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ISTITUTO COMPRENSIWVO STATALE MONTALTO UL-LATT. ROTA G-5.B.
Prot. 0009599 del 05/11/2021
05-06 (Uscita)

Al Sigg. Genitori
Al Personale docente e Ata Scuola
dell’Infanzia Comune di Lattarico
Al DSGA
A’ Albo dell’Istituzione Scolastica
All’  Albo del Plesso
AL Sito WEB

Oggetto: Inizio Servizio Mensa A.S. 2021/2022.

Facendo seguito alla nota del comune di Lattarico (prot. n° 7141 del 03/11/2021), si comunica
che lunedi 8§ novembre avra inizio il servizio mensa nei plessi della Scuola dell’Infanzia di
Contessa, Cozzo Carbonaro e Regina di questo Comune per I’anno scolastico 2021/2022
pertanto, si procedera a effettuare il seguente orario 8.00 — 16.00.

1l personale docente avrd cura di comunicare ai Sigg. Genitori quanto sopra specificato e ad
affiggere le tabelle dietetiche e caratteristiche degli alimenti all’ Albo del Plesso.
Si allegano:
1) Nota del Comune di Lattarico;
2) Menu con tabelle dietetiche.

Confidando nella consueta € fattiva collaborazione, si porgono cordiali saluti.

a Tere Maneini

el
%
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Prot. n. 7141 i, 02 Novembre 2021
ISTITUTO COMPRENSNVG STATALE MONTALTO U -LATT . ROTA G-S.B. | . s _ :’—‘\L,Dil}IGEE\ETE
Prot. 0000439 dal 0371172021 ISTITUTO (:OMPRE‘;\SI}‘O STATALE
D4 (Erdrata) "MONTALTO UFFUGO CENTRO®

Via Aldo More, 87046

MONTALTO UFFUGG CS
Telefono - (0984 1525338

E-Mail csic88700t(@ istruzione. it
E-Mail-PEC ¢sic8§700t@pec.istruzione it

Oggetto: Servizio mensa nelle scuole delVInfanzia - Anno Scolastico 2021/2022
Inizio erogazione servizio.=

Con la presente si comunica che il servizio mensa avra inizio lunedi 8 novembre
2621 nelle scucle dell'Infanzia di Contessa, Cozzo Carbonaro e Regina di questo Comune

per Fanno scolastico 2021/2022.
Che i} servizio in parola & stato affidato alla Ditta dall’Operatore Economico CE.RLSA.

Sl con sede in C.da Episcopani, 4 - 87050 Rovito {CS} con proprio centro di produzione

pasti.

Inoltre, si comunica, altresi, che & stato gia predisposto il servizio di trasporto deghi

alunni anche per il tempo prolungato.

Cordialita.
i Resp. del'Procadimenta
{Rag. Arreanig/lvan CAMERIERF)

I} Resp. del Settore Amminisirativo

?g, Roeco CORRARQ)
AL A
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MENU? SCUOLE INFANZIA

COMUNE DI LATTARICO -~ AUTUNN O/INVERNO
DAL 81 NOVEMBRE AL 30 APRILE

PRIMA SETTIMANA

SECONDA SETTIMANA

Lunedi

Riso con crema di zucea
Rocconeini ¢i mozzarella
Spinaci lessi

Lunedi

Pasta con ragh di verdure
Caciocavalio e prosciutio cotto s.p.
Patate lesse ad insalata

Panino Panino
Fratta di stagione Banana
Martedi Martedi
Minestrone con pasta (passsto per le| Spuma di patate
materne) Hamburger di vitello
Cotoletta di petto dl pollo al forno Carote lesse
Fagiolini lessi | Panino
Panino | Frutta di stagione
Frutta di stagione

{ Mercoledi Mercoledi

Riso al pomodoro
Erittata con parmigiane al forno

Pasta con fagioli (passato per le materne)
Filetto di mertuzzo in umido

Bietola lessa Spinaci lessi

Panino Panino

Banana Fruita di stagione
| Giovedi Giovedi

Pasta fresca al pomodoro
Pizzatola di vitello

Timballo di pasta al forno
Sovracosee di polie al forno

Piselll stufai Fagiolini lessi

Panino Panino

Frutta di stagione Frutta di stagione

Venerdi | Venerd}

Pasta ¢ ceci (passati per le materne) Riso con minestrone (passato per e
Bastoneint di filetto di merluzzo al forno materne)

