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PRESENTAZIONE

La Regione Piemonte ad Aprile 2007 ha pubblicato le “Proposte operative per la ristorazione
__scolastica”, con l'obiettivo di uniformare in tutta la regione i criteri per la formulazione /
valutazione dei menu. | contenuti di quos!o domermo fmda’a su basyscnenuﬁche consohdate
ampliano la prospettiva della nstoraznone scolastlca nell‘othca della potenz;allta educatwa e
preventiva nei riguardi di molte patologie cpe pm msqngere m eta adma, Ecco, peychg la
‘Regione ha identificato tra i suoi oboettm strategucu la venﬁm dell'appllcazone di tali 1 proposte
operative in tutto 'ambito piemontese.

degli alimenti e sulla rotazione seftimanale equilibrata dei diversi piatti, ma accanto a questi
due fattori, importanti per salvaguardare la salute dei bambini, si & aggiunto ultimamente un
interesse crescente per le modalita di porzionatura atte a garantire nei piatti dosi
comispondenti a quelle formulate nelle tabelle dietetiche. Infatti variazioni dell'equilibrio
quantitativo possono, al pari di quello qualitativo, comprometiere I'efficacia preventiva di un
menu bilanciato su carta. Per questo mofivo la Regione Piemonte ha condotto nel 2008 — 2009
un censimento su tutto il territoric con il duplice aspetto, sia di verificare, sia di promuovere una
maggiore attenzione agli aspetti legati alla porzionatura.

Al fine di diffondere il pit possibile le direttive regionali, ma anche di applicarle correttamente,
las.S. Sorveglianza e Prevenzione Nutrizionale (c/o SIAN) ha realizzato il manuale “In mensa
con gusto!r”, che rappresenta uno strumento pratico per formulare e/o varare i menu e
garantire adeguate porzioni secondo le direttive regionali.

Il documento & rivolto in particolare agli aperaton dei Comuni elo defle’scuble che gestiscono
servizi di ristorazione ed alle commissioni mensa, ma auspichiamo che possa essere un utile
strumento per diffondere il pil possmtb a\che ad even}ualp soggem mtenessatr i pqncnpt di
una corretta e sana alimentazione a scuola oombmando allo stesso tempo gusto e salute
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ISTRUZIONI PER L'USO

La S.5. Sorveglianza e Prevenzione Mutrizionale (cfo SIAN) dellASL TO 3, in conformitd ai
suggermenti della Societd Italiana di Nutrizione Umana (espressi nel rapporto Livelli di
Assunzione Raccomandati di energia e Nutrienti per la popolazione italiana - LARN 1996 -) ed
in applicazione delle “*Proposte operative per |a refezione scolastica™ della Regiong FPiemonte
(anno 2007), ha formulato per la refezione delle scuole dellinfanzia, primarie e secondarie di
primo gradao:

«|Indicazioni relative alla scelta ﬂeg'li alimenti e delle modalifa di cottura;
«(3riglia di rotazione settimanale dei piatti;
Riceite e grammature.

Mel capitolo “Indicazioni relative alla scelta degli alimenti e delle modalitd di cottura” gli alimenti
sono suddivisi in categorie: primi piatti, secondi piatli, cofture & condimenti, dessert e
conservazione alimenti.

Mel capitolo “Griglia di rotazione settimanale dei piatti® viene proposta una frequenza di
distribuzione settimanale (LARN 1956) comprensiva dei pasti consumati a scuola ed a casa
durante I'arco di tutta la giomata.

MNel capitolo “Ricette & grammature” sono indicati | grammi di alimenti da utilizzare per la
preparazions di una porZione, a crudo ed al netto degli scarti. Le preparazioni sono suddivise
in primi piafti, secondi piatti, contomi, varie, spuntino di meta mattina e meta pomeriggio e
cestini per le gite. Ogni paragrafo & suddiviso in sottoparagrafi contenenti ricette
nutriziocnalmente equivalenti, ad esempio il paragrafo primi piatti & suddiviso in sotto paragrafi
{asciutti, in brodo, in brodo con Iegumi_e piatti unici); all'irjterno di ogni sottoparagrafo vi & un
elenco di ricette (con caratteristiche nutrizionali sinili) da scegliere @ ruotare con le frequenze
proposte nel capitolo “griglia di rotazicne settimanale dei piatti™.

Sulla base delle indicazioni riportate néi tre f:apitolil {:iésc:m Comune potré- ﬁnsﬁuir& il proprio
menl avendo la garanzia che gli apporti nutrizionali siano corrispondenti alle raccomandazioni
LARN ed a quelle delle Proposte Operative per |3 refezione scolastica della Regione
Piemonte. Strutturando la scelta degli alimenti, la rotazione settimanale e le grammature
secondo i suggenmenti da noi fomiti si ottengono infatti | seguenti apporti calorici e di nuirienti,
conformi alle raccomandazioni:

ASL TO 3 Coflegno (TO) 5.5. Sorveglianza e Prevenzione Nutrnizionale
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Scuole dell'infanzia
Menir unico: 1°- 4° seriimana
colazione + spuntino + pranzo + merenda + cena

Keal Proteine Grassi HC GS Ct HCR | Fibre | Calcio
g g d g mg J g mg
1-4° seflimana 1671 LT o6 225 18 208 69 18 915
% calorica 16 30 54 10 16
Scuole primarie

Menirenico: 1°- 4° setimana
colazione + spuntino-+ pranzo-+ merenda +.cena

Keal Proteine | Grassi HC G5 Ct HCR | Fibre | Calcio

g g g g mg g g mg
1-47 seffimana 1975 i) 65 266 x 233 5 19 1086
% calorica 15 30 55 10 15

Scuole secondarie di prima grado
Meno unico: 1°- 4° serimana
colazione + spunting + pranzo + merenda + cena

Keal Proteine | Grassi HC G5 Ct HCR | Fibre | Calcio

g g g g mg g g mg
1-4° seffimana 2327 91 78 35 26 253 &0 22 1265
% calorica 15 30 54 10 14

In caso di necessita specifiche o di informazioni pil dettagliate in merita al documento che vi abbiamo
proposio & possibile rivolgersi alla Struttura Semplice sorveglianza & Prevenzione Nutrizionale ai
seguenti n. telefonici 011-4017052 o 011-4017261.

(Le foto e le clip art sono tratte dal sito ufficiale della Microsoft)
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INDICAZIONI RELATIVE alla SCELTA degli ALIMENTI
¢ delle MODALITA' di COTTURA

PRIMI FIATTI

Asciumi

) Melle ristorazioni collettive & preferbile utiizzare la pasta di semola di
grano duro anziché la pasta alluovo (pil ricca di lipidi e colesterolo), la
pasta fresca, le paste ripiene (es. tortellini, agnolotti, Iasagne ecc.) o gl
gnocchi (la cui prepara?_lone ni:.h|ede procedure a pil eleuatc- nschlo

igienico).

In brodo

_ E' preferibile che i brodi per le minestre vengano preparati con verdure
P fresche efo surgelate (per il minor contenuto di sodio) anziché con came,
- dadi di came o vegetali od altri preparati per brodo contenenti glutammato
i di sodio 0 grassi vegetall idrogenati.

