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NOTE

Sono consentite saltuariamente preparazioni degli alimenti diverse da quelle
proposte in tabella (es. roast-beef al posto delle fettine di vitellone alla
pizzaiola o pasta con il pesto o olio e parmigiano in sostituzione della pasta al
pomodoro), purche risultino comunqgue semplici e di facile digeribilita.

Per le scuole dell’infanzia, per migliorare ’accettabilitd del piatto da parte
dell’utenza, ¢ consentito somministrare sia 1 legumi che le verdure dei primi
piatti come passati,

Il secondo piatto a base di uova pud essere preparato come frittata, semplice o
con le verdure previste dal contorno, oppure come omelette, strapazzate o
sode .

Il secondo piatto a base di pesce gratinato al forno pud essere preparato con o
senza aggiunta di pomodori pelati a seconda della maggiore o minore
accettabilita. .

Per il formaggio dove sono indicate 2 tipologie si intende la  loro
somministrazione alternata mensilmente.,

Per la frutta dove sono indicate 2 tipologie si intende la somministrazione di
arance e mandarini nel periodo tardo autunno/inverno e la seconda opzione nel
periodo in cui la produzione di agrumi non & pit sufficiente o di buona qualita.
Per esigenze di servizio (esempio la fornitura di alcuni alimenti), il ment di un
glorno puo, previa comunicazione, essere scambiato per intero con quello di
un altro qualsiasi della stessa settimana (es. il lunedi con il mercoledi ).
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Criteri per la realizzazione del meni scolastico

Una corretta alimentazione & fondamentale per determinare un buono siso di sahiie e benessore ¢ Petd
preseolare ¢ scolure ¢ una fascia importante perché sono i bambini i sopgetti  pin vulperabili ai rischi
provocati da una alimenazione scorretta sia qualiistivameme che gquantitativamente, Inolire, & importanie
ricordare che  pranzo rappresenta il pasio in cui si ha la maggiore assunzione calorics della giornata,
pertanto ¢ fondamentale che esso preveda una corretts  introduzione e ripm‘ii?ione ded nutriemd.
La proposta di tabetla dicteticas deli’L1.O. di Medicina Scolastica dell?ASP di Crotone ¢ stata elaborata
avendo come obiettivo guello di Tornire alla popolazione scolastica una alimentazione sana, equitibrata,
variando it pil possibile le preparazions, sispettando il giusto equilibrio quali-quantitative degli alimenti ¢
quindi dei nurienti, tenendo conto del fabbisogno nurizionale ed energetico in teemini di valori medi di
gruppe e nel rispeno det riferimenti seiemifici: documento di sintesi LARN “Livelli Raccomandati o
Assunzione ¢ Nutrienti ™ revisione 2012; Linee Guida per una Sana Aliméntazione Jtaliana 2003, Lince di
indivizzo nmazionade per ka ristorazione scolastica-2010, ' bene ricordare  che Ia ristorazione scolastica
fornisce solo 5 pasy su 21 pasti principali settimanadi | ed ¢ fondamentale Pintervento deifa tamiglia per lo
sviluppo delle buone abitudini alimentari . 51 anspica che nel completamento del fabbisogno giomaliero, in
famiglia, si continuing le linee che il menl scolastico si prefigpe per favorire il processo di educazione
alimentare volio a far conoscere i} rucko dei cibo in funzione anche detla prevenzione  del soveappeso e
dudbPobesita,

Le frequenze consigliate dei principali alimenti sono le seguenti:

Pane fresco I poreione a pasto
Cereali I porzione nnti i giorni (abmeno 1 volta/settimana rise, orzo |, farro, cous-cous)
Pasta all’uovo/ripiena  Ivolta ogni 15 piorni

Passati/zuppe/rodi 0-1 volta a settimana

Legnmi 1-2 vole a seltimani

Carni fresche 1-2 volte i settimana a rotazione carne Ivanca carne rossi
Pesce fresco o surgelato 1-2 vohe a setiimana

