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CITTÀ DI ANTRODOCO
PROVINCIA DI RIETI


CAPO I – Oggetto dell’Appalto

Art. 1 - Oggetto dell'Appalto

L'Appalto ha per oggetto l'affidamento, ad impresa qualificata nel Settore Ristorazione, del Servizio di Ristorazione Scolastica secondo le prescrizioni contenute nel presente Capitolato e le condizioni migliorative offerte dalla ditta aggiudicataria.

L’appalto comprende la fornitura delle derrate alimentari, la preparazione dei pasti con il sistema del legame fresco-caldo, la distribuzione in tutte le scuole interessate, ivi incluse tutte le operazioni di pulizia  e sanificazione degli ambienti e delle attrezzature destinate a tale attività.

Il Servizio di Ristorazione Collettiva è rivolto:

· ai bambini e adulti delle scuole materne;

· ai bambini e adulti della scuola primaria;

· ai ragazzi e adulti delle scuole medie;

L'Impresa Candidata, risultata aggiudicataria dell’Appalto, dovrà svolgere il Servizio in oggetto, secondo le modalità descritte e le prescrizioni contenute nel presente Capitolato Speciale d’Appalto.

Il presente Appalto avrà la durata per gli anni scolastici 2017/18, 2018/19  20195/20. Entro il 31 maggio di ciascun anno è prevista una verifica sulla gestione del servizio nel suo complesso, ed in particolare sulla corrispondenza dello stesso alle condizioni stabilite dal presente Capitolato d’Oneri. L’Amministrazione si riserva sulla base della relazione predisposta dai competenti uffici comunali, di proseguire o risolvere il contratto senza che ciò possa dare adito a diritti e/o altro dalla Ditta Appaltatrice. Resta inteso che l’eventuale volontà di non proseguire nel rapporto in atto, dovrà essere comunicata alla Ditta, per raccomandata, entro il 30 Giugno di ogni anno.

Il Servizio oggetto del presente Capitolato verrà svolto dall’Impresa Affidataria presso le seguenti strutture comunali:

a) CENTRO COTTURA e DISTRIBUZIONE  – Plesso sito in via L. Mannetti –

 alunni scuola primaria  (5 pasti/settimanali)

b) CENTRO COTTURA e DISTRIBUZIONE  - Plesso sito in Via Lungo Velino 

alunni Scuola dell’Infanzia  (5 pasti/settimanali)

            alunni Scuola secondaria di 1° grado ( ogni classe 2 pasti/settimanali suddivisi in 3 turni settimanali    

             (Lun.-Merc. – Vene.)

La suddetta distribuzione deve essere intesa come meramente indicativa, in quanto al momento della pubblicazione del presente bando, la Direzione didattica non è in grado di fornire dati più certi. Gli stessi saranno forniti prima dell’inizio dell’anno scolastico, mese di settembre 2017. La ditta aggiudicataria si impegna ad accettare qualunque modulo organizzativo verrà proposto dalla direzione didattica, senza che ciò possa comportare alcuna revisione dei corrispettivi.

È facoltà dell’ Amministrazione Comunale togliere o aggiungere punti di somministrazione pasti, rispetto a quelli indicati nel presente articolo, senza che ciò possa comportare alcuna revisione dei corrispettivi. 

CAPO II – Modalità di scelta del contraente

Art. 2  – Sopralluogo di presa visione delle sedi di svolgimento del Servizio

Le Imprese Candidate/invitate dovranno dimostrare di avere effettuato un sopralluogo di presa visione delle sedi di svolgimento del Servizio e di tutti gli impianti, attrezzature, arredi e quanto altro necessario allo svolgimento dell’Appalto ivi ubicato.

Il sopralluogo avverrà nei tempi e modi indicati dall’Amministrazione Comunale, previo appuntamento concordato con l’Ufficio Servizi Sociali (0746-578185), presenti le Imprese Candidate ed i rappresentanti dell’Amministrazione Comunale, che redigeranno un verbale di avvenuta presa visione come sopra specificato. 

Dell’avvenuto sopralluogo sarà rilasciato alle Imprese Candidate apposito certificato a firma del responsabile del settore dell’Amministrazione Comunale, da produrre a corredo dell’offerta, pena l’esclusione dalla gara.

Art. 3 – Durata dell’appalto 

Il presente contratto decorre dal 1 ottobre 2017 e avrà termine il 30 giugno 2020. Prima dell’inizio di ogni  Anno Scolastico, l’Amministrazione Comunale, in accordo con le Autorità Scolastiche, fissa le date di inizio del servizio di refezione dandone avviso all’appaltatore. L’Amministrazione Comunale comunicherà in tempo utile alla Ditta appaltatrice tutte le variazioni della situazione iniziale.

CAPO III Modalità di esecuzione del servizio

Art. 4 – Condizioni Generali

1. La Ditta appaltatrice  provvederà alla preparazione di tutti i pasti presso le cucine scolastiche messe a disposizione dall’Amministrazione Comunale, alla distribuzione dei pasti e al successivo riordino dei refettori;

2. Qualora, per esigenze dell’Amministrazione Comunale, si rendesse necessario consumare pasti in sedi diverse da quelle indicate all’art. 1, anche per brevi periodi o per un giorno solo, la Ditta appaltatrice dovrà comunque assicurare il relativo servizio.
3. Nelle cucine dei plessi di cui all’art. 1 la Ditta sarà responsabile del buon uso, della buona conduzione e conservazione dei locali, degli impianti, degli oggetti e di quanto altro di proprietà dell’Amministrazione Comunale, e si impegna a restituire i beni consegnati nelle medesime condizioni in cui ebbe a riceverli, salvo il normale deterioramento derivante dall’uso.
4. La consegna degli impianti e delle attrezzature comunali sarà da redigersi con verbale a cura delle parti.
5. La ditta appaltatrice dovrà essere disponibile a fornire servizi aggiuntivi agli stessi prezzi di aggiudicazione.

Art. 5 - Modalità di servizio

a. Il Servizio fornitura pasti per tutte le scuole indicate all’art. 1 dovrà essere effettuato tutti i giorni di funzionamento del servizio mensa con esclusione dei periodi di vacanze e per la durata dell’intero Anno Scolastico, con inizio e termine fissati per ogni scuola dall’Amministrazione Comunale, in accordo con la dirigenza scolastica, da comunicare alla Ditta appaltatrice. Il numero dei pasti per le varie scuole ha valore indicativo e non è da ritenersi vincolante, in quanto tale numero potrà variare in eccesso o difetto in qualsiasi momento ad indicazione ed insindacabile richiesta dell’Amministrazione Comunale, senza che ciò possa dare adito a richiesta della Ditta appaltatrice di variare le condizioni di prezzo e di erogazione delle prestazioni fissate al momento della gara.

b. L’Amministrazione Comunale si riserva, altresì, la facoltà di richiedere alla Ditta l’erogazione di pasti nell’ambito di progetti educativo - didattici e di formazione, e di iniziative legate al turismo scolastico e/o a scambi culturali. Nel caso di gite scolastiche i pasti saranno erogati in monoporzione in idonei cestini da viaggio.

Art. 6 - Scioperi

Poiché le funzioni previste dal presente capitolato investono, ai sensi della vigente legislazione, l’ambito dei servizi pubblici essenziali, la Ditta si impegna ad assicurare la continuità del servizio sulla base delle norme che regolamentano la materia.

La Ditta, nel caso di impossibilità a prestare il servizio, dovuta a scioperi del personale dipendente, si impegna a darne comunicazione scritta, tramite telegramma o telefax, all’Amministrazione Comunale nei termini previsti dalla vigente normativa, garantendo le modalità di prestazione previste dalla medesime normativa e dalla deliberazione della Commissione di Garanzia per l’attuazione della legge quadro sullo sciopero nei servizi pubblici essenziali.

Qualora la Ditta agisca in difformità alle disposizioni di legge regolanti la materia, o in caso di mancato servizio per cause a sé imputabili, corrisponderà a titolo di penale al Comune , per ogni giorno di sospensione, un importo pari al 20% dell’importo totale dei pasti non erogati.

Art. 7 - Caratteristiche e requisiti dei pasti - tabelle dietetiche e menu.

a. I pasti dovranno essere preparati giornalmente e confezionati secondo quanto previsto dalle allegate tabelle dietetiche dei menù e delle grammature, nel rispetto delle caratteristiche merceologiche dei prodotti, così come specificato negli allegati che costituiscono parti integranti ed essenziali del presente capitolato. Il pasto giornaliero è costituito da: un primo piatto, un secondo piatto, contorno, pane, frutta di stagione (cotta o cruda) o dessert.

b. L’Amministrazione Comunale si riserva di dare indicazioni relative alla composizione dei menù sulla base delle indicazioni fornite dalla ASL – servizio Igiene Alimenti e nutrizione. 

c. Le tabelle dietetiche formulate per i bambini delle Scuole Materne (3- 6 anni), delle Scuole Elementari (6 - 10 anni) e delle Scuole Medie (11 - 14 anni) sono idonee anche per gli insegnanti, con la precisazione che per gli adulti la Ditta dovrà attenersi alle grammature dei menù dei ragazzi di 11 - 14 anni.

d. Le grammature indicate negli allegati possono subire variazioni in aumento (fino ad un massimo del 10 - 12%) o in diminuzione, in relazione alle verifiche effettuate nei servizi sui reali consumi degli utenti, previo accordo tra il Responsabile del Comune, la Dietista dell’Azienda ASL e la Dietista della Ditta.

e. Si precisa, inoltre, che nelle Scuole Elementari a “modulo” e nelle Scuole Medie a “tempo prolungato” i menù, per evitare ripetitività, dovranno essere alternati.

f. Le tabelle dietetiche ed i menù settimanali sono suscettibili di variazioni a seconda delle scelte alimentari e dietetiche dei competenti uffici comunali. Tali modifiche saranno comunicate dall’Amministrazione Comunale con congruo anticipo. La Ditta dovrà comunicare per iscritto di aver preso atto delle variazioni e non potrà pretendere, per le stesse, rettifiche al prezzo pasto.

g. La Ditta, si impegna, previa richiesta scritta, corredata da Certificato Medico, a fornire diete particolari, mantenendo le medesime condizioni di prezzo fissate al momento della gara. Diete particolari dovranno essere fornite anche per motivi religiosi.

h. Il condimento con il formaggio per i primi piatti sarà effettuato all’atto del consumo. Altrettanto dicasi per i contorni freddi, per i quali la Ditta appaltatrice fornirà l’occorrente per il condimento.

i. In caso di necessità l’Amministrazione Comunale potrà richiedere, alle stesse condizioni economiche, la consegna dei pasti in monoporzione per un massimo di due plessi e fino al 30% dei pasti forniti.

j. La Ditta libera il Comune  da qualsiasi responsabilità in ordine alla qualità igienico - sanitaria delle trasformazioni alimentari e della distribuzione assumendosi tutti gli oneri previsti dalla legge 155/1997

Art. 8 - Personale adibito al servizio

1. Ogni attività inerente il funzionamento delle varie fasi di preparazione, distribuzione e trasporto ove necessari, e pulizia di tutti i locali dì cucina e refettori, nonché delle relative apparecchiature dovrà essere compiuta da personale posto alle dirette dipendenze della Ditta appaltatrice, con la quale unicamente intercorrerà il rapporto di lavoro a tutti gli effetti di legge e dovrà essere sufficiente per il totale ed esatto adempimento delle prestazioni contemplate nel presente Capitolato (per la distribuzione si deve prevedere una unità ogni 30 pasti serviti). 

2. La Ditta dovrà avvalersi di personale dotato di professionalità atta a garantire il corretto svolgimento del servizio, nel rispetto delle normative vigenti nel settore della refezione scolastica ed in conformità a quanto previsto dal CCLN di categoria.

3. Il personale adibito ai servizi di cui al presente Capitolato dovrà essere in possesso del libretto di idoneità sanitaria, ex art. 14 Legge 283 del 30/04/1962, e successive disposizioni / modificazioni, che dovrà portare con sé ogniqualvolta sarà presente nelle sedi di refezione scolastica; in caso contrario non potrà prendere servizio.

4. La Ditta appaltatrice dovrà applicare nei confronti dei lavoratori dipendenti, occupati nel servizio contemplato dal presente Capitolato, tutte le norme vigenti per l’Assicurazione sugli Infortuni, la Previdenza ed ogni altra forma assicurativa prevista dalle vigenti disposizioni di legge, dai contratti collettivi ed accordi integrativi previsti per le Ditte della categoria, nonché il rispetto complessivo dei contratti collettivi nazionali. La violazione alle normative suddette, previdenziale, assistenziale ed assicurativa in genere a tutela dei lavoratori impiegati nel servizio, dà titolo all’Amministrazione Comunale di dichiarare la risoluzione del contratto.

5. La Ditta è inoltre obbligata ad adottare tutte le precauzioni atte a prevenire infortuni compresi i dispositivi di protezione individuale ed ad assumere tutte le cautele che valgono ad assicurare e salvaguardare l’incolumità del personale addetto ai lavori, sollevando in ogni caso l’Amministrazione Comunale da ogni responsabilità civile e penale anche rispetto a terzi. La Ditta sottoscrivendo il contratto dichiara di aver preso visione dei rischi presenti nell’ambiente di lavoro ai sensi del D.Lgs. 81/08.

6. La Ditta si impegna a fornire, entro 15 gg. dall’aggiudicazione e, successivamente, all’inizio di ciascun anno scolastico, l’elenco nominativo del personale impiegato, e delle eventuali variazioni, con l’indicazione delle mansioni espletate e del tipo di rapporto contrattuale, dando assicurazione della regolarità dei singoli rapporti di lavoro e dei versamenti assicurativi e previdenziali (INPS, INAIL) mediante presentazione di una certificazione liberatoria rilasciata dagli Istituti Previdenziali ed Assicurativi.

7. La Ditta ha il dovere di regolare la capacità e il numero del personale in maniera che le prestazioni siano compiute con le modalità e i termini previsti dal presente Capitolato e dall’organizzazione scolastica.

8. La Ditta è obbligata a sollevare e tenere indenne l’Amministrazione Comunale da qualsiasi responsabilità derivante da eventuali azioni proposte direttamente nei confronti dell’Amministrazione Comunale, ai sensi dell’art. 1676 C.C.

9. I dipendenti ed ausiliari dell’appaltatore, operanti all’interno dei locali comunali, dovranno tenere un comportamento improntato alla massima educazione, correttezza e professionalità, tale da non recare disturbo ai minori.

10. La Ditta appaltatrice deve, inoltre, curare che il proprio personale:

a. sia munito di idoneo mezzo di riconoscimento immediato ed abbia sempre con sé un documento di identità personale;

b. sia dotato, a cura e spese dell’appaltatore, di una adeguata uniforme di lavoro del tipo comunemente in uso nei servizi di refezione scolastica e si attenga, nell’espletamento delle proprie funzioni, a tutte le norme igienico - sanitarie vigenti, o che siano emanate in corso di appalto, in materia;

c. abbia a propria disposizione, nei locali comunali, un apposito armadietto nel quale riporre gli abiti civili e da lavoro;

d. consegni immediatamente all’autorità scolastica, qualunque ne sia il valore e lo stato, le cose rinvenute nei locali comunali;

e. segnali subito agli organi competenti ed al datore di lavoro eventuali anomalie rilevate durante lo svolgimento del servizio;

f. non prenda ordini da estranei all’espletamento del servizio;

g. mantenga il segreto e la totale riservatezza su fatti e circostanze di cui sia venuto a conoscenza durante l’espletamento del servizio.

11. L’appaltatore è responsabile del comportamento dei propri dipendenti e delle inosservanze alle prescrizioni dell’art. 9.

12. La Ditta appaltatrice dovrà assicurare che il personale addetto abbia avuto una adeguata formazione in materia di igiene alimentare, e si obbliga ad espletare corsi di aggiornamento professionale per il personale dipendente utilizzato nel servizio di refezione scolastica. Dell’effettuazione di tali corsi dovrà essere data preventiva comunicazione all’Amministrazione Comunale, che avrà facoltà dì farvi partecipare propri rappresentanti.

13. L’Amministrazione Comunale, in qualsiasi momento, si riserva di richiedere la sostituzione dei personale che non presenti i requisiti fissati per l’espletamento delle mansioni cui è preposto o che non mantenga un comportamento corretto. La Ditta dovrà provvedervi entro 5 (cinque) giorni dal ricevimento della comunicazione. In caso di non adempimento saranno applicate le penali pecuniarie previste dal presente Capitolato.

Art.  9 - Controlli qualitativi e quantitativi dell’Amministrazione Appaltante

1. La vigilanza e il controllo sul servizio avverrà con la più ampia facoltà di azione e nei modi ritenuti più idonei dall’Amministrazione Comunale, che potrà avvalersi anche di personale proprio, nonché di personale del competente Dipartimento di Prevenzione dell’Azienda ASL.

2. La facoltà di controllo dell’Amministrazione è riferita a tutte le fasi del servizio (approvvigionamento, trasporto, conservazione, preparazione, lavorazione confezionamento e distribuzione) al fine di garantire la somministrazione di un pasto corrispondente a tutti i requisiti igienico - sanitari, dietetici ed organolettici.

3. Qualora in sede di controllo i prodotti non risultassero conformi alle prescrizioni di legge o di Capitolato, la Ditta fornitrice dovrà immediatamente provvedere alla relativa sostituzione.

4. Gli oneri conseguenti ai controlli, analisi, integrazioni, sostituzioni o quanto altro inerente a merce non conforme sono a carico totale della Ditta appaltatrice.

5. Per una funzionalità nel controllo la Ditta appaltatrice è obbligata a fornire al personale degli Uffici, Enti, Istituti ed Organizzazioni incaricati della vigilanza tutta la collaborazione necessaria, consentendo in ogni momento il libero accesso ai locali, fornendo tutti i chiarimenti eventualmente necessari e la documentazione relativa.