Formaggio grattugiato
r(f Per il condimento dei primi piatti & preferibile la scelta del pamigiano
Eﬁ-ﬁ-‘f,' anziché del grana per il minor contenuto di sodio.

SECONDI PIATTI

)

_— Sono da preferire le cami magre (es. bovino, pollo, tacchino, ecc.)
eliminando il grasso visibile. Anche |a came di mauale pud El.rentualmente

es55ere inserita, pmfererl:lﬂ i.tagli magn come ades. [alonza.

ASL TO 3 Coflegno (TQO) 5.5. Sorveglianza e Frevenzione Nulrizionale
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FPesce

E' consighiabile orientarsi sulle varieta pidt magre ed a minor contenuto di
sodio (es. menuzzo, nasello, platessa, sogliola, scorfano, palombo, ecc.).

| bastoncini di merduzzo surgelati (secondo le linee guida della Regione
Lombardia sulla Ristorazione Scolastica 1958) non sono sconsigliati nella
ristorazione colletiiva, purché si presti particolare attenzione alla loro
qualita (“ottenuti da tranci di merluzzo, in confezione originale, non prefritti,
con cami di colore bianco, prive di macchie anomale, di pelle, di spine, di
parti estranee o di resti di lavorazione; la panatura non dovra presentare
colorazioni brunastre; la grana, di pezzatura omogenea, dovra essere
esente da punti di distacco del  prodofio”), alle ‘modalita di cottura
(sconsigliata la frittura) ed alla eventuale presenza di additivi o conservanti
(glutammato di sodio, ecc.. non devono essers present).

In mancanza degli/idonei, requisiti-si consiglia/di sostituire -bastoncini di
meruzzo con merluzzo o sogliola (freschi o surgelati) cotti al fomo.

Formaggr

Si consiglia per il consumo abituale la scelta dei formaggi freschi con
contenuto di grassi inferiore a 20 - 25 g / 100 g (es. ricotta piemontese,
mozzarella, stracchino, primo sale, tomini freschi, cestella); non sono
invece consigliabili | formaggl freschi a pid elevato contenuto in grassi (es.
philadelphia, bucaneve, contenenti in media 28-29 g di lipidi / 100 g;
robiola, annabella o simili, contenenti in media 33 g di lipidi / 100 q) i
formagol erborinati (gongorzola, ecc.) ed | formaggi stagionati (per |l
maggior contenuto di sodio).

| formaggi fusi (sottilette, formaggini) possono contenere polifosfati che
alterano il rapporto calcioffosforo riducendo I'assorbimento di guesti sali
minerali; guindi si consiglia di non utilizzani nellalimentazione dei bamibini.
In deroga alle raccomandazioni in ambito di progetti speciali che
valorizzing la filiera corta, pud essere previsto occasionalments
l'introduzione di formaggi locali DOP con contenuto in grassi magogiore di
20—-259g/100g.

E' consigliabile orientarsi sulle varietd pid magre ed minor contenuto di
sodio come prosciutto coftto o crudo magr efo sgrassati, bresaola,
tacchino e manzo affumicato sono preferbili ad altri insaccati) pill ricchi di
grassi saturi, colesterolo & sodio.

Frattaglie

=,

Fegato ed altre fratiaglie (es. trippa, ecc) non sono consigliabili, per
I'elevato apporto di colesterolo; pertanto si consiglia di non inseriri nel
menil.
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Lova
Si raccomanda che le uova impiegate nella nstorazione scolastica sia
come secondo piatto di per sé, sia come ingredienti per impanature,
impasti, tortini, ecc. siano pastorizzate.
COTTURE E CONDIMENTI
Comure

£

Per una migliore digeribilitd degli alimenti & preferibile utilizzare cotture al
fomo, al vapore, in umido.anziché le fritiure (le frittate od altri alimenti per i
quali & prevista la frttura dovranno pertanto essere cotl al fomo).

Condimenti

Per quanto riguarda i grassi da condimento & preferibile utilizzare l'olio di
oliva, sia per la cottura, sia per il condimento a crudo; l'olio di oliva & infatti
priva di colesterolo e rficco di acidi grassi ad effetto protettivo sulle malattie
cardiovascolar; & inoltre meno soggetto, rispetto agli ofi di semi, a
degradazione e ad ossidazione. Nell'eventualita di impiego dell'olio di semi
(da utilizzare a crudo & non per la cottura) & opportuno orientarsi sulla
scelta dell'olio di arachide (tra gli oli di semi & quello con caratteristiche
nutrizionali pid simili alfolio di oliva). Il burro (ricco di grassi satud e
colesterolo) pud essere utilizzato sclo saltuariamente.

Evitare |l margarine (ricche in grassi vegetall idrogenati e frans) e altn
condimenti come strutto, lardo, ecc.

Salse

E' preferibile, per migliorare la digeribilita dei piatti, non utilizzare panna,
salse piccanti (es. senape, ketchup, ecc.) o a base di maionese.

DESSERT

Doici

| dolci devono essere semplici (es. toria margherita, crostata di frutta, torta
di mele, ecc.), preparati senza creme a base di latte 0 uova fresche.

ASL TO 3 Collegno (TO) 5.5. Sorveglianza e Frevenzione Nufrizionale
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Gefaro

v D
e

Per quanto riguarda il gelato (come per gli altri alimenti congelati /o
surgelati), occome porre pariicolare attenzione al fatto che il trasporio e la
conservazions, fino al momento del pasto, avwengano ale idonee
temperature (-18°C); in mancanza di tali requisiti & opportuno sostituire il
gelato con un buding od uno yagurt alla frutta.

CONSERVAZIONE ALIMENTI

FProdotti in scatola

P

E' consigliabile utilizzare-i prodaoti freschi o surgelati-anziché conservati in
scatola (es. tonno, mais, came, frutta, ecc.), poiché questi uitimi 'vanno
incontro ad una maggiore perdita“del loro contenuto vitaminico. Inoltre
sono generalmente pil ricchi di sale o zucchero e, nel caso specifico del
tonno, possono avere un pil alto contenuto di istamina (sostanza coinvolta
nei meccanismi di infolleranza alimentare) rispetio ai prodotti freschi o
surgelati.

Pasto da aspoito per le gite

@

&

Per guanto riguarda il pasto da asporto per gite, ai fini di una maggiore
sicurezza igienica, & opportuno che gli alimenti siano conservati alle
idonee temperature fino al momento del pasto {con contenitor termici); per
le miglion caratteristiche di conservazione si consiglia, esclusivamente per
i pranzi al sacco, |a sostituzione dei formagagi freschi con pamigiano e del
prosciutio cotto con prosciutto crudo.

