. che il servizio di refezione scolastica avra inizio lunedi 03 Ottobre 2022.
Il servizio verra erogato in tutte le scuole statali dell’Infanzia, Primarie e Secondarie di I°grado del Comune di Paola
dalla Societa DUO SERVICE srl di Cosenza, secondo il menu regolarmente richiesto ed autorizzato dall’ASP di Cosenza.
Al fine di garantire agli alunni un servizio efficiente si chiede alle SS.LL. di assicurare la consueta collaborazione
mediante il coinvolgimento del personale scolastico.
Un incaricato della Ditta “DUO SERVICE” ritirera presso i Plessi scolastici interessati, giornalmente, entro le ore 9.00,
I'elenco degli alunni che usufruiranno del servizio mensa.
L’organizzazione del servizio, nonché 'orario di consegna dei pasti presso le scuole, dovra essere concordato tra la
Ditta appaltatrice ed i Dirigenti Scolastici.
Si precisa,altresi,che le tariffe approvate con D.G.C. n. 137 del 19.09.2022 sono le seguenti:

FASCIA REDDITO
QUOTA FISSA MENSILE PER ALUNNO

Fascia 1 ESENTE

Reddito ISEEda 0,00 ad<€ 2.000,00
Fascia 2 € 30,00

Reddito ISEE da € 2.000,01 a € 6.000,00
Fascia 3 € 46,80

Reddito ISEE da € 6.000,01

Legge 104/92 art.3 c.3 ESENTE

Si allega alla presente modulo d’iscrizione al servizio di ristorazione scolastica, indicante il conto corrente postale n.
308890 intestato al Comune di Paola-Servizio Tesoreria, al fine di consegnarlo ai genitori interessati al suddetto
servizio.

Si chiede, altresi, ai Sigg. Dirigenti Scolastici di rendere noto ai genitori che il blocchetto dei buoni pasto potra essere
ritirato presso l'ufficio Pubblica Istruzione del Comune di Paola, sito in largo Monsignor Perrimezzi n.6, previa
esibizione della relativa ricevuta di pagamento.

Certa di una proficua collaborazione, invio distinti sajuti.

www.comune.paola.cs.it info@comune.paola.cs.it




Al Comune di Paola
Largo Monsignor Perrimezzi, 2

PAOLA

DOMANDA DI ISCRIZIONE AL SERVIZIO DI:

'l RISTORAZIONE SCOLASTICA PER L’ANNO SCOLASTICO 2022/2023

Il/la sottoscritto/a

nato/aa il

e residente a Via n.
tel abitazione cell email

Codice Fiscale Professione

In qualita di esercente la potesta nei confronti del minore

nato il a

Consapevole, ai sensi degli artt. 46 e 47 del DPR n.445/2000, che potranno essere effettuati controlli

e che in caso di dichiarazioni false saranno applicate le sanzioni penali previste dalla normativa

vigente
CHIEDE
L'ISCRIZIONE DEL MINORE AL SERVIZIO IN OGGETTO
Iscritto alla classe sezione
della Scuola

DICHIARA
1. Diaver preso visione delle vigenti tariffe per I’erogazione del servizio, di seguito riportate;
2. diavere necessita di diete speciali ( allegare richiesta motivata);

3. che qualsiasi variazione dei dati dichiarati al momento dell’iscrizione e I'eventuale rinuncia al
servizio richiesto, dovranno essere tempestivamente comunicati per iscritto all’Ufficio
Pubblica Istruzione del Comune di Paola;

4. diessere a conoscenza che i dati personali e sensibili qui forniti sono trattati esclusivamente
ai fini dell’istruttoria della presente, e che tali dati verranno comunicati a tutti i soggetti
interessati allo svolgimento del servizio di ristorazione scolastica;

5. di aver effettuato la richiesta in osservanza delle disposizioni sulla responsabilita genitoriale
che richiedono il consenso di entrambi i genitori;



TARIFFE SERVIZIO MENSA Anno Scolastico 2022/2023 approvate con D.G.C. n. 137 del 19/09/2022

[_
FASCIA REDDITO
QUOTA FISSA MENSILE PER ALUNNO
Fascia 1 ESENTE
Reddito ISEEda 0,00 ad€ 2.000,00
Fascia 2 €30,00
Reddito ISEE da € 2.000,01 a € 6.000,00
Fascia 3 €46,80
Reddito ISEE da € 6.000,01
Legge 104/92 art.3¢c.3 ESENTE

Il versamento dovra essere effettuato sul conto corrente postale n. 308890 intestato al Comune di
Paola-Servizio Tesoreria.