Spinaci Fitetto di platessa in umido

Panino Bietola lessa

Frutta di stagione Panino

Frutta di stagione




MENU? SCUOLE INFANZIA -

‘ COMUNE DI LATTARICO ~ AUTUNNO/INVERNO
DAL 01 NOVEMBRE AL 30 APRILE

TERZA SETTIMANA | QUARTA SETTIMANA. .
Lunedt Lunedi
Riso con patate al pomodoro Riso al pomodoro
Proseiutta cotio §.p. & mozzarella Polpette di ricotta al forno/in umido
Insalata di pornodori Fagiolini lessi
Panino Panino
Frutta di stagione Frutta di stagione
Wartedi Martedi
Pasta fresca al pomodoro Pasta ¢ piselli
Cotoletta di petto di pollo al forno Sovracosce di pollo al forno
Bigtola lessa Patate al forno
Panino Panino ‘
Frutta di stagione Prutta di stagione
Mercoledi Mereoledi
Pasta e minestrone (passato per le materne) | Spuma di patate
Bastoncini di filetto di merluzzo al forno Filetto di merluzzo in wmido
Patate al forno Carote lesse
Panino Panino
Frutta di stagione Frutta di stagione
Glovedi ] ' Giovedi .
Risotto in bianco al formo ocon latte ¢ | Pastae lenticchie
formaggi Cotolette di vitello al forno
Polpette di vitello al sugo -Zucchine al forno
Piselli in umido Panino
Panino Frutta di stagione
Frutta di stagione | _
Venerd} Venerdi
Pasta ¢ lenticehie Trancio di pizza margherita
Filetto di platessa al forno panato/in umido Bocconeini di mozzatella
Spinaci lessi Fagiolini lessi
Panino | Panino o
Fruita di stagione | Prutta di stagions




MENU’ SCUOLE INFANZIA -
COMUNE DI LATTARICO - PRIMAVERA/ESTATE

DAL 01 MAGGIO AL 31 OTTOBRE

PRIVMA SETTIMANA SECONDA SETTIMANA
Laned Lunedi

Pasta al pomodoro Trancio di pizza margherita
Boceoneini di mozzarella e prosciutto cotto Prosciutto cotto 8.p.

s.p. Insalata di fagiolini

Insatata di carote julienne Panino

Panino Frutta di stagione

Frutta di stagione

Martedi Martedi

Pasta ¢ minestrone (passato per le materne)
Cotoletta di petto di pollo af forno
Bietola gratinata al forno

Risotto in bianco al formo con latte ¢

formaggl
Hamburger di vitello al forno

Panino Bigtola lessa
Frutta di stagione Panino

Frutta di stagione
Mercoledi Mercoledi

Risotto alla crema di zucchine
Frittata con parmigiano al fotno

Pasta e minestrone (passato per le materne)
Pizzaiola di vitello

Insalata verde Patate al forno
Panino Panino

Frutta di stagione Yogurt
Giovedi Giovedi

Pasta ¢ fagioli (passati per le materfic)
Filetto di maiale al forno in salsa di verdure

Timballe di pasta al forno
Bocconcini di mozzatrella

Spinaci lessi Insylata verde

Panino Panino

Frutta di stagione Frutta di stagione

Venerdi Venerdi

Riso al pomodoro Pasta al pomodoro

Filetto di merluzzo gratinato al forno Filetto di merluzzo in umido

Insalata di pomodori ¢ patate Zucchine gratinate Y P
Panino , F Panino " o

Fruita di stagione

Frutta di stagione. =+ =




MENU® SCUOLE INFANZIA -
’ COMUNE DI LATTARICO - PRIMAVERA/ESTATE
DAL 01 MAGGIO AL 31 OTTOBRE

TERZASETTIMANA

QUARTA SETTIMANA

{ Lunedi
Risotto con piselli al forno
Prosciutto cotto s.pp. € parmigiano

Lunedi

Riso e patateal pomodoro

Tiletto di merluzzo gratinato al forno
Zucchine at forno

Spinact lessi

Panino Panino

Frufta di stagione Frutta di stagione
Martedi Martedi

Pasta con ragh di verdure Pasta con piselli

Pizzajola di vitello

Sovragosee di pollo al forno

Fagiolini lessi Bietola lessa
Panino Panino '
Frutta di stagione Frutta di stagione
Mercoledi Mercoledi
Pasta- al pomodoro Pasta ¢ lenticchie
Bocconeini di mozzarella Caciocavallo
Sformato di verdure al forno Insalata verde

1 Panino Panino
Frutta di stagione Frutta di stagione
Giovedi Giovedi

| Risotto alla crema di zucchine
Cotoleita di petto di pollo al forno
i Pure’ di patate