6. La Ditta appaltatrice, nell’esecuzione dei servizi previsti dal presente Capitolato, avrà l’obbligo di uniformarsi a tutte le disposizioni di legge e dei regolamenti concernenti il servizio stesso.

7. La ditta fornirà le schede merceologiche dei prodotti utilizzati 

Art. 10 - Controllo di qualità obbligo dell’appaltatore

1. La Ditta appaltatrice, così come previsto dal D.Lgs. 26/05/1997 n. 155 (igiene dei prodotti alimentari), dovrà individuare, nella sua attività produttiva, ogni fase potenzialmente a rischio per la sicurezza degli alimenti, e garantire che siano mantenute opportune procedure di sicurezza, sorvegliando attentamente i punti critici. La Ditta, pertanto, dovrà possedere od essere convenzionata con un Laboratorio di Analisi chimico - fisiche e microbiologiche, riconosciuto o accreditato.

2. Nel corso dell’anno scolastico dovranno essere effettuati, e in seguito comunicati all’Ente Appaltante, controlli analitici su matrici alimentari diverse, ed in particolare:

· almeno n. 4 per carni fresche;

· almeno n. 4 per latte e latticini freschi e a media stagionatura;

· almeno n. 4 per ovoprodotti;

· almeno n. 4 per prodotti ittici;

· almeno n. 4 per prodotti ortofrutticoli;

· almeno n. 10 campioni di piatti pronti a base di carne, di cui la metà costituiti da preparazione multingredienti, campionati al momento della somministrazione;

3. L’Amministrazione Comunale si riserva di richiedere alla Ditta appaltatrice, in qualsiasi momento, analisi merceologiche e microbiologiche senza limiti di qualità e quantità dei prodotti.

4. Tra le attività istituzionali facenti capo al controllo di qualità, andranno previste:

a. verifica delle norme di legge e dei regolamenti interni inerenti all’igiene ed alla sanità degli impianti e del personale occupato;

b. supervisione tecnica e di controllo della produzione dei pasti destinati alla refezione scolastica;

c. formazione professionale per il proprio personale di cucina in maniera coordinata e continuativa nell’arco dell’anno;

d. organizzazione di programmi di informazione alimentare e nutrizionale alle famiglie da svolgersi annualmente, sulla base di progetti preventivamente concordati con i competenti Uffici Comunali e con durata e tempi individuati di intesa con gli stessi.

e. La Ditta si impegna a presentare ogni anno documentazione di avvenuti corsi di formazione di tutto il personale interessato alla refezione scolastica del Comune indicando le generalità dei partecipanti, mansioni, luogo di lavoro e temi affrontati, avvalendosi prevalentemente degli esperti dell’Azienda USL.

Art. 11 - Oneri

La Ditta provvederà:

· alla preparazione completa dei pasti presso le Cucine messe a disposizione dall’Amministrazione Comunale nell’ambito del proprio territorio, munite di autorizzazione sanitaria in corso di validità.
· al trasporto e distribuzione dei pasti presso le scuole e i servizi indicati .

Sono a carico dell’aggiudicatario:

a) il possesso di licenze e permessi e l’ottemperanza di ogni adempimento necessario, richiesti da qualsivoglia disposizione prevista dalle norme di legge ed equiparate vigenti;

b) il pagamento delle imposte comunque derivanti dalla gestione del servizio;

c) le spese per il corredo e le spese direttamente o indirettamente appartenenti al personale della Ditta ed agli adempimenti relativi;

d) le spese di assicurazione contro tutti i possibili rischi conseguenti all’espletamento del servizio;

e) L’approvvigionamento delle vivande e degli ingredienti di cucina nelle misure necessarie e sufficienti per gli adempimenti degli obblighi contrattuali;

f) il servizio di distribuzione ai singoli tavoli,

g) gli arredi, le attrezzature ed i beni di consumo (attrezzature e materiale frangibili, stoviglieria metallica, piccoli utensili di cucina, articoli di biancheria, ecc.) necessari per il corretto svolgimento dell’appalto dal punto di vista tecnico, della sicurezza e igienico - sanitario, come previsto al precedente art. 10;

h) detersivi a norma di legge e i costi di lavanderia o del materiale a perdere per le cucinette e mense dei vari plessi;

i) il riassetto e la pulizia globale (arredi, pavimenti, vetrate, porte, pareti lavabili, stoviglieria ecc.) delle cucinette di sporzionatura e distribuzione, della zona - lavaggio, della sala consumo e dei relativi servizi igienici;

j) la manutenzione ordinaria delle attrezzature, nonché la manutenzione  ordinaria degli impianti e dei locali;

k) la fornitura di alimenti a scopo didattico ai plessi di scuole materne;

l) la fornitura di menù particolare e un rinfresco per ogni anno scolastico e per ogni plesso.

Sono a carico del Comune:

m) La messa a disposizione dei locali per la cucina e delle relative attrezzature esistenti;

n)  la straordinaria manutenzione degli impianti e dei locali, fatto salvo il diritto di rivalersi per i fatti dovuti ad incuria od uso non corretto da parte del personale della Ditta;

o)  tutte le energie necessarie al funzionamento delle mense compreso il riscaldamento (gas, luce, acqua, forza motrice,  tassa dei rifiuti).

Art. 12 - Assicurazione

Contestualmente alla stipula del contratto, la Ditta aggiudicataria dovrà consegnare all’Amministrazione Comunale copia di polizza assicurativa a copertura dei danni da rischio locativo, incendio, furto, nonché per responsabilità civile verso terzi. I massimali non potranno essere di importo inferiore a € 2.500.000,00 e, comunque, dovranno essere tali da tenere sollevato il Comune da tutti i danni e pregiudizi, diretti ed indiretti, ivi inclusi quelli di perizia e di eventuali azioni giudiziali, nonché da ogni azione, pretesa o richiesta da chiunque promossa in relazione a quanto oggetto dell’appalto.

Art. 13 - Garanzie a tutela dell’utenza

Riconosciuta la particolarità del servizio e l’esigenza di offrire una piena informazione, in spirito di collaborazione ed al fine di garantire un rapporto di motivata fiducia, si fa obbligo alla Ditta appaltatrice:

1. di individuare, all’interno della propria organizzazione, personale specializzato e referente in luogo, con il preciso compito di verificare costantemente presso i punti di consumo se gli standard del servizio erogato siano coerenti con le indicazioni espresse dall’Amministrazione Comunale e rispondenti in maniera esauriente ai bisogni dell’utenza e a quanto richiesto dall’Amministrazione stessa;

2. di esporre all’ingresso di ciascuna scuola o refettorio il menù settimanale distribuito;

3. di partecipare con i propri rappresentanti, se in tal senso richiesti, agli incontri di presentazione del servizio all’utenza ed agli incontri che si dovessero rendere necessari, senza che ciò dia luogo ad un aumento dei costi;

4. di garantire il rispetto dei principi della Direttiva del Presidente del Consiglio dei Ministri del 27/01/1994 “Principi sull’erogazione dei servizi pubblici”.

Art. 14 – Valore dell’Appalto e Revisione dei prezzi

Il valore complessivo stimato dell’Appalto come definito dal presente Capitolato ammonta ad €. 150.000,00 IVA esclusa annui, così determinati: importo del pasto posto a base di gara €:  5,00 IVA esclusa x n.22.000 pasti presunti all’anno, per un totale complessivo di €  450.000,00  IVA esclusa per tutto il periodo di durata dell’appalto di anni 3. Il numero dei pasti potrà subire variazioni in aumento o diminuzione in relazione alle esigenze della popolazione scolastica. Il corrispettivo da pagare all’appaltatore sarà determinato unicamente dal numero dei pasti effettivamente consumati.I prezzi determinati in sede di gara restano invariati per il primo anno, mentre, per le annualità successive alla prima, saranno soggetti a revisione come da art. 112 d. lgs. 163/2006 e art. 6, comma 4, legge n. 537/1993.

Art. 15 - Corrispettivi

Il corrispettivo, per l’adempimento di tutti gli obblighi posti a carico della Ditta, è determinato dal corrispettivo unitario moltiplicato per il correlativo numero dei pasti fomiti mensilmente ad ogni singolo Servizio. Il pagamento del Servizio verrà effettuato mediante mandato a 45 gg. dalla data di ricevimento delle fatture mensili, debitamente documentate, regolari sotto l’aspetto tecnico - contabile e distinte per singolo servizio, purchè non siano pervenute segnalazioni o non sia stata constatata l’irregolarità o insufficienza del servizio.

Art. 16 - Divieto di cessione e di subappalti

E’ fatto assoluto divieto di cedere o subappaltare, in tutto o in parte, la gestione del servizio in oggetto. 

Art. 17 - Penalità

Se durante lo svolgimento del servizio fossero rilevate inadempienze rispetto a quanto previsto nel presente Capitolato o comunque nelle disposizioni da esso richiamate, si procederà all’applicazione delle seguenti penalità:

1. Una penalità pari al 20% dell’importo totale dei pasti giornalieri forniti dalla Ditta:

a. in caso di mancata distribuzione dei pasti o di parte di essi o di ritardi superiori a 20 minuti nelle consegne negli stessi giorni e nell’ora fissati;

b. nel caso di rinvenimento di giacenze di produzione pasti, non distrutte nel giorno stesso;

c. qualora le operazioni di cottura e le relative preparazioni non siano state eseguite nello stesso giorno di distribuzione e consumazione o comunque di accertata utilizzazione di prodotti non consumati in precedenza anche in plessi diversi da quello di destinazione;

d. nel caso di ogni altra infrazione rilevata dagli organi di controllo, anche se non compresa nella casistica di cui al presente articolo.

2. Una penalità pari al 15% dell’importo totale dei pasti giornalieri forniti dalla Ditta:
a. qualora le grammature dei vari piatti fossero riscontrate, in qualsiasi punto di refezione, inferiori a quelle previste dalle tabelle dietetiche allegate al presente Capitolato;

b. qualora fossero forniti prodotti diversi da quelli indicati nelle tabelle dietetiche allegate al presente Capitolato o nei menù concordati dall’Amministrazione Comunale con la Ditta appaltatrice;

c. qualora la Ditta non abbia provveduto, nei termini previsti dalla richiesta dell’Amministrazione Comunale, alla sostituzione del personale non idoneo allo svolgimento delle proprie mansioni.

3. Una penalità pari al 10% dell’importo totale dei pasti giornalieri forniti dalla Ditta:

a. qualora fossero forniti prodotti non corrispondenti alle caratteristiche indicate nel presente Capitolato, o non conservati alle temperature prescritte dall’ari. 31 della Legge 327/80; i prodotti con conformi dovranno essere immediatamente sostituiti;

b. nel caso di mancata o insufficiente prestazione di altri servizi previsto dal presente Capitolato, quali la pulizia dei locali mensa a regola d’arte e nel rispetto delle norme di tutela igienico - sanitaria.

4. In caso di recidività di cui ai precedenti punti, le penalità su indicate saranno prima raddoppiate e poi triplicate.

L’applicazione della/e penalità sarà preceduta da regolare contestazione dirigenziale dell’inadempienza, alla quale la Ditta appaltatrice avrà facoltà di presentare le proprie controdeduzioni entro e non oltre 10 (dieci) giorni dalla notifica della contestazione. 

Il Comune procederà al recupero delle penalità mediante ritenuta diretta sul corrispettivo del mese nel quale è assunto il provvedimento.

Le penalità ed ogni altro genere di provvedimento saranno notificate alla Ditta in via amministrativa.

L’applicazione della/e penalità di cui sopra è indipendente dai diritti spettanti al Comune per eventuali violazioni contrattuali verificatesi.

Qualora per qualsiasi motivo si dovesse procedere alla risoluzione anticipata del contratto, allo scopo di evitare interruzione di pubblico servizio, il gestore uscente dovrà mettere a disposizione del subentrante le attrezzature e gli arredi, per il tempo necessario alla sostituzione e comunque entro e non oltre l’anno scolastico di riferimento.

Art 18 - Decadenza e revoca dell’appalto

L’Amministrazione Comunale ha diritto di promuovere, nel modo e nelle forme di legge, la risoluzione del contratto nei seguenti casi, senza pregiudizio di ogni altra azione per rivalsa dei danni.

Sono causa di risoluzione automatica del contratto:

1. le mancate prestazioni del servizio per 2 (due) giorni consecutivi, salvo le cause di forza maggiore. Non sono considerate causa di forza maggiore gli scioperi, le agitazioni sindacali e le condizioni meteorologiche, salvo quelle derivanti da calamità naturali;

2. ripetute contravvenzioni ai patti contrattuali o alle disposizioni di Legge e regolamenti relativi al servizio;

3.  in caso di fallimento;

4. quando cede ad altri, sia direttamente che indirettamente i diritti e gli obblighi inerenti al presente Capitolato;

5. ogni altra inadempienza, qui non contemplata, o fatto che renda impossibile la prosecuzione dell’appalto, ai termini dell’art. 1453 e segg. del C. C..

In caso di risoluzione del contratto la Ditta appaltatrice, in aggiunta alle penalità sopra menzionate, dovrà risarcire i danni prodotti al contraente o a terzi.

Art. 19 - Rinvio alle norme generali

Per quanto non previsto nel presente Capitolato si fa espresso riferimento, in quanto applicabili, a tutte le disposizioni di Legge e di regolamenti in vigore. Le parti si rimettono alle vigenti disposizioni di Legge in materia.

Art. 20 - Allegati

Sono allegati al presente Capitolato, divenendone parte integrante e sostanziale:

1) Schede merceologiche, caratteristiche degli alimenti (Allegato n. 1);

2) Tabelle dietetiche per Scuola Materna, Scuola Elementare e Media (Allegato n. 2);

3) MENU’ per Scuole Materne, Scuole Elementari e Medie (Allegato n. 3);

                                                         Allegato 1 

SCHEDE MERCEOLOGICHE  

CARATTERISTICHE DEGLI ALIMENTI

FARINA - E' denominata farina di grano tenero o semplicemente farina il prodotto ottenuto dalla macinazione e conseguente abburattamento del grano tenero liberato dalle sostanze estranee e dalle impurità, le confezioni devono essere integre e riportare l’etichettatura conforme alla vigente legislazione.

- Farina tipo "0" - "1" per confezionamento pane.

- Farina tipo "00" per confezionamento dolci.

PANE – Si richiede “pane comune” prodotto esclusivamente con farina tipo 0, acqua, lievito e sale, come previsto dalla legge 04/07/1967 n. 580 all. art. 14 e seguenti e successive modificazioni ed integrazioni.

E’ vietato l’utilizzo e la somministrazione di pane riscaldato, rigenerato o surgelato.

La fornitura deve essere giornaliera in sacchetti di carta ed in recipienti idonei ed adeguatamente chiusi per il trasporto di alimenti e con mezzi adibiti solo al trasporto di prodotti da forno e pasta fresca, come previsto da D.M. 21/03/1973, assicurando l’osservanza di tutte le norme di pulizia ed igiene del caso.

POLENTA – La polenta di mais servita nelle scuole deve essere prodotta con farina di mais di buona qualità; deve essere di colore giallo intenso, priva di punti bruni o verdastri, di corpi impuri, di conservanti, antiossidanti de emulsionanti; di buon sapore.

Per garantire la salubrità e genuinità del prodotto è necessario che gli impianti di produzione siano a “ciclo chiuso” con cuocitori continui e che il confezionamento della polenta venga effettuato automaticamente (qualora si renda necessaria tale operazione).

ORZO – L’orzo può essere utilizzato nella preparazione di minestre in alternativa al riso o alla pasta.

PIZZA E PRODOTTI DA FORNO – Avranno le stesse caratteristiche del pane.

PASTA – E’ denominata “pasta di semola di grano duro” quella ottenuta da trafilazione, laminazione e conseguente essiccamento di impasti preparati “esclusivamente” con semola di grano duro ed acqua. La pasta di formato piccolo deve resistere alla cottura non meno di 15 minuti, quella di formato grosso non meno di 20 minuti; la pasta deve fornire resistenza alla pressione delle dita, per cui deve rompersi con suono secco e frattura vitrea, non farinosa.

La pasta utilizzata per la refezione deve risultare prodotta da un impasto totalmente privo di farine scadenti o avariate e di sostanze coloranti gialle che imitano il colore della pasta di semola. La pasta deve essere conforme alle norme stabilite dalle leggi e possedere cioè le caratteristiche per 100 parti di sostanza secca:

· umidità max 12,50%;

· ceneri min. 0,70% - max 0,90%;

· cellulosa min. 0,20% - max 0,45%;

· sostanze azotate: contenuto minimo 10,50%;

· acidità max 4 gradi.

RISO – Il riso dovrà essere delle qualità PARBOILED o ARBORIO di fresca lavorazione, ben secco, immune da parassiti e con umidità non superiore al 14- 15%, privo di polveri minerali (grasso o caolino) o oli di semi, vaselina o glucosio oleato o additivi coloranti.

Non deve avere odore di muffa, né altri odori estranei, grani striati di rosso o rotti o ambrati oltre i limiti stabiliti dalla legge; corpi estranei o altre impurità. Il riso non deve deformarsi a una cottura di non meno 15/20 minuti.

PROSCIUTTO CRUDO - Il prosciutto dovrà essere del tipo dolce a maturazione completa, o stagionatura di almeno 14-16 mesi, di buona consistenza o colorito, uniforme con giusto grado di salatura, aromatico, di sapore gradevole. Deve provenire da stabilimenti nazionali in possesso del numero di riconoscimento C.E.E.9*

PROSCIUTTO COTTO - Il prosciutto cotto deve provenire da carni di cosce suine di origine nazionale documentate e certificate di prima qualità ed essere privo di cartilagini, deve essere senza aree vuote o rammollimenti ed esente da difetti esterni, interni e di fabbricazione. Deve essere privo di polifosfati aggiunti. Deve provenire da stabilimenti nazionali in possesso del numero di riconoscimento C.E.E.