Lova -2 volte a settimana

Formapgi 0-1- volia a settimana

Parmiginne reggiano agginnio guotidianamente ai primi piani

Prasciutio coto/crudo O-1- volia ogni 15 piorni in sostituzione della corne fiesca
Patnte 0-1- volia a settimana

Verdura cruda o cotla 1 porzione a pasto

Fruna fresea di stagione 1 porzione a pasto

Pertanto ¢ stato realizzato un mentl, ispirato al modello mediterraneo, in cui venpono privilegiati i
cereali, 1 legumi, la verdura e la fruta, integrandoli con alimenti di origine animale come came,
pesce, wova e formaggi, che ruota su  guattro settimane ¢ dove i fabbisogni dei vari nutrienti
coprono eirea il 35%-40% delle calorie totali giomaliere. Inolire nei giorni che precedono alcune
festivita pin importanti del ealendario ¢ un giorno a scelta nel corso del’anno, sono stati previsti dei
menu particolari (Ment di Natale, Pasgua, e Calabrese).
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MENU’ FESTIVITA’
Scuola dell’Infanzia (I) - Primaria (P) e Secondaria di 1° (§)

Anno Scolastico 2017-2018

MENU DI NATALE :
Pasta ripiena al forno MF’NU’.DI CARNEVALE
Insalata mista Scilatelli ai pomodoro
Pane Cotoletta di pollo al forno
Crustoli Patatine fritte
Pane
SCUOLE iTPTTS Chiacchere
T SCUOQOLE | P 5
Ingredienti ol N Ingredienti gr |gr er
Pasta 50 |70 | 80 Pasta-Scilatelli 50 170 80
Pomodori Pelati 50 160 |80 Pomodori pelati 50 ¢ 60 80
Cipolla,carota,sedano qgb | gb igb Cipolla ,basilico gb | gb qb
Uovo sodo 20 130 135 Parmigiano reggiano 5 6 7
Mozzarella 15 120 {25 Olio e.v.0. P 3 6
Parmigiano reggiano 5 6 7 Petto di pollo 60 170 90
Olio e.v.0. ; 4 > 6 Uovo di gallina gb | qb qb
Polpettine di carne STt
Vitello tritato 20 125 130 ! aflgl attato ab c_]b ab
- Olio e.v.o. 4 3 6
Mollica pane gb lgb igb —— - 5
Uave 3 5 6 Patatine fritte 80 | 100 120
Prezzemolo aglio gb igbh | gb Pane 40 140 60
Insalata mista 70 180 100 Chiacchere 40 {50 60
Olio e.v.0. 4 5 6
Pane 40 140 | 60
Crustoli 2 13 14 MENU' CALABRESE
Cavatelli al sugo di “Vrasciole”
MENU” DIPASQUA Vrasciole al sugo
Tortellini panna ¢ proscintto Patate al forno
Arrosto di tacchino al’arancia Pane
Carciofi gratinati Bocconolti calabresi alla marmellata
Cuzzupa SCUOLE ] p S
SCUOLE I P S
Ingredienti gr |gr |ar Ingredienti gro|gr gr
Tortellini freschi 100 | 120 | 150 Cavatelli 50 |70 | 80
Panna 40 150 |60 Cipolla, basilico gb | gb |gb
Prosciutto cotto 10 |15 115 Pomodori pelati 50 | 60 | 80
Parmigiano reggiano b) 6 7 Parmigiano regpiano 5 6 7
Olio e.v.0. 3 4 5 Olio ev,0. 4 3 6
Fesa di tacchino 60 |70 |90 Fettina di vitello magro 60 170 |90
Aromi/Succo d’arancia gh |gb |[gb Vovo sodo 10 115 |15
Olio e.v.0. 4 3 6 Provola 10 110 |10
Carciofi 80 [ 100 ] 120 Olio e.v.o. 4 5 6
Parmigiano reggiano 3 4 5 Pomodori pelati 20 120 125
Pangratiato gb fgb |gb Patate 100 120 | 150
Olio e.v.0, 4 3 6 Olio e.v.o. 4 5 6
Pane 40 |40 | 60 Pane 40 140 160
Cuzzupa 60 | 80 | 100 Bocconotti | 1 2