Pasta al pomodoro
Cotoletta di vitello al forno
Insalata di carote julienne

Panino Panino
Frutta di stagione Frutta di stagione
Venerd} Venerdi

Pasta fresca al pomodoro

Bastoncini di filetto di merluzza at forno
Tnsalata mista

Paning

Frutia di stagione

Trancio di pizza margherita
Boceoncini di mozzarella
Insalata di fagiolini

Panino

Frutta di staglone

L R L R




TABELLA DIETETICAE GRAMMATURA

PER FASCE SCOLASTICHE

Quantita pes: Quantitd per-
p
PRIMI PIATTI {Bambin} Bambini Ragwzz | PRIMI PIATTIL Bambini  Bambini  Ragazz
Materne  Elem.  Muedie Matene  Elem, edis
Rizo al pamodars )
Pagia af pemodoro GR.60 G768 GR. 80 Riso o GR. 60 4R, T GR. 80
Pasts Pelath ﬂ;,ocemlem GR. 50 GR. 55 GR. 60 Pelati sgoceiotat: GR. 5% (R, 68 Cfil. 0
Olio exwaverrine GR, 4 GR.5 GR.3 Oie extravevgine doliva GR. 4 GR§ GR35
Parmigiene r*ggsam) R, 4 GR35 GRS Panmigians seggiono GR. 4 OrR.5 GR.5
Sale quanto bastz Sede quantc bast
Riso o patate  al Timhballg di pasta al
pemoderg . fornoe
Riss GR. 506 GR 60 (R 76 Pasts GR. 60 GR. 70 GR.$0.
Patate pulite GIL 66 GE.70 GR. 80 Cuarne iritata GR.2S GR.30 GR35
Peati szoeciolati GR. 15 GR.20 GR.30 Cacigeavallo GR.15 GR.ID GR.25
‘Ofio extraversine doliva |GR. 4 GR.§ GRS Pelati gencciolatt GR. 60 GR. 70 GR 80
Pamyigisno reggiine GR. 4 GR. 3 R s Prrmfglano Reggisna GR35 GR.5 GR.6
Sale quanto basw (o extaveraine dolive [GR. 3 GRS GR.G
Sals quanio basta
Pasta & fenticehie Risp e plyeidi
Pasta CR30 GR35 GR. 40 Riso GR. 10 GRL 0 GR.5¢
Lenticehie GR, 4¢ 4R, 50 GR. 60 Placlit GR. 40 GR.45 GR. 56
Ol extraverghee dolive [GR. 4 GRS GR: 3 Parmigisno :e;agmna GR. 5 GR. ¢ GR.6
Sale quanto basia Olig estravergine doilva [GR, 5 GR. 5 GR&
Sale fuemile basts
Finocehl Trosehl di Pasta ¢ cect
paiate ol pomodoro
Gnocchi GRG0 JOR. 130 (OR.200 |Pastn GR. 40 68 50 SR 60
Pelati sgocsiotat GR. 60 SR GR. $0 Ceoi secchi {GR. 25 GR. 30 GR. 40
Oflo exruvergine doliva {GR. & GRS GRA Ofio extravergine diolive [GR. 3 GRS GR. 6
Parmiglano regginne GRS ¢S GR.6. Sale auanis basta
Sale quanio basta
Paste cin fagioli Fasts con plselll
Basta GR. 40 GR. 56 OR.60 - [Pasla GR. 40 GR. 50 GR. 60
Fagiol wochi GR23 GR.36 GR. 40 Fixalft GR 30 GR35 GR. 40
Pelati sgocainlati Q.B. Parmigisn reggiang GR35 GR35 (k.6
Ot extisversine doliva 1GR. 4 GRS GR 3 Otio exhavargine doliva [GR. 5 GR. 5 GR.6
Sule fuanto basta Sate quanto basta
Minestrons Pagta frescea nd
tou pasta pemodoro _
Pasin G 40 GR. 50 GR. 60 Pasta fresen GR. 70 GR. 80 §R. 90
Minastrond surgelato GR. 6D QR 70 GR. 3¢ Pelati seotciolati GR 40 GR.45 GR. 50
Olio oxicavergine d'oliva 1 GR. 4 GR.3 GR35 Parmigiond regpiane GR 3 GR ¥ GR.é
Panigiano Reggiano Gh. 4 GRS GR. § Sale quanto basta
Satle guanto baste
Pasta 2l rapk con Wiinestrone con riso
tritato di varne Riso GR. 48 GR. 50 GR. 50
Pasta G, 568 GR. 80 GR0 pMinestrons surgelato GR. 68 GR, 60 Gr, 7
Came di vitello fritate-  {GR. 20 5R.28 {3R.30 Ofio extravergine doliva [GR 3 GRS GR. 6
2 goaltn GR. 48 (R 50 GR60 Parmigiann TeReianG GR35 OR.§ GR. 6
Pelati seocuiolatt GR. 4 GR.$ GR35 Sale nuanto basta
Olio exlvavergine d'oiiva  |GR. 4 GRS GR35
Farmigiano yarians
Sale quanlo baste