PREPARAZIONE DEGLI ALIMENTI

Preparazione pasti

Gl alimenti di ongine animale, . insostifuibili  nellambito di una
alimentazione bilanciata- in quanto-ricchi 'di “proteine ad | alto’ valore
hiologico, possono essere pill faciimente contaminati da microrganismi
responsabili di tossinfezioni alimentan (soprattutto came fritata per
polpette, impasti, uova mon pastorizzate, ecc.). 5i raccomanda pertante di
osservare adeguate’ regole di ‘conservazione e preparazione dei ‘pasfi
contenenti guesti alimenti.
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GRIGLIA di ROTAZIONE SETTIMANALE dei PATTI

PRIMA COLAZIONE E FUORI PASTO

Prima colazione

Latte parzialmente scremato oppure yogurt magro ()
I ET:. Fette biscottate o pane o hiscotti secchi (*)
) - Zucchero o migle

Spuntino di meta mamina

Scegliere tra | seguenti alimenti ructandoli con una ﬁequenza di1 mlta
alla settimana ciascuno: | Tar, |
*frutta fresca con fetle bmmttate
a !ﬁ & *hiscotti secchi (*)
*vogurt naturale o alla frutta
*budino
*fette hiscottate con mamellata

*pane e prosciutto cotto
*succo di frutta

Merenda del pomeriggio

Scegliere tra i seguenti alimenti ructandoli con una frequenza di 1 volta
alla settimana ciascuno:

*fette biscottate con marmellata

*hudino

*cracker

*torta tipo crostata

“pane e cioccolata

*pizza al pomodoro

“wogurt naturale o alla frutta

f
]

(*) A preparazione casalinga o ::crnfezmnah can appcrtu cah:rnm mfenore alle 43[} kt:al {100 g

(controllare I'efichefta)
(™) Naturale o alla frutfa, ma con apporto call:-ni:.c- mfenore alle 60 kcal / 100 q {contmllare

I'etichetta)

Gli alimenti elencati per lo spuntine di meta mattina e la merenda del pomeriggio possono
essere invertiti tra di loro.

11
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PASTI PRINCIPALI PRANZO E CENA
(Le ricette sono da scegliers tra quelle indicate nel capitolo “Ricette & grammature™)

FPrimi piarti

Franzo

Cena

?/‘# Asciutii

5 volie alla settimana

1 volta alla setfimana

. In'brodo 1 volta alla settimana 5 volte alla setiimana
@ Im brodo con legumi 1 volta alla settimana !
Piatti unici f 1 volta alla setiimana

.L‘E_-_,:, (in sostituzione del primo piatto
asciutto + secondo piatio)

Secondi piati Pranzo Cena
‘_{&"4‘ Came 3 volte alla seftimana | 1 volta alla settimana
‘% 5
Pesce 1 volta alla settimana 2 volte alla setiimana

Formagagio fresco magro *

1 volta alla settimana

2 volte alla settimana

Affetiati magn

1 volta alla settimana

1 volta alla settimana

Uova

<& 0%

1 volta alla settimana

1 volta alla settimana

* In deroga alle raccomandazioni in ambito di progetti speciall che valonizzino la filiera corta,
pud essere previsto Mintroduzione di formaggi localil DOP con contenuto in grassi maggiore di
20—-25 g/ 100 g con una frequenza di 1 volta al mese.

Contorni

Franzo

Cena

& Verdure cofte o crude

5 volie alla settimana

6 volte alla settimana

Patate 1 volta alla settimana 1 volta alla settimana
(da abbinare ad un 1° piatto in

broda)

Legumi 1 wvolta alla settimana !

(da abbinare al 2° piaffo con
minor apporto proteico = vova)
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Varie Pranzo Cena
@ Pane Tutti i giomi Tutti | giomi
? Frutta fresca 4 volte alla settimana Tutti i giomi
g Yoogurt naturale o alla frutta 1 volta alla settimana /
Budino 1 volta alla setimana !
@ {preparato con latfe parziaimente
scremata)
é\ Dolce: torta 1 volta alla’ settimana /
Bewvande: acqua naturale Tutti | giormi Tutti i giomi

ASL TO 3 Collegno (TQ) 5.5. Sonvegiianza e Prevenzione Nutrizionale




ASL TO 3 Collegno (TQ) 5.5. Sorveglianza e Prevenzione Nutrizionale

RICETTE e GRAMMATURE

SCUOLE DELLINFANZIA, SCUOLE PRIMARIE E SCUOLE SECONDARIE DI PRIMO GRADO

DESCRIZIONE FIATTI GRAMMI (per porzione)
PRIMI PIATTI
: . - Secondarie di
- T— Infanzia Frimarie -
{ Asciuti - v ~, primo grado
Pasta o riso asciutti l CifUg Jailllge/d LULGI
Farina di mais per polenta e farina per pizza ! 40 L] a0 !
pasta 40 &0 a0
pesto 10 15 20
parmigians 7 10 10
ofio d'oliva 5 5 5
aromi e sale q.b. q.b. q.b.
Pasta alla pizzaiola
pasta 40 &0 a0
pomodon pelati 40 60 B5
parmigians ri 10 10
olio d'oliva 5 5 5
ofigano e sale q.b. q.b. q.b.
Pasta con broccoli
pasta 40 &0 a0
pomodon pelati 40 60 B3
broccoli freschi o surgelat 30 40 50
parmigiano T 10 10
olio d'oliva 5 5 5
aromi & sale qb. g.b. q.b.
Pasta con melanzans
pasta 40 60 &0
pomodon pelat 40 60 BS5
melanzane fresche o surgelate 18 U anrra + bl
parmigianc fd Jdllllda Lad
ofio d'oliva 5 5 5
aromi e sale Iq,b. gb. q.b.
ol ] N l‘ T ) | I i ]
Pasta con pesce (merluzzo o noccioling o nﬂ'TéIF'DI i B
pasta 40 &0 20
pomodori pelati 40 60 65
pesce fresco o surgelato 30 40 50
ofio d'oliva S 3 7
aromi e sale qb g.b q.b.
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Pasta con ricotta
pasta

ricotta
parmigiana

clio d'cliva

amomi e sale

Pasta e mi oppure PASTA e FAGIOLI
pasta

legumi freschi  Tagicli

cipolle, sedano, carote

parmigiana

clio d'aliva

bredo vegetale, aromi e sale

Pasta gratinata al fomo / in-salsa-surers |

pasta

pomodon pelati

besciamella
latte parzialmenfe scremato
fanna

parmigiano

clio d'oliva

aromi e sale

Pasta o riso agli aromi

pasta o riso

parmigiano

olio d'cliva

aromi (prezzemolo, basilico, rosmarino, ecc.) e sale

Pasta o riso ai funghi
pasta o riso
pomodorn pelati
funghi coltivati
parmigiano

clio d'oliva

aromi & sale

Pasta o riso al pomodon
pasta o riso

pomodon pelati
parmigianc

clio d'aliva

aromi e sale

pomodon pelati
piselli

carote, zucchine
parmigiana

olio d'aliva

bredo vegetale, aromi e sale

Infanzia

40
20

q.b.

40
20
10

.q.b.

40
40

{5

Primarie

60
30
10

q.b.

80
25
o0
10

q-b.
60
50
15
10

q-b.

Lil¥]
60
10

gb.

Secondarie di
primo grado

80
40
10
5
q.b.

15
10

q.b.

B0

q.b.

B0

10
q.b.
80

85
10

q.b.