BRESAOLA - Carne bovina conservata di colore rosso vivo, tipica della Valtellina. E' ottenuta dalla coscia di manzo (masse muscolari intere e non triturate) mediante salagione in vasche di acciaio inossidabile con aggiunta di erbe e spezie, e successiva maturazione per 2-4 mesi nel clima alpino e salubre della Valtellina. Concentrazione proteica del 30% circa, con scarse percentuali di grasso. Deve provenire da stabilimenti nazionali in possesso del numero di riconoscimento C.E.E..

CARNI - Non devono contenere estrogeni - antibiotici (pollame), anabolizzanti (vitello), residui di pesticidi, che vengono talora usati nell'alimentazione degli animali domestici, ma sono dannosi al nostro organismo. La carne fresca deve appartenere a bovini di prima categoria (vitellone), senza aver subito trattamento di congelamento, ma solo una buona "frollatura" e deve corrispondere alle parti del dorso, che danno: girello, lombo, scannello, fesa, scamone, noce. Le carni oggetto della presente fornitura dovranno provenire da animali di origine nazionale documentata e certificata da macelli e laboratori di sezionamento in possesso di numero di riconoscimento C.E.E..
POLLO E TACCHINO - I prodotti, freschi e di classe A, devono provenire esclusivamente da "allevamenti a terra", cioè non in gabbia, ben attrezzati ed autorizzati,  nei quali vengano osservate scrupolosamente le prove igieniche previste per un sano allevamento. I polli devono essere nutriti con buoni mangimi e allevati per un periodo necessario ad ottenere polli maturi, che hanno raggiunto cioè un giusto rapporto tra scheletro e carne. Devono essere di peso non inferiore a gr. 1000/1100. La macellazione deve essere recente e precisamente non superiore a 5 gg. e non inferiore a 12 ore.

Alla macellazione deve seguire il raffreddamento in cella frigorifera, i polli devono essere esenti da fratture, edemi, ematomi; il dissanguamento deve essere completo.

Le cosce di pollo tipo "Germania" (fusello e sottocoscia) devono essere ben pulite e prive di pelle. I petti di pollo devono essere perfettamente puliti, privi di forcella, di sterno e di parti cartilaginee. La fesa di tacchino deve essere ricavata esclusivamente dal petto di tacchino maschio di prima scelta.

Le carni oggetto della presente fornitura dovranno provenire da animali di origine nazionale documentata e certificata da macelli e laboratori di sezionamento in possesso di numero di riconoscimento C.E.E..

CARNE DI SUINO - Le carni di suino devono provenire da animali abbattuti in stabilimenti riconosciuti dalla CEE. Devono essere fornite lombate taglio Bologna.

La carne fresca deve presentarsi con tutti i caratteri tipici della carne suina fresca (colore rosa chiaro, consistenza pastosa, tessitura compatta, grana fine) senza segni di invecchiamento, di cattiva conservazione e di alterazioni patologiche. I grassi presenti devono avere colorito bianco e consistenza soda. La carne di suino può essere fornita fresca refrigerata.

PRODOTTI SURGELATI 

Condizioni generali del prodotto surgelato:

Deve essere consegnato in confezioni originali chiuse in conformità con le normative vigenti (D.L. n. 110 27/01/92 – attuazione direttive CEE 89/108).

L’etichettatura riportata nella confezione originaria deve risultare conforme alle normative vigenti.

Deve essere mantenuta la catena del freddo (-18°) anche durante il trasporto.

I prodotti non devono presentare segni comprovanti un avvenuto parziale o totale scongelamento, quali formazione di cristalli di ghiaccio sulla parte più esterna della confezione o deformazioni della confezione/imballaggio.

I prodotti non devono presentare alterazioni di colore, odore o sapore, bruciature da freddo, ammuffimenti, fenomeni di putrefazione.

PRODOTTI DELLA PESCA SURGELATI - Non devono presentare spine, grumi di sangue, pinne o parti di pinne, residui di membrane o pareti addominali, colorazioni anomale, attacchi di parassiti.

I prodotti richiesti sono i seguenti:

· filetti di platessa e di limanda

· fiori di filetto merluzzo

· filetti di halibut spellati

· coda di rospo in tranci (Lophius provenienza Europa o Sud Africa)

· seppia spellata-

· bastoncini di pesce impanato

ALTRI PODOTTI SURGELATI

· gnocchi bianchi di patata

· sfoglia gialla per lasagne al forno

· cappelletti al formaggio

· tortelloni con ricotta

· tortellini

· GELATI: coppa gelato o biscotto da 70-80 gr.


sorbetti alla frutta senza latte (per diete)

                     sorbetti alla frutta

ORTAGGI SURGELATI - Dovranno essere di I° qualità, corrispondenti ai requisiti previsti dalla legislazione vigente.

Presentarsi omogenei per maturazione, accuratamente mondati, puliti, sani, senza alcun corpo estraneo, di buone consistenza né legnosa, ne’ spappolata, non essere stati sottoposti a trattamenti con antibiotici o antisettici.

I prodotti richiesti sono i seguenti:

· minestrone di verdure e legumi

· piselli fini

· fagiolini fini

· spinaci foglia

· carotine baby

· bieta a foglia

LEGUMI

Sono da preferirsi i legumi freschi, secchi o surgelati (indicato specificatamente nella T.D.): fagiolini, piselli extrafini, ceci, fave, lenticchie, fagioli. Il loro valore nutrizionale si basa sulla complemetarietà degli elementi tipicamente mediterranei (pasta e fagioli, pasta e ceci, polenta e lenticchie, riso e piselli). Sono importanti anche per il buon apporto di sali minerali, ferro e fibre.

OLIO DI OLIVA EXTRAVERGINE - L'olio deve essere ottenuto dalla spremitura meccanica delle olive e non aver subito manipolazioni o trattamenti chimici, ma soltanto il lavaggio, la sedimentazione e il filtraggio. Deve essere limpido, fresco, privo di impurità avere sapore gradevole e aromatico, colore caratteristico secondo la provenienza e deve essere assolutamente privo di sostanze estranee. Il grado di acidità non deve superare l'1% in peso espresso come acido oleico, dovrà quindi rispondere a tutte le caratteristiche fissate dai regolamenti esistenti in materia.

OLIO DI SEMI GIRASOLE - L'olio deve contenere il 52-66% e più di acido linoleico ed il 2542% di acido oleico; tracce di linoleico. Acidi grassi saturi dal 513%. L'olio grezzo è colorato da giallo chiaro a giallo rossastro; acidità commerciale dei semi importati 2%; dei semi nazionali dal 2% al 6%. Sapore e odore gradevoli non molto pronunciati.

FRUTTA

FRUTTA SCIROPPATA - Deve essere conforme a quanto stabilito dal DPR del 18/5/82 n. 489. La materia prima deve essere costituita da frutta sana, con sviluppo adeguato, priva di difetti. Non sono ammessi conservanti aggiunti e coloranti. Etichettatura conforme al D.Lgs. 109 del 27/1/92.

Tipi richiesti: pesche, albicocche, ananas.

SUCCHI DI FRUTTA - I succhi di frutta devono essere ottenuti con purea di frutta (min. 40-50%) di recente produzione. I succhi di frutta nei gusti mela, pera, pesca e albicocca, devono essere privi di sostanze guaste, non devono contenere anticrittogamici o pesticidi oltre i limiti di legge, nè dolcificanti artificiali, aromi di sintesi, sostanze acide, coloranti dannosi e puntini neri che rivelerebbero l’utilizzo di frutta guasta.

I succhi di frutta devono essere confezionati in bottiglie di vetro da 120-150 grammi o confezioni di cc. 200 in tetrabrik, contenenti non meno del 40-50% di purea di frutta.

MIELE

Elaborato dalle api, si presenta di consistenza sciropposa più o meno densa, di colorito dal bianco al giallo a seconda dalla provenienza del nettare, al rossastro, di aspetto viscoso e trasparente, di odore gradevole e sapore dolce aromatico.

E’ preferibile utilizzare miele proveniente da zone dove l’inquinamento ambientale è minimo o dove non vengano usati pesticidi (antiparassitari, fitofarmaci, metalli pesanti derivati dallo scarico delle automobili). Utilizzare il miele allo stato liquido con ben visibile la data di scadenza.

Si preferirà il tipo VERGINE INTEGRALE di produzione nazionale per il consumo diretto, non sottoposto ad alcun trattamento termico, contenente gli enzimi in forma attiva e recante sull’etichetta l’indicazione relativa alla data di produzione e della data di scadenza.

MARMELLATA

I nomi di conserva, marmellata e di gelatina di un dato frutto sono riservati ai prodotti ottenuti per concentrazione delle polpe e dei succhi del frutto nominato, con o senza aggiunta di saccarosio, fino alla consistenza pastosa o fino a che il prodotto si rapprenda o solidifichi per raffreddamento.

Devono essere prive di sostanze di sintesi per aromatizzare e conservare. Si darà la precedenza a marmellate, gelatine e confetture EXTRA di frutta di albicocca, pesca e ciliegia.

ZUCCHERO

Il saccarosio, disaccaride composto da una molecola di glucosio e da una di fruttosio, si trova in natura nella barbabietola. Per zucchero semolato si intende il prodotto setacciato e dopo raffinazione; si presenta in granelli.

PRODOTTI DOLCIARI

I prodotti devono essere confezionati a norma di legge e fermi i principi igienico-sanitari generali che richiedono un impiego di materie prime sane e igieniche, privi di sostanze nocive o edulcoloranti diversi dal saccarosio e dagli altri zuccheri.

LATTICINI

LATTE - Deve essere intero, pastorizzato, fresco e ad alta qualità. Devono essere rispettati i valori microbiologici previsti dall’Ordinanza Ministeriale dell’11/10/78 integrati dai parametri previsti dalla L. n. 169 del 3/5/89. La data di scadenza riportata sulla confezione, come da D.Lgs. n. 109 del 27/1/92, in data di consegna deve essere posteriore di almeno due giorni.

FORMAGGI – Tutte le confezioni devono riportare le dichiarazioni specifiche relative al tipo di prodotto e quelle richieste dal D.Lgs. n.109 del 27/01/92. Devono provenire da stabilimenti nazionali in possesso del numero di riconoscimento C.E.E..

Sono esclusi i formaggi non corrispondenti per natura , sostanze e qualità alle loro denominazioni o in cattivo stato di conservazione.

Non devono avere la crosta formata artificialmente o essere stati trattati con coloranti o con sostanze estranee al latte (farina, fecola, patate) e presentare muffe.

Il parmigiano reggiano di 1^  cat., marchiato con almeno 18  mesi di stagionatura e contenuto di grasso non inferiore al 25% dovrà essere prodotto nelle zone tipiche e cioè nelle province di Parma, Mantova, Reggio Emilia, Bologna e pertanto porterà impresso sulla crosta il marchio depositato del relativo consorzio. Il parmigiano reggiano non dovrà presentare difetti di aspetto, di sapore o altro, sia internamente che all’esterno, dovuti a fermentazioni anomale o altro, dovrà avere umidità del 29% con tolleranza di +/- 8 e dovrà corrispondere a tutte le condizioni richieste dalla Legge in vigore.

Tipi richiesti:

FORMAGGIO FRESCO A PASTA NON FILANTE (TIPO CASATELLA) – CRESCENZA – STRACCHINO:

· senza conservanti

· di sapore dolce, esente da sapori amari o piccanti

· la confezione non dovrà contenere siero

· deve essere fornito in confezioni originali

MOZZARELLA – OVOLETTI DI MOZZARELLA FIORDILATTE – MOZZARELLA FRESCA PER PIZZA:

· senza conservanti

· prodotto a partire da solo latte vaccino fresco e pastorizzato

CACIOTTA

· ottenuta da latte vaccino intero

· stagionatura minima 20 giorni

YOGURT - In confezione da gr. 120 - 125. Non deve contenere né aromatizzanti, né additivi, né conservanti. Le confezioni devono riportare in modo ben visibile la data di scadenza e devono essere rispettate le giuste modalità di conservazione (temperatura di 4°, buona vitalità nell'arco di 25-30 gg. dalla produzione). Preferibile lo yogurt da latte intero, oppure lo yogurt alla frutta, confezionato in contenitori di vetro.

ALTRI PRODOTTI

POMODORI PELATI – I frutti devono essere maturi al punto giusto, di produzione annuale, devono essere interi, sani e privi di pelle e peduncoli.

I frutti devono essere confezionati in latte di banda stagnata e immersi nel liquido di conservazione, di odore e sapore caratteristici, assolutamente privi di antifermentativi, di acidi, di metalli tossici e coloranti artificiali.

I contenitori non devono presentare difetti come ammaccature, punti ruggine, corrosioni interne o altro. Le sostanze usate per la costituzione debbono essere conformi a quanto prescrive il DPR 777 del 23/8/82. L’etichettatura deve essere conforme al D.Lgs. 109/92.

TONNO ALL’OLIO DI OLIVA – Deve essere del tipo YELLOW FINN di prima scelta, conforme alla vigente normativa di legge in materia. Il prodotto fornito deve essere di produzione nazionale od estera, tagliato a trance e confezionato in latte di banda stagnata con apertura a strappo.

UOVA FRESCHE PASTORIZZATE INTERE – Uova di gallina, intere sgusciate e pastorizzate – il prodotto deve provenire da stabilimenti in possesso di riconoscimento CEE – deve essere stato preparato conformemente alle prescrizioni igienico/sanitarie previste dal D.Lgs. n. 65 del 4.2.1993 – la data di scadenza deve essere posteriore di almeno 10 giorni rispetto alla data di consegna – deve essere fornito in confezione da Kg. 1.

FRUTTA E ORTAGGI – I prodotti ortofrutticoli freschi devono presentare le seguenti caratteristiche:

a) presentare le caratteristiche della specie, cultivar e qualità richieste;

b) essere giunti a naturale compiuta maturazione fisiologica e commerciale;

c) essere privi di terrosità sciolte o aderenti, o di altri corpi o prodotti estranei;

d) non devono presentare alterazioni evidenti e fermentazioni incipienti;

· limoni, albicocche, ciliegie, pere, susine, pesche, nettarine, uva Italia, uva Regina, fragole, meloni retati, banane (di pezzatura uniforme di gr. 150 circa), cocomero, castagne, actinidia o Kiwi, arance, clementini senza semi, mandaranci, mele.

· Insalate, finocchi, pomodori da insalata, pomodori maturi, carote, zucchine, melanzane, peperoni, bietola, cavolfiore, cetrioli, cipolla, fagiolini, spinaci, radicchio rosso, verza bianca, sedano, zucca gialla, patate, aglio, basilico, prezzemolo, rosmarino, salvia.

La ditta dovrà allegare all’offerta l’elenco delle aziende produttrici da cui intende rifornirsi e per ognuna produrre una certificazione attestante il rispetto dei metodi di coltivazione. Qualora nel corso della durata dell’appalto si aggiungano altre aziende produttrici, sarà necessario esibire la certificazione suindicata.

La frutta e ortaggi dovranno essere consegnati in imballaggi/confezioni che garantiscano una protezione adeguata e sufficiente dei prodotti ed in particolare per i seguenti:

Le patate dovranno essere selezionate per qualità e pezzatura. Andranno consegnate spazzolate e non dovranno presentare tracce di verde e di germogliazione, essere esenti da virosi, funghi o parassiti ed esenti da odori.

Le carote dovranno essere intere, fresche, sane, pulite, prive di ogni traccia di terra o di altre sostanze estranee, e di umidità esterna, non essere germogliate, né legnose, né biforcate, e non dovranno avere odori e sapori estranei.

Le cipolle dovranno essere intere, sane, pulite, i bulbi dovranno presentarsi resistenti e compatti, senza germogli o ciuffi radicali, privi di stelo.

I pomodori da insalata dovranno essere maturi in modo omogeneo e adatti ad essere consumati nello spazio di 2-3 giorni. Dovranno essere interi, sani, puliti, privi di umidità esterna, di odori e sapori estranei, avere la polpa resistente, senza ammaccature, non essere mai completamente rossi o verdi (per insalate).

Le zucchine dovranno essere di pezzatura omogenea, intere, sufficientemente sviluppate, ma con semi appena accennati e teneri, munite di peduncolo e consistenti, prive di odori e sapori estranei.

Le coste, le erbette, il prezzemolo e gli spinaci potranno essere presentati in foglie o in cespi senza lo stelo fiorifero.

L'insalata di varietà cicoria bianca lunga, indivia riccia, indivia scarola, radicchio rosso di Chioggia, lattuga a cappuccio, dovrà avere le caratteristiche degli ortaggi a foglia. ll cespo dovrà essere intero, turgido, di sviluppo normale, consistente non aperto. Le insalate ricce e scarola devono essere prive di foglie verdi.

SALE – Il sale impiegato in cucina è costituito principalmente da cloruro di sodio e deve essere preferibilmente SALE MARINO INTEGRALE perché contiene anche piccole dosi di altri sali minerali utili all’organismo umano. A richiesta dovrà essere fornito SALE DA CUCINA IODURATO GROSSO e FINO secondo il D.M. 01/08/1990 n°255, il prodotto non deve contenere impurità e corpi estranei.

TABELLE DIETETICHE

ALLEGATO 2

Tabelle dietetiche SCUOLA MATERNA (allegato 2.1)

Tabelle dietetiche SCUOLA ELEMENTARE e MEDIA (allegato 2.2)

  Allegato 2.1

TABELLE DIETETICHE

PER SCUOLA MATERNA

RISO ALLA PARMIGIANA/ZUCCA

PASTA ALL'OLIO

FETTINE ALLA PIZZAIOLA

PUREA DI PATATA




VERDURA COTTA MISTA

FRUTTA

PASTA SEMOLA




GR. 50 O RISO GR. 55

ODORI: CIPOLLA

BRODO VEGETALE 



Q.B.

