COMUNE DI ACRI

Provincia di Cosenza

2" SETTORE SOCIO - ASSISTENZIALE - TRASPORTO E REFEZIONE SCOLASTICA - SERVIZI DI P.I. -RAPPORTI
CON L'UNIVERSITA' - CULTURA - SERVIZI BIBLIOTECARIE MUSEALI - SPORT E SPETTACOLO

Telefono 0984-921429 e-mail: istruzione@comuneacri.gov.it

RELAZIONE DESCRITTIVA DELLE DIETE SPECIALI

LA DIETA SPECIALE PER INTOLLERENZA/ALLERGIA ALIMENTARE SARA'" TRATTATA ESCLUDENDO
L'ALIMENTO DAL MENU'.

I MENU SPECIALI RISPECCHIANO POSSIBILMENTE | MENU STANDARD CAMBIANDO SOLO LA TIPOLOGIA
DEGLI ALIMENTI IN BASE ALLE VARIE INTOLLERANZE/ALLERGIE IN MODO CHE GLI ALUNNI
INTOLLERANTI NON TROVINO TROPPA DIVERSITA’ RISPETTO Al PASTI DEGLI ALTRI COETANEI.

LA RISTORAZIONE SCOLASTICA RAPPRESENTA UN VERO E PROPRIO MOMENTO IMPORTANTE PER GLI
ALUNNI DI AGGREGAZIONE E SOCIALIZZAZIONE.

TUTTE LE DERRATE ALIMENTARI RIPORTANO IN ETICHETTA, PER COME PREVISTO DALLA NORMATIVA
VIGENTE REGOLAMENTO EUROPEO 1169 DEL 2011 SMI, GLI ALLERGENI PRESENTI COME GLUTINE,
UOVA, LATTE, FRUTTA A GUSCIO, CROSTACE E MOLLUSCHI, ECC.

Al SOGGETT! RICHIEDENTI DIETA PRIVA DI GLUTINE DEVE ESSERE SOMMINISTRATO IL MENU’
ELABORATO SOSTITUENDO TUTTI | PRODOTTI CONTENENTI GLUTINE CON PRODOTTI
ESCLUSIVAMENTE “PRIVI DI GLUTINE” CON PARTICOLARE ATTENZIONE A PASTA, PANE, PRODOTTI
PANATI, SALUMI COME PROSCIUTTO COTTO, PRODOTTI SURGELATI, ECC.

IL PERSONALE ADDETTO ALLA PREPARAZIONE E SOMMINISTRAZIONE DEI PASTI DEVE ESSERE
REGOLARMENTE FORMATO OGNI QUAL VOLTA E RICHIESTA UNA DIETA DEFINITA SPECIALE
CERTIFICATA.

IN PARTICOLARE LA DIETA PRIVA DI GLUTINE E’ PREPARATA DA PERSONALE DEDICATO UTILIZZANDO
STOVIGLIE ED UTENSILI DIVERS| DALLE STOVIGLIE USUALI IN MODO DA EVITARE CONTAMINAZIONI
DURANTE LE FASI DI PREPARAZIONE. LA SOMMINISTRAZIONE DEVE AVVENIRE CON PIATTI/VASCHETTE
MONOUSO ETICHETTATE E RICONOSCIBILI DAL PERSONALE ADDETTO E DEVE ESSERE
SOMMINISTRATO PER PRIMO.

IL MATERIALE ED | PRODOTTI PRIVI DI GLUTINE DEVONO ESSERE CUSTODIT! IN APPOSITO
ARMADIETTO IN CUI NON SOSTANO ALTRI PRODOTTI.
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2" SETTORE SOCIO - ASSISTENZIALE - TRASPORTO E REFEZIONE SCOLASTICA - SERVIZI DI P.I. -RAPPORTI

COMUNE DI AG

Provincia di Cosenza

CON L'UNIVERSITA' - CULTURA - SERVIZI BIBLIOTECARIE MUSEALI - SPORT E SPETTACOLO

Telefono 0984-921429

e-mail: istruzione@comuneacri.gov.it

MENU'PRIMAVERA/ESTATE

Prima Settimana

Seconda Settimana

LUNEDYI

Risotto alla Parmigiana

Bocconcini di mozzarella e prosciutto cotto
zucchine gratinate

Panino

Frutta di stagione

MARTEDFY

Pasta al pomodoro
Pizzaiola di vitellino
Fagiolini lesse
Panino

Frutta di stagione

MERCOLEDYI

Risotto con zucchine

Frittata al forno con spinaci e ricotta
Insalata mista di stagione

Panino

Banana

GIOVEDr

Pasta fresca al pomodoro
Cotoletta di pollo al forno
patate prezzemolate
Panino

Frutta di stagione

VENERDY

Pasta con piselli

Bastoncini di filetto di merluzzo al forno
Spinaci saltate in padella

Panino

Frutta di stagione o Kiwi

LUNEDPF

Pasta al pomodoro

Caciocavallo e prosciutto crudo (cotto per la
materna)