Guarntith 1

1 Quantitd

PRIVIIPIATTL | Bambiai | Bambini | Ragazzi 1 PRIMIPIATTL | Bambini | Bambini | Regazz

r Waterne | Elem. Medie Materne | Flenl Meadie
Tramncie di plaza “Risotto con zuces
margherita . wialla o flovi di
Farina quanto basta GR. 100 | OR. 150 | GR.200 ZALLA GR. 50 GR, 60 (R, 70
Ligvite di bina Riso GR. 80 GR. 80 GR. 100
Sale guanto basta : Zucta GR,. 5 {R. 5 GR. 6
Origano . CHio exteaverghie - GR. 5 R, 3 GR. §
Ol extravergine dofiva | GR. 8 GR. 3 GR. 5 d'oliva
Cusiocavallo GR. 30 GR. 40 | GR.50 Parmigiano reggiano
Peiati spocciolat GR. 40 GR. S0 | OR.&0 Pelati sgoceiolati
Riso e patate al Timballo di pasta
pomodoro ] : iz forno
Riso GR. &0 G% 66 ORT0 | pasa GR 66 | GR. gg S;L gg

GR. 50 GR. 70 GR..80 : GH.25 R 3R

Pamtomondate | Gl lora | GRA0 | e fntata GRS | GR20 | GR.25
Pelati sgocciolati CR. 25 OR. 30 GR. 4D Casioeavallo .
Otio exrmvergine | GR. 4 | GR. 5 | OR Polati sgocciolati | Grep | GR.70 | GR.80
doliva Olio exfraverging GR.5 GR. 5 GR. 6
Parmigiano GrR. 4 |OR 5 |OR § |dollva
Regyiano Parmiglano Regglano | GR. 3 GR. 3 GR. 6

Sale quanto basta

Sale quantn basta

Pasta ton carofe,

pomodorint ¢
znechine
Pasta GR.H) GR, 5D GR. 60
- Zueching GR.25 | GR30 | GRAD
Carole GR.25 | GR30 | GR.40
aote CR.25 | GR.30 | GR 40
Pomodorind

Ol exlrm'erginc d'oliva GR, 8 QR 3 GR.O
Parmigieno Reggianoe | g, 8 GR35 GR. 6
Sale quanta basta




TABELLA DIETETICAE GRAMMATURA PER FASCE SCOLASTICHE

Quantiid
F N
SETCONDI PIATTI Bambini Rambini Ragazzi NOTE
Waterne Elemm, Medie

Bocroncini di mozzavetla { gr. 30 w3 r.4 n 3

cadauno} . . )
Cotoletta di earne di vitello .

Cotoletta di vitello 1 scelta G 70 Gr. 86 Gr, 90

Uova, pane macinate, odoti, sale e

olic extraverging d’oliva quanto basta
Tritrata al forne con spinaci €

ricotin

1Jova nl n: i ) n 13

Sp‘ma.ci‘ surgelati g?{ ;0 gﬁ ? g& gﬁ

Parmigiance 1ogg1anc

Olic extravergine d'oliva e sale
quanto basta
Ricotta GR. 20 OR.25 | GR.20

Spexzatino di carne con patate

Came di vitello 17 scella Gr. 70 Or. 80 Gr, 100
Patate pulite Gr, 90 gra ;20 gr. ééo
£ 3 Gr, 40 T, ! £,

Pelati sgocciolati o 4 ar 5 G 8

Olio extraverging d’oliva
Odovi e sale quanto basta

Rastoreinl 4f filetto di merluzzo n. 3 n. 4 w5
Olio extravergine d’oliva ¢ limone
quaitto basta

Filetto di merluzzo in umide

' Filetto di merluzzo spingto Gr. 98 Gr. 100 | Gr. 110
Pelati sgocciolati g:: ? gi «;‘3 2:25

Otio extravergine d'oliva
Sale guanio basta
Sopracosela di pollo al forno

SOi}l'ﬂCGSCi& di ?'UHQ Or, 140 Qr, 130 Gr, 160
Olio extravergine d’oliva Gr.3 Gr. 3 Gr.3
- Odori e sale quanto basta
Hamburpher ‘ '
Catne di vitello 14 seelta Gr. 70 Gr. 75 Gr. 80
Parmiglano gratiugiato Gr. 5 Gr. 5 Gr.3
Odord 2-saie quanto basta
Filotto di platessa surgelato
tmpanath al forno
Filetro di platessa Gr. 50 Goo 100 ] G 110
Olio extraverging d'oliva e saie
quanto basta
Prasciutto cotto ¢ caciocavalle P
Progoiutto cotte Gr. 35 Gr.40 | Gr. 45 P B T U T
Cacjocavailo Gr, 35 Gr. 40 Gr. 45 SO
Progctutte crudo tipo dolee - Gr. 58 Ge, 60 Gr. 70
Cototetta di maiale fresco FE _
Filone & maiate 1 scelta Gr. 7 Or.80 | Or 100
Ol extravergine d’oliva Gr.4 Gr. 5 dr. 5