1 " an) |
85

10

q.b.
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Secondarie di

Infanzia Primarie primo grado
FPasta o riso alla contadina
pasita o riso 40 80 B0
pomodon pelati g0 [ilad
piselli 10 20 30
sedano, carote, capper 10 20 30
parmigiana 7 10 10
olic d'oliva 5 5 5
brodo wegetale, aromi e sale q.b. qlb. q.b.
Pasta o riso alla zucca o zucchine
pasta o riso 40 &0
zucca o zucchine . aa 40 50
parmigiano i T 3 Th YEY I T IT'IZI f 10|
olio d'oliva | 5 5 5
brodo vegetale, aromi e sale g.b. q.b. q.b.
Pasta o riso alle erbe aromatiche =) £
pasta o riso 40 / 60 BD
besciamella
latte parzialmente scremato 10 15 15
farina 5 5 5
parmigiano 7 10 10
olic d'oliva 5 5 5
aromi (prezzemolo, basilico, resmaring, ecc.) e sale g.b. qb a.b
Pasta o riso bummo e salvia
pasita o riso 40 g0 &0
parmigiano 7 10 10
burro 5 5 5
aromi (salvia) e sale g.b. qb. q.b.
asta o riso con carcie
40 60 BD
40 60 65
hi o surgelati 30 40 50
T 10 10
5 5 5
g.b- qb. q.b.
40 60 BD
40 B0 B5
30 40 50
¥ 7 F 0 10
L i 5 L]
brodo vegetale, aromi e g.b. qb. q.b.
Pasta o riso con ragi diverdure  raglivegetale "1/ 0 1] a8l
pasia o nso ' 40 D
carote, cipolle, zucchine, sedano 20 40 a0
parmigiano T 10 10
olic d'ocliva kil 5 5
aromi e sale q.b. q.b. a.b.

ASL TO 3 Coflegno (TO) 5.5. Sorveglianza e Prevenzione Nutrizionale
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Infanzia
Pasta g riso con verdure
pasta o riso 40
pomadorn pelati 40
verdure miste (carote, cipolle, sedano, ecc.) 20
pamigiano T
olio d'oliva 5
aromi e sale g.b.
F'aEIaurisuinhian;:'ﬂ.fuquM'm' no o ol
pasta o riso 1 (51 F[]a8
parmigianao T
olio d'oliva 5
aromi e sale [ g.b.
ESp—
farina 40
pomodorn pelati 40
olic d'oliva i)
acqua, lievita, aromi e sale g.b.
Polenta al sugo di pomodoro
farina di mais 40
pomodorn pelati 40
olio d'oliva 5
acgua, aromi e sale g.b.
Riso agli asparagi
riso 40
asparagi freschi o surgelati 30
parmigianao T
olio d'oliva 5
brodo vegetale, aromi e sale q.b.
Riso ai carciofi {in bianco)
riso 40
carciofi freschi o surgelat 30
pamigiano T
olio d'oliva 5
brodo vegetale, aromi e zale g.b.

Riso allo zafferano ~ iU

riso 40
parmigiano T
olio d'oliva Yy . y | ey
brodo wegetale, aromi (zafferano) e sale J L g b

FPrimarie

5BE3538

o
o

22 (FozB

a
F,-l'.ﬂ

-

10

q.b.

FEET-Y:

10

q.b.

Secondarie di
primo grado

&0
65

q.b.
&0
50
10

q.b.
&0

50
10

q.b.
20
10

. I 4

ASL TO 3 Coffegno (TO) 5.5. Sorveglianza e Prevenzione Nutrizionale
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In brodo

Pasta o riso o orzo perlato o crostini per
minestre e passati

Pastina in brodo vegetale

GE a di patate con pasta o orzo o riso o crostini
pasta o orzo o riso o crostini

patate

parmigiano

alio d'oliva

brodo vegetale, aromi e sale

Crema di zucea con pasta o oFo o riso o Sostini|
pasta o orzo o riso o crostini

Zucca

patate

parmigiano

olio d'oliva

brodo vegetale, aromi e sale

Minestra di riso o pasta con patate
rso o pasta

patate

parmigiano

olio d'oliva

brodo vegetale, aromi e sale

Mimestra di riso primavers
riso

patate

verdure miste

parmigiano

alio d'oliva

brodo vegetale, aromi e sale

Minestrina in brodo vegetale
pastina

parmigiano

olio d'oliva

brodo wvegetale, aromi e sale

Minestrone [ passato di werdure con pasta o riso
pasita o riso

patate 4
verdure miste
parmigiano

aolio d'oliva . ,

brodo vegetale, aromi e sale

Infanzia

tn = @ [

r-1
=3

T

r-1
=

tn = & L

r=l
=

£
FoNB AN

o=

g.b.

i :
B AN

Primarie

25

35

80
10

q.b.

5885

a
B o

10

q.b.

s2an

Lo
i

Secondarie i
primo grado

30

40

ap
10

1]
10

q.b.

40
10

q.b.

1]

1]
10

g.p)

ASL TO 3 Coflegno (TO) 5.5. Sorveglianza e Prevenzione Nutrizionale
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@' In brodo con legumi

Pasta o riso o0 orzo perlato o crostini per
minestre e passati

Pascato di legumi con O OZ0 0 rso o crostini
pasta o orzo o riso o crostin
patate
legumi secchi
parmigiano
olio d'oliva
brodo vegetale, aromi e sale
e LEGUMI 1

Passaio di verdure con pasta o ofZo o riso am—' tini

pasta o orzo o riso o crostind
verdure miste fresche o sungelate
patate

legumi secchi

parmigiano

olio d'oliva

aromi & sale

L

Z Piatti unici

In sostituzione del 1° piatto asciutio e del 2° piatio a
base di camne:

In sostituzione del 1° piatto asciutio e del 2° piatio a
base di formaggio:

In sostituzione del 1° piatto asciutio e del 2° pia'un E|
base di formaggio efo affettati magri:
Pizza al i e i
farima

pomodon pelati

prosciutio cotto

mozzarella

parmigiana

Infanzia

20

20
&0
40
[iw

q.b.

40
40

£l

Primarie

25

SR BNy Foa8ay

|
=3

130
10
5

nsE33

=2
(B-2

s5588

Secondarie di
primo grado

30

30

40
10

q.b.

a0
o0
50
o
10

q.b.

80
B85
140
10

q.b.

ASL TO 3 Coflegno (TQ) 5.5, Sorveglianza e Frevenzione Nutnizionale
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SECONDI PIATTI

Infanzia

Formaggi freschi e "‘.‘é affettati magri

Formmaggi:
ricotta

mozzarella, stracchine, primo sale, tomini  CRESCENZS0

fre!_'imi, linea, cestella
formaggi lecali DOF
Affettati magri:

prosciutto cotto o erude, bresacla, tacchino o
manzo affumicato

Affetiati misti i
prose cofio o crudo ¢
la.c__u:.:_bmﬂ o manfﬂ affumicato

bresacla )

patate
uocva pasto
parmigiano-"
olio daliva

olio i
ngrattato, aromi e salke

Proseiutio colio alla valdostana cofte al fomo
prosciutto cotto

maozzarella

uova pastorizzate

olio d'ofiva

pangrattato, aromi e sale

Soufflé di-formaggic

40

S

40
15

n. 1x10 (5 g)
7

5
q.b.