Patate con carote al forno

Panino

Frutta di stagione o banana

MARTEDFP

Pasta e ceci
Pizzaiola di vitellino
Insalata di carote
Panino

Frutta di stagione

MERCOLEDV

Pasta con fagioli

Filetto di platessa in umido
bietola saltata in padella
Panino

Frutta di stagione o kiwi

GIOVEDYI

Pasta al pomodoro
Sovracosce di pollo al forno
Insalata di fagiolini

Panino

- Frutta di stagione

VENERDY

Risotto primavera (verdure miste)
Bastoncini di filetto di merluzzo al forno
Patate lesse prezzemolate

| Panino

Banana
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Provincia di Cosenza

2" SETTORE SGCIO - ASSISTENZIALE - TRASPORTOE REFEZIONE SCOLASTICA - SERVIZI DI P.I. -
RAPPORTI CON L'UNIVERSITA' - CULTURA - SERVIZI BIBLIOTECARIE MUSEALI- SPORTE SPETTACOLO

Telefono 0984-921429 e-mail: istruzione@comun eacri.gov.it

MENU’ PRIMAVERA/ESTATE

Terza Settimana Quarta Settimana

| LUNEDF | LUNEDV

Gnocchetti sardi al pomodoro | Pasta al pomodoro /
Caciocavallo e prosciutto crudo (cotto perla | Frittata al forno con spinaci e ricotta

materna) Insalata di fagiolini

Zucchine gratinate o insalata di pomodori Panino

Panino ‘Banana \

Kiwi o frutta di stagione

|

MARTEDY | MARTEDP
Risotto alla parmigiana Pasta con piselli ’
Filone di maiale al forno Sovracosce di pollo al forno
 fagiolini lesse Patate al forno
Panino ' Panino
Frutta di stagione | Frutta di stagione
MERCOLEDY / MERCOLEDY
Minestrone di verdure con pasta | Riso al pomodoro
Bocconcini di mozzarella € prosciutto cotto |‘Tranci di merluzzo in umido
/ Patate e carote al forno Insalata di carote
Panino Panino
|‘ Frutta di stagione Frutta di stagione ‘
s J
GIOVEDY GIOVEDY /
Pasta al pomodoro Pasta con lenticchie
Pizzaiola di vitellino Cotolette di tacchino o pollo al forno /
Piselli e carote in umido Zucchine grigliate |
| Panino | Panino
l\ Banana | Kiwi o frutta di stagione |
| l‘ |
VENERD | VENERDY |
| Pasta con zucchine 'Riso e piselli |
| Bastoncini di meriuzzo al forne " Bastoncini di filetto dj merluzzo al forno
| Spinaci saltati in padella | Patate prezzemolate
' Panino  Panino
| Frutta di stagione Frutta di stagione
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Provincia di Cosenza

2" SETTORE $OCIO - ASSISTENZIALE - TRASPORTO E REFEZIONE SCOLASTICA - SERVIZI DI P.L. -
RAPPORTI CON L'UNIVERSITA' - CULTURA - SERVIZI BIBLIOTECARIE MUSEALI - SPORT E SPETTACOLOQ

Telefono  0984-921429 e-mail: istruzione(@comuneacri.gov. it

TABELLA DIETETICA E GRAMMATURA PER FASCE SCOLASTICHE

L Quantita per: Quantita per:
PRIMI PIATTI Bambini | Bambini | Ragazzi PRIMI PIATTI Bambini | Bambini Ragazzi
Materne | Flem. Medie Materne | Elem. Medie
Pasta al pomodoro | |

Fso al Pomodoro

Pasta gr. 60)gr. 70 |gr. 80 |Riso gr. 60 gr. 70 |gr. 80

Pelati sgocciolati gr. 50 |gr. 55 |gr. 60 |Pelati sgocciolati gr. 50 |gr. 60 |gr. 70 |
Olio extra vergine ’ gr. 4 ‘ gr. 5 |gr. 3 |Olioextra vergine |(gr. 4lgr. 5 ar. 5

d’oliva d’oliva

Parmigiano reggiano Parmigiano reggiano | or. 4
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Sale quanto basta Sale quanto basta
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Riso e piselli | Pasta e lenticchie

r. 70 ‘ Pasta

riso gr. 50 |gr. 60 g gr. 30 lgr. 35 |gr. 40
piselli |g1'. 30 |gr. 35 |gr. 40 |Lenticchie gr. 40 ‘gr. 50 |gr. 60
Olio extra vergine gr. 4|gr. 5|gr. 5|Olioextra vergine |gr. 4 |egr. 5 gr. 3
d oliva | d’oliva
Parmigiano reggiano |gr. 4 | gr. > ‘ gr. 5 | Sale quanto basta
Sale quanto basta [ | |
Gnocchi freschi di | Risotto con ’ ‘
patate al pomodoro | Zucchine { ‘