Dipartimento Area di Prevenzione - U.0. di Medicina Scolastica
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Azienda Sanitaria Provinciale
Crotone

Operriment

MENU’ RISTORAZIONE SCOLASTICA
Scuola del’ Infanzia (I) - Primaria (P) e Secondaria di I° (8)

Anno Scolastico 2017-2018

pasta

Puré di patate

LIINEDI 12 SETTIMANA
Minestrone/Passato di verdare con

Scaloppina di vitello agli agromi

MARTEDY 1~ SETTIMANA

Lasagne al forne
Prosciutto cotto

Insalata di lattuga e carote julienne

MERCOLEDI' 1" SETTIMANA

Risotto con zucca gialla o zucchine

Arrosto di fesa di tacchine aghi aromi
Spinaci gratinati al forno

Pane Pane Pane
Meka Mandarini /Pera Banana
SCUOLE IR SCUOLE LPls SCUOLE IERE
Ingredienti or |ar |pr Ingredienti gr | gr jger Ingredienti ar er ar
Pasta 3013 140 Pasta al’uovo 60 [ 70 |80 “Riso R ETET
Pomodori maturi | 20 130 ;35 Pomodori pelati 65 | 7% 390 Zucca gialla o 500 1 60 | 70
Carote 25 130 140 Sedano,carota,cipol. | qb | qb 1 gb. zucchine
Patate 0 125 30 Vitello tritato 30035 140 Cipolla gb | ab | gb
Bictola 0 115 120 Latte p.s. 30 T30 Tas Brodo vegetale qb_gb 1ab
Zucchine 5 13 1% Borre 7 PR Parmigiano regg. |5 |6 |7
Sedano,cipolla 200120 |30 T P T Olio e.v.o. 4 5 6
Parmigiano regp, ;3 6 7 e Fesa di tacchino 60 | 70 190
o e.v.o 4 3 6 Parmigtano regg. 7 8 10 Aromi @b T T
Vitello magro 60 | 70 | %0 Olio e.v.0. 4 5 6 Brodo vegetale ab 1 gb | gb
Succo di agrumi gb | ab | qgb Prosciutto colto i5 120 130 Olio o.v.0. 3 3 i
freschi Lattuga 10 15 |20 Spinaci 8¢ 1100 | 150
Farina / Aromi qb_f4gb | 4gb Carote 30 140 1D Pangrattato gb | gb | gb
Patate 100 | (20 | 140 Olio e.v.o. 3 5 6 Parmigiano regg. 3 4 5
:.;uu—: p.s. ?() -;() ZO Pana TR ](;“)Iio .0 :0 ?0 go
urrox }] R ane 4 y
Pane 20160 |80 Mandarini /Pera | 150 | 130 | 130 | 0 o 50 156 [ 150
Mela 150 ¢ 130 150
GIOVEDI' 1 SETTIMANA VENERDI' 1" SETTIMANA
Minestra/ Passato di fagioli con pasta l:enncuc‘al ponmd'om
Provela fresca di latte Filetto di platessa impanata al forno
Insalats di pomodori Tris di verdure cotte
Pane Pane
Torts al limons Arancia/Mela
SCUOLE PP is SCUOLE | P S
Ingredienti ar | arigr Ingredienti gr ipr ipr
Pasta 30135 ]45 Pasta 50 )70 1 RO
Fagioli borlotti 25130 ] 35 Pomodori pelati 55 |75 190
secchi Basilico,cipolla gb | gb i gb
Pomodori pelati 1015120 Parmigiano reggiano 5 6 7
Sedano,cipolla gb §gb { gb Olio e.v.0, 4 3 6
Olio e.v.0. 4 {5 16 Filetto di platessa 70 ] BO | 100
Provola di late H) 150 ) 60 Uovo gh | gb | gb
Pomodori 7090 1 100 Pangrattalo gb | gb | gb
Olio e.v.0. 4 135 |6 Olio e.v.0, 4 5 6
Pane 40 | 64 | 8O Patate 5(} 6H0 0
Torla al iimone 50560 | 100 Carote 25 130 |40
Zucchine 25 130 140
Olin e.v.0. 4 3 6
Pane 40 |60 | 80
Arancia / Mela 150§ 150 1 150