40
30
15
n. 1x10 (5 g)
7

5
q.b.

30
30

n. 1210 (5 g}
5

g.h.

]

20
1o~
I

 n. 1x10(5'g)
7

5
g.b.

=3

=3

=3

Primarie

110

ByEl

50
20

. 1x10 (5 g)
10

5
q.b.

50
40
20

. 1x10 (5 g)
10
5

q.b.

40
40

. 1x10 (5 g)
5

- ‘oAb

25
15
H]

1x10(5g)

10
5
g.b.

Secondarie di
primo grado

150
125

BRe

80
25

. 1x10 {5 g)
10

5
q.b.

60
50
25
. 1x10 (5 g)
10
5
qb.

40
B0

. 1x10 {5 g)
5

q.b.

30

, 20

L
. 1x10 {5 g}

10

5

q.b.

20
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Seacondarie di

Infanzia Primarie primo grado
20 25 30
10 15 20
10 10 10
n 1x10(5 g) n. 1x10 (5 g) n. 1x10 (5g)
7 10 10
0 ; 5 5 5
Sromi V 4 q.b. q.b. q.b.
/ . A dzionada.Nanitaga | nrale
/ Came di bovino o pollo o tacchinoodisuine |~ | /(170 ) | /| |80 U0Usel G
| Came per polpette y 50 60 70
'I — 5 «'3' /’y“ - i " lL‘- alara ™ ,jl aSla8 o o
f— prrostoo bolito dibovine o tacchino o sulb/ LAIIE Y no € Finerolo
carne di bovino o tacchino o lonza di suino 70 80 @0
olio doliva 5 5 5
aromi e sale q.b. q.b. q.b.
e S —
Boccongcini di bovino o tacchino o suinc in umido
camne di bovino o tacchino o lonza di suino 70 80 a0
pomodori pelati 20 30 40
carote, sedano, cipolle 15 20 25
ofio d'oliva 5 5 5
brodo vegetale, aromi e sale q.b. q.b. q.b.
Cotolette alla valdostana cotte al forno
came di pollo, tacchino, bovino 70 80 o0
mozzarella 20 25 30
uova pastorizzate n. 1x10 (5 g) n. 1x10 (5 g) n. 1x10 (5 g}
olio d'oliva 5 5 5
pangrattato, aromi e sale q.b. q.b. q.b.
J
c tte di pollo cotte a
carne di polio i 50 80 70
verdure miste ! 30 40 50
patate J 20 30 40
|uova pastorizzate - n. 1x10 (5 g) n. 1x10 (5 g) n. 1x10 (5 g)
‘ pamigiano ’ 7 10 10
doliva 5 5 5
\ A Sl R Iy i S Mg S
= A0 s - ~ J 7 'S0 3 Y K ) AJ
) AZIEHUd odlllidlid LULAIt
70 80 20
i CHlléano esP 5/
f P / i.‘ £ (::‘:5 = ,’ ,‘4,” f ]
11/ = AU /-q:b‘:]/l\‘ -ab/ ,/,f, é.g.}\_l
F di al fomo
came di | al netto di ossa e pelle) 70 80 a0
= WM ARy NSRS e R | 1 S — ) S — . — S ——
aromi e sale q.b. q.b. q.b.

21
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H_-a@ burger di bovino g tatching

came-di b-u'.rir!g.a-ﬁ'éd\inn
olio d'olia;™

aroi e sale.

Hamburger di carme e verdure cotti al fomo
came di bovino

verdure miste e pomodorn pelat

uowva pasionzzate

maollica bagnata nel latte

parmigianc 1
alic d'oliva

pangratiato, aromi e sale

Medaglione o hamburger di tacchino alla milanese 3
cotto al formo : L4 )
came di tacchino

uova pastorzzate

alic d'oliva

pangrattato, aromi e sale

o di pollo ai i

came.di polia”
olio d-
dfomi e salé-,

Petto di
came di pollo
olic d'oliva
succo di limone, aromi e sale

al limone

Petto di
came di pollo
burny

aromi (salvia) e sale

burro e salvia

Petto di polle o tacching alla milanese cotio al forno
came di polle o tacchino

uova pastonzzate

alio d'oliva

pangrattato, aromi e sale

Petio di pollo o taeching o suino al limone |
came di polle o tacchino o lonza di suino

alic d'oliva

farina, limone, aromi e sale ~ f

Peto di o tacching o suino alla pizzaiola
came di polle o tacchino o lonza di suino
pomodorn pelati

olio d'oliva

farina, aromi e sale

Infanzia

70
5
q.b.

70
45

n. 1x10 (5 g)
10

7
g
“q.be

i
n. 1x10 {5 g}
5

q.b.

70
5

q.b.

70
5

q.b.

70
5
q.b.

70
n. 1x10 (5 g}
5

q.b.
70
5

qb.

]

70
20

g.b.

Primarie

B0
5
q.b.

20
55

n. 1x10(5 g)
10

0

5
q.b.

g0
n. 1x10 (5 g)
5

q.b.
20

5
q.b.

80
5
q.b.

B0
i)
q.b.

20
n. 1x10(5 g)
5

q.b.

“ap

a-b

g0
1]

q.b.

Secondarie di
primo grado

oo
5
q.b.

a0
a5
n. 1x10 (5 g)
10
10
L]
qb. "

a0
n. 1x10 (5 g)
5

q.bi.
a0

4]
q.b.

a0
5
q.b.

oo
5
q.b.

a0
n. 1x10 (5 g)
5

q.b.

a0
= A=
an
40

q.b.
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Paollo alla cacciatora

came di polle (al netto di ossa e pelle)
pomedon pelati

olic d'oliva

aromi & sale

Polpettine di bovino o polle o taechino in umido
came di polle o tacchino o bovino

werdure miste e pomodern pelat

uova pasionzzate

maollica bagnata nel latte

parmigiano

olio d'oliva

pangrattato, aromi e sale

Rolata | fesa di bovine o tacching o suino
came di bovino o tacchino o suino

olic d'oliva

aromi e sale

Botolo tnicolore sl forme
came di bovino o tacchino
alic d'oliva

spinaci, carote, aromi e sale

Spezzatino / stracotio di bovine o tacchino o suino
alla campagnola

came di bovino o tacchino o suino

pomedon pelati

werdure miste (carote, sedano, cipolle, ecc.)

alic d'oliva

aromi e sale

Spezzatino di boving o tacchine o suino
came di bovino otacchino o suino

olio d'oliva

bredo vegetale, aromi e sale

Supreme di tacchino al foma
came di tacchino

uova pastonzzate

olio d'oliva

aromi e sale

Infanzia

70
20

q.b.

50
45
n. 1x10 (5 g}
10
?\.
5
q.b.

70~

q.b.

70

q.b.

70
20
15

5

qg.b.

70
5
q.b.

70
n. 1x10 (5 g)
5

| rab,

Primarie

&0
30
L]

q.b.

G0
55

. 1=10 (5 g)

10
o
5

q.b.

20
]

q.b.

&0

q.b.

&0

30

20
5

q.b.

B0
]

q.b.