Riso ar. 50 l gr. 60 (gr. 70 |
Gnocechi gr. 160 | gr. 180 [ gr. 200 | Zucchine gr. 50 lgr. 60 |gr. 70
Pelati sgocciolati gr. 60 |gr. 70 |gr. 80 Parmigiano gr. 5 ‘g] 6 | or 6
Olio extravergine ' gr. S|gr. 3 [gr. 6 | reggiano .
doliva . Olio extra vergine gr. 5 |gr. 5 |gr 6

Parmigiano reggiano \gT. 5 |gr. 5 |gr. 6 |d’oliva

Sale quanto basta \ Sale quanto basta

Pasta con fagioli | Pasta e ceci

Pasta gr. 40 |gr. 50 |gr. 60 |Pasta ar.
Fagioli secchi gr. 25 |gr. 30 |gr. 40 |Ceci secchi ar.
Olio extra vergine gr. 4 |gr. 5|gr. 5 |Olioextra vergine | gr.
d’oliva | | | d’oliva

Pelati sgocciolati ‘ | Sale quanto basta
quanto b. ‘ | |

Sale quanto basta \ |
Risotto primavera ‘ | r Pasta con piselli
|Riso . 40 ‘ ar. 50 ar. 60 | Pasta

| a gr. 40 lor. 50 & 60
‘Mineslmne surgelato [ gr. 60 | gr. 70 gr. 80 |Piselli gr. 30 |egr. 33 lar. 40
Olio extra vergine gr. 4 ‘ g 3 /gr. 5| Parmigiano reggiano gr. S|ar. 5 ‘ gr. 6

d’oliva Olio extra vergine
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Parmigiano reggiano ‘| pr. 4 | gr.
Sale gquanto basta

or. 5 |doliva | | |
| Sale quanto basta |
| | | [risoito alla | |
| | | | parmigiana | \

| Riso r 40 g 0 ler. 60

| pasta fresca gr. 70 |gr. §0 Ex 90 (\110 extra vergine | ;!1 - e 51 ;fl (
>elati sgocciolati o 40 | ar. 45 | ar. 30 ‘d oliva | | |
| Parmigiano reggiano |gr. 5  gr. 5 |gr. 6 Parmigiano reggiano | gr. 4 lar. 3 |gr. 6
Sale quanto basta___ | “ Sale quanto basta | ‘ |
| Pasta com zucchine ‘| \ | ' Minestrone con |
| Pasta ‘ \
Pasta gr. 40 ar 50 |gr. 60 \pasta E 40 |er. 30 Eu 50
Zucchine gr. 25 |gr. 30 |gr. 40 |Minestrone ar. 60 |gr. 70 |gr. 70
Olio extra vergine or. 4!gr. 30 |gr. 40 ]Olio extra vergine |gr. 4 \ ar. 5 ks 5
d oliva gr. S|gr. 5|d'oliva |
gr. 4|gr. Sigr. 5

Parmigiano reggiano Parmigiano reggiano
e sale quanto basta | l e sale quanto basta




Frovincia di Cosenzz

SETTORE SOCIO - ASSISTENZIALE - TRASPORTO E REFEZIONE SCOLASTICA - SERVIZI DI 2.l -
RAPPORTI CON L'UNIVERSITA' - CULTURA - SERVIZI BIBLIOTECARIE MUSEALI - SPORT E SPETTACOLO

Telefono 0984-921429 e-mail: ﬁsﬂ*uziome@wmuneacri.gm‘.it

TABELLE DIETETICHE E GRAMMATURA PER FASCE SCOLASTICHE
SECONDI PIATTI ' QUANTITA’ PER

Bambini- Bambini- Ragazzi

| Materne- Elem. Medie

Prosciutto cotto ¢ caciocavallo

|

Prosciutto cotto gr .45
| Caciocavallo BT 45
Filone di maiale al forno |
Filone di maiale 1scelta gr. 70 | gr. 80 gr. 100
Olio extravergine d’oliva gr. 4 gr.5 gr. 5
Odori e sale quanto basta |
Prosciutto crudo tipo dolce gr. 50 ar. 60 gr. 70
Bocconcini e prosciutto cotto
Bocconeini di mozzarella(gr.30 | N° 2 N° 3 N> 4
caduno) gr3s | ar 40 gr. 45 { /
Prosciutto cotto al naturale | |
Pizzaiola di vitello
Fettine di vitello di 1" scelta gr. 70 | gr. 80 gr. 90
Pelati sgocciolati f gr. 35 | gr.40 gr. 45
Olio extravergine d’oliva gr.4 | &2 L
Odori e sale quanto basta '
Cotolette di tacchino al forno | |
Cotoletta 1* scelta R T e

Uova, pane macinato. odori. |
sale ed olio extravergine
d oliva q.b.