PARMIGIANO




GR. 5

SCALOPPINA ALLA PIZZAIOLA:

FETTINA VITELLONE



GR. 60

SALSA DI POMODORO



GR. 10

OLIO EXTRAVERGINE 



CC.6

PUREA DI PATATA:
O MACEDONIA DI VERDURE

 MISTE GR. 100

O VERDURA COTTA: FAGIOLINI 

LESSATI GR. 120

PATATE





GR. 80

LATTE





CC. 30

BURRO





GR 3

PARMIGIANO




GR. 3


PANE 






GR. 30

FRUTTA FRESCA




GR. 150

	PASTA AL POMODORO + OLIVE
	SPAGHETTI AL POMODORO

	PESCE GRATINATO AL FORNO
	

	VERDURA FRESCA
	

	PANE 
	

	FRUTTA 
	


PASTA  DI SEMOLA

GR. 60

OLIO EXTRAVERGINE

CC. 5

PARMIGIANO


GR. 5

SUGO POMODORO


GR. 20

ORIGANO/PREZZEMOLO

Q.B.

OLIVE VERDI FRULLATE

GR. 5

PESCE CONGELATO

GR. 80

PANE GRATTUGIATO

GR. 10

OLIO EXTRAVERGINE

CC. 5

PREZZEMOLO


Q.B.

PATATE LESSATE


GR. 60

LATTUGA



GR. 30

OLIO EXTRAVERGINE

CC. 6

PANE




GR. 30

FRUTTA DI STAGIONE

GR. 150

	PASTA AL POMODORO
	PASTA ALL'OLIO 

	PAILLARD AL LIMONE
	POLENTA/SPEZZATINO

	PATATE LESSATE/ARROSTO
	VERDURA COTTA

	
	

	
	

	
	

	PASTA SEMOLA                            GR. 55
	PASTA ALL'OLIO                   GR. 60

	POMODORI PELATI                      GR. 20-25
	PARMIGIANO                         GR.  5

	CAROTE-SEDANO-CIPOLLA      GR. 10
	OLIO EXTRAVERGINE         CC. 5

	OLIO EXTRAVERGINE                CC.  5
	

	PARMIGIANO                                GR.  5
	

	
	

	
	

	FETTINA (CARNE BIANCA)       GR. 60
	

	OLIO EXTRAVERGINE                GR.  5
	

	
	

	PATATE ARROSTO                      GR. 100
	

	OLIO EXTRAVERGINE                GR.  5  
	

	
	

	PANE                                               GR. 30
	

	FRUTTA FRESCA                          GR.  150
	

	
	

	
	

	POLENTA:
	

	FARINA DI MAIS                           GR. 50
	

	ACQUA-SALE                                 Q.B
	

	
	

	CARNE BOVINA PER 
	

	SPEZZATINO                                  GR. 70/80
	

	SEDANO/CAROTE/CIPOLLA       Q.B.
	

	POMODORI PELATI                       GR. 25
	

	OLIO EXTRAVERGINE                 CC. 5
	

	
	

	VERDURA COTTA                         GR. 100
	

	OLIO EXTRAVERGINE                 CC.   6
	

	
	

	FRUTTA DI STAGIONE                 GR. 150
	

	PANE                                                GR. 35
	

	
	

	
	


	TORTELLONI BURRO E SALVIA
	
	AL POMODORO FRESCO (E)
	

	PROSCIUTTO CRUDO MAGRO DOLCE
	
	
	

	VERDURA FRESCA
	
	
	

	PANE
	
	
	

	FRUTTA
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	RAVIOLI ALLA RICOTTA SURGELATI
	GR. 100/120
	
	

	BURRO
	GR. 8
	
	

	PARMIGIANO
	GR. 5
	
	

	
	
	
	

	PROSCIUTTO CRUDO MAGRO DOLCE
	GR. 20
	
	

	VERDURA FRESCA: CAROTE
	GR. 70
	
	

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC. 8
	
	

	
	
	
	

	FRUTTA DI STAGIONE
	GR. 150
	MELONE (E)
	GR. 180

	
	
	
	

	PANE
	GR. 30
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


	PASSATO DI VERDURA CON PASTINA
	
	
	

	PETTO DI POLLO AL FORNO
	
	
	

	VERDURE DI STAGIONE
	
	
	

	FRUTTA
	
	
	

	PANE
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	PASTA SEMOLA
	GR.
	35
	

	CAROTE
	GR.
	30
	

	BIETA
	GR.
	20
	

	POMODORI
	GR.
	5
	

	PATATE
	GR.
	40
	

	CIPOLLA
	GR.
	2
	

	PISELLI FRESCHI/SURGELATI
	GR.
	25
	

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC.
	5
	

	
	
	
	

	PETTO DI POLLO
	GR. 
	60
	

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC.
	6
	

	
	
	
	

	PANE
	GR.
	40
	

	FRUTTA DI STAGIONE
	GR.
	150
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	RISOTTO ALLA PARMIGIANA/ZAFFERANO
	
	

	FILETTO DI PESCE ALLA MARINARA – FILETTO DI PESCE  AL  FORNO
	
	

	VERDURE DI STAGIONE
	
	

	FRUTTA
	
	

	PANE
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	RISO PARBLOID
	GR.
	60

	BURRO
	GR.
	7

	CIPOLLA/BRODO VEGETALE
	Q.B
	

	PARMIGIANO
	GR.
	5

	ZAFFERANO
	Q.B
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	PESCE ALLA MARINARA-

FILETTO DI MERLUZZO
	GR.
	80

	POMODORI PELATI
	GR.
	20



	OLIO EXTRAVERGINE
	CC.
	5

	OLIVE VERDI
	GR.
	8/10

	
	
	

	VERDURA: FAGIOLINI LESSATI
	GR. 
	100

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC.
	5

	FRUTTA DI STAGIONE
	GR. 
	150

	PANE
	GR. 
	35

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	MAT-7
	
	


	PASTA LA RAGU'
	
	
	
	
	

	FORMAGGIO 
	
	
	
	
	

	VERDURE DI STAGIONE
	
	
	
	
	

	PANE
	
	
	
	
	

	FRUTTA
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	PASTA DI SEMOLA
	GR.
	60
	
	
	

	PARMIGIANO
	GR.
	5
	
	
	

	OLIO EXTRAVERGINE
	GR.
	5
	
	
	

	CIPOLLA-SEDANO-CAROTA
	Q.B
	
	
	
	

	POMODI PELATI
	GR.
	15
	
	
	

	CARNE BOVINA PER RAGU MAGRA
	GR.
	20
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	MOZZARELLA
	GR.
	40
	O CACIOTTINA FRESCA
	GR.
	40

	
	
	
	O RICOTTA
	GR.
	60

	VERDURA CRUDA O PINZIMONIO
	GR.
	100
	
	
	

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	7
	
	
	

	PANE
	GR.
	35
	
	
	

	FRUTTA FRESCA
	GR.
	150
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


	PASTA AL POMODORO-BASILICO
	
	
	
	
	

	FORMAGGIO 
	
	
	
	
	

	PINZIMONIO
	
	
	
	
	

	PANE
	
	
	
	
	

	FRUTTA
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	PASTA DI SEMOLA
	GR.
	60
	
	
	

	PARMIGIANO
	GR.
	5
	
	
	

	OLIO EXTRAVERGINE
	GR.
	3
	
	
	

	CIPOLLA-SEDANO-CAROTA
	Q.B
	
	
	
	

	POMODI PELATI
	GR.
	25
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	FORMAGGIO:
	
	
	
	
	

	CACIOTTINA FRESCA
	GR.
	45/50
	
	
	

	O PARMIGIANO REGGIANO
	GR.
	10
	
	
	

	O CACIOTTA FRESCA
	GR.
	30
	
	
	

	O CASATELLA-SQUAQQUERONE-STRACCHINO
	GR.
	40
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	INSALATA MISTA CON CAROTE/PINZIMONIO
	GR.
	100
	
	
	

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	5
	
	
	

	SUCCO DI LIMONE
	Q.B.
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	PANE
	GR.
	35
	
	
	

	FRUTTA FRESCA
	GR.
	150
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


	PASTINA IN BRODO VEGETALE
	
	
	
	
	

	PIZZA MARGHERITA
	
	
	
	
	

	VERDURA FRESCA
	
	
	
	
	

	PANE
	
	
	
	
	

	FRUTTA
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	PASSATO DI VERDURA
	GR.
	100
	(MINESTRONE SURG.)
	
	

	PARMIGIANO
	GR.
	10
	
	
	

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC.
	1
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	PIZZA MARGHERITA:
	
	
	
	
	

	FARINA
	GR.
	80
	
	
	

	POMODORI PELATI
	GR
	40
	
	
	

	MOZZARELLA
	GR.
	40
	
	
	

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC.
	5
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	VERDURE MISTE/INSALATA 
	GR.
	100
	
	
	

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	5
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	PANE COMUNE
	GR.
	20
	
	
	

	FRUTTA FRESCA
	GR.
	150
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


	PASTA E FAGIOLI (CECI/LENTICCHIE)
	
	
	
	
	

	CROCCHETTE DI RICOTTA
	
	
	
	
	

	VERDURE FRESCHE
	
	
	
	
	

	PANE
	
	
	
	
	

	FRUTTA
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	PASTA DI SEMOLA
	GR.
	35
	PASTA CON LENTICCHIE:
	
	

	FAGIOLI SECCHI
	GR.
	15
	PASTA DI SEMOLA
	GR
	45

	POMODORI PELATI
	GR
	10
	LENTICCHIE/CECI
	GR
	25

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC.
	5
	POMODORI PELATI
	GR
	5

	PARMIGIANO
	GR
	5
	CIPOLLA
	GR
	5

	
	
	
	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	6

	CROCCHETTE DI RICOTTA:
	
	
	
	
	

	RICOTTA DI MUCCA
	GR.
	40
	
	
	

	PARMIGIANO
	GR.
	5
	
	
	

	PROSCIUTTO COTTO
	GR
	8
	
	
	

	PANE GRATTUGIATO
	GR.
	8
	
	
	

	UOVO PASTORIZZATO
	CC.
	5
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	VERDURE  DI STAGIONE
	GR.
	80/100
	
	
	

	IN PINZIMONIO/INSALATA MISTA
	
	
	
	
	

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	5
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	FRUTTA FRESCA
	GR
	150
	
	
	

	PANE 
	GR.
	35
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


	MACCHERONI PASTICCIATI
	
	
	
	
	

	PROSCIUTTO CRUDO MAGRO
	
	
	
	
	

	CAROTE FILANGER
	
	
	
	
	

	PANE
	
	
	
	
	

	FRUTTA
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	PASTA DI SEMOLA
	GR.
	50
	
	
	

	BESCIAMELLA:
	
	
	
	
	

	LATTE
	CC
	80
	
	
	

	FARINA
	GR.
	5
	
	
	

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC.
	5
	
	
	

	POMODORI PELATI
	GR.
	10
	
	
	

	PARMIGIANO
	GR.
	10
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	PROSCIUTTO CRUDO MAGRO
	GR.
	30
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	VERDURE  DI STAGIONE
	GR.
	80/100
	 PINZIMONIO
	
	

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	6
	
	
	

	SUCCO LIMONE-ACETO
	Q.B
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	FRUTTA  DI STAGIONE
	GR
	150
	
	
	

	PANE 
	GR.
	35
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	O PASTA RICOTTA-POMODORO
	
	
	
	
	

	           
	
	
	
	
	

	PASTA
	GR.
	60
	
	
	

	POMODORI PELATI
	GR.
	25
	
	
	

	CAROTA-CIPOLLA-SEDANO
	GR.
	13
	
	
	

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	5
	
	
	

	PARMIGIANO
	GR
	5
	
	
	

	RICOTTA DI MUCCA
	GR
	20
	
	
	


	PASTA CON PISELLI
	
	
	
	
	

	FORMAGGIO
	
	
	
	
	

	VERDURE DI STAGIONE /PINZIMONIO
	
	
	
	
	

	PANE
	
	
	
	
	

	FRUTTA
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	PASTA DI SEMOLA
	GR.
	55
	
	
	

	PISELLI FRSCHI/SURGELATI
	GR.
	30
	
	
	

	POMODORI PELATI
	GR.
	10
	
	
	

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC.
	5
	
	
	

	CAROTA-CIPOLLA-SEDANO
	GR.
	20
	
	
	

	PARMIGIANO
	GR.
	5
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	FORMAGGIO FRESCO
	GR.
	40
	STRACCHINO/SQUAQUERONE/

CASATELLA/CRESCENZA
	
	

	
	
	
	
	
	

	VERDURE  DI STAGIONE
	GR.
	100
	 
	
	

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	5
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	PANE 
	GR.
	35
	
	
	

	FRUTTA  DI STAGIONE
	GR
	150
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


	PASTA AL POMODORO E BASILICO
	
	
	
	
	

	BIS DI FORMAGGI
	
	
	
	
	

	VERDURE  GRATINATA
	
	
	
	
	

	PANE
	
	
	
	
	

	FRUTTA
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	PASTA DI SEMOLA
	GR.
	60
	
	
	

	CAROTE
	GR
	10
	
	
	

	POMODORI PELATI
	GR.
	25
	GR. 50 SE PELATI FRESCHI
	
	

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC.
	5
	
	
	

	CIPOLLA-SEDANO
	Q.B
	
	
	
	

	BASILICO
	Q.B
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	MOZZARELLA
	GR
	30
	
	
	

	PARMIGIANO
	GR
	15
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	VERDURA GRATINATA:
	
	
	 
	
	

	POMODORI-ZUCCHINE-MELANZANE
	GR.
	80
	- 100
	
	

	PANE GRATTUGIATO
	GR
	10
	
	
	

	PREZZEMOLO
	Q.B
	
	
	
	

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	5
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	PANE 
	GR.
	30
	
	
	

	FRUTTA  FRESCA
	GR
	150
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


	PENNE MELANZANE/OLIO
	
	
	PENNE ALLE ERBE FRESCHE
	
	

	FUSELLO DI POLLO AL LIMONE
	
	
	
	
	

	VERDURA  FRESCA
	
	
	
	
	

	PANE
	
	
	
	
	

	FRUTTA
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	PASTA DI SEMOLA
	GR.
	60
	PASTA ALL'OLIO/ERBE FRESCHE
	
	

	MELANZANE/VERDURE
	GR
	50
	
	
	

	POMODORI PELATI
	GR.
	20
	TRITARE ERBE FRESCHE (PREZ
	
	

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC.
	5
	ZEMOLO-BASILICO-MENTA-
	
	

	CIPOLLA-BASILICO
	Q.B
	
	ORIGANO METTERE OLIO E 
	
	

	PARMIGIANO
	GR
	5
	CONDIRE LA PASTA CON LA
	
	

	
	
	
	SALSA
	
	

	
	
	
	
	
	

	COSCIA DI POLLO
	GR
	70 
	- 80
	
	

	DISOSSATA
	
	
	
	
	

	SUCCO DI LIMONE
	Q.B
	
	
	
	

	ROSMARINO/SALVIA
	Q.B
	
	
	
	

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	3
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	VERDURA COTTA-CRUDA
	GR
	100
	 
	
	

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	6
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	PANE 
	GR.
	35
	
	
	

	FRUTTA  FRESCA
	GR
	150
	- 180
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


	RISOTTO ALLE VERDURE-ZAFFERANO
	
	
	
	
	

	PESCE AL FORNO
	
	
	
	
	

	VERDURA  DI STAGIONE
	
	
	
	
	

	PANE
	
	
	
	
	

	FRUTTA
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	RISO PARBLOID
	GR
	60
	
	
	

	CIPOLLA
	QB
	
	
	
	

	ZUCCHINE-SPINACI-MISTO DI VERDURE 
	GR
	70
	
	
	

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	5
	
	
	

	PARMIGIANO
	GR
	5
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	MERLUZZO-HALLIBUT-NASELLO 
	GR
	80/90 
	
	
	

	FILETTO AL FORNO
	
	
	
	
	

	PANE GRATTUGIATO
	GR
	10
	
	
	

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	3
	
	
	

	PREZZEMOLO-LIONE
	QB
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	CAROTE
	GR
	60
	 
	
	

	O VERDURA MISTA FRESCA IN INSALATA
	GR
	80/100
	
	
	

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	5
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	PANE 
	GR.
	30
	
	
	

	FRUTTA  FRESCA
	GR
	150
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	RISOTTO AL BURRO
	
	
	
	
	

	SEPPIE CON PISELLI
	
	
	
	
	

	FRUTTA-PANE
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	RISO PARBLOID
	GR
	60
	
	
	

	BURRO
	GR
	8
	
	
	

	PARMIGIANO
	GR
	10
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	PESCE:SEPPIE SURGELATE
	GR
	90
	
	
	

	POMODORI PELATI
	GR
	20
	
	
	

	CIPOLLA
	QB
	
	
	
	

	PISELLI FRESCHI/SURGELATI
	GR
	30
	
	
	

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	6
	
	
	

	PANE
	GR
	35
	
	
	

	FRUTTA
	GR
	150
	
	
	


MAT-16

	PASSATELI IN BRODO DI CARNE/
	
	
	
	
	
	

	BRODO VEGETALE (E)
	
	
	
	
	
	

	CARNE LESSATA (SALSA PREZZEMOLO)
	
	
	
	
	
	

	PATATE ARROSTO/LESSATE
	
	
	
	
	
	

	VERDURA  DI STAGIONE
	
	
	
	
	
	

	PANE
	
	
	
	
	
	

	FRUTTA
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	PASSATELLI:
	
	
	
	
	
	

	UOVO PASTORIZZATO
	GR
	25
	
	
	
	

	PARMIGIANO
	GR
	15
	
	
	
	

	PANE GRATTUGIATO
	GR
	15
	
	
	
	

	NOCE MOSCATA
	QB
	
	
	
	
	

	BRODO DI CARNE/VEGETALE
	CC
	200 
	- 220
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	CARNE LESSATA (FESA)
	GR
	60
	 SALSA: PREZZEMOLO 
	 
	Q.B

	PATATE LESSATE/ARROSTO
	GR
	120
	 OLIO-LIMONE           CC.                            
	