&0

nm. 1x10 (5 g)
[~ B

q.b,

Secondarie di
primo grado

20
40
5

q.b.

T0
B85

n. 1x10 (5 g)

10

]

5

q.b.

a0

q.b.

80

q.b.

80

40

25
5

q.b.

a0
5

q.b.

80

n. 1x10 (5 g)
L]

q:b.

ASL TO 3 Coflegno (TO) 5.5. Sorveglianza e Prevenzione Nufrizionale
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<w>.l-"i!-:3|:1!-

Fesce
naselle o merluzzo o platessa o palombo o
scorfano

Bastongini di merluzzo coth &l fomo

merluzzo

uowva pastorzzate

olic d'oliva

pangratiato, aromi e sale

Crocchette di nasello cotte al forno 1 =
nasello o meruzzo o platessa o palombo o scofano
uova pastonzzate

olio d'oliva

pangratiato, aromi e sale

Meduzzo slla mediterranea
meruzzo

pomodon pelati

verdure miste (carote, sedana, ecc.)
aolic d'oliva

aromi e sale

Masello o0 meruzzo o platessa o palombo o scorfano
agli aromi

nasello o meruzzo o platessa o palombo o scorfano
olic d'ocliva

aromi misti e sale

Masello o0 meruzrzo o platessa o palombo o scorfano
al forno

nasello ¢ meruzzo o platessa o palombo o scorfano
olic d'oliva

aromi e sale

Masello o0 meruzzo o platessa o palombo o scorfano
al pomadoro

nasello @ meruzzo o platessa o palombo o scorfano
pomodon pelati

alio d'ocliva

aromi e sale

Masello o0 merurzo o platessa @ palombo & scorfano
nasello ¢ meruzzo o platessa o palombo o scorfang

olic d'oliva ~y
prezzemelo, aromi e sale

Infanzia

g0
110 (5 q)
5

q.b.

80 |

1210 (5 g)
5

by

=]

20

15
5

q.b.

=]
ER

=]
ERl=

Primarie

30

an
1x10 (5 g)
5
q.b.

an
1%10 (5 g)

5
~a-by

an
30

q.b.

a0

q.b.

ap

q.b.

ap
0

q-b.

an

q.b!

Secondarie di
primo grado

100

100
1x10 (5 g)
5
q.b.

100 |
1x10 {5 g)
5

a:b/

100
40

q.b.

100

q.b.

100

q.b.

100
40

q.b.

100

g.b!
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e Primari Secondarie di
anzia rimarie primo grado
Nasello o merluzzo o platessa o palombo o scorfano
dorati cotti al fomo
nasello o merfuzzo o platessa o palombo o scorfano a0 20 100
uova pastonizzate ) 1x10 (5 g) 1x10 (5g) 1x10 (5 g)
olio d'oliva 5 5
gingraﬂ.aio. aromi e sale q.b. q.b. q.b.
Naselio o merluzzo o platessa o palombo o scorfano
g ) : =
_ naselio o merluzzo o platessa o palombo o scorfano 20 100 100
" olio doliva N . 5 . : 5:s 5
limone. aromi e sale AZIBNAANANITAA | NP6
Uova [ ~~ ' — s A -
g ; i\ G G & HINerouo
 Uova pastorizzate : < n.t(50g) - n-1(50g) “n. 150 g)
Uova pastorizzate per impasti / milanesi / n. 1x10 (5 g) n. 1x10 (5 g) n. 1x10 (5 g)
dorature
UOVA SODE )
uova pastonzzate 50 50 50
latte parzialmente scremato 10 15 15
patate 40 50 80
costine 10 15 15
carote 10 15 15
parmigianc 7 10 10
olio d'oliva 5 5 5
pangrattato, aromi e sale q.b. q.b. q.b.
50 60 70
25 30 35
20 25 30
n. 1x10 (5 g) n. 1x10 (5 g) n. 1x10 (5g)
7 10 10
5 5 5
q.b. q.b. q.b.
50 50 50
30 40 50
e 10 - (15 B 2
[B710d15d1l{d®] A fl{'a]|pP
o Wit i 11.5. -llsl
aromi e sale q.b. q.b. q.b
Erittata con spinaci cotta al forno (J] (,0) // ¥ ;’i_!' I O & ri1erol
uova pastorizzate = 50~ 50 50
spinaci freschi o surgelati 30 40 50
latte parzialmente scremato 10 15 20
. )armigiano. = 10 10
aromi e sale q.b q.b. q.b.

25
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Infanzi Pri . Secondarie di
nfanzia rimarie primo grado
Sformato di verdure &l fomo
uowva pastorzzate 50 a0 50
verdure (zucchine, cavolfiori, costine) 20 30 40
latte parzialmente scremato 10 15 20
parmigiano T h[1] 10
olic d'aliva 5 5 5
aromi e sale . ] q.b. q.b. g.b.
con zucchine ' © con verdure miste
Tortino » riame cotto al forno
uova pastorzzate 50 a0 50
verdure fresche o surgelate 30 40 50
patate ) 204 30 40
latte parzialmente scremato 1100 15 70
parmigiano T 0 10
olic d'cliva & 5 5
pangrattato, aromi e sale [ by ~g-b oh. |
& CONTORHI
Verdure cotte
Broceoli all'olio
broceoli freschi o surgelati &0 BO 100
olic d'cliva 5 T 10
aromi e sale qb q.b. g.b.
Carote all'olio /v ! formo olo
carote fresche o surgelate it} BO 100
olic d'cliva 5 T 10
aromi (prezzemolo) e sale q.b. q.b. g.b.
Carote alla parmigiana
carote fresche o surgelate &0 BO 100
parmigiano T o 10
olio d'eliva 5 7 10
aromi e sale g.b. q.b. g.b.
Cavolfion gratinati al formo
cavolfiori &0 BO 100
parmigiano T o 10
olic d'cliva 5 T 10
pangrattato, aromi e sale b { q.b. g.b.
Costine all'clic
costine fresche o surgelate it} BO 100
olic d'cliva ; F ) 5 ) T Sl
aromi e sale | J el T[] q.b. | ' gq.bl
Costine alla parmigiana
costine fresche o surgelate &0 BO 100
parmigiano 7 10 10
olic d'eliva i) T 10
aromi e sals q.b. q.b. g-b.