(Odori ¢ sale quanto basta




Polpetie di earne &l sugo

Carne tritata di vitella 1 seelia Gr. 65 Gr.70 | Or 80
Oflio extravergine doliva Gr. 4 Or 30 | Gr3
Pomodari, odori e sale quanto basta

Usva 30 per 100 porziond

Parmigiano Reggiano G5 Gr. $ ar 5
Roceoncinl di mozzarella e

prosciutto

Boceoncind di mozzarella {gr. 30 n.2 u. 3 n. 4
eadanno)

\ . Gr. i,
Prosciutto cotto af naturale Gr. 35 3. 40 Gr. 43
Fettina di vitello alla Plzzaioln '
Fettina di vitalle di 17 scelta g“ . ;g gﬁ ig g“‘ 2‘;
Pelati sgocciniati I L r
¢ o Gr. 8 Gr s Gr. §

Olio extraverging d'oliva
Odori & sale quanie basta

Py




TABELLA DIETETICA E GRAMIMATURA PER FASCE SCOLASTICHE

Quantitd
* CONTORNI
Bambini Bambini |  Ragazzi NOTE
Matome Elem. Medie
Fugiolini Josst \
Fagiolind surgelath Qr. ?f Gr 8;} ‘g 9;}
Dfio extravergine d'ollva Gr. Gr. -
Odori, aceto ¢ sale quanto basta
Fagiolint #d burro \ .
Fagiotini surgelati Gr, 70 Gr. 80 G 90
Do Gr. 3 Gr. 4 o 5
Odorl e saje quanto basta _
Pivelli in umido Gr. 60 e, 70 Gr. 80
Piselli surgelati T ’ T
isolli surgelat ar. 4 G, 5 ar. 5

Olio extravergine 4'oliva
Cidord e sale quanto basta . o

_ Patate lesse prezzemotate
Patate pulite Gr. 160 Ge 110 Gr. 120

Olio extravergine d’oliva Gr. 3 Or. 6 Gr. 6

Cdori, aceto g salz guanto basta

Zucchine gratinate o grighiate .

Zueshine Gr, 80 ar, 50 Gr. 100

Olio extravergine d"oliva Gr. 5 Ge. 3 Gr. 6

Sale quanto basta

Mollica di pane quanto basta

Tusalata di pomodort '
. Pomadotd Gr, 80 Gr. 90 Gr. 100

Gr.5 Gr. 5 Gr. 6

Olio axtravergine d'oliva
Sale guanto basta

Carote lesse con ollp e aceto
Carote surgelate Gr. 7¢ Gr. 8¢ Gr, 90

Diio extravergine d’oliva Gr. 4 Gr.$ Gr. 6
Ocotiaceto @ sale quanto basta

Pure di patate o (logehi

Latie UHT. e, 30 G, 35 Gr. 40
Burrg Gr. 4 Gr. 3 Gr. 6
. Gr. 4 Gr. § Gr. 6

Parpnigiano regglano

Fiocchi di patate, odori e sale quanto
hasta

Spinaci ai burre o saltati in padella

Spinact surgelati. Gr, 70 G, 80 Gr. 50
Burro Gr. 4 (. 5 Gr. 6
Odatl e sale quanto basta '
Patate al forno
Patate pulite Gr. 160 Gr. 116
Olio extravergine doliva Gr3 Gr. 6
Qdori & saje guanto basta
Bictole saliale in padelia
Bistole Gr. 70 Gr. 80

Gr. 4 Gr. 3

Olio exiravergine d’oliva




TABFLLA DIETETICAE GRAMMATURA PER FASCE SCOLASTICHE

’ Cuantitd
PANE E FRUTTA
Rambini Rambini  Ragazz NOTE
Matstne Elem, Medie B
Panino Gr. 6{} Gr 80 (414 1060
Fruits
La frutta deve essere: pesca, albicoces, Gr.120 | GuiSO | Gr 180
arancs, hespols ¢ mandarint, a seconda
delle stagiont




ALLEGATO - MENU FESTIVITA E TRADIZIGNE LOCALE

Al fine di garantire e favorire la conoscenza dei prodotti tipici del territorio si consiglia una
blta al mese I'ugo di uno di questi mend di tradizione locale:

Primo ment: | Secondo menl: |

Pasta al pomodoro Gnacchi al pomodoro
Parmigiana alternata a Rape e salsicce arrosto |
polpetiine di melanzane Frutta di stagione ]
Frutta di stagione :

Terzo ment! j

Pasta al pomodoro
Paperoni & patate
Erutta di staglone

fn occasione delle festivita st consiglia uno del seguenti meni tipici della tradizione calabrese:

NATALE:
[ Primo mend; | Secondo ment; |
Culiuriet Pasta china con polpstting
Tortino di atici spinate al involtini di carne di vitello
forne Patate al forno
Insalata di fagiolini Frutta di staglone
Frutta di stagione Turditli, scaiille
Turdiili, scalille
CARNEVALE: PASQUA:
Lasagne Lasagne
Polpeitine di carni fritte Capretio o agnello con patate
Insalata di fagiolini Frutta di stagione Py
Frutta di stagione Cuculi S
Chiacchiere _ T