Paola

Il Richiedente / Dichiarante



MENU’ SCUOLE DELL’INFANZIA PRIMARIE E SECONDARIE DI I° GRADO

(PRIMAVERA)
PRIMA SETTIMANA SECONDA SETTIMANA
LUNEDI LUNEDI
Risotto alle **zucchine Trancio di pizza margherita
Frittata con caciocavallo al forno Caciocavallo e prosciutto cotto s.p.
Insalata di *pomodori/**Bietole saltate **Bietole o **Zucchine saltate
Panino Panino
Frutta di stagione Frutta di stagione
MARTEDI MARTEDI
**Minestrone {passato per I’infanzia) con pasta Spuma di patate /Pasta al pomodoro
Filetto di maiale al forno Sovracosce di pollo al forno
**Fagiolini saltati Insalata verde con carote julienne
Panino Panino
Frutta di stagione Frutta di stagione
MERCOLEDI MERCOLEDI
Spuma di patate Pasta e ceci (passati per I'infanzia)
Bocconcini di mozzarella Omelette al forno con caciocavallo
**Spinaci saltati/ Insalata di *pomodori **Spinaci saltati
Panino Panino
Frutta di stagione Frutta di stagione
GIOVEDI GIOVEDI
Farfalle colorate con **carote, **zucchine e Timballo fii pasie al forno
s . Polpette di vitello al sugo
pomodorini **Piselli i id
Pizzaiola di vitello e T
**Piselli in umido Fa‘“m i o
Panino rutta di stagione
Frutta di stagione
VENERDI - g
VENERDI _
Pasta al pomodoro **Minestrone (passato per I'infanzia) con riso
**Bastoncini di filetto di merluzzo al forno Filetto di **merluzzo impanato al forno
**Rietola saltata Insalata verde o mista
Panino Panino
Frutta di stagione Frutta di stagione

intolleranze in soggetti sensibili — Allegatg
Prot. n°101293 Asp

21/07/2022




MENU’ SCUOLE DELL’INFANZIA PRIMARIE E SECONDARIE DI I° GRADO

(PRIMAVERA)
TERZA SETTIMANA QUARTA SETTIMANA
LUNEDI LUNEDI
Risotto con **piselli al forno Pasta ¢ **piselli
Bocconcini di mozzarella e prosciutto cotto s.p. Omelette al forno con caciocavallo
**Bietola saltata Insalata mista™*Bietole saltate
Panino Panino
Frutta di stagione Frutta di stagione
MARTEDI MARTEDI
Pasta al pomodoro Spuma di patate /Pasta al pomodoro
Polpette di vitello al sugo Hamburger di vitello
**Fagiolini saltati Insalata verde con carote julienne
Panino Panino
Frutta di stagione Frutta di stagione
MERCOLEDI MERCOLEDI
**Minestrone (passato per I’infanzia) con pasta Pasta ¢ fagioli (passati per I’infanzia)
Frittata al forno con caciocavallo Fesa di tacchino al forno
Insalata patate e pomodori *#Spinaci saltad
Panino Panino
Frutta di stagione Frutta di stagione
GIOVEDI GIOVEDI
Pasta e lenticchie (passate per I'infanzia) Riso alla parmigiana
Scaloppina di pollo o tacchino Formaggio fresco spalmabile o a pasta molle e
**Carote trifolate prosciutto cotto s.p./Bocconcini di mozzarella e
Panino prosciutto cotto s.p.
Frutta di stagione **Fagiolini saltati
Panino
Frutta di stagione
VENERDI VENERDI
Pasta al pomodoro Gnocchetti sardi al pomodoro
**Bastoncini di filetto di merluzzo al forno Filetto di **merluzzo impanato al forno
**Spinaci saltati Insalata mista
Panino Panino
Frutta di stagione Fratta di stagione /wf

* L'insalata di pomodori solo nel periodo primaverile e autunnale **Prodotto fresco o surgé
hc preparazioni prmmi nel mem‘l possonp-contengre ingredienti considerati allerge




MENU’ SCUOLE DELL’INFANZIA PRIMARIE E SECONDARIE DI I° GRADO
(AUTUNNO/INVERNO)

PRIMA SETTIMANA

SECONDA SETTIMANA

LUNEDI

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

LUNEDI

Riso e **piselli
Straccetti di pollo in padelia
**Bietola o **Spinaci saltati

Panino Panino
Frutta di stagione Frutta di stagione
MARTEDI MARTEDI

**Minestrone (passato per 'infanzia) con pasta

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

Frutta di stagione

Spuma di patate /Pasta al pomodoro
Hamburger di vitello

Insalata verde con carote julienne
Panino

Frutta di stagione

MERCOLEDI

Riso al pomodoro
Pizzaiola di vitello
**Piselli in umido

MERCOLEDI

Pasta e fagioli {passati per I"infanzia)
Omelette al forno con caciocavallo
**Bietola o **Spinaci saltati

Panino Panino
Frutta di stagione Frutta di stagione
GIOVEDI GIOVEDI
i g : Timballo di pasta al forno
Pastae ]gnycc.:hae (passate per I'infanzia) Fo io f B T molle
Bocconcini di mozzarella “Zuccgghine i I
**Carote gratinate Pani grat
Panino Fanmo di :
Frutta di stagione Folln &t Sagions
VENERDI

VENERDI

Pasta al pomodoro

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

Panino

Frutta di stagione

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

Panino

Frutta di stagione /

* L’insalata di pomodon solo nel periodo primaverile e autunnale **Prodotto fresco o surgelato

Le preparazioni presenti nel meniu
intolleranze in soggetti sensibili — All

Prot. n°101293 Asp C
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MENU’ SCUOLE DELL'INFANZIA PRIMARIE E SECONDARIE DI I° GRADO
(PRIMAVERA)

TERZA SETTIMANA

QUARTA SETTIMANA

LUNEDI

Risotto con **piselli al forno

Bocconcini di mozzarella e prosciutto cofto s.p.