26
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Fagiolini al pomodon
fagiolini freschi o surgelati
pomodon pelati

olio d'cliva

aromi e sale

Fagiolini all'clio ! vapore /
fagiolini freschi o surgelati
olio d'cliva

aromi e sale

Fagiolini & carote all'olio
fagiolini freschi o surgelati
carote fresche o surgelate
olio d'cliva

aromi e sale

Finecchi all'clie [ vapore
fimocchi freschi o surgelati
olio d'oliva

aromi e sale

Finocchi gratinati al formo:
finocchi freschi o surgelati
parmigiano

olio d'cliva

pangrattato, aromi e sale

Spinaci al parmigiano ! bume
spinaci freschi o surgelati
parmigiano

olio d'ocliva o burmz

aromi e sale

Spinaci all'olic { vapore
spinaci freschi o surgelati
olio d'cliva

aromi e sale

\Werza brasata
werza

olio d'cliva
aromi e sale

z 5 Fali
zucchine fresche o surgelate
olio d'oliva

aromi e sale

Zucchine gratinate

zucchine fresche o surgelate
parmigianc

olio d'cliva

pangrattato, aromi e sale

Infanzia

Sl

]
o

=]
Rl

By

=]
g8

':g-l'_'n'-dg ':g.r_'n-qg

]
g

- 3

a
o

Secondarie di

Primarie A
B0 100
30 40
T 10
q.b. q.b.
B0 100
T 10
q.b. q.b.
40 50
40 50
T 1 10

i 4q-b.} VR
B0 100
T 10
q.b. q.b.
B0 100
10 10
T 10
q.b. q.b.
B0 100
10 10
7 10
q.b. q.b.
8D 100
T 10
q.b. q.b.
B0 100
7 10

; Qb q.b.
80 100
7 10

qb. [ 'qlb.
B0 100
10 10
T 10
q.b. q.b.
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Zucchine in umido

zucchine fresche o surgelate
pomedon pelati

olic d'ocliva

aromi e sale

& Verdure crude

in insalata | fiammifero
carote fresche
alio d'oliva
aceto elo limone, aromi e sale

Fagiolini & | odori in in
fagiolini freschi o surgelat
pomodon

aolic d'oliva

aceto elo limone, aromi e sale

Finocchiin insalata

finocchi freschi

olic d'oliva

aceto efo limone, aromi e sale

Insalata mista / primavera
insalata verde

carote o pomoadon

finocchi o sedano

aolic d'oliva

aceto elo limone, aromi e sale

Insalata verde

insalata verde

aolic d'oliva

aceto efo limone, aromi & sale

FPomodori in insalata
pomodor

olic d'oliva

aceto elo limone, aromi e sale

Secondarie di

Infanzia Primarie .
primo grado

60 &0 100
20 30 40
5 T 10
q.b. q.b. q.b.
B0 &0 100

] 5% T mJ

igh.s Ld L qb. glbl L

=ty Oy~ [N (50 (
3./ 40 50
5 7 10
q.b. q.b. q.b.
60 &0 100
5 7 10
q.b. q.b. q.b.
20 20 20
20 30 40
20 30 40
5 7 10
q.b. q.b. q.b.
40 50 a0
5 T 10
q.b. q.b. q.b.
60 &0 100
5 7 10
q.b. q.b. q.b.
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@ Patate

Macedonia di verdure
patate

fagiolimi

cante

olio d'oliva

aromi e sale

Patate al fomo [ vapore | olio
patate

olic d'oliva

aromi (prezzemolo) e sale

Patate e carcte all'olio
patate

cante
alic d'ocliva
aromi e sale

Patate e fagiolini all'clic
patate

fagiolimi

alic d'oliva

aromi e sale

Patate & piselli all'olic
patate

piselli freschi o surgelat
alic d'ocliva

aromi e sale

Patate & pomedon all'olic
patate

pomodorn

alic d'oliva

aromi e sale

Patate im umido
patate
pomodon pelati
alio d'ocliva
aromi e sale

Purea di

patate

latte parzialments scremato
parmigiano

burra

aromi & sale

ASL TO 3 Collegno (TQ) 5.5. Sonveglianza e Prevenzione Nutrizionale

o b= g

Infanzia

FoEEd

110

28 Swas

£
o

Fods

ToEg

110

i:,-r'.n

Primarie

140
q.b
70
40

q.b.

40
q.b.
70
50
q.b.
70
40
q.b.
140
o

q.b.

160
10

q.b.

a0
10

q.b.

a0
a0
10

q.b.

Secondarie df
primo grado
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Purea di e & carote
patate

carote

latte parzialmente scremato
parmigiano

burro:

arocmi e sale

Verdure miste al vapore
patate
piselli

cante AR s

aolio d'aliva ! I

arocmi e sale

( .
H Legumy

Piselli al prosciutio

piselli freschi o surgelati
i cotio

olic d'oliva

arocmi e sale

Piselli im umido

piselli freschi o surgelati
pomodorn pelati

olic d'oliva

arocmi e sale

Varie

% Pane (comune o integrale) per il pranzo

oppure grissini

o Fruita fresca o Macedonia di frutta fresca
ﬁ senza Fucchern aggiunto

? * Budino: ..

&2‘ Torta [pasficceria secca) (es hian'nl?!alh;"; I{:rnsﬁ
B i l:ahé, torta di me

e o di pere

di frutm, ecc) © P

P s

Infanzia

BE8

:u.l'.'n'-l

=]

ToB8

ToN8

120

Primaria

~BEa

a
=

Rl -F:

55

-
o~

53

150

125

120

Secondarie di
primo grado

80
&0
30
10
10
g-b.

60
40
40 1
.
g-b.

120
40

10

g-b.

G0
30

150
125

120

BO
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: - - Secondarie df
¥ s ) Infanzia Primarie ;
B Colazione primo grado
Caffe d'orzo con laite
latte parzialmente scremato 120 200 250
zucchero o miele 5 5 5
caffé d'orzo q.b. q.b. q.b.
Fette biscottate o biscotti secchi a0 30 a0
Fane 35 35 35
m Spuntino i meta matting e H_...-jmerenda del pomeariggio
Biscotti secchi 25 (n. 2-3) 35 (n. 3-4) 35 (m.3-4)
Buding - - iy 120 b
latte parzialmente scremaio 100 100 100
cioccolato 15 15 15
zuccheno 5 5 5
Cracker (n. 1 pacchetting) an 30 30
Fette biscottate con marmellata
fette bizcottate 15 (n. 2) 20 (n. 3) 20 (n. 3)
marmellata 25 25 25
Frutta con fetie biscottate
frutta fresca di stagione 120 150 150
fette biscottate 15 (nr. 2} 20 {nr. 3) 20 (nr. 3)
Yogurt alla frutta 125 125 125
(m. 1 vasetto) (n. 1 vasetto) (n. 1 vasetto)
Pane e cioccolaio
pane 30 40 40
cioccolato 15 15 15
Pane & prosciutto
pane 30 40 40
prosciutto cotbo 20 25 25
Pizza al pomodore I W i
farima 45 50 a0
pomodoro 3o 35 40
clic d'oliva f 8y 5 Nl
arcmi e sale 1 e q.bl q.b!
Succo di frutta 200 200 200

(m. 1 tetrabrik) {m. 1 tetrabrik) {n. 1 tetrabrik )

Torta tipo margherita o crostata o plum cake 50 a0 a0

3
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PRANZO AL SACCO PER LE GITE

g Infanzia Primarie ~ Secondarie di
Cestinon. 1 primo grado
ﬂé EEEE !! !! [ e I ) \ o= % n = ' 2 :.'_-
ﬁeomme w A \ 40 ’ 50 0
Potb (o crudo) I A ‘ 30 - e

/%im):\ | < =
- ) Anenda..,ba itaga Locgle

.

s Bel® i Co /%;o ,,ﬁ447@&@ig)