	3
	

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	7
	
	
	
	

	USARE CARTA DA FORNO
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	MACEDONIA DI VERDURE COTTE:
	
	
	
	
	
	

	FAGIOLINI E CAROTE
	GR
	120
	
	
	
	

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	5
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	PANE 
	GR.
	35
	
	
	
	

	FRUTTA  FRESCA
	GR
	150
	- 180 (ANCHE MACEDONIA)
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	MAT-17
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


	PASTA CON RICOTTA
	
	
	
	
	

	SFORMATO DI VERDURA-CAROTE
	
	
	
	
	

	PANE
	
	
	
	
	

	FRUTTA
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	PASTA DI SEMOLA
	GR
	60
	
	
	

	RICOTTA DI MUCCA
	GR
	20
	
	
	

	PARMIGIANO
	GR
	5
	
	
	

	LATTE
	QB
	
	
	
	

	BURRO
	GR
	6
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	SFORMATO DI VERDURA:
	
	
	
	
	

	SPINACI/BIETA/ZUCCHINE
	GR
	40
	
	
	

	UOVA PASTORIZZATE
	GR
	25
	
	
	

	PARMIGIANO
	GR
	8
	
	
	

	PANI GRATTUGIATO
	GR
	5
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	CAROTE FILANGER
	GR
	70
	
	
	

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	8
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	PANE 
	GR.
	35
	
	
	

	FRUTTA  FRESCA
	GR
	150
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


	SPAGHETTI AL POMODORO
	
	
	
	
	

	CROCCHETTE DI PESCE AL FORNO
	
	
	
	
	

	VERDURA DI STAGIONE
	
	
	
	
	

	PANE
	
	
	
	
	

	FRUTTA
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	PASTA (SPAGHETTI)
	GR
	60
	SPAGHETTI ALLA PIZZAIOLA
	
	

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	5
	
	
	

	PARMIGIANO REGGIANO
	GR
	5
	+ ORIGANO/PREZZEMOLO   Q.B.
	
	

	SALSA DI POMODORO
	GR
	10
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	CROCCHETTE DI PESCE
	
	
	PESCE AL FORNO
	
	

	MERLUZZO
	GR
	50
	FILETTO DI PESCE (HALLIBUT-
	
	

	PATATE
	GR
	40
	MERLUZZO)                          GR.
	80 -
	100

	PAN GRATTATO
	GR
	5
	PANE GRATTUGIATO          GR
	5 -
	8

	UOVA
	CC
	6
	LIMONE PREZZEMOLO
	QB
	

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	6
	OLIO EXTRAVERGINE         GR
	5
	

	SALE E PREZZEMOLO
	QB
	
	
	
	

	
	
	
	PESCE LESSATO:\ CON SALSA 
	
	

	VERDURA FRESCA MISTA
	GR
	80-100
	VERDE (MISCELARE OLIO

LIMONE PREZZEMOLO E VERSA
	
	

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	5
	RE SUL PESCE GIA' COTTO
	QB
	

	
	
	
	
	
	

	PANE 
	GR.
	30
	
	
	

	FRUTTA  FRESCA
	GR
	150
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


	GNOCCHI DI PATATE AL POMODORO
	
	
	
	
	

	BRESAOLA/PROSCIUTTO COTTO AL

NATURALE 
	
	
	
	
	

	VERDURA DI STAGIONE/PINZIMONIO
	
	
	
	
	

	PANE
	
	
	
	
	

	FRUTTA
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	GNOCCHI DI PATATE SURGELATI
	GR
	180
	
	
	

	POMODORI PELATI
	GR
	25
	
	
	

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	5
	
	
	

	SEDANO-CAROTE-CIPOLLA
	GR
	4
	
	
	

	PARMIGIANO 
	GR
	8
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	PROSCIUTTO CRUDO MAGRO
	GR
	35
	
	
	

	O BRESAOLA
	GR
	35
	
	
	

	O PROSCIUTTO COTTO NATURALE
	GR
	35
	
	
	

	CROCCHETTE DI PESCE
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	VERDURA DI STAGIONE
	GR
	100
	
	
	

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	7
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	PANE 
	GR.
	
	
	
	

	FRUTTA  FRESCA
	GR
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


	PASSATO DI VERDURA CO N PASTINA/

ORZO
	
	
	
	
	

	FESA DI TACCHINO AL FORNO
	
	
	
	
	

	PATATE
	
	
	
	
	

	PANE
	
	
	
	
	

	FRUTTA
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	PASTA DI SEMOLA
	GR
	35
	O ORZO PERLATO             GR.
	20 -
	25

	CAROTE
	GR
	30
	
	
	

	BIETA
	GR
	20
	
	
	

	POMODORI
	GR
	5
	
	
	

	PATATE
	GR
	40
	
	
	

	CIPOLLA
	GR
	2
	
	
	

	ZUCCHINE
	GR
	25
	
	
	

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	2
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	FESA DI TACCHINO AL FORNO
	GR
	60
	
	
	

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	5
	
	
	

	LATTE MAGRO
	QB
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	PATATE LESSATE/AL FORNO
	GR
	120
	
	
	

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	5
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	PANE 
	GR.
	35
	
	
	

	FRUTTA  FRESCA
	GR
	150
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


	PASSATO DI VERDURA CON PASTINA/CROSTINI
	
	
	
	
	

	LOMBO DI MAIALE MAGRO AL FORNO
	
	
	
	
	

	CAROTE FILANGER
	
	
	
	
	

	PANE
	
	
	
	
	

	FRUTTA
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	PASTA DI SEMOLA
	GR
	35
	CROSTINI
	GR
	30

	CAROTE
	GR
	30
	
	
	

	BIETA
	GR
	20
	
	
	

	POMODORI
	GR
	5
	
	
	

	PATATE
	GR
	40
	
	
	

	CIPOLLA
	GR
	2
	
	
	

	PISELLI
	GR
	25
	
	
	

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	5
	
	
	

	PARMIGIANO
	GR
	5
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	LOMBO DI MAIALE AL FORNO
	GR
	70
	AL FORNO/AL LATTE MAGRO
	
	

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	6
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	CAROTE FILANGER
	GR
	50
	
	
	

	PATATE LESSATE
	GR
	60
	
	
	

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	6
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	PANE 
	GR.
	40
	
	
	

	FRUTTA  FRESCA
	GR
	150
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


	PASTA IN BRODO/CARNE-VEGETALE
	
	
	PASTA ALL'OLIO
	
	
	

	POLPETTONE AL FORNO/LESSATO
	
	
	POLPETTINE AL SUGO/AL FORNO
	
	
	

	PATATE LESSATE/ARROSTO
	
	
	VERDURA COTTA
	
	
	

	PANE
	
	
	
	
	
	

	FRUTTA
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	PASTA DI SEMOLA
	GR
	35
	PASTA  DI SEMOLA
	GR
	60
	

	CAROTE/SEDANO/CIPOLLA
	GR
	13
	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	6
	

	
	
	
	PARMIGIANO
	GR
	5
	

	POMODORI PELATI
	GR
	8
	
	
	
	

	PARMIGIANO
	GR
	5
	
	
	
	

	BRODO DI CARNE/VEGETALE
	CC
	220
	-220
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	POLPETTONE.
	
	
	POLPETTONE AL FORNO:
	
	
	

	MANZO MAGRO
	GR
	50
	RICOTTA MAGRA
	GR
	10
	

	UOVA PASTORIZZATE
	GR
	15
	UOVO
	GR
	10
	

	PARMIGIANO
	GR
	8
	LATTE PER IMPASTARE
	QB
	
	

	PANE GRATTUGIATO
	GR
	10
	
	
	
	

	PREZZEMOLO
	QB
	
	POLPETTINE AL FORNO
	
	
	

	
	
	
	CARNE VITELLONE MACINATA
	GR
	45
	

	
	
	
	UOVO PASTORIZZATO
	Gr
	25
	

	
	
	
	PANE GRATTUGIATO
	GR
	5
	

	PATATE 
	GR
	100
	PARMIGIANO
	GR
	5
	

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	6
	POMODORI PELATI
	GR
	10
	

	
	
	
	CAROTE-SEDANO-CIPOLLA
	GR
	20
	

	PANE 
	GR.
	30
	VERDURA COTTA: (SPINACI-BIETA-ZUCCHINE-CAVOLFIORE)
	GR
	100
	

	FRUTTA  FRESCA
	GR
	150
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	CORNETTO DI PANE COMUNE
	GR
	30
	

	
	
	
	FETTE BISCOTTATE
	GR
	30
	

	
	
	
	MARMELLATA
	GR
	25
	

	
	
	
	THE' (ZUCCHERO GR.5 - SUCCO DI LIMONE Q.B)
	QB
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


                                                               Allegato 2.2

TABELLE DIETETICHE

PER SCUOLA ELEMENTARE E MEDIA

PASTA AL RAGU'

FORMAGGIO

VERDURA DI STAGIONE

PANE 

FRUTTA 








             E t à  anni  6-9           E t à  anni 10-14

	PASTA ALL'UOVO
	GR.
	80
	GR.
	90-100

	(PASTA SEMOLA)
	GR.
	70
	GR.
	90

	CIPOLLA
	GR.
	2
	GR.
	2

	SEDANO
	GR.
	2
	
	2

	CAROTE
	GR
	10
	GR
	10-15

	POMODORI PELATI
	GR
	25
	GR
	25

	MANZO MAGRO
	GR
	20-30
	GR
	25-35

	OLIO EXTRAVERGINE
	GR
	4
	GR
	5

	PARMIGIANO
	GR
	8
	GR
	8

	
	
	
	
	

	MOZZARELLA/CACIOTTA FRESCA
	GR
	50
	GR
	65

	
	
	
	
	

	VERDURA FRESCA/PINZIMONIO
	GR
	80-100
	GR
	100-130

	OLIO EXTRAVERGINE
	GR
	5
	GR
	7

	
	
	
	
	

	FRUTTA DI STAGIONE
	GR
	200-220
	GR
	200-220

	
	
	
	
	

	PANE COMUNE
	GR
	50
	GR
	75


PASSATO DI VERDURA CON PASTINA

LOMBO DI MAIALE MAGRO AL FORNO

CAROTE FILANGER

PANE

FRUTTA



 








             E t à  anni  6-9           E t à  anni 10-14

	PASTA DI SEMOLA
	GR.
	35
	GR
	45

	VERDURA MISTA SURGELATA PER MINESTRONE
	GR
	100
	GR
	100

	PATATE
	GR
	40-45
	GR
	40-45

	CAROTE
	GR
	30
	GR
	35

	POMODORI PELATI
	GR
	10
	GR
	10

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	5
	CC
	5

	PARMIGIANO
	GR
	5
	GR
	5

	
	
	
	
	

	ARROSTO DI MAIALE AL FORNO
	
	
	
	

	FESA DI MAIALE
	GR
	79-80
	GR
	90-100

	SALE PROFUMATO
	
	QB
	
	QB

	VINO BIANCO
	
	
	
	

	OLIO EXTRAVERGINE
	GR
	5
	GR
	5

	
	
	
	
	

	VERDURA FRESCA 
	GR
	80-100
	
	100-130

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	5
	CC
	5

	ACETOO SUCCO DI LIMONE
	
	Qb
	
	Qb

	
	
	
	
	

	O FAGIOLINI ALL'OLIO
	Gr
	150-170
	Gr
	180-200

	
	
	
	
	

	FRUTTA DI STAGIONE 
	GR
	200-220
	GR
	200-220

	PANE COMUNE
	GR
	50
	GR
	70


GNOCCHI DI PATATA AL POMODORO

          RISOTTO AL POMODORO/VERDURE

BRESAOLA





          PROSCIUTTO COTTO NATURALE

VERDURA DI STAGIONE/PINZIMONIO

PANE 

FRUTTA 








             E t à  anni  6-9           E t à  anni 10-14

	GNOCCHI DI PATATA AL POMODORO
	
	
	
	

	GNOCCHI DI PATATE SURGELATI
	GR
	180-200
	GR
	200-220

	POMODORI PELATI
	GR
	50
	GR
	50

	CIPOLLA
	GR
	2
	GR
	2

	CAROTE
	GR
	20-25
	GR
	20-25

	SEDANO
	GR
	2-2,5
	GR
	2-2,5

	PREZZEMOLO
	
	Q.B.
	
	Q.B

	BURRO
	GR
	8
	GR
	8

	PARMIGIANO
	GR
	8
	GR
	8

	
	
	
	
	

	BRESAOLA CONDITA
	
	
	
	

	BRESAOLA
	GR
	40
	GR
	50

	OLIO EXTRAVERGINE
	GR
	5
	GR
	5

	SUCCO DI LIMONE
	
	QB
	
	QB

	
	
	
	
	

	OPPURE: PROSCIUTTO COTTO NATURALE MAGRO
	GR
	40
	GR
	50

	
	
	
	
	

	VERDURA FRESCA MISTA
	GR
	80-100
	
	100-130

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	5
	CC
	8

	ACETOO SUCCO DI LIMONE
	
	Qb
	
	Qb

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	FRUTTA DI STAGIONE 
	GR
	200-220
	GR
	200-220

	PANE COMUNE
	GR
	50
	GR
	70

	
	
	
	
	

	RISOTTO AL POMODOR
	
	
	
	

	RISO PARBLOID
	GR
	70
	GR
	90

	CIPOLLA
	
	Q.B
	
	Q.B

	CAROTA-SEDANO
	GR
	22
	GR
	25

	POMODORI PELATI
	GR
	50
	GR.
	50

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	5
	CC
	6

	PARMIGIANO
	GR
	8
	GR
	8


SPAGHETTI ALLA PIZZAIOLA




PAGHETTI AL TONNO

PESCE GRATINATO





PESCE GRATINATO

VERDURA DI STAGIONE

PANE 

FRUTTA 








             E t à  anni  6-9           E t à  anni 10-14

	SPAGHETTI
	GR
	70
	GR
	90

	POMODORI PELATI
	GR
	30
	30
	30

	CIPOLLA
	GR
	2-2,6
	GR
	2-2,6

	ORIGANO
	
	QB
	
	QB

	OLIO EXTRAVERGIN
	CC
	5
	CC
	6

	PARMIGIANO
	GR
	8
	GR
	8

	
	
	
	
	

	VERDURA FRESCA MISTA
	GR
	80-100
	GR
	100-130

	OLIO EXTRAVERGINE
	GR
	5
	GR
	8

	PANE COMUNE
	GR
	40
	GR
	70

	
	
	
	
	

	FRUTTA TI STAGIONE
	GR.
	200-220
	GR
	200-220

	
	
	
	
	

	SPAGHETTI AL TONNO
	
	
	
	

	PASTA SEMOLA
	GR
	70
	GR
	90

	TONNO SOTT'OLIO
	GR
	15-20
	GR
	25-30

	POMORI PELATI
	GR
	30
	GR
	35

	CAROTE
	GR
	10
	GR
	10

	SEDANO
	GR
	2
	GR
	2

	CIPOLLA
	GR
	2
	GR
	2

	PREZZEMOLO
	
	QB
	
	QB

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	5
	CC
	6

	
	
	
	
	

	PESCE GRATINATO
	
	
	
	

	PESCE SURGELATO
	GR
	90
	GR
	100

	PANE GRATTUGIATO
	GR
	10
	GR
	10

	FRUTTA DI STAGIONE 
	GR
	200-220
	GR
	200-220

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	5
	CC
	7

	LIMONE PREZZENMOLO
	
	Q.B.
	