-
COMUNE DI LATTARICO @
PI‘OViI‘lCi& di COSENZA ammministrativo@comune.Jattarieo.cs it
Via Nicola Mari, 29 - CF. 800048307 84 sito Internet .
CAP 87010 - 0984933391- fax (984928889 wwmsszmun_a,l.aﬁaﬁg@.cs,it

INDICAZIONI SULLE CARATTERISTICHE DEGLI ALIMENTI DA UTILIZZARE NELLA
PREPARAZIONE DEL MENU

SALE: si ricorda che la quantitd giornaliera non deve superare i 6 gr & persona. St
consiglia Vutilizzo di sale jodato. §1 consiglia inoltre Puso di aromi ( origano, basilico,
prezzemalo, salvia, rosmarino, aglia, cipolla, Umone etc.) che insaporiscano 1 cibi
permettendo di ridurre la quantita di sale.

PANE: preparato con farina tipo «00”, di produzione glornaliera {(mai congelato), che
all'analisi organolettico risulti: crosta dorata e croccante, mollica morbida elastica, di
colorita paglierine, il gusto € i*aroma gradevoli. QGNE GIORNO PANE FRESCO 1 panino

(circa 50-70 gr).

PASTA: di semola di grano duro, non deve presentare difetti ed essere indenne da
parassiti, larve o altr agent] infestanti; n perfetto stato di conservazione alla pressione
deve rompersi con sUono secco € frattura vitrea, non farinosa, Cottura al dente non solo
per la gradevolezza, roa perché & migliore la digeribitita.

RISO: ribe parboiled, indenne da parassiti o altri agent! infestanti; non deve presentare
difetti tipici di striatura o vaiolatura interna.

CARNI_ROSSE O BIANCHE: di 1° taglio, disossata, priva di grasso di copertura; deve
presentare il marchio della visita sanitaria e provenire da stabilimenti con marchio CEE;
in condiziani igieniche ottime e prive di alterazioni microbiche o fungine. HAMBURGER:
dato che la pezzatura viene offettuata a monte, cloe in macelleria, vista ["impossibilita
di stabilire al momento dell’ordinazione il numero dei pasti per i due ordint di scuole si
ritiene di uniformare la grammatura dellhamburger in 80gr. CARNI AVICUNICOLE:
provenienti da stabiliment! con marchio CEE, deve presentare Uetichettatura prevista
dalt’Ordinanza Ministeriale Ministero della Salute 26 agosto 2005; prive di odori e sapor
anomali; se congelate devono avere la pelte completamente spennata ed esenti da
residul di peli o-di grumi di sangue. |

PESCE: fresco o surgelato, privo di pelle e di tische.

AFFETTATI: di produzione nazionale, di gualita superiore, senza polifosfatt aggiunti.

DARMIGGIANG REGGIANO O GRANA PADANQ: contrassegnato dal marchio di origine e l

convenientemente stagionato.

ALTRI FORMAGGH: {mozzarelle, provola, formaggio spalmabile} in confezione chiusa con
riportata la data di produzione é di'scadenza. C AL

UOVA; di categoria “A”, con peso nan inferiore a 60gr.; gli imballi devono essere muniti
i etichettatura leggibile recante it name dell’azienda produttrice e, confezionatrice, la
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data di imballaggio e di consumazione. } 3 data di scadenza deve essere riportata sulle
singole uova. Per la preparazione della frittata, oltre alla cottura al forno, & ammessa ta
cottura in padella antiaderente, ytilizzando una minima quantita di olio di oliva (s
vicorda che U'olio usato per la frittura nen ma mai utilizzato).

SURGELATI: devono essefe confezionati, mai sfusi, La confezione dovra riportare la data
di confezionamento e quella di scadenza; i prodott] non devono presentare segni di
parziale scongelamento, né ghiaccio in superficie. Una volta scongelato, il prodotta non
nud essere ricongelato € va consumato entro 24 ore.

OLIO: Utilizzare esclusivamente olio extravergine di oliva.

LEGUMI: in confezione ariginale, mondati, prive di muffe, insetti o altri corpi estranei,
Cniformemente essiccati. Le dosi consigliate st riferiscono a legumi secchi.