Dipartimento Area di Preve
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MENU’ RISTORAZIONE SCOLASTICA
Scuola dell’Infanzia (1) — Primaria (P) e Secondaria di 1° (S)

Anno Scolastico 2017-2018

LUNEDID 2 SETTIMANA
Fusitli al tonno ¢ pomodoro
Bastoncini ¢i merluzzo al forno

Bietola all olio

Zucchine

MARTEDI' 2~ SETTIMANA
Riso con patate
Frittata al prosciutto cotto

gratinate al forne

MERCOLEDI' 2/ SETTIMANA,
Sedanini al ragl vegetale o al pesto alla
genovese

Cotoletta di pollo al forno

Pane Pane Carote lesse
Mandarini / Pera Ranany Pans Maola

SCUOLE { P s SCUOLE 1 P |S S5CUOLE I P |s

Ingredienti gr;ar jar Ingredienti Br . gr jer Ingredienti ar |er |gr

Pasta 50 170 | 80 Riso 50 70 |80 Pasta T T %0

Tonno solu’olio ‘ . Patate ‘ . 30 160 180 Pomodori pelati 55 |75 | &S

Pomodori pelati 200130 |40 Ponmdm'1‘pelall 15 120 130 Sedano, cipolla TR

Basilico,cipolia gh tgb | qgb Sedano, cipotla gb igb jqgb zucchine carote

Olio e.wv.0, 4 5 6 Parmig, reggiano 8 [{] 7 Basilico (solo 1o 16 0

Bastoncini di NP N NE Olio e.v.o0, 4 5 6 foglie)

merluzzo 34 13 Uavo [ 1 tel/2 Parmig, reggiano | 8 | 10 | 12

Olio e.v.0. 2 3 4 Prosciutto cotto G [ 10 |15 Olio e.v.0. 6 7 9

Bietola 801 100 | 150 Olio e.v.0. 4 |3 16 Petto di pollo a0 | 70 |90

Olio e.v.0. 3 3 I3 Fucchine Q0 | 100 1 10 LUovo b [ gb | gb

Pane 40160 | RO Pangrattato 4b i ab tgb Pangrattato gh |ab | qb

Mandarini /Pera 1507|1507 150 Olio e.v.0. M A e Olio VR

Pane 40160 80 Carote 60 | 80 | 100
Banana 150 | 150 | 150 Olio e.v.0. P 3 3

GIOVEDY 2~ SETTIMAN Pane b 60 i
l;m;m c:m SUFO al;n piizninlx‘? Arancia/Pera 150 | 130 § 150

Vitello alla pizzaiola
Patate in umido

Insalata mista
Pane
Tarta di ciocenlatn

VENERDID 2" SETTIMANA
Minestra/Passato di lenticehie con pasta
Bocconcini di mozzarella

Pane

Arancia/Pera

SCUOLE J P |5
Ingredienti gr fer |ar
Pasta 3070 | 80
Pomodori pelati 50 |e0 |80
Origano e cipolla gb [ gb | gb
Parmig. reggiano 3 6 7
Olio e.v.0. 4 5 6
Vitello magro 60 | 70 |90
Pomodori pelati 20 120 125
Origano,cipolla gb fqb | gb
Olio e.v.0, 1 5 6
Patate 100 ¢ 120 1 150
Olio e.v.0. 4 5 6
Pane 40 | a0 | 80
Mela 150 [ 150 [ 150

SCUOQLE | P S
Ingredienti gr grolpr
Pasta 30 35 40
Lenticchie 25 30 35
Sedano ¢ cipolia aqb gb gb
Pomodori pelat 10 15 20
Olio e.v.o. 4 5 G
Boceoncini di 30 75 H00
mozzarella

Pomodori, lattuga, 25715/ 307207 | 35725/
radicchio rosso 10 15 20
Olio ev.o. 4 5 6
Pane 40 60 70
Torta al cioccolato 50 60 100