	Q.B

	
	
	
	
	

	VERDURA FRESCA MISTA
	GR
	80
	GR
	100

	CAROTE  - INSALATA
	GR
	20
	GR
	30

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	5
	CC
	6

	
	
	
	
	

	FRUTTA DI STAGIONE
	GR
	200-220
	GR
	200-220

	
	
	
	
	

	PANE COMUNE
	GR
	40
	GR
	70


PASTA IN BRODO DI CARNE/VEGETALE


PASTA ALL'OLIO

POLPETTONE AL FORNO/LESSATO



POLPETTINE AL FORNO

PATATE






            VERDURA DI STAGIONE

PANE 

FRUTTA 








             E t à  anni  6-9           E t à  anni 10-14

	PASTA IN BRODO
	
	
	
	

	PASTA SEMOLA
	GR
	40
	GR
	50

	CAROTE
	GR
	10-15
	GR
	10-15

	SEDANO
	GR
	1-1,2
	GR
	1-1,2

	POMODORI PELATI
	GR
	10
	30
	10

	PARMIGIANO
	GR
	5
	GR
	5

	BRODO DI CARNE/VEGETALE
	CC
	200-220
	CC
	200-230

	
	
	
	
	

	POLPETTONE DI MANZO
	
	
	
	

	MANZO MAGRO
	GR
	50-60
	GR
	70-80

	UOVA PASTORIZZATE(GR. 4X4 PORZIONI)
	GR
	12,5
	GR
	12,5

	PARMIGIANO
	GR
	5
	GR
	5

	PANE GRATTUGIATO
	GR
	5
	GR
	10

	PREZZEMOLO/LATTE
	
	QB
	
	QB

	
	
	
	
	

	PATATE LESSATE/ARROSTO
	GR
	150-180
	GR
	180-200

	OLIO EXTRAVERGINE
	GR
	5
	GR
	5

	
	
	
	
	

	FRUTTA TI STAGIONE
	GR.
	200-220
	GR
	200-220

	PANE COMUNE
	GR
	40
	GR
	70

	
	
	
	
	

	PASTA OLIO/PARMIGIANO
	GR
	70
	GR
	90

	OLIO
	CC
	6
	CC
	8

	PARMIGIANO
	GR
	8
	GR
	8

	
	
	
	
	

	POLPETTE AL SUGO POMODORO/FORNO
	
	
	
	

	MANZO  CARNE
	GR
	50-70
	GR
	70-90

	UOVA PASTORIZZATE(GR. 50X4 PORZIONI)
	GR
	12,5
	GR
	12,5

	PARMIGIANO
	GR
	5
	GR
	5

	PANE GRATTUGIATO
	GR
	5
	GR
	5

	PREZZEMOLO
	
	QB
	
	QB

	POMODORI PELATI SGOCCIOLATI
	GR
	20
	GR
	20

	
	
	
	
	

	VERDURA  DI STAGIONE COTTA (CRUDA MISTA)
	GR
	80-100
	
	100-130

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	5
	CC
	8

	ACETO/ SUCCO DI LIMONE
	
	Qb
	
	Qb

	
	
	
	
	

	PANE COMUNE
	GR
	40
	GR
	70

	FRUTTA DI STAGIONE
	GR
	200-220
	GR
	200-220


MACCHERONI PASTICCIATI



           PASTA RICOTTA-POMODORO

PROSCIUTTO CRUDO MAGRO



CAROTE FILANGER

PANE 

FRUTTA 








             E t à  anni  6-9           E t à  anni 10-14

	PASTA SEMOLA
	GR
	70
	GR
	90

	CIPOLLA/SEDANO
	
	QB
	
	QB

	POMODORI PELATI SGOCCIOLATI
	GR
	30
	GR
	30

	CAROTA
	GR
	10-12
	GR
	10-12

	
	
	
	
	

	BESCIAMELLA
	
	
	
	

	LATTE
	CC
	50
	CC
	50

	BURRO
	GR
	5
	GR
	5

	FARINA
	GR
	5
	GR
	5

	PARMIGIANO
	GR
	8
	GR
	8

	
	
	
	
	

	PROSCIUTTO CRUDO MAGRO
	GR
	40
	GR
	50

	
	
	
	
	

	VERDURA FRESCA MISTA
	GR
	80-100
	GR
	100-130

	ACETO/SUCCO DI LIMONE
	
	QB
	
	QB

	
	
	
	
	

	FRUTTA TI STAGIONE
	GR.
	200-220
	GR
	200-220

	PANE COMUNE
	GR
	50
	GR
	70

	
	
	
	
	

	PASTA RICOTTA POMODORO
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	PASTA SEMOLA
	GR
	70
	GR
	90

	RICOTTA DI MUCCA
	Gr
	25
	Gr
	35

	LATTE MAGRO
	CC
	10
	CC
	10

	PARMIGIANO
	GR
	8
	GR
	8

	BURRO
	GR
	3
	GR
	5

	POMODORI PELATI
	GR
	30
	GR
	30

	CIPOLLA/CAROTA/SEDANO
	
	QB
	
	QB


PENNE MELANZANE/OLIO/VERDURE MISTE


FUSILLI AL PROSCIUTTO

FUSELLO DI POLLO AL LIMONE



PETTO DI POLLO AL FORNO

PANE 

FRUTTA 








             E t à  anni  6-9           E t à  anni 10-14

	PENNE
	GR
	70
	GR
	90

	MELANZANE/VERDURE MISTE
	GR
	70-75
	GR
	70-75

	POMODORI PELATI 
	GR
	20
	GR
	20

	BASILICO
	
	QB
	
	QB

	OLIO EXTRAVERGIN
	CC
	10
	CC
	10

	PARMIGIANO
	GR
	8
	GR
	8

	
	
	
	
	

	FUSELLO DI POLLO 
	
	
	
	

	FUSO DI POLLO SENZ'OSSO
	GR
	70-80gr
	90-100
	

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	3
	CC
	3

	SUCCO LIMONE/AGLIO ROSMARINO
	
	QB
	
	QB

	
	
	
	
	

	VERDURA FRESCA MISTA
	GR
	80-100
	GR
	100-130

	OLIO EXTRAVERGINE
	GR
	5
	GR
	8

	ACETO/SUCCO DI LIMONE
	
	QB
	
	QB

	
	
	
	
	

	FRUTTA TI STAGIONE
	GR.
	200-220
	GR
	200-220

	PANE COMUNE
	GR
	50
	GR
	70

	
	
	
	
	

	N:b: SE LA PREPRAZIONE RISULTASSE TROPPO ASCIUT-

TA AGGIUNGERE PASSATO DI POMODORO QUANTO

BASTA
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	FUSILLI AL PROSCIUTTO

PETTO DI POLLO AL FORNO
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	FUSILLI
	GR
	70
	GR
	90

	POMODI PELATI
	GR
	50
	GR
	50

	PROSCIUTTO COTTO
	GR
	8
	GR
	10

	PARMIGIANO
	GR
	5
	GR
	5

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	5
	CC
	5

	CIPOLLA/BASILICO
	
	QB
	
	QB

	
	
	
	
	

	PETTO DI POLLO (FETTINA)
	GR
	70
	GR
	80-90

	O POLLO INTERO ARROSTO
	GR
	100
	GR
	120

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	5
	CC
	5

	SALVIA/ROSMARINO/SUCCO LIMONE
	
	QB
	
	QB

	
	
	
	
	

	VERDURA FRESCA
	GR
	80-100
	GR
	100-130

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	5
	CC
	8


RISOTTO AL POMODORO (VERDURE)



PASTA ALL'OLIO

BASTONCINI DI PESCE/PESCE GRATINATO


SEPIE CON PISELLI

VERDURA DI STAGIONE

PANE 

FRUTTA 








             E t à  anni  6-9           E t à  anni 10-14

	RISO PARBLOID
	GR
	70
	GR
	90

	OLIO EXTRAVERGIN
	CC
	4
	CC
	8

	POMODORI PELATI 
	GR
	30
	GR
	30

	PREZZEMOLO
	
	QB
	
	QB

	CIPOLLA
	GR
	2-2,6
	GR
	2-2,8

	SEDANO
	GR
	2-2,5
	GR
	2-2,5

	CAROTA
	GR
	20-25
	GR
	20-25

	PARMIGIANO
	GR
	8
	GR
	8

	
	
	
	
	

	PESCE GRATINATO AL FORNO
	
	
	
	

	PESCE (HALLIBUT/CODA ROSPO/MERLUZZO)
	GR
	90
	GR
	100-110

	PANE GRATTUGIATO
	GR
	10
	GR
	10

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	5
	CC
	5

	AGLIO/PREZZEMOLO/LIMONE
	
	QB
	
	QB

	
	
	
	
	

	VERDURA FRESCA 
	GR
	80-100
	GR
	100-130

	OLIO EXTRAVERGINE
	GR
	5
	GR
	8

	ACETO/SUCCO DI LIMONE
	
	QB
	
	QB

	
	
	
	
	

	FRUTTA TI STAGIONE
	GR.
	200-220
	GR
	200-220

	
	
	
	
	

	PANE COMUNE
	GR
	40
	GR
	70

	
	
	
	
	

	PASTA AGLIO/OLIO
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	PASTA
	GR
	70
	GR
	90

	AGLIO/PREZZEMOLO
	
	QB
	
	QB

	PARMIGIANO
	GR
	5
	GR
	5

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	10
	CC
	10

	
	
	
	
	

	SEPPIOLINE CON PISELLI
	
	
	
	

	SEPPIE SURGELATE
	GR
	100
	GR
	120

	POMODORI PELATI
	GR
	50
	GR
	50

	PREZZEMOLO/CIPOLLA
	
	QB
	
	QB

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	8
	CC
	8

	PISELLI SURGELATI
	GR
	30
	GR
	40

	
	
	
	
	

	FRUTTA DI STAGIONE
	GR
	200-220
	GR
	200-220

	PANE COMUNE
	GR
	40
	GR
	70


PASTA E FAGIOLI (CECI/LENTICCHIE

CROCCHETTE DI RICOTTA/BIS DI FORMAGGI

VERDURA DI STAGIONE/PINZIMONIO

PANE 

FRUTTA 








             E t à  anni  6-9           E t à  anni 10-14

	PASTINA DI SEMOLA
	GR
	35
	GR
	45

	FAGIOLI SECCHI(CECI-LENTICC)
	GR
	30
	GR
	35

	POMODORI PELATI 
	GR
	20
	GR
	20

	CIPOLLA/CAROTA/SEDANO
	GR
	10
	GR
	12

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	5
	CC
	5

	PARMIGIANO
	GR
	5
	GR
	5

	
	
	
	
	

	CROCCHETTE DI RICOTTA
	
	
	
	

	RICOTTA MUCCA
	GR
	50 (N.3-4)
	GR
	70 (N.4-5)

	PROSCIUTTO COTTO
	GR
	10
	GR
	10

	PARMIGIANO
	GR
	5
	GR
	8

	PANE GRATTUGIATO
	GR
	10
	GR
	20

	UOVO PASTORIZZATO
	GR
	10
	GR
	15

	
	
	
	
	

	VERDURA  DI STAGIONE
	GR
	80-100
	GR
	100-130

	OLIO EXTRAVERGINE
	GR
	5
	GR
	5

	ACETO/SUCCO DI LIMONE
	
	QB
	
	QB

	
	
	
	
	

	FRUTTA  FRESCA
	GR.
	200-220
	GR
	200-220

	
	
	
	
	

	PANE COMUNE
	GR
	50
	GR
	70

	
	
	
	
	

	PASTA AGLIO/OLIO
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	FORMAGGI MISTI:
	
	
	
	

	MOZZARELLA
	GR
	40
	GR
	50

	FONTINA/CACIOTTA
	GR
	20
	GR
	30

	
	
	
	
	

	PASTA AL POMODORO
	
	
	
	

	FORMAGGI
	
	
	
	

	VERDURA GRATINATA (E)
	
	
	
	


PASSATELLI IN BRODO DI CARNE/BRODO VEGETALE

CARNE LESSATA (SALSA AL PREZZEMOLO)

PATATE

PANE 

FRUTTA 








             E t à  anni  6-9           E t à  anni 10-14

	PASSATELLI IN BRODO
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	UOVA
	GR
	50
	GR
	50

	PARMIGIANO
	GR
	20
	GR
	20

	PANE GRATTUGIATO
	GR
	25
	GR
	25

	NOCE MOSCATA
	
	QB
	
	QB

	
	
	
	
	

	OPPURE TORTELLINI FORMAGGIO
	GR
	70
	GR
	80/90

	
	
	
	
	

	CARNE LESSATA
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	BOVINO (GIRELLO-SOTTOFESA)
	GR
	60-70
	GR
	80-90

	SALSA VERDE: PREZZEMPOLO
	
	QB
	
	QB

	OLIO EXTRAVERGINE
	GR
	5
	GR
	5

	SUCCO DI LIMONE
	
	QB
	
	QB

	
	
	
	
	

	PATATE ARROSTO/LESSATE
	
	
	
	

	PATATE
	GR
	150-180
	GR
	180-220

	OLIO EXTRAVERGINE
	GR
	5
	GR
	5

	(USARE CARTA DA FORNO)
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	MACEDONIA DI FRUTTA  FRESCA
	GR.
	200-220
	GR
	250-270

	ZUCCHERO
	GR
	15
	GR
	20

	O BANANA
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	PANE COMUNE
	GR
	40
	GR
	70

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


PASTA AL POMODORO + OLIVE

PESCE GRATINATO AL FORNO

VERDURA DI STAGIONE

PANE 

FRUTTA

                     





       Età  anni     6- 9                  Età anni  10 –14

	PASTA SEMOLA
	GR
	70
	GR
	90

	POMODORI PELATI SGOCCIOLATI
	GR
	30
	GR
	30

	PREZZEMOLO/CIPOLLA
	
	QB
	
	QB

	OLIVE VERDI TRITATE
	GR
	10
	GR
	15

	PARMIGIANO
	GR
	8
	GR
	8

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	5
	CC
	5

	
	
	
	
	

	PESCE GRATINATO
	
	
	
	

	PESCE
	GR
	90
	GR
	120

	PANE GRATTUGIATO
	GR
	10
	GR
	10

	AGLIO PREZZEMOLO
	
	QB
	
	QB

	ROSMARINO/SUCCO DI LIMONE
	
	
	
	

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	5
	CC
	5

	
	
	
	
	

	VERDURA FRESCA
	GR
	90-100
	GR
	100-130

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	5
	CC
	8

	ACETO/ SUCCO DI LIMONE
	
	QB
	
	QB

	
	
	
	
	

	FRUTTA DI STAGIONE
	GR
	200-220
	GR
	200-220

	PANE COMUNE
	GR
	40
	GR
	70

	SPAGHETTI AL POMODORO

FILETTO DI TONNO

INSALATA MISTA
	
	
	
	

	PASTA SEMOLA
	GR
	65-70
	GR
	80-85

	POMODORI PELATI
	GR
	40
	GR
	56

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	5
	CC
	5

	PARMIGIANO
	GR
	8
	GR
	8

	ORIGANO
	
	QB
	
	QB

	
	
	
	
	

	TONNO SOTT'OLIO (SGOCCIOLATO)
	GR
	50
	GR
	60

	
	
	
	
	

	INSALATA MISTA
	
	
	
	

	CAROTE
	GR
	30
	GR
	30

	VERDURA FRESCA
	GR
	60
	GR
	80

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	4
	CC
	6

	MAIS
	GR
	20
	GR
	35-40

	
	
	
	
	

	PANE COMUNE 
	GR
	40
	GR
	50

	FRUTTA FRESCA
	GR
	200-220
	GR
	200-220


PASSATO DI VERDURA CON PASTINA/ORZO

FESA DI TACCHINO AL FORNO

PUREA DI PATATE

PANE 

FRUTTA

                     





       Età  anni     6- 9                  Età anni  10 –14

	PASTA SEMOLA
	GR
	35
	GR
	45

	O CROSTINI PANE/ORZO
	GR
	20-30
	GR
	25-40

	
	
	
	
	

	VERDURE MISTE SURGELATE
	
	
	
	

	MINESTRONE
	GR
	100
	GR
	100

	PATATE
	GR
	40-45
	GR
	40-45

	CAROTE
	GR
	30-36
	GR
	30-36

	POMODORI PELATI SGOCCIOLATI
	GR
	10
	GR
	10

	PARMIGIANO
	GR
	5
	GR
	5

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	5
	CC
	5

	
	
	
	
	

	FESA DI TACCHINO AL FORNO
	GR
	70
	GR
	90

	ROSMARINO/SUCCO DI LIMONE/SALVIA
	
	
	
	

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	5
	CC
	5

	
	
	
	
	

	VERDURA FRESCA
	GR
	80-100
	GR
	100-130

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	5
	CC
	8

	ACETO/ SUCCO DI LIMONE
	
	QB
	
	QB

	
	
	
	
	

	FRUTTA DI STAGIONE
	GR
	200-220
	GR
	200-220

	
	
	
	
	

	PASTA ALLA PAESANA
	
	
	
	

	PASTA SEMOLA
	GR
	70
	GR
	90

	POMODORI PELATI
	GR
	50
	GR
	50

	CIPOLLA
	GR
	15
	GR
	15

	PEPERONI
	GR
	35
	GR
	35

	ZUCCHINE
	GR
	25
	GR
	25

	MELANZANE
	GR
	25
	Gr
	25

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	8
	CC
	8

	PARMIGIANO
	GR
	8
	GR
	8


PASTA CON PISELLI





RISO CON PISELLI

FORMAGGIO FRESCO

VERDURA DI STAGIONE/PINZIMONIO

PANE 

FRUTTA

                     





       Età  anni     6- 9                  Età anni  10 –14

	PASTA/RISO PARBLOID
	GR
	60-65
	GR
	70-75

	POMODORI PELATI
	GR
	15-20
	GR
	20-30

	PISELLI SURGELATI
	GR
	20
	GR
	40

	PARMIGIANO
	GR
	8
	GR
	8

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	6
	CC
	6

	CIPOLLA
	
	QB
	
	QB

	FORMAGGIO FRESCO
	
	
	
	

	CASATELLA/STRACCHINO

SQUAQUERONE
	GR
	60-65
	GR
	70-75

	
	
	
	
	

	VERDURA FRESCA
	GR
	80-100
	GR
	100-130

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	5
	CC
	6

	
	
	
	
	

	PANE/FOCACCIA
	GR
	60-70
	GR
	100-130

	FRUTTA FRESCA
	GR
	200-220
	GR
	200-220

	
	
	
	
	

	RISO ALLA PARMIGIANA
	
	
	
	

	SCALOPPINA ALLA PIZZAIOLA

PATATE LESSATE - PANE – FRUTTA
	
	PASTA

VERDURA
	ALL'OLIO

COTTA
	MISTA

	
	
	
	
	

	RISO PARBLOID
	GR
	60
	GR
	90

	CIPOLLA/BRODO VEGETALE
	GR
	QB
	GR
	QB

	BURRO
	GR
	10
	GR
	10

	PARMIGIANO
	GR
	8
	GR
	8

	
	
	
	
	

	CARNE ALLA PIZZAIOLA
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	CARNE VITELLONE/LOMBO MAIALE
	GR
	70-80
	GR
	90-100

	POMODORI PELATI
	GR
	50
	GR
	50

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	          5
	CC
	6

	
	
	
	
	