**Bietola saltata
Panino
Frutta di stagione

LUNEDI

Pasta e **piselli

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

Frutta di stagione

MARTEDI

Pasta al pomodoro
Polpette di vitello al sugo
**Fagiolini saltati
Panino

Frutta di stagione

MARTEDI

Spuma di patate /Pasta al pomodoro
Hamburger di vitello

Insalata verde con carote julienne
Panino

Frutta di stagione

MERCOLEDI

**Minestrone (passato per I’infanzia) con pasta

Frittata al forno con caciocavallo
Insalata patate e pomodori
Panino

Frutta di stagione

MERCOLEDI

Pasta e fagioli (passati per 'infanzia)
Fesa di tacchino al forno

**Spinaci saltati

Panino

Frutta di stagione

GIOVEDI

Pasta e lenticchie (passate per I'infanzia)
Scaloppina di pollo o tacchino

**Carote trifolate

Panino

Frutta di stagione

GIOVEDI

Riso alla parmigiana

Formaggio fresco spalmabile o a pasta molle e
prosciutto cotto s.p./Bocconcini di mozzarella e
prosciutio cotto s.p.

**Fagiolini saltati

Panino

Frutta di stagione

VENERDI

Pasta al pomodoro
**Bastoncini di filetto di merluzzo al forno

**Spinaci saltati
Panino
Frutta di stagione

VENERDI

Gnocchetti sardi al pomodoro
Filetto di **merluzzo impanato al forno

Insalata mista
/7

* L'insalata di pemodorl solo nel periodo primaverile e autunnale **Prodotio fresco o surg
i ntengre ingredienti considerati allergen

Panino
lato

Frutta di stagione
2 provocare allergie o




MENU’ SCUOLE DELL’INFANZIA PRIMARIE E SECONDARIE DI I° GRADO
(AUTUNNO/INVERNO)

TERZA SETTIMANA

QUARTA SETTIMANA

LUNEDI

Riso con patate in bianco

Cotoletta di vitello al forno

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

Panino

Frutta di stagione

LUNEDI

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

Panino

Frutta di stagione

MARTEDI

Pasta al pomodoro
Filone di maiale al forno
Insalata mista

Panino

Frutta di stagione

MARTEDI

Pasta al pomodoro

Omelette al forno con caciocavallo
**Carote e **piselli in umido
Panino

Frutta di stagione

MERCOLEDI

Pasta e ceci (passati per |'infanzia)
Filetto di **platessa impanato al forno
**Cavolfiore gratinato/**Fagiolini saltati

MERCOLEDI

**Minestrone (passato per ’infanzia) con pasta
Cotoletta di filetto di **merluzzo al forno
Patate al forno

Panino Panino
Frutta di stagione Frutta di stagione
GIOVEDI GIOVEDI
Risotto al pomodoro e formaggi Risotto con zucea
Bocconcini di mozzarella e prosciutto cotto s.p. Polpette di vitello al forno
(per I'infanzia) e bresaola {per la primaria e la *#*Spinaci saltati/insalata mista
secondaria) Panino
**Piselli in umido Frutta di stagione
Panino

Frutta di stagione

VENERDI

Pasta e lenticchie (passate per P'infanzia)
*¢Bastoncini di filetto di merluzzo al forno
**Spinaci saltati

Panino

Frutta di stagione

VENERDI

Trancio di pizza margherita

Bocconcini di mozzarella e prosciutto cotto s.p.
**Fagiolini saltati/insalata di *pomodori
Panino

Frutta di stagione /

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

Le preparazioni presenti nel menii possono con

intolleranze in soggetti sensibili — Allegato H R
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TABELLA DIETETICA E GRAMMATURE PER FASCE SCOLASTICHE

POMODORO:
Gnocchetti sardi Gr. 60 Gr. 70 Gr. 80 Riso Gr.50 Gr. 60 Gr. 70
Pasta Gr. 80 Gr. 70 Gr. 80 Pomodori pelati Gr. 35 Gr, 40 Gr. 45
Riso Gr. 50 Gr. 60 Gr. 70 Caciocavallo Gr. 10 Gr. 20 Gr. 30
Pomodori pelati Gr. 30 Gr. 40 Gr. 50 Olio extra vergine di oliva Gr.5 Gr.5 Gr. 6
Olio extra vergine di oliva Gr.5 Gr.5 Gr.6 Parmigiano o grana Gr.5 Gr.5 Gr.5
Parmigiano o grana Gr.5 Gr. 5 Gr.5 Sale iodato q.b. q.b. q.b.
Sale iodato q.b. q.b. q.b.
RISO E PATATE IN :
Riso Gr.50 Gr. 60 Gr. 70
Patate fresche Gr. 30 Gr. 40 Gr. 50
Olio extra vergine di oliva Gr.5 Gr.5 Gr. 6
Parmigiano o grana Gr.5 Gr.5 Gr.5
Sale iodato g.b. q.b. q.b.
PASTA E LENTICCHIE: PASTA E CECE:
Pasta Gr. 35 Gr. 40 Gr. 45 Pasta Gr. 35 Gr. 40 Gr, 45
Lenticchie secche Gr. 20 Gr. 30 Gr. 40 Ceci secchi Gr. 20 Gr. 30 Gr, 40
Pomodori pelati Gr. 10 Gr. 15 Gr. 20 Oflio extra vergine di oliva Gr. 5 Gr. 5 Gr. 6
Olio extra vergine di oliva Gr. 5 Gr.5 Gr. 6 Sale iodato q.b. a.b. q.b.
Sale iodato g.b. q.b. q.b.
SPUMA DI PATATE AL **MINESTRONE CON PASTA
FORNO: O RISO:
Latte UHT mi. 30 ml. 35 ml. 40 Pasta Gr. 35 Gr. 40 Gr. 45
Fiocchi di patate Gr. 30 Gr. 35 Gr. 40 Riso Gr.35 Gr. 40 Gr. 45
Burro Gr.5 Gr.5 Gr.6 ** Minestrone Gr. 40 Gr. 45 Gr. 50
Parmigiano o grana Gr.5 Gr.5 Gr.5 Patate fresche Gr. 20 Gr. 30 Gr. 40
Uova ogni 10 porzioni N'1 N°1 N°1 Pomodori pelati Gr. 10 Gr. 15 Gr. 20
Caciocavallo Gr.10 Gr. 15 Gr. 20 QOlio extra vergine di oliva Gr.5 Gr.5 Gr. 6
Prosciutto cotto s.p. Gr. 10 Gr. 15 Gr. 20 Sale jodato q.b. g.b. g.b.
Sale iodato g.b. g.b. q.b.
Pasta Gr. 35 Gr. 40 Gr. 45 Pasta Gr. 35 Gr. 40 Gr. 45
Fagioli secchi Gr. 20 Gr. 30 Gr. 40 Riso Gr. 35 Gr. 40 Gr. 45
Pomodori pelati Gr. 10 Gr. 15 Gr. 20 **pisalli Gr. 40 Gr. 50 Gr. 60
Olio extra vergine di oliva Gr.5 Gr.5 Gr.6 Olio extra vergine di oliva Gr.5 Gr.5 Gr. 6
Sale iodato g.b. q.b. q.b. Pomodori pelati Gr. 10 Gr. 15 Gr. 20