Dipartimento Area di Prevenzione - U.0. di Medicina Scolastica
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Azienda Sanitaria Provinciale
Crotone

MENU’ RISTORAZIONE SCOLASTICA
scuola dell’Infanzia (1) - Primaria (P) ¢ Secondaria di I° (S)

Anno Scolastico 2017-2018

LUNEDI" 37 SETTIMANA
Pasta al pomodoro

Polpette di carne at pomodore
Tris di verdure al vapore

MARTEIDM' 3" SETTIMANA

Minestra/Passato di eeci con pasta Lasagne al forne

Caciotta dolce / Provola

Insalata di pomodori

Prosciitito cotto
Insalata di lattuga

MERCOLEDD 3" SETTIMANA

Pane Pane Pane
Banana Torta allo yogurt Arancia/Pera
SCUOLE | P S SCUOLE I P |5 SCUOLE { P |s
Ingredienti gro|8r |sr Ingredienti grjoprigr Ingredienti gr | or |er
Pasta A TA B Pasta 301351 40 Pasta all'uovo 60 |70 | 80
Pon?(?don ;.aclau >t5 6;5 8;5) Ceci secchi 25130735 Pomodor: pelati 65 |75 |88
E’"’S”f"‘_’s cipolla j’ (5” 4 Pomodori pelati 11520 Sedano,carotacipolla | qb | gb | qb
:)‘;f"m’g“’”o rege. : : ? Sedano,cipolla ab | ab | gb Vitello tritato 30|35 140
V-IOHL‘VAO. TS T ';0 Olio e.v.o. d13 e Latte p.s. 30 |40 |45
itello magro trit. & :
P .,‘g i 55 55 53 Caciotta dolce / 40 | 50 70 Burro 4 5 6
U‘)mo or_pelati - ;’0 ;‘5 Provola di latte Farina gb | b | gb
ovo : > T a et 317
Parmie , Pomodori da insalata | 70 | 90 | 100 Parmigiano reggiano 7 8 10
armigiano regg. 3 4 5 Olio ev.o i 15 |6 - , 3
Mollica di pane gh jgb |qb - A RTRET Olio e.v.0. q 5 3
Olio e.v.0 4 5 6 - Prosciuftd cotto 15 (20 [ 25
e Torta allo yogurt 50 ¢ 60 100 P ; ,
Patate 50 60 70 Yog i Lattuga 40 50 | 60
Zucchine 25 30 40 Olio ev.o. 4 5 6
Carole 25 30 40 Pane 40 160 |80
Olio ev.0. 4 5 6 Arancia/Pera E50 1 150 | 150
Pane 40 60 80
Banana 150 | 150 | 150
- " VENERDY 3* SETTIMANA
(’I,OVED' 37 SET “_MANA Sformato di riso con pomedore ¢
Minestrone/Passato di verdure eon mozzarelia
pasta ) Filetto di merluzze con pomodoro
Pizza margherita con mozzarelia gratinate at forno
Mela Spinaci suliati in padella
Pane
SCUOLE I P |8 SCUOLE [ P s
Ingredienti gr o lgr |pr Ingredienti gr |or |pr
Pasta 3o |35 140 Riso 50170 | 80
Pomodori pelati 20 |30 |35 Mozzarella IR ETIRET
Carote 013 130 Pomodori pelati 50 |60 |70
Patate 20 125 130 Cipolla qb | qb | gb
Bietola 10 i Parmigiano reggiano 5076 17
Zucchine 25 130 40 Olio ov.o. 3 3 s
Sedano, Cipolla W0 20 |36 Filetto di mertuzzo 0 180 | 10
Parmigiano repggianc | 3 6 7 Mollica di pane gh Jagb | gb
Otio e.v.0. ‘ 4 15 16 Pomodori pelati g {b igb
Pasta per pizza 40 100 1130 Olio 6.v.0. § 6 7
Pomodori pelati 15 | 50 |60 Spinaci 80 1 100§ 150
Mozzarella 40 145 | 30 Olio 4 5 6
OIID e.v.0. 6 7 8 Pane 40 60 bl
Pane 40 | o0 | 80 Mandarini/Pera 150 | t50 | 150