Sovracoscia di pollo al forno
Sopracoscia di pollo

Olio extravergine d’oliva
Sale q.b.

Cotolette di pollo al forno
Cotoletta 1" scelta

Uova, pane macinato, odori.
sale ed olio extravergine
d’oliva q.b.

Frittata al forno con spinaci e
ricotta | { ‘
Uova o ] n. | [ 1. 1.5
spinaci surgelati | gr 20
|_barmigiano regeiano




| micotia | gr 20 |
| olic extravergine d'olivag.b. | |

| Sale q. b.

| Rastoneini di filetto di | ! |
| meriuzzo surgeiati al forno |n. 3 |4 | B3 ‘I |
| Con limone | | \

it

r. 25 | gr 30 | |
\

| Tranci di merluzzo in umido | | | | |
| tranci di merluzzo | gr.90 | gr.100 | grl 10 |
| Olio extraverdivne d oliva e ‘| I‘ | |[ \|
| sale q.b. \ | \ |

| pomodori g.b.
Filetto di platessa in umido
| Filetto di platessa

|
ar. 90 \ ar. 100 \ gar. 110 ‘| |

| Olio extravergine d’0Oliva | | {\
| Sale g.b. \ \ \
‘i’omodori q.b.
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Provincia di Cosenza

2" SETTORE SOCIO - ASSISTENZIALE - TRASPORTO E REFEZIONE SCOLASTICA - SERVIZ] DEP.L. -

RAPPORTI CON L'UNIVERSITA' - CULTURA - SERVIZI BIBLIOTECARIE MUSEALI - SPORT E SPETTACOLG
Telefono  0984-921429 e-mail: istruzione@comuneacrigcv,it

TABELLA DIETETICA E GRAMMATURA PER FASCE SCOLASTICHE

CONTORNI QUANTITA’ PER (
Bambini-  Bambinj- Ragazzi
Materne - Elem, - Medie

NOTE

Fagioli lessi
Fagiolini surgelati
Olio extravergine d’oliva f
Odori, aceto e sale quanto

basta /
Piselli in umido
Piselli surgelati
Olio extravergine d’oliva(o
burro e pancetta)

Odori ¢ sale g. b.

 Piselli ¢ carote in umido

9 g
I=

|

) Piselli surgelati gr. 35 ar.
Carote surgelati gr. 35 gr 43 gr. 50
Olio extravergine d’oliva gr. 4 gr

Odori e sale g.b.

Patate lesse prezzemolate
Patate pulite

Olio extravergine d’olivy
Odori, aceto e sale q. b.
Zucchine gratinate o grigliate
Zucchine

Olio extravergine d’oliva

Sale quanto basta
Mollica di pane g. b.
Insalata di pomodori
Pomodori ’
Olio extravergine d’oliva

Sale q. b.

Insalata mista di stagione
Lattuga e pomodori

Olio extravergine d’oliva
Odori.aceto e sale q.b.
Carote lesse con olio aceto
Carote surgelate gar
Olio extravergine d’oliva | & 4
| Odori, aceto e sale q. b.
I‘ Finocchi gratinati

- Finocchi

| Olio extravergine d oliva

Sale q.b.




A
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minaci 2] burre o saltatiin | | | |
|

Alds s

| Spinaci surgelati | er 70 | g 80
| L S
| DU

| Odori e sale g.b.

s = e i
| Patate al forne \ \ \ i |
. Patate pulite | gr. 100 l‘ or 110 | g@r. 120 ‘ ‘
l\ Olio extravergine d'oliva " gr. 5 | g 6 l‘ gr. 6 l‘ l‘
| Sale q.b. | | | |
| Patate e carote al forno \ | |
‘l Patate pulite |‘ gr. 50 ‘ or.55 | @60 | \

Carote surgelati | or.35 | gr.45 | ar. 50 \ \

Olio extravergine d’oliva ‘| or. 4 | gr. B ‘ gr. 5 | |

| Odori e sale q.b. |
| Bietole saltate in padella
|\ Bietole

| Olio extravergine d’oliva
| Sale q.b.

TABELLA DIETETICA E GRAMMATURA PER FASCE SCOLASTICHE

Quantita per:
hambini bambini bambini |