Sale indato q.b. a.b. q.b.
PASTA E PATATE AL RISOTTO CON **PISELLI AL

Riso Gr. 50 Gr. 60 Gr. 70
Pasta Gr. 50 Gr. 60 Gr. 70 ** Piselli Gr. 40 Gr. 50 Gr. 60
Patate fresche Gr. 30 Gr. 40 Gr. 50 Pomodori pelati Gr. 35 Gr. 45 Gr. 55
Pomodori pelati Gr. 10 Gr. 15 Gr. 20 Caciocavallo Gr. 10 Gr. 15 Gr. 20
Olio extra vergine di oliva Gr.5 Gr.5 Gr. 6 Olio extra vergine di oliva Gr.5 Gr.5 Gr. 6
Parmigiano o grana Gr.5 Gr.5 Gr.5 Parmigiano o grana Gr.5 Gr.5 Gr.5
Sale iodato q.b. g.b. q.b. Sale iodato q.b. q.b. q.b.
RISOTTO CON ZUCCA © TIMBALLO DI PASTA AL

Pasta Gr. 50 Gr. 60 Gr. 70
Riso Gr. 50 Gr. 60 Gr. 70 Carne tritata di vitello Gr. 25 Gr.30 Gr. 35
Zucca fresca Gr. 40 Gr. 50 Gr. 60 Pomodori pelati Gr. 35 Gr. 45 Gr. 55
**Zucchine Gr. 40 Gr. 50 Gr. 60 Besciamella Gr. 15 Gr. 25 Gr. 35
Pomedori pelati Gr. 30 Gr. 40 Gr. 50 Caciocavallo Gr. 10 /Gr. 20 Gr. 30
Olio extra vergine di oliva Gr.5 Gr.5 Gr.6 Ofio extra vergine di oliva Gr.5 Gr.5 Gr. 6
Parmigiano o grana Gr.5 Gr.5 Gr.5 Parmigiano o grana Gr.5 / Gr.5 Gr.5
Sale iodato q.b. Sale iodato .b. q.b.

Prot. n°101293 Asp
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FARFALLE COLORATE CON Ri P IANA:

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

POMODORIN! Burro Gr. 5 Gr.5 Gr.6

Pasta Gr. 50 Gr. 60 Gr. 70 Parmigiano Gr.5 Gr.5 Gr.5

**Zucchine Gr. 20 Gr. 25 Gr. 30 Sale iodato q.b. q.b. g.b.

**Carote Gr. 20 Gr. 25 Gr. 30 8rodo vegetale q.b. q.b. a.b.

Pomodorini Gr. 20 Gr. 25 Gr. 30

Clio extravergine d'oliva Gr.5 Gr.5 Gr. 6

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

Sale iodato q.b. q.b. q.b.

**% PASTA CON TRANCIO DI PIZZA

POLPETTINE: MARGHERITA: Gr.150PZ | Gr. 200PZ | Gr.250P2

Pasta Gr. 50 Gr. 60 Gr. 70

Carne tritata di vitello Gr. 25 Gr. 30 Gr. 35 Farina q.b. q.b. q.b.

Mollica di pane Gr.20 Gr. 25 Gr. 30 Lievito di birra q.b. q.b. q.b.

Pomodori pelati Gr. 35 Gr. 45 Gr. 55 Sale iodato q.b. g.b. q.b.

Uova ogni 10 porzioni N°1 N1 N1 Origano q.b. q.b. g.b.

Clio extra vergine di oliva Gr.5 Gr.5 Gr. 6 Pomodori pelati Gr. 40 Gr. 50 Gr. 60

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

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

ey M M =k PeﬂA ‘ggg!!ﬂ m!!