	PATATE LESSATE
	GR
	130
	GR
	150

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	10
	CC
	11

	FAGIOLINI LESSATI
	GR
	150
	GR
	180

	
	
	
	
	

	PANE COMUNE
	GR
	40
	GR
	60

	FRUTTA DI STAGIONE
	GR
	200-220
	GR
	200-220


PASTA CON RICOTTA




            PASTA AL PESTO 

SFORMATO DI VERDURA

CAROTE FILANGER-PANE-FRUTTA







                  Età  anni     6- 9                  Età anni  10 –14

	PASTA SEMOLA
	GR
	70
	GR
	90

	RICOTTA MAGRA
	GR
	20-25
	GR
	30-35

	LATTE MAGRO
	CC
	10
	CC
	10

	PARMIGIANO
	GR
	8
	GR
	8

	BURRO
	GR
	5
	GR
	

	
	
	
	
	

	SFORMATO DI VERDURA
	
	
	
	

	SPINACI/BIETA SURGELATI
	GR
	80
	GR
	100

	O ZUCCHINE FRESCHE
	GR
	100
	GR
	130

	UOVO PASTORIZZATO
	GR
	40-50
	GR
	45-55

	PARMIGIANO
	GR
	5
	GR
	10

	PANE GRATTUGIATO
	
	QB
	
	

	USARE CARTA DA FORNO
	
	
	
	

	CAROTE FILANGER
	GR
	80-100
	GR
	100-120

	ACETO/SUCCO DI LIMONE
	
	QB
	
	

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	6
	CC
	8

	
	
	
	
	

	PANE       COMUNE
	GR
	40
	GR
	70

	FRUTTA DI STAGIONE
	GR
	200-220
	GR
	200-220

	
	
	
	
	

	PASTA AL PESTO
	
	
	
	

	PASTA SEMOLA
	GR
	70
	GR
	90

	PINOLI
	GR
	15
	GR
	18

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	5
	CC
	8

	PARMIGIANO
	GR
	8
	GR
	8

	BASILICO
	GR
	8
	GR
	8

	
	
	
	
	

	PASTA AL POMODORO

OMELETTE AL PROSCIUTTO COTTO
	
	
	
	

	UOVO PASTORIZZATO
	GR
	30
	GR
	50

	PARMIGIANO
	GR
	10
	GR
	13

	PROSCIUTTO COTTO
	GR
	10
	GR
	15

	LATTE MAGRO
	GR
	10
	GR
	20

	PAN GRATTATO
	GR
	8
	GR
	10

	
	
	
	
	

	VERDURA FRESCA
	GR
	80-100
	GR
	100-130

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	          5
	CC
	6

	
	
	
	
	

	FRUTTA DI STAGIONE
	GR
	200-229
	GR
	200-220

	PANE COMUNE
	GR
	40
	GR
	60

	
	
	
	
	


TORTELLONI BURRO E SALVIA

PROSCIUTTO  CRUDO MAGRO


VERDURA FRESCA-PANE -FRUTTA

                    





        Età  anni     6- 9                 Età anni  10 –14

	TORTELLONI SURGELATI
	GR
	120
	GR
	140

	SALVIA
	
	QB
	
	QB

	PARMIGIANO
	GR
	5
	
	8

	BURRO
	GR
	10
	GR
	12

	
	
	
	
	

	PROSCIUTTO CRUDO
	GR
	20-30
	GR
	30-40

	
	
	
	
	

	VERDURE FRESCHE/PINZIMONIO
	GR
	80-100
	GR
	100-130

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	5
	CC
	8

	PANE       COMUNE
	GR
	50
	GR
	70

	FRUTTA DI STAGIONE
	GR
	200-220
	GR
	200-220

	
	
	
	
	

	POMODORO FRESCO (E)
	
	
	
	

	MELONE
	
	
	
	

	PASSATO DI VERDURA CON PASTINA
	
	
	
	

	PETTO DI POLLO AL FORNO
	
	
	
	

	PATATE
	
	
	
	

	PANE/FRUTTA
	
	
	
	

	PASSATO DI VERDURA
	
	
	
	

	PASTA SEMOLA
	GR
	35
	GR
	45

	CROSTINI DI PANE
	GR
	30
	GR
	40

	VERDURA MISTA PER MINESTRONE
	GR
	100
	GR
	100

	PATATE
	GR
	40-45
	GR
	40-45

	CAROTE
	GR
	30-36
	GR
	30-36

	POMODORI PELATI
	GR
	10
	GR
	10

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	                5
	CC
	5

	PARMIGIANO
	GR
	           5
	GR
	5

	
	
	
	
	

	PETTO DI POLLO
	GR
	70
	GR
	90

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	   3             
	CC
	5

	SALVIA/ROSMARINO
	
	QB
	
	QB

	PATATE LESSATE
	GR
	15
	GR
	180

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	          6
	CC
	8

	
	
	
	
	

	FRUTTA DI STAGIONE
	GR
	200-220
	GR
	200-220

	PANE COMUNE
	GR
	50
	GR
	50

	
	
	
	
	

	PUREA DI PATATE:VARIANTE
	
	
	
	

	PATATE
	GR
	120-150
	GR
	150-170

	LATTE
	CC
	40
	CC
	40

	BURRO
	GR
	8
	GR
	8

	PARMIGIANO
	GR
	8
	GR
	8


PASTA AL POMODORO

PAILLARD AL LIMONE

VERDURA FRESCA-PANE -FRUTTA

                    





       Età  anni     6- 9                  Età anni  10 –14

	PASTA DI SEMOLA
	GR
	70
	GR
	90

	CAROTE
	GR
	20-25
	GR
	20-25

	CIPOLLA
	GR
	2-2,6
	GR
	2-2,6

	SEDANO
	GR
	2-2,6
	GR
	2-2,6

	POMODORI PELATI
	GR
	25
	GR
	30

	OLIO EXTRAVERGINE
	GR
	5
	GR
	7

	PARMIGIANO
	GR
	5
	
	8

	
	
	
	
	

	FETTINA AL LIMONE
	GR
	70-80
	GR
	90-100

	(VITELLONE SCAMONE)
	
	
	
	

	SALE PROFUMATO/SALVIA/ROSMARINO
	
	QB
	
	QB

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	5
	CC
	5

	
	
	
	
	

	VERDURA FRESCA
	GR
	80-100
	GR
	100-130

	
	
	
	
	

	PANE       COMUNE
	GR
	50
	GR
	70

	FRUTTA DI STAGIONE
	GR
	200-220
	GR
	200-220

	
	
	
	
	

	PASTA ALL'OLIO/POLENTA

SPEZZATINO

VERDURA COTTA-FRUTTA-PANE
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	PASTA ALL'OLIO/POLENTA: FARINA MAIS
	GR
	50
	GR
	70

	SPEZZATINO CON VERDURA COTTA
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	MANZO MAGRO
	GR
	80-100
	GR
	100-120

	CAROTE
	GR
	20-25
	GR
	20-25

	SEDANO
	GR 
	1-1,2
	GR
	1-1,2

	CIPOLLA
	GR
	2-2,6
	GR
	2-2,6

	POMODORI PELATI
	GR
	30
	GR
	30

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	                5
	CC
	8

	VERDURA COTTA
	GR
	80-100
	Gr
	100-130

	
	
	
	
	

	FRUTTA DI STAGIONE
	GR
	200-220
	GR
	200-220

	PANE COMUNE
	GR
	50
	GR
	70


RISOTTO ALLO ZAFFERANO

FILETTO DI PESCE ALLA MARINARA

VERDURA DI STAGIONE

PANE

FRUTTA

                    





       Età  anni     6- 9                  Età anni  10 –14

	RISO PARBLOID
	GR
	70
	GR
	90

	PARMIGIANO
	GR
	8
	
	10

	BRODO VEGETALE
	GR
	8
	GR
	8

	ZAFFERANO
	
	QB
	
	QB

	
	
	
	
	

	PESCE ALLA MARINARA
	
	
	
	

	HALLIBUT/CODA ROSPO SURGELATO
	GR
	90
	GR
	100-110

	POMODORI PELATI/FRESCHI
	GR
	10
	GR
	10

	CAPPERI
	GR
	5
	GR
	5

	ORIGANO
	
	QB
	
	QB

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	5
	CC
	7

	
	
	
	
	

	VERDURA FRESCA
	
	
	
	

	CAROTE
	GR
	80-100
	GR
	100-130

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	5
	CC
	8

	ACETO/SUCCO DI LIMONE
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	PANE       COMUNE
	GR
	50
	GR
	70

	FRUTTA DI STAGIONE
	GR
	200-220
	GR
	200-220

	
	
	
	
	

	RISO ALL'OLIO
	
	
	
	

	BASTONCINI DI PESCE AL FORNO
	GR
	90
	GR
	100-110

	
	
	
	
	

	NB.   DIMINUIRE IL PANE      GR 10
	
	
	
	


PASTA AL POMODORO/BASILICO

FORMAGGIO

PINZIMONIO/INSALATA MISTA

PANE

FRUTTA

                    





       Età  anni     6- 9                  Età anni  10 –14

	PASTA SEMOLA
	GR
	70
	GR
	90

	POMODORI PELATI
	GR
	30
	GR
	30

	CAROTE
	GR
	20-25
	GR
	20-25

	SEDANO
	GR
	2-2,5
	GR.
	2-2,5

	CIPOLLA
	GR
	2-2,6
	GR
	2-2,6

	PREZZEMOLO/ORIGANO FRESCO
	GR
	1-1,2
	GR
	1-1,2

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	5
	CC
	5

	PARMIGIANO
	GR
	8
	
	8

	
	
	
	
	

	FORMAGGIO
	
	
	
	

	PARMIGIANO
	GR
	20-30
	GR
	30-40

	FONTINA/CACIOTTA
	GR
	30
	GR
	40

	
	
	
	
	

	VERDURA FRESCA MISTA 
	
	
	
	

	IN INSALATA MISTA/O PINZIMONIO
	GR
	80-100
	GR
	100-130

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	6
	CC
	6

	
	
	
	
	

	VERDURA GRATINATA
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	PANE GRATTUGIATO
	GR
	10
	GR
	10

	VERDURA
	GR
	100
	GR
	130

	PREZZEMOLO
	
	QB
	
	QB

	PANE       COMUNE
	GR
	50
	GR
	70

	DIMINUIRE IL PANE DI GR.10
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	FRUTTA DI STAGIONE
	GR
	200-220
	GR
	200-220


PASTINA IN BRODO VEGETALE

PIZZA MARGHERITA

VERDURAFRESCA

PANE

FRUTTA

                    





       Età  anni     6- 9                  Età anni  10 –14

	VERDURA MISTA SURGELATA
	GR
	150
	GR
	180

	PASTA DI SEMOLA
	GR
	20
	GR
	25

	OLIO EXTRAVERGINE
	GR
	2
	GR
	3

	PARMIGIANO
	GR
	5
	GR
	5

	
	
	
	
	

	O  PASTA ALL'OLIO
	GR
	40-50
	GR
	40-50

	
	
	
	
	

	PIZZA MARGHERITA
	
	
	
	

	BASE PER PIZZA
	GR
	100/SURG 150
	GR
	150/SUR.220

	POMODORI PELATI
	GR
	50
	GR
	60

	MOZZARELLA
	GR
	50
	GR
	55-60

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	5
	CC
	6

	ORIGANO
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	VERDURA MISTA/PINZIMONIO
	GR
	80-100
	GR
	100-130

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	6
	CC
	8

	
	
	
	
	

	PANE       COMUNE
	GR
	25
	GR
	25

	
	
	
	
	

	FRUTTA DI STAGIONE
	GR
	200-220
	GR
	200-220

	
	
	
	
	

	VARIANTE:CROSTONE ALLA PIZZAIOLA
	
	
	
	


RISO ALLA PARMIGIANA


                             PASTA ALL'OLIO

SCALOPPINE ALLA PIZZAIOLA


                             VERDURA COTTA MISTA

PTATE LESSATE

PANE

FRUTTA

                    





       Età  anni     6- 9                  Età anni  10 –14

	RISO PARBLOID
	GR
	60
	GR
	90

	CIPOLLA/BRODO VEGETALE
	
	QB
	
	QB

	BURRO
	GR
	10
	GR
	10

	PARMIGIANO
	GR
	8
	GR
	8

	
	
	
	
	

	CARNE ALLA PIZZAIOLA
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	CARNE DI VITELLONE
	GR
	70-80
	GR
	90-100

	POMODORI PELATI
	GR
	50
	GR
	50

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	5
	CC
	6

	ORIGANO
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	PATATE LESSATE
	GR
	130
	GR
	150

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	10
	CC
	11

	FAIOLINI LESSATI
	GR
	150
	GR
	180

	
	
	
	
	

	PANE       COMUNE
	GR
	40
	GR
	60

	
	
	
	
	

	FRUTTA DI STAGIONE
	GR
	200-220
	GR
	200-220


PASTA AL POMODORO E BASILICO

COTOLETTA DI SOGLIOLA

CAROTE FLANGER

PANE

FRUTTA

                                                                                         Età  anni     6- 9                 Età anni  10 –14

	PASTA AL POMODORO E BASILICO
	
	
	
	

	PASTA 
	GR
	70
	GR
	90

	POMODORI PELATI SGOCCIOLATI
	GR
	40
	GR
	40

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	8
	CC
	8

	CAROTE
	GR
	20-25
	GR
	20-25

	SEDANO
	GR
	2-2,5
	GR
	2-2,5

	CIPOLLA
	GR
	2-2,6
	GR
	2-2,6

	PREZZEMOLO 
	
	QB
	
	QB

	PARMIGIANO
	GR
	8
	GR
	8

	
	
	
	
	

	COTOLETTE DI SOGLIOLA AL FORNO
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	SOGLIOLE SURGELATE
	GR
	80
	GR
	120

	PANE GRATTUGIATO
	GR
	10
	GR
	10

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	5
	CC
	5

	LIMONE
	
	QB
	
	QB

	
	
	
	
	

	CAROTE FILANGER
	GR
	80-100
	GR
	100-120

	OLIO EXTRAVERGINE
	CC
	5
	CC
	8

	ACETO O SUCCO DI LIMONE
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	PANE       COMUNE
	GR
	40
	GR
	70

	
	
	
	
	

	FRUTTA DI STAGIONE
	GR
	200-220
	GR
	200-220


MENU’
ALLEGATO 3

Menù SCUOLE MATERNE (allegato 3.1)

Menù SCUOLE ELEMENTARI (allegato 3.2)

Menù SCUOLA MEDIA (allegato 3.3)

Menu’ scuole MATERNE

    ALLEGATO 3.1

SCUOLE MATERNE

Durante l’anno scolastico si potrà verificare l’inserimento di nuovi “piatti” nelle tabelle dietetiche delle scuole, allo scopo di verificarne l’indice di gradimento e poterli così inserire definitivamente in modo da rendere sempre più vario il menù dei giovani utenti.

	Energia (Kcal.)


	672

	Protidi


	14,5%

	Lipidi


	25,5%

	Glucidi


	60,0%


La presente Tabella Dietetica per la scuola materna è stata compilata tenendo conto dei Livelli di Assunzione giornalieri Raccomandati di energia e Nutrienti (L.A.R.N.) per la popolazione italiana.

L’apporto calorico giornaliero viene fissato in Kcalorie 1680; i bambini alla scuola materna consumano il pranzo (40% delle Kcalorie giornaliere) per un totale di Kcalorie 672.




	
	MENU' SCUOLE 
	
	1^ SETTIMANA
	
	

	
	
	
	MATERNA
	
	
	NOTE/VARIAZIONI

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Pasta al ragù 
	 
	 
	
	
	 

	LUNEDI'
	Formaggio
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	Pinzimonio
	 
	Insalata mista
	
	 

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	
	
	
	
	
	
	 

	
	
	
	
	
	
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Pastina in brodo di carne/ veget.
	Pasta all'olio/erbe
	
	 

	MARTEDI'
	Polpettone lessato/o al forno 
	Polpettine al forno
	
	 

	 
	 
	Patate lessate/o al forno
	 
	Fagiolini/Verdura cotta
	
	 

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	
	
	
	
	
	
	 

	
	
	
	
	
	
	 
	 
	 

	 
	 
	
	
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	Spaghetti al pomodoro/pizzaiola
	
	
	
	 

	MERCOLEDI'
	Pesce gratinato
	 
	Seppie con piselli
	
	 

	 
	 
	Verdura di stagione
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	
	
	
	 

	
	
	
	
	
	
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	 

	 
	
	Riso al parmigiano/all'ortolana
	Gnocchi al pomod./Risotto alla zucca

	 
	
	Bresaola
	
	
	 
	
	
	 

	GIOVEDI'
	Verdura gratinata
	
	Verdura di stagione
	
	 

	 
	
	Frutta e pane
	
	 
	
	
	 

	 
	
	 
	
	
	 
	
	
	 

	
	
	
	
	
	
	
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	 

	 
	
	Passato di verd. con pastina
	Pasta al ragù vegetale
	
	 

	VENERDI'
	Lonza di maiale al forno
	
	 
	
	
	 

	 
	
	Carote a filo
	
	Verdura gratinata
	
	 

	 
	
	Frutta e pane
	
	 
	
	
	 

	 
	
	 
	
	
	 
	
	
	 

	
	
	
	
	
	
	 

	
	
	
	
	
	
	 
	 


	
	MENU' SCUOLE 
	
	2^ SETTIMANA
	
	

	
	
	
	MATERNA
	
	
	NOTE/VARIAZIONI
	

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Pasta all'olio
	 
	 
	
	
	 

	LUNEDI'
	Fettina alla pizzaiola
	 
	Hamburger limone/pomodoro
	 

	 
	 
	Purè
	
	 
	Patate lessate
	
	 

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	
	 
	 
	
	
	 

	
	
	
	 
	 
	
	
	 

	
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Nastrini al pomodoro e piselli
	Passato di verdura con pastina
	 

	MARTEDI'
	Formaggio fresco
	 
	Pizza Margherita/Crostone alla  pizzaiola

	 
	 
	Pinzimonio
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	Frutta e pizza al rosmarino
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	
	
	
	
	
	
	 

	
	
	
	
	
	
	 
	 
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Brodo veg.e pastina/orzo/crostini 
	Risotto con zucchine o asparagi o spinaci,

	MERCOLEDI'
	Fesa di tacchino arrosto/Fettina
	cavolfiore
	
	
	 

	 
	 
	Patate lessate
	 
	Verdura di stagione
	
	 

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	
	
	
	
	
	
	
	 

	
	
	
	
	
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Pasta con ricotta
	 
	Pasta al pesto
	
	 

	GIOVEDI'
	Sformato di verd./Frittata al pom. 
	 