FRUTTA. VERDURA, ORTAGGE possibilmente di staglone, glunti & naturale & compiuta
maturazione fisiologica, privi di filetti visibili, né trasudanti d’acqua di condensazione
indice di sbalzi termini repentini, Ridurre al minimo le quantita di acqua di immersione
¢ preferire tefnpi di cottura brevi, aggiungere il sale a fine cottura,

Ogni giorno frutta fresca rispettando, possibilmente, la stagionalitd 150 gr. (1 mefa, 1
pera, 1 banana, 1 arancio, 2 mandarini, 2 albicocche....). £ possibile, una volta la
settimana, sostituire la frutta fresca con un SUCCO DI FRUTTA o con une YQGURT alla
frutta; questi dovranng essere in confezione monodase,, di buona qualita e dovranno
riportare ben stampigliata la data di scadenza; gl yogurt non devono contenere
coloranti né conservanti. -
N,B. la tabella st riferisce genericamente a frutta, ortaggi e verdure in quanto sara cura
dell’addetto agli acquisti scegliere di volta in volta, all'interno del gruppe, 1 prodotti di

stagione con te migliort caratteristiche.

SUGHI AL POMODORD: la preparazione del sughi di pomodorc va fatta utitizzando
preferibilmente pomodort pelati: peso del prodotto sgocciolato non inferiore al 60%
ottenuti da frufte fresco, maturo & ben lavato; colore rosso, sapore ed odore

caratteristici del pomaodoro,
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INDICAZION] PER | SOGGETT! AFFETT! DA CELIACHIA

La celiachia & una complessa condizione patologica dovuta ad intolleranza al
glutine, sostanza proteica contenuta in alcuni cereali e precisamente: frumento, segale,

orzo, avena, farro, _ , ‘
La chiave del corretto trattamento della celiachia st articola su due punt

fandamenti;
e L’assolutanecessita della dieta senza glutine;

e Le corrette modalita di seguirla.

LA DIETA SENZA GLUTINE.

Al momento attuale Uunico trattamento della celiachia & Uintroduzione di una dieta
rigorosamente senza glutine per tutta la vita, perché Uintolleranza al glutine & una
condizione permanente, La dieta senza glutine significa U'eliminazione da qualungue
cibo di cereall tossi e loro derivati, cioé del frumento, della segale, dell’orzo, dell’avena
e del farro. ‘ f _

Si dovranric guindi eliminare il pane, la pasta, la pasticceria ed inoltre tutti 1 prodott
del commercio ( salumi composti, minesire e sught pronti, preparati per impanare,
budini e creme varie, etc.} confezionati con cereali con glutine o lora faripe. Si
dovranno anche evitare i prodotti di cuf non si conosce esattamente la composizione o la
modalith di preparazione. ' .

Naturalmente nen vi sono problemi per cibi proteici { carne, pesce, uova) purché non
miscelati con cereali tossici, per i grassi (alio d’oliva, burro, olio di semi purché non da
cereall tossicl), tutt! i legumi, verdure, frutta, noci e nocciole e altri semi non di

cereall.

Sono invece da evitare:

« | formaggl cremosi, i formaggini, i formaggi fusi, per i guali non si possono
eseludere sofisticazioni con farine di cereali;

« Tra i grassi andranno eliminati Uolio di germe di grano, quello di semi vari e e
margarine a composizione non definita;

« | dadi per brodo, sia di carne che di verdure la cui composizione é difficilmente
confrotlabile;

a || caffe solubile, i surrogati di caffé o bevande (tipo ovomaltina) contenenti orzo,
avena, segale 0 granc;

x Per i dolci Uoccasione o Uinfrazione pud essere rappresentata da quelll di
diffusione commerciale, specialmente quelll che pilt insospettabilmente
potrebbere contenere farine, per esempio alcuni tipt di caramelle, confetti,
canditi, gomme da masticare (specie in confetto), creme di cioccolato da
spalmare.

« 1 levito di birra, che & una coltura di saccaromiceti fatta crescere sul malto
d’orzo, sottoprodotto della. produzione della birra, e quelli artigianali acquistati
dal fornaio. S potra invece usare il Hevito naturale Eridania in cubetti (coltivato
su melassa di barbabietola da zucchero). ' : S ﬂ
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Uindustria dietoterapica ha messo a disposizione oggl un’ampia serie di prodotli
alimentari, adatti a questa dieta, come pane, fette biscottate, biscotti, torte, paste
alimentari, combinazioni di farine etc. Tali alimenti sono in vendita nelle farmacie e net
negozi specializzati. ' stato ideato un simbolo che certifica la mancanza di glutine nel

cibo commercialmente confezionato.