Lasagne all'uvovo Gr. 50 Gr. 60 Gr. 70 POLPETTINE:

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

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

Caciocavallo Gr. 15 Gr. 20 Gr. 25 Mollica di pane Gr. 20 Gr. 25 Gr. 30

Olio extra vergine di oliva Gr. 5 Gr. 5 Gr. 6 Pomodori pelati Gr. 35 Gr. 45 Gr. 55

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

Sale iodato q.b. q.b. q.b. Uova sode ogni 5 porzioni N*1 N1 N1
Olio extra vergine di oliva Gr.5 Gr.5 Gr. 6
Parmigiano o grana Gr.5 Gr.5 Gr.5
Sale iodato q.b. g.b. q.b.

POLPETTE DI MAIALE O
CACIOCAVALLO VITELLO AL FORNO
Uova N°1 N 15 N*1,5 Carne tritata di maiale Gr. 50 Gr. 60 Gr. 70
Caciocavallo Gr. 20 Gr. 30 Gr. 40 Carne tritata di vitelio Gr. 50 Gr. 60 Gr. 70
Oflio extra vergine di oliva Gr.5 Gr. 5 Gr. 6 Uova ogni 10 porzioni N1 N1 N1
Parmigiano o grana Gr.5 Gr.5 Gr.5 Parmigiano o grana Gr.5 Gr.5 Gr.5
Sale iodato q.b. q.b. q.b. Moillica di pane q.b. q.b. q.b.
Olio extra vergine di oliva Gr.5 Gr.5 Gr. 6
Sale iodato q.b. q.b. q.b.
STRACCETT! DI POLLO IN HAMBURGER DI VITELLO
PADELLA:
Carne di vitello 1* scelta Gr. 70 Gr. 80 Gr. 50
Petto di pollo Gr. 70 Gr. 80 Gr. 50 Olio extravergine di oliva Gr.5 Gr.5 Gr.6
Farina g.b. g.b. q.b. Sale iodato q.b. q.b. q.b.
Olio extra vergine di oliva Gr.5 Gr.5 Gr. 6
Sale indato q.b. q.b. q.b.
OMELETTE AL FORNO CON
CACIOCAVALLO
Fettina di vitello Gr. 70 Gr. 80 Gr. 90
Pomoderi pelati Gr. 25 Gr. 30 Gr. 35 Uova N®1,5
Ofio extra vergine di oliva Gr.5 Gr.5 Gr. 6 Caciocavallo Gr. 40
Sale iodato q.b. q.b. q.b. Qlio extra vergine di cliva Gr.6
Parmigiano o grana Gr. 5
Sale iodato q.b.
Prot. n°101293 Asp Co U0 Igiene Alighe nti e Nutrizione
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BOCCONCINI DI FORMAGGIO FRESCO
MOZZARELLA DI GR. 30 cd N®2 N°3 N4 SPALMABILE O A PASTA Gr. 80 Gr. 70 Gr. 80
MOLLE: (crescenza,
hi realpi, caci
fresca)
**BASTONCINI DI FILETTO Di FILETT! **MERL
MERLUZZO AL FORNO IMPANATO AL FORNO:
**Bastoncini di filetto di N°3 N" 4 N°5S Filetto di **merluzzo Gr. %0 Gr. 100 Gr. 110
mertuzzo Gr.5 Gr. § Gr. 6 Mollica di pane a.b. q.b. q.b.
Olio extra vergine di oliva Olio extravergine di oliva Gr. 5 Gr.5 Gr. 6
A DI VITELLO AL SOVRACOSCE DI POLLO AL
Fettina di vitello Gr. 70 Gr. 80 Gr. 90 Sovracosce di pollo Gr. 140 Gr. 150 Gr. 160
Mollica di pane q.b. q.b. g.b. Olio extra vergine di oliva Gr.5 Gr. 5 Gr. 6
Olio extra vergine di oliva Gr.5 Gr. 5 Gr.6 Sale iodato q.b. q.b. g.b.
Parmigiano o grana Gr. 5 Gr.5 Gr.5
Sale iodato q.b. g.b. q.b.
DI MAIALE AL Fl Di **
FORNO: IMPANATO AL FORNO:
Gr. 70 Gr. 80 Gr. 50
Filone di maiale Gr.5 Gr.5 Gr.6 Filetto di **platessa Gr. 90 Gr. 100 Gr. 110
QOlio extra vergine di oliva q.b. ag.b. q.b. Mollica di pane a.b. q.b. q.b.
Sale iodato Olio extravergine di oliva Gr.5 Gr.5 Gr. 6
COTOLETTA DI FILETTO DI
M 3
Cotoletta di N1 N°1 N°1,5 N1 N°2 N°3
filetto**merluzzo Gr.5 Gr.5 Gr. & Bocconcini di mozzarella (gr.
Dlio extravergine di oliva 30 cd) Gr. 40
Prosciutto cotto s.p. Gr. 3% ¥ Gr. 45
Bresaola Gr. 40 Gr, 45
E T INO AL POLPETTE Di VITELLO AL
FORNO SUGO:
Gr. 50 Gr 60 Gr70
Fesa di tacchino al forno Gr. 70 Gr. 80 Gr. 90 Carne tritata di vitello N*1 N1 N®1
Oiio extravergine di oliva Gr.5 Gr. 5 Gr. 6 Uova ogni 10 porzioni Gr. 25 Gr. 30 Gr. 35
Sale indato q.b. q.b. g.b. Pomodaori pelati Gr.5 Gr.5 Gr.5
Parmigiano o grana a.b. q.b. q.b.
Mollica di pane Gr.5 Gr.5 Gr. 6
Olio extra vergine di oliva a.b. g.b. q.b.
Sale iodato
FORMAGGIO FRESCO SCALOPPINE DI POLLO O
SPALMABILE O A PASTA TACCHINO:
MOLLE E PROSCIUTTO 6r.70 | 6r.80 | Gr.90
COTTO: (crescenza, Petto di pollo o tacchino 4.b. g-b. q.b.
stracchino, prealpi, caciotta Gr. 30 Gr, 35 Gr. 40 Farina e limone Gr.5 Gr.5 Gr. &
fresca) Gr. 35 Gr. 40 Gr. 45 Olio extra vergine di oliva q.b. q.b. q.b.
Prosciutto cotto s.p. Sale iodato
FILETTO DI CACIOCAVALLO £
Gr. 70 _
Filetto di maiale Gr.5 Caciocavallo Gr. 35 G40 Gr. 45
Olio extra vergine di oliva q.b. Prosciutto cotto s.p. Gr. 35 r. 40 Gr. 45
Sale iodato
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T INSALATA VE