- e d R S o B . W g —-— - p—
baw' w© 50 "
20

Panee i cotto {o crudo) o certosa (o
parmigiano)
pane comune 40 50 80
prosciutto cotto (o crudo) o certosa (o parmigiano) 30720 30/20 30/20
Pane e cioccolato
pane 40 50 6o
cioccolato 25 25 25
Biscotti secchi 25 25 25
/ § A L. - & | B
di g 5 1200 200 f 200 =,
'1 ~_ n.1tetrabrik)  (n.1tetrabrik)  (n. 1 tetrabrik)

Z/‘-r\ ) Azienda Sanifaria Locale

dl Collegno e Pinerolo
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MNODALIA'i PORZIONATURA PRINI PIATTI ¢ CONTORNI

PRIMI PIATTI ASCIUTTI: PIATTO CAMPIONE

Scuole dell'infanzia

Y2 piatto fondo

Scuole primarie

%a piatto fondo

Scuole secondarie di |
primo grado

1 piatto fondo
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. PRIMI PIATTI ASCIUTTI: SCHIUMAROLA

>

oy

=

IaNMag S9N

| N9

Scuole dell’infanzia

n. 1 schiumarola dal
diametro di 10 cm

Scuole primarie

n. 1 schiumarola dal
diametrodi 11 cm

Scuole secondarie
di primo grado
n. 1 schiumarola dal
diametro di 12,5 cm
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CONTORNI: PIATTO CAMPIONE
Scuole dell’infanzia: ortaggi cotti

80g 80g

‘Scuole secondarie di primo grado: ortaggi cotti

"~
-

100 g 100 g
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REDATTO il 10 giugno 2013

ALLEGATO B
Ricette integrative
non incluse nel manuale “In mensa con gusto!”

APPROVATO dall’ASL TO3 con nota prot. n. 77506/Tit. 6.3.3. in data 12.07.2013

Infanzia Primaria Secondaria di 1° grado
grammi grammi grammi
Insalata di pasta o di riso
pasta secca o riso 40 60 80
pomodoro fresco 40 60 65
verdure miste crude (carote, 30 40 50
sedano, piselli freschi o
surgelati)
parmigiano 7 10 10
olio di oliva 5 5 5
aromi e sale g.b. g.b. g.b.
Pasta al pomodoro e pesto
pasta secca 40 60 80
pesto 5 10 15
pomodori pelati 20 30 40
parmigiano 7 10 10
olio di oliva 5 5 5
aromi e sale g.b. g.b. g.b.
Riso con prosciutto e
asparagi
riso 40 60 80
prosciutto cotto 10 15 20
asparagi 30 40 50
parmigiano 7 10 10
olio di oliva 5 5 5
aromi e sale g.b. g.b. g.b.
Pasta al pomodoro e ricotta
pasta secca 40 60 80
pomodori pelati 30 50 65
ricotta 20 30 40
parmigiano 7 10 10
olio di oliva 5 5 5
aromi e sale g.b. g.b. g.b.
Pasta o riso piselli (o altra
tipologia di legume) e
prosciutto
pasta secca o riso 40 60 80
piselli freschi o surgelati (o 10 20 30
altra tipologia di legume)
prosciutto cotto 10 15 20
parmigiano 7 10 10
olio di oliva 5 5 5
aromi e sale g.b. g.b. g.b.




Pasta o riso al

variante alla ricetta “pasta al pomodoro” di pag. 12 del manuale “In mensa

pomodoro e basilico con gusto!”

pasta o riso 40 60 80
pomodori pelati 40 60 65
parmigiano 7 10 10
olio d’'oliva 5 5 5
basilico g.b. g.b. g.b.
aromi e sale g.b. g.b. g.b.

Riso al radicchio

ricetta prevista nel menu ma non inclusa nel manuale “In mensa con gusto!”
e nell’allegato B di cui alla precedente nota ASL TO 3 prot. n. 40966 /Tit.
6.4.3. (ma inclusa nella n. proposta n. 1 di menu)

riso 40 60 80
radicchio fresco o surgelato 30 40 50
parmigiano 7 10 10
olio d’'oliva 5 5 5
brodo vegetale g.b. g.b. g.b.
aromi e sale g.b. g.b. g.b.
Farinata

farina di ceci 40 60 80
olio d’oliva 5 5 5
Aromi e sale g. b. g. b. g.b.

grammi grammi grammi
Frittata al formaggio al forno
uova pastorizzate 50 50 50
latte parzialmente scremato 10 15 20
parmigiano 10 15 15
olio di oliva 5 5 5
sale e aromi g. b. g. b. g.b.
Frittata di verdure miste e
formaggio al forno
uova pastorizzate 50 50 50
latte parzialmente scremato 10 15 20
parmigiano 10 15 15
verdure miste 20 30 40
olio di oliva 5 5 5
sale e aromi g. b. g. b. g.b.

Frittata di formaggio e
asparagi

ricetta prevista nel menu

e nell’allegato B di cui alla precedente nota ASL
6.4.3. (ma inclusa nella n proposta n. 1 di menu)

ma non inclusa nel manuale “In mensa con gusto!”

TO 3 prot. n. 40966 /Tit.

uova pastorizzate 50 50 50
asparagi 20 30 40
latte parzialmente scremato 10 15 20
parmigiano 7 10 15
olio d’'oliva 5 5 5
aromi e sale g.b g.b g.b
Pesce al pomodoro e olive

nasello o merluzzo o platessa 90 90 100
o palombo o scorfano

pomodori pelati 20 30 40
olio di oliva 5 5 5
olive, aromi e sale g. b. g. b. g.b.
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Fagiolini in insalata

ricetta prevista nel menu ma non inclusa nel manuale “In mensa con gusto!” e
nell’allegato B di cui alla precedente nota ASL TO 3 prot. n. 40966 /Tit. 6.4.3.
(ma inclusa nella n. proposta n. 1 di menu)

| fagiolini freschi o surgelati 60 80 100
olio d’'oliva 5 7 10
aceto e/o limone, aromi e sale g.b g.b g.b
Legumi all’olio
Legumi a scelta freschi o 80 90 120
surgelati
Olio di oliva 5 5 5
Aromi e sale g.b g.b g.b
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ALLEGATO C

Ricette integrative per i dolci

DOLCI
Ricetta Quantita per bambino
Torta di mele / Torta di pere grammi
Mele / Pere 40
Farina 10
Zucchero 10
Latte 10ml
Uova 5
Burro 5
Lievito, vanillina, sale, succo di limone g.b.
Torta margherita
Uova (1 uovo x 3 bambini) 15
Zucchero 10
Farina 5
Fecola 5
Burro 4
Lievito, vanillina, sale, succo di limone g.b.
Plum cake
Yogurt 15
Farina 10
Uova 10
Zucchero 7
Fecola, vanillina, sale, succo di limone g.b.
Plum cake con gocce di cioccolato
Yogurt 15
Farina 10
Uova (1 uovo x 5) 10
Zucchero 7
Gocce di cioccolato 5
Fecola 3
Fecola, vanillina, sale, succo di limone g.b.
Crostata alla frutta
Farina 30
Frutta mista di stagione 22
Zucchero 15
Burro 15
Uova (1 uovo x 5) 10
Marmellata, vanillina, buccia di limone grattugiata g.b.
Budino
Budino uht 100
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