Tale simholo & una spiga di grano barrata, <on o senza cerchio intorno

sostanzalmente la dieta del celiaco, oltre a mantenare una rigorosa esclusione del
glutine, dev’essere anche hilanciata e corretta per quanto riguarda i principali nutrienti
e apporto calorico. La dieta del celiaco da questo punto di vista non differisce affatto
da quella di un soggetto non affetto da celiachia, infatti la persona celiaca ben
compensata dal punto di vista della malattia, ha gli stessi fabbisogni nutrizionall, i quali
variano a seconda dei parametri, quali Uetd, it peso, la struttura fisica, il sesso,
Pattivitd fisica ed, eventualmente, condizioni fisiche o particolari (malattia, stress,
gravidanza, allattamento, etc.). Quindi, a parte Uesclusione di tutti gli aliment{
contenenti giutine, il celiaco dovra assumere e fare uso in modo variata degli alimenti
consentiti (carne, pesce, uova, latte e derivati, legumi, cereali, frutta, verdura etc.) in
modo tale da garantirsi un’alimentazione varia, equiBlibrata e soprattutto assicurarsi

tutti 1 principi nutritivi di cul necessita,

5§ ritiene per motivi facilmente intutbili, che la tabella dietetica degli alunni affetti da
celiachia debba essere quanto pit simile a quella degli altri bambini, pertanto si
propone lo stesso menl ovviamente preparato utilizzando, dove necessario ed ove
possibile, prodotti specifici privi di gluting, Si indicano pertanto di seguito alcune regole
da seguire nella preparazione det pasti.

CORRETTE E FIONDAMENTALI REGOLE PER ESEGUIRLA

& Evitare prodott! di cui non s conosce esattamente la composizione e utilizzare
solo ingredienti assolutamente sicuri e cloé:

« Alimenti naturalmente privi di glutine {verdura, frutta, carne, esce,
tova latte);

» Prodotti alimentai presenti nel prontuaro dei predotti in commercio
pubblicato dail’ Associazione Italiana Celiachia

o Prodotti dietetici specifici ( preparati da aziende autorizzate dal
Ministero della Salute}

Conservare gli alimenti senza glutine in zona della dispensa ad essi riservata;
Lavare bene le mani dopo aver preparato pietanze con farine comuni;

Prima deluso lavare gli attrezzi da cucina (scolapasta, mestoli, pentole) se
precedentemente utilizzati nella preparazione di pletanze contenenti glutine; )
Asstcurarsi che sui piani di tavoro, teglie, piastre o griglie non vi siano briciole o
tracce di farina;

Assicurarsi che Uacqua per la cottura della pasta e l’alio per friggere non siano
entrati in contatto con alimenti contenti glutine;

% Per infarinare o impanare i ¢ibi {carne, verdure, formaggi) ¢ addensare salse ©
sught utilizzare esclusivarente farine o panature senza glutine.
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Si allegano di seguito grammature orientative minime per I tre ordini di scusle (materne,
elementar] e medie) interessat! dalla refezione scolastica, e i




GRAMMATURE A CRUDQ

Pennette al tonno {tonno 30gr)
Fitetti di merluzzo in umido
Insalata di stagione

N

¥

PRODAOTTO MATERNA ELEMENTARE MEDIA

PASTA O RISO 50 70 80
PASTA O RISO PER MINESTRONE 20 25 30

| MINESTRONE PASSATO S0 106 120
LEGUM] SECCHI 20 25 30
ORTAGGI 100 _ 120 150
INSALATA VERDE 30 AQ 50
VERDURA COTTA 1C0 120 150
POMODOR! INSALATA &0 80 100
POMODORO PER SUGO 30 “ 40 50
PATATE 120 150 200
WMOZZARELLA (DA 100GR) 1 4 1
FORMAGG| FRESCH} 60 70 80
{provola, crescenza, stracching...) ) _
PARMIGIANO O GRANA GATTUGIATO 1 cucchiaino 1 cucchiaino 1 cucchiaine
PESCE 100 120 144,
RASTONCINI 3 3 4
CARNE &0 20 100
PROSCIUTT(Q 40 50 &0

1 UOVA _ 1 1 1
OLID EXTRA VERGINE DI OLIVA Max 15 Max 15 Max 15
FRUTTA 150 150 150
PANE 1 panino 1 parnlno 1 panino
PRIMA SETTIMANA _
Lunedi Martedi
Pasta e lenticchie Pasta al pomodoro
Plzzaiola di vitello Scaloppine
Carote lesse Ortaggl crudi  in  Insaklta  (finocchi, |

pomodoti}

Mercoledi Giovedl
Pasta e fagiofi Risotto con spinaci

_ Mozzarella + affettato Cosce di pollo al forno
Materna gr. 30 gr.20 Puré di patate
Media  gr. 60 gr. 40
Verdure in foglie (spinacl, biete..)
Venerdi \
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QUARTA SETTIMANA

Luned Martedi
Riso e fagioli Pasticcio di pasta
Provola + affettato Frittata di splnacl e ricotta
Materna gr, 30 gr. 20 insalata mista
Media gr. 5G gr. 40
Carote lesse
Mercoledi Glovedi
Pasta af pomodoro Riso e piselli
Pizzaiola Cotoletta di pollo al forno

| Ortaggi cotti {faglolini, zucchine, cavolfiore)

Patatine al forno

Venerdi

Pasta In minestrone di verudre
Tonno in scatola

Verdura in foglle (spinaci, biete...)