Carne tritata di vitello Gr. 50 Gr. 60 Gr. 70
Uova ogni 10 porzioni N®1 N°1 N°1
1! Parmigiano o grana Gr.5 Gr.5 Gr.5
Mollica di pane q.b. g.b. q.b.
Olio extra vergine di oliva Gr.5 Gr.5 Gr. 6
Sale iodato g.b. q.b. q.b.
ke | DI ***INVOLTINO DI VITELLO AL
E NO: EORNO:
Melanzane Gr. 50 Gr. 680 Gr. 70 Fettina di vitello Gr. 70 Gr. 80 Gr.90
Uova ogni 10 porzioni N*1 N*1 N°1 Parmigiano o grana Gr. 5 Gr. 5 Gr. 5
Pomodori pelati Gr. 25 Gr. 30 Gr. 35 Mollica di pane a.b. q.b. a.b.
Parmigiano o grana Gr.5 Gr.5 Gr.5 Farina g.b. q.b. g.b.
Mollica di pane q.b. q.b. q.b. Qlio extra vergine di oliva Gr.5 Gr.5 Gr. 6
Qlioc extra vergine di oliva Gr.5 Gr.5 Gr. 6 Sale iodato q.b. g.b. q.b.
Sale iodato g.b. q.b. g.b.
ARROSTO: AL FORNO:
Salsiccia di maiale fresca Gr. 70 Gr. 80 Gr. 90 Cosciotto di agnelio disossato | Gr. 70 Gr. 80 Gr. 90
Rape fresche Gr. 100 Gr.130 Gr.150 Olio extra vergine di oliva Gr.5 Gr.5 Gr.6
Qlio extra vergine di oliva Gr.5 Gr.5 Gr. & Sale iodato g.b. g.b. q.b.
Sale iodato q.b. g.b. g.b.

INSALATA MISTA:

Lattuga iceberg Gr. 25 Gr. 30 Gr. 40 CAROTE JULIENNE

Radicchio Gr. 25 Gr. 30 Gr. 40 Lattuga iceberg Gr. 25 Gr. 30 Gr. 40

Carote Gr. 25 Gr. 30 Gr. 40 Carote julienne Gr. 25 Gr. 30 Gr. 40

Olio extra vergine di oliva Gr.5 Gr.5 Gr.6 Olio extravergine di oliva Gr.5 Gr.5 Gr.6

Sale iodato q.b. a.b. q.b. Sale iodato g.b. q.b. q.b.

INSALATA DI *POMODORI INSALATA VERDE

*Pomodori freschi Gr. 80 Gr. 100 Gr. 120 Lattuga iceberg Gr. 50 Gr. 60 Gr. 70

Olio extra vergine di oliva Gr.5 Gr.5 Gr. 6 Olio extravergine di oliva Gr.5 Gr.5 Gr.6

Sale iodato q.b. q.b. q.b. Sale iodato q.b. q.b. q.b.

Patate fresche Gr. 100 Gr. 130 Gr, 150 PATATE:

Olio extravergine di oliva Gr.5 Gr.5 Gr. 6 *Pomodori freschi Gr. 40 Gr. 50 Gr. 60

Sale iodato a.b. a.b. q.b. Patate fresche Gr, 50 Gr. 65 Gr. 75
Olio extravergine di oliva Gr. 5 Gr.5 Gr. 6
Sale iodato q.b. q.b. q.b.

L d Ll Ll N ‘n

** Cavolfiori Gr. 100 ** Zucchine Gr. 100 Gr. 130 Gr. 150

** Carote Gr. 80 Olio extravergine di oliva

Olio extravergine di oliva Gr.5 Parmigiano o grana

Parmigianc o grana Gr.5 Mollica di pane

Mollica di pane q.b. Sale iodato

Sale iodato q.b.
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- IFOLATE: = 1
Carote Gr. 80 Gr. 100 Gr. 120 **Piselli Gr. 80 Gr. 100 Gr. 120
Olio extra vergine di oliva Gr.5 Gr.5 Gr. 6 Olio extra vergine di oliva Gr. 5 Gr. 5 Gr. 6
Sale indato g.b. q.b. g.b. Sale iodato q.b. q.b. q.b.
wE L] i .'.n’gﬁgm g ga&eﬁ:
UMIDO: Patate fresche Gr. 50 Gr. 65 Gr. 75
**Piselli Gr. 40 Gr. 50 Gr. 60 Peperoni freschi Gr. 50 Gr. 65 Gr. 75
**Carote Gr. 40 Gr. 50 Gr. 60 Olio extra vergine di oliva Gr. 5 Gr.5 Gr. 6
Qlio extra vergine di oliva Gr.5 Gr.5 Gr.6 Sale iodato q.b. q.b.

: g.b.
Sale indato q.b. g.b. q.b.
**SPINACI O **BIETOLA O IN! TA DI **FA N
FEEA NIO**2Z N **Fagiolini Gr. 100 Gr. 130 Gr. 150
SALTATE Gr. 100 Gr. 130 Gr. 150 Olio extra vergine di cliva Gr. S Gr.5 Gr. 6
**Spinaci Gr. 100 Gr. 130 Gr. 150 Sale iodato g.b. q.b. q.b.
** Bietola Gr. 100 Gr. 130 Gr. 150
** Fagiolini Gr. 100 Gr. 130 Gr. 150
**Zucchine Gr. 5 Gr.5 Gr.6
Olio extravergine di oliva q.b. q.b. g.b.
Sale iodato

PANINO GR. 60 GR. 80 GR. 100 ERUTTA GR. 120 GR. 150 GR. 180
La frutta deve essere di
stagione
Z*PTURDILIO N7 1 N1 N°2 I**COLOMBA PASQUALE N1 N1 N*2
PANDORO N°1FETTA | N°1FETTA | N°1FETTA FETTA FETTA N° 1 Fetta
***CHIACCHIERE N°1 N1 N2 PUREA DI FRUTTA 100 GR 100GR | 150GR
{100% polpa di frutta)

Le preparazioni presenti nel ment possono contenere ingredienti considerati allergeni e provocare

allergie o intolleranze in soggetti sensibili — Allegato Il Reg. UE n. 1169/2011

Elenco allergeni:
¥ = Frutia a guscio e loro prodotti (mandorie, nocsicle, soei,
1 segale. orzo, avena, fame, karust} g mﬁmémm 1. del Srasile. pstacchi. not
2 Crostacei & prodoti 2 base ¢i crostacel ] Sedano & prodott 3 base & sedanc
3 Uova € prodott 3 base & uowa 10 Serape & prodott 3 base ¢ semape
4 Pesce ¢ prodo® a base & pesce 11 Semi di sesamo e prodott: 3 base 4 sesamo
-3 Arach:d e prodott a base di arachidi 12 Solft in concentrazioni superior: a 10 mgikg
8 Soa & prodoft a base di sola E ] Lupa & prodott: a base di lupini
7 Latte ¢ prodott 3 base & — 14 Moaliuschi e prodotti 2 base & molkusch:
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A)
B)

Per la scucla materna la pasta deve essere di tipo corto
E’ auspicabile inserire nei ment il consumo di pasta integrale aimeno1 volta alla settimana

C) Perlascucla materna i legumi e ii minestrone devono essere passati
D) " Linsalata di pomodori & prevista solo nel periodo primaverile ed autunnale

E)
F)

** Prodotio fresco o surgelato
o Digtti tipici del territorio

G Siconsiglia di rispettare la stagionalita per Ia frutta e la verdura

H}

K)

L
M)
N)
0)

P)

Q)

R)

S)

U

Per quanto riguarda | consumo di verdure e frutta fresca o di IV gamma, si raccomanda di tener
conto del possesso, da parte della Ditta destinataria del servizio, delie dovute attrezzature riservate
al lavaggio oftimale di tali prodotti per come specificato nel piano di autocontrollo

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

E’ preferibile somministrare il prosciutto cotto senza polifosfati perché guestultimi interferiscono nel
processo di calcificazione delle ossa, ostacolando l'assorbimento del calclo importante per la
crescita det bambini

Sarebbe preferibile utilizzare pane a ridolio contenuto di sale e comungue sempre iodato: pane con
contenute di sale non superiore all'1.8% - 1.7% riferito alla farina. La produzione e vendita di pane
con ridotto contenuto di sale, rispettando gusto, fragranza e qualita, é promossa dal Ministerc della
Salute e persegue Un obieftivo di salute pubblica di estrema importanza, contribuende alia
diminuzione della prevalenzalincidenza delle malattie cronico-degenerative

E’ auspicabile inserire nei meni il consumo di pane integrale almeno 2 volte alla settimana, al posto
del pane comune. Da utifizzare pane fresco di giornata, ben lievitato e ben cotto. Va evitato il pane
riscaidato o surgelato

Accertarsi che | filetti di pesce serviti 2 mensa siano deliscati accuratamente secondo quanto
previsto dal Piano di Autocontrolio

Le uova devono essere utilizzate esclusivamente previa cottura

E’ preferibile limitare il consumo di pancarré sostituendolo con pane meglio, se integrale, in quanto il
pancarre & ricco di grassi, zuccheri e additivi che servono ad allungare | tempi di conservazione.
Quello industriale & spesso tratiato anche con glcol efilico come antimicrobico

Sarebbe preferibile limitare i consumo di nettar di frutta e di succhi di frutta non al 100% frutia
sostituendoli con spremute o frullati di frutta fresca di stagione, questo perché | succhi sono ricchi di
conservanti & zuccheri aggiunti

Per la preparazione degli hamburger di vitello, la carne macinata dovwrebbe essere selezionata
prevalentemnente dai muscoli dei quarti anteriori, cioé da spalla, collc e costato, che garantiscono
una percentuale di grasso sul prodotto finito del 20%, inferiore & queila massima (25%) consentita
dalle normative vigenti

E' preferibile non somministrare ai bambini formaggi fusi a fette e formaggini. Si consiglia di preferire
formaggi quali ricotta, crescenza, stracchino, caciotta fresca, ecc. | formaggi fusi (formaggi fusi a
fette e formaggini) infatti, sono ottenuti_mediante il riciclo di scarti provenienti da altri formaggi, che
possono subire prolungati processi di trasformazione mediante Vutilizzo di sali di fusione, dando
origine ad un prodotio contenente composti come fosfato, citrato e sodio, in quantita pili o0 meno
elevate a seconda dei prodotti. Sono inoltre ricchi di sale, fa cui concentrazione pud raggiungere i 3
grammi ogni 100 grammi di prodetto per quanto riguarda i formaggi fusi e dovrebbe essere presa in
considerazione soprattutto da parte dei soggetti ipertesi ed in caso di somministrazione di formaggi
fusi ai bambini. Secondo le pit recenti linee guida dell'OMS, gli adulti non dovrebbero consumare
pils di 5 grammi di sale al giomo. Le linee guida, secondo quanto comunicato da parte dellOMS,
devono essere rispettate anche nel caso dei bambini, sulla base di peso, altezza ed energia
consumata, in quantc un bambino con la pressione alta sara molto probabilmente un adulto con il
medesimo problema.

Verificare la presenza del sedano nel minestrone in guanto quest'ultimo rientra nell'elenco degli
sllergeni presenti nellAllegato i Reg. UE n. 1188/2011

Se si somministranc carciofini o finocchi fare attenzione ai filamenti e tagliare in pscco& pezzi per
evitare il soffocamento 7
Se si somministra il pesto & preferibile utilizzare quelio senza aglic in guanio ¢ qMest'ultimo &
responsabile di allergiefintolleranze alimentari -
Le linee guida della ristorazione ge--:-:':'_...'--- prevedono ia somministrazione delle -r massimo 1

volta alla settimana
. ATl ASP Cg
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W) E preferibile non somministrare kiwi perché allergizzante, rientra nel 5% delle allergie alimentari. In
eta pediatrica le allergie alimentari sono moite frequenti (incidenza media del 5%) per via
dell immaturita della barriera di protezione intestinale

Xy i latte utifizzato nella merenda del pomeriggio deve essere fresco pasiorizzato intero

Y) Per le diete speciali vengono rispettati rigorosamente tutti gli ingredienti dei meni che vengono stilati
e vidimat! in base alle patologie degli utenti

Z) Le preparazioni delle diete speciali vengono eseguite in contesti separati o con differenziazione
temporale e con utensileria contraddistinta sopratiutio peri celiaci

AA) Verificare sempre [etichettatura dei Prodotti Alimentari: Regolamento UE 1169/2011 relativo alla fornitura
di informazioni sugli alimenti ai consumatori, che modifica | regolamenti (CE) n. 1924/2008 e {CE) n.
1825/2006 del Parlamento europeo e del Consiglio e abroga la direttiva 87/250/CEE delis
Commissione, la direttiva 80/496/CEE del Consiglio, ia direttiva 1998/10/CE della Commissione, la
direttiva 2000/13/CE de! Parlamento suropeo e del Consighio, le direftive 2002/67/CE e 2008/5/CE
della Commissione e il regolamento (CE) n. 808/2004 della Commissione

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

CCj Due volte al mese pud essere prevista in sostituzions alia frutta di stagione una purea di frutta

Per garantire la sicurezza di una diela speciale (Celiachia, allergiafintolleranza alimentare, malatiie
metabeliche/deficit enzimaticl) in ristorazione collettiva & fatto obbligo di attivare tulta una serde di procedure
gestionali specifiche, rigorose ed impegnative ed € doveroso richiedere/proporre restrizioni dietetiche
quando la motivazione sia sostenuta o de un temporaneo dubbio diagnostico in fase di accertamento (dieta
di sospensione) o da diagnosi certa.

Al fine di garantire correttamente le diete speciali richieste si scllecita all' Ente gestore:

1. l'applicazione di un piano autocontrollo aziendale adeguato, che descriva le procedure delle
specifiche diete speciali;

2. la competenza del personale coinvolto nella preparazione, distribuzione, somministrazione delle
diete speciali;
3. laformazione degli operatori addetti alla gestione delle diete speciali,
4. Tlidentificazione di un responsabile possibilmente delle diste speciali;
5. le modalita operative di preparazione delle diete speciall, il loro confezionamento e 1a identificazione;
6. lafase di somministrazione delie diete speciali;
7. la gratificazione paiatale delle diete speciall;
8. la collaborazione e la corresponsabilits di tutti | soggetti coinvolti lungo la “filiera di sicurezza™ di una
dieta speciale: medico prescrittore, genitore, amministrazione comunale, scuola, gestore gél servizio
di ristorazione colletliva, personale di assistenza al pasto (educatore, docente, gGliaboratore
scolastico efo altro personale dedicato). e
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