	
	
	 

	 
	 
	Carote/Insalata mista
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	
	 
	 
	
	
	 

	
	
	
	 
	 
	
	
	 

	
	
	
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Spaghetti/Trenette al pom. e olive 
	Pasta fredda con pomodoro e olive

	VENERDI'
	Pesce gratinato
	 
	Platessa con patate al forno
	 

	 
	 
	Verdura di stagione
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	
	
	
	 
	 
	
	
	 

	
	
	
	 
	 
	 
	 
	 


	
	MENU' SCUOLE 
	
	3^ SETTIMANA
	
	

	
	
	
	SCUOLA MATERNA
	
	NOTE/VARIAZIONI

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Riso con pomodoro
	 
	Risotto allo zafferano
	
	 

	LUNEDI'
	Fusello di pollo al limone/al pomodoro
	Petto di pollo al limone
	
	 

	 
	 
	Verdura di stagione/gratinata 
	
	
	
	 

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	
	
	
	
	 
	 
	
	
	 

	
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Pasta all'olio/erbe
	 
	 
	
	
	 

	MARTEDI'
	Pesce gratinato
	 
	Filetto di pesce al pomodoro
	 

	 
	 
	Pinzimonio
	 
	Verdura di stagione
	
	 

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	 
	
	
	 

	
	
	
	
	
	 
	
	
	 

	
	
	
	
	 
	
	
	 

	
	
	
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Pasta in brodo con legumi misti
	Pasta o riso con lenticchie/fagioli

	MERCOLEDI'
	Crocchette di ricotta
	 
	Bis di formaggi
	
	 

	 
	 
	Verdura di stagione
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	
	 
	 
	
	
	 

	
	
	
	 
	 
	
	
	 

	
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	Mezzepenne pasticciate
	 
	Pasta ricotta e spinaci/pomodoro

	GIOVEDI'
	Prosciutto cotto
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	Carote
	
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	
	
	
	 

	
	
	
	
	
	
	 

	
	
	
	
	
	
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Passatelli in brodo di carne/vegetale
	Pasta al ragù
	
	 

	VENERDI'
	Carne lessata e salsa verde/Bistecca
	Formaggio
	
	 

	 
	 
	Patate lessate/arrosto
	 
	Verdura di stagione
	
	 

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	
	 
	 
	
	
	 

	
	
	
	
	
	
	
	 

	
	
	
	
	
	
	 
	 
	 


	
	MENU' SCUOLE 
	
	4^ SETTIMANA
	
	

	
	
	
	MATERNA
	
	
	NOTE/VARIAZIONI
	

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Pastina in brodo vegetale
	 
	Pasta al pomodoro
	
	 

	LUNEDI'
	Pizza Margherita/Crostone pizz.
	Bis di formaggi
	
	 

	 
	 
	Pinzimonio
	 
	Verdura gratinata
	
	 

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	 

	
	
	
	
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Pasta al pomodoro
	 
	Pasta all'olio/Polenta
	
	 

	MARTEDI'
	Fettina al rosmarino
	 
	Spezzatino/Ragù
	
	 

	 
	 
	Verdura fresca
	 
	Verdura cotta
	
	 

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	
	
	
	
	 
	
	
	 

	
	
	
	
	
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	Passato di verdura con pastina 
	Pastina in brodo di carne
	
	 

	MERCOLEDI'
	Petto di pollo al forno
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	Patate lessate
	 
	Purè
	
	
	 

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	
	
	
	 

	
	
	
	
	
	
	
	 

	
	
	
	
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	Pasta /Riso all'olio
	 
	
	
	
	 

	GIOVEDI'
	Polpettine di pesce
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	Insalata mista
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	
	
	
	 

	 
	
	
	
	
	
	
	 

	 
	
	
	
	
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Tortelloni burro e salvia 
	 
	 
	
	
	 

	VENERDI'
	Prosciutto crudo magro
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	Verdura fresca
	 
	Insalata mista
	
	 

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	
	
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 


Menu’ scuole elementari 


ALLEGATO 3.2

ALORI NUTRIZIONALI MEDI DI UN PASTO 

SCUOLA ELEMENTARE E MEDIA

	
	ANNI 6 - 9


	ANNI 10 - 14



	Energia (Kcal.)


	802
	1010

	Protidi


	15%
	15%

	Lipidi


	27%
	26%

	Glucidi


	58%
	59%


L’apporto calorico  del pranzo rappresenta circa il 40% delle Kcalorie totali giornaliere:

ETA’ 6 – 9 ANNI                            Kcal. 2000

ETA’ 10-14 ANNI                           Kcal. 2500

Ogni menù prevede :

· un primo piatto a base di pasta o riso (pasta asciutta o in brodo di carne o di passati di verdure o legumi);

· una pietanza a base di carne o pesce o uova o formaggi o affettati;

· un contorno di verdure preferibilmente fresche di stagione;

· pane e frutta. 

	
	MENU' SCUOLE 
	
	1^ SETTIMANA
	
	

	
	
	
	ELEMENTARE 
	
	
	NOTE/VARIAZIONI

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Pasta al ragù 
	 
	 
	
	
	 

	LUNEDI'
	Formaggio
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	Pinzimonio
	 
	Insalata mista/Verdura di stagione

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Pastina in brodo di carne/ vegetale
	Pasta all'olio/erbe
	
	 

	MARTEDI'
	Polpettone lessato/o al forno 
	Polpettine al forno
	
	 

	 
	 
	Patate lessate/o al forno
	 
	Fagiolini/Verdura cotta
	
	 

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	Spaghetti al pomodoro
	 
	Spaghetti alla pizzaiola/aglio e olio

	MERCOLEDI'
	Pesce gratinato
	 
	Filetto di tonno all'olio di oliva

	 
	 
	Verdura di stagione
	 
	Insalata mista
	
	 

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	
	
	
	 

	 
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	
	Riso al parmigiano/ortolana
	 
	Gnocchi al pomodoro
	
	 

	GIOVEDI'
	Bresaola
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	
	Verdura gratinata
	 
	Verdura di stagione
	
	 

	 
	
	Frutta e pane
	 
	 
	
	
	 

	 
	
	 
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	
	 
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	Passato di verdura con pastina
	Pasta al ragù vegetale
	
	 

	VENERDI'
	Lonza di maiale al forno
	
	 
	
	
	 

	 
	 
	Carote a filo
	 
	Verdura gratinata
	
	 

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 


n.b. per le scuole elementari che effettuano due o tre rientri con servizio mensa, vale il menu' del relativo giorno 

	
	MENU' SCUOLE 
	
	2^ SETTIMANA
	
	

	
	
	
	ELEMENTARE
	
	
	NOTE/VARIAZIONI

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Pasta all'olio
	 
	 
	
	
	 

	LUNEDI'
	Fettina alla pizzaiola
	 
	Hamburger limone/pomodoro
	 

	 
	 
	Purè
	
	 
	Patate lessate
	
	 

	 
	 
	Frutta e Pane
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Nastrini al pomodoro e piselli
	Pastina in brodo vegetale
	
	 

	MARTEDI'
	Formaggio fresco
	 
	Pizza Margherita/Crostone alla pizzaiola

	 
	 
	Pinzimonio
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	Frutta e pizza al rosmarino
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	Pastina in passato di verdure 
	Risotto con zucchine, asparagi, spinaci,

	MERCOLEDI'
	Fesa di tacchino arrosto/Fettina
	zucca o cavolfiore
	
	 

	 
	 
	Patate lessate
	 
	Verdura di stagione
	
	 

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Pasta con ricotta
	 
	Pasta al pesto
	
	 

	GIOVEDI'
	Sformato di verd./Frittata al pom. 
	 
	
	
	 

	 
	 
	Carote/Insalata mista
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Spaghetti/Trenette al pom. e olive 
	Pasta fredda con pomodoro, olive e basilico

	VENERDI'
	Bastoncini di pesce al forno
	 
	Pesce gratinato
	
	 

	 
	 
	Verdura di stagione
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 


n.b. per le scuole elementari che effettuano due o tre rientri con servizio mensa, vale il menu' del relativo giorno 

	
	MENU' SCUOLE 
	
	3^ SETTIMANA
	
	

	
	
	ELEMENTARE 
	
	
	NOTE/VARIAZIONI

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Riso con pomodoro
	 
	Risotto allo zafferano
	
	 

	LUNEDI'
	Fusello di pollo al limone/pomodoro
	Petto di pollo al limone
	
	 

	 
	 
	Verdura fresca/gratinata 
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Pasta all'olio/erbe
	 
	 
	
	
	 

	MARTEDI'
	Pesce gratinato
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	Pinzimonio
	 
	Filetto di pesce al pomodoro

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Pasta con legumi(in brodo)
	 
	Pasta/Riso con legumi (asciutta)

	MERCOLEDI'
	Crocchette di ricotta
	 
	Bis di formaggi
	
	 

	 
	 
	Verdura di stagione
	 
	Pinzimonio
	
	 

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Mezzepenne pasticciate
	 
	Spaghetti con il tonno
	
	 

	 
	 
	Prosciutto cotto
	 
	
	
	
	 

	GIOVEDI'
	Carote/Insalata
	 
	Insalata mista
	
	 

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Passatelli in brodo di carne/vegetale
	Garganelli al ragù
	
	 

	VENERDI'
	Carne lessata e salsa verde/Bistecca
	Formaggio
	
	 

	 
	 
	Patate less./arrosto/maced.di verdure
	Verdura mista
	
	 

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 


n.b. per le scuole elementari che effettuano due o tre rientri con servizio mensa, vale il menu' del relativo giorno 

	
	MENU' SCUOLE 
	
	4^ SETTIMANA
	
	

	
	
	ELEMENTARE
	
	
	NOTE/VARIAZIONI

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Pastina in brodo vegetale
	 
	Pasta al pomodoro
	
	 

	LUNEDI'
	Pizza Margherita/Crostone pizz.
	Bis di formaggi
	
	 

	 
	 
	Pinzimonio
	 
	Verdura gratinata
	
	 

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Pasta al pomodoro
	 
	Pasta all'olio/Polenta
	
	 

	MARTEDI'
	Fettina al rosmarino
	 
	Spezzatino/Ragù
	
	 

	 
	 
	Verdura fresca
	 
	Verdura cotta
	
	 

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	Passato di verdura con pastina 
	Pastina in brodo di carne
	
	 

	MERCOLEDI'
	Petto di pollo al forno
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	Patate lessate
	 
	Purè
	
	
	 

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	Pasta/Riso all'olio
	 
	
	
	
	 

	GIOVEDI'
	Polpettine di pesce
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	Insalata mista
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Tortelloni burro e salvia 
	 
	 
	
	
	 

	VENERDI'
	Prosciutto crudo magro
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	Verdura fresca
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 


n.b. per le scuole elementari che effettuano due o tre rientri con servizio mensa, vale il menu' del relativo giorno 

Menu’ scuola media 

ALLEGATO 3.3

	
	MENU' SCUOLE 
	
	1^ SETTIMANA
	
	

	
	
	
	MEDIA 
	
	
	NOTE/VARIAZIONI

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Pasta al ragù 
	 
	 
	
	
	 

	LUNEDI'
	Formaggio
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	Pinzimonio
	 
	Insalata mista/Verdura di stagione

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Pastina in brodo di carne/ vegetale
	Pasta all'olio/erbe
	
	 

	MARTEDI'
	Polpettone lessato/o al forno 
	Polpettine al forno
	
	 

	 
	 
	Patate lessate/o al forno
	 
	Fagiolini/Verdura cotta
	
	 

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	Spaghetti al pomodoro
	 
	Spaghetti alla pizzaiola/aglio e olio

	MERCOLEDI'
	Pesce gratinato
	 
	Filetto di tonno all'olio di oliva

	 
	 
	Verdura di stagione
	 
	Insalata mista
	
	 

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	
	
	
	 

	 
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	
	Riso al parmigiano/ortolana
	 
	Gnocchi al pomodoro
	
	 

	GIOVEDI'
	Bresaola
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	
	Verdura gratinata
	 
	Verdura di stagione
	
	 

	 
	
	Frutta e pane
	 
	 
	
	
	 

	 
	
	 
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	
	 
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	Passato di verdura con pastina
	Pasta al ragù vegetale
	
	 

	VENERDI'
	Lonza di maiale al forno
	
	 
	
	
	 

	 
	 
	Carote a filo
	 
	Verdura gratinata
	
	 

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 


N.B. 3 giorni alla settimana (lunedì, mercoledì e venerdì)

	
	MENU' SCUOLE 
	
	2^ SETTIMANA
	
	

	
	
	
	MEDIA
	
	
	NOTE/VARIAZIONI

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Pasta all'olio
	 
	 
	
	
	 

	LUNEDI'
	Fettina alla pizzaiola
	 
	Hamburger limone/pomodoro
	 

	 
	 
	Purè
	
	 
	Patate lessate
	
	 

	 
	 
	Frutta e Pane
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Nastrini al pomodoro e piselli
	Pastina in brodo vegetale
	
	 

	MARTEDI'
	Formaggio fresco
	 
	Pizza Margherita/Crostone alla pizzaiola

	 
	 
	Pinzimonio
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	Frutta e pizza al rosmarino
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	Pastina in passato di verdure 
	Risotto con zucchine, asparagi, spinaci,

	MERCOLEDI'
	Fesa di tacchino arrosto/Fettina
	zucca o cavolfiore
	
	 

	 
	 
	Patate lessate
	 
	Verdura di stagione
	
	 

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Pasta con ricotta
	 
	Pasta al pesto
	
	 

	GIOVEDI'
	Sformato di verd./Frittata al pom. 
	 
	
	
	 

	 
	 
	Carote/Insalata mista
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Spaghetti/Trenette al pom. e olive 
	Pasta fredda con pomodoro, olive e basilico

	VENERDI'
	Bastoncini di pesce al forno
	 
	Pesce gratinato
	
	 

	 
	 
	Verdura di stagione
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 


N.B. 3 giorni alla settimana (lunedì, mercoledì e venerdì)

	
	MENU' SCUOLE 
	
	3^ SETTIMANA
	
	

	
	
	MEDIA
	
	
	NOTE/VARIAZIONI

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Riso con pomodoro
	 
	Risotto allo zafferano
	
	 

	LUNEDI'
	Fusello di pollo al limone/pomodoro
	Petto di pollo al limone
	
	 

	 
	 
	Verdura fresca/gratinata 
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Pasta all'olio/erbe
	 
	 
	
	
	 

	MARTEDI'
	Pesce gratinato
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	Pinzimonio
	 
	Filetto di pesce al pomodoro

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Pasta con legumi(in brodo)
	 
	Pasta/Riso con legumi (asciutta)

	MERCOLEDI'
	Crocchette di ricotta
	 
	Bis di formaggi
	
	 

	 
	 
	Verdura di stagione
	 
	Pinzimonio
	
	 

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Mezzepenne pasticciate
	 
	Spaghetti con il tonno
	
	 

	 
	 
	Prosciutto cotto
	 
	
	
	
	 

	GIOVEDI'
	Carote/Insalata
	 
	Insalata mista
	
	 

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Passatelli in brodo di carne/vegetale
	Garganelli al ragù
	
	 

	VENERDI'
	Carne lessata e salsa verde/Bistecca
	Formaggio
	
	 

	 
	 
	Patate less./arrosto/maced.di verdure
	Verdura mista
	
	 

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 


N.B.  3 giorni alla settimana (lunedì, mercoledì e venerdì)

	
	MENU' SCUOLE
	
	4^ SETTIMANA
	
	

	
	
	MEDIA
	
	
	NOTE/VARIAZIONI

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Pastina in brodo vegetale
	 
	Pasta al pomodoro
	
	 

	LUNEDI'
	Pizza Margherita/Crostone pizz.
	Bis di formaggi
	
	 

	 
	 
	Pinzimonio
	 
	Verdura gratinata
	
	 

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Pasta al pomodoro
	 
	Pasta all'olio/Polenta
	
	 

	MARTEDI'
	Fettina al rosmarino
	 
	Spezzatino/Ragù
	
	 

	 
	 
	Verdura fresca
	 
	Verdura cotta
	
	 

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	Passato di verdura con pastina 
	Pastina in brodo di carne
	
	 

	MERCOLEDI'
	Petto di pollo al forno
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	Patate lessate
	 
	Purè
	
	
	 

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	Pasta/Riso all'olio
	 
	
	
	
	 

	GIOVEDI'
	Polpettine di pesce
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	Insalata mista
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	
	
	
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Tortelloni burro e salvia 
	 
	 
	
	
	 

	VENERDI'
	Prosciutto crudo magro
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	Verdura fresca
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	Frutta e pane
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	
	
	 
	 
	
	
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 


N.B. 3 giorni alla settimana (lunedì, mercoledì e venerdì)

CAPITOLATO SPECIALE D’APPALTO





GESTIONE


DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE SCOLASTICA





CIG:





Periodo: ottobre 2017 – giugno 2020
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