Mela 150 | 150

156
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Azienda Sanitaria Provinciale
Crotone

MENU’ RISTORAZIONE SCOLASTICA

Secuola dell’Infanzia (I) ~ Primaria (P) e Secondaria di I° (S)

Anno Scolastico 2017-2018

LUNEDI" 4" SETTIMANA
Risotto con carote o spinaci & crescenza
Cotoletta di pollo at forne
Bietola gratinata al forno

MARTEDI' 4" SETTIMANA
Tortelli al pomedoro o con burro e

parmigiano

Arista di maiale al forpo

MERCOLEIDT 4" SETTIMANA
Minestra/Passato di lenticchic con pasta
Cubetti ¢i parmigianoe reggiane

Pane e Insalats mista
Mela [l;zﬁlcolml al tegame Pane
Mandarini/ Pera Torta di mele
SCUOLE l P 5 - . 5 - - : .
Ingredienti or |gr igr SC»UOITIL . ! I S S(,U()l.-.h . ] I S
Riso S0 U707 T8O Ingredienti ar grooipr Ingredicenti gr er gr
b F ) 2 2ot ]
Carote o spinaci 70190 1100 Pasta |80 100 (120 | Pasta 30 35 40
Crescenza 20 136740 Pomedori pelati | 50 | 60| 80 || Lenticehie 25 30 33
Cipolla T T e Cipolla basilico | b gb qb Pomodoro pelati 10 15 20
Olio o.v.0 3 3 3 Parmigiano reg | 3 4 5 Cipotla gb b gh
Parmigiano reggiano | 5 3 7 Oh.o e.v:(). ' 4 5 6 Otlio LVD . q 5 6-
Petto di pollo D Arista di maiale | 60 70 80 Parmigiano reggiano | 40 50 70
; Aromi qb qb qb Pomodori, lattuga, 25/150 | 30720/ | 35725/
Uovo b | 4b | b S radicchio rosso 10 15 20
Pangrattato gb | gb | gb Latte p.s. >0 S ; ) 3 6
OHO a.v.0, 4 5 ) O}io &.V.0, 4 5 6 Oho &.v.0. )
PN - - Pane 40 60 B0
Bietola 80 | 100 | 150 Fagiolini 6 80 100 ] : =
Pangrattato qb [ gb | qb Olio e.v.0. 4 3 6 lorta di mele 50 60 100
Olio e.v.0. 4 5 b Pane 40 60 84
Pane 40 | 60 | 80 Mandarini/Pera | 150 | 150 : 150
Mela P50 § 150 | 150
VENERDI' 4* SETTIMANA
GIOVEDI 4~ SETTIMANA Pasta con patate
Penne al pomodero Frittata at formaggio
Tortino di Gletto di merluzzo/platessa ¢ Spinaci gratinati af forno
patate gratinato al forne Pane
Pane Banans
Apancin/Pera
SCUOLE | P 5 _
Ingredienti groer |ar SCUOLE ! P S
Pasta 50 |70 |80 Ingredienti gr gr gr
Pomodori pelati 50 160 |80 Pasta 35 40 S0
Basitico,cipotia b Pgb | qgb Patate 50 60 80
Parmigiano reggiano | 3 6 7 Pomodori pelati L5 20 30
Olio e.v.0. 4 3 f Sedano, cipolla gb gb gh
Filetto di merluzzo 70 |80 | 100 Parmigiano reggiano | 3 6 7
Pangrattato gb | gb | qb Olio e.v.0. 4 5 6
Pomodori gb | gb | gb Uovo ! ! 112
pelati{facoltativo) Fontina 10 10 15
Patate 100 | 120 ] 150 Olo ev.o. 4 [ 6
Olio e.v.0. o006 47 Spinaci 80 100 150
Pane 40 {60 | 80 Pangrattato g.bn g.b. G.b.
Arancia/Pera 1501 150 | 150 Olio e.v.0. 4 3 6
Pane 10 60 80
Banana 156 150 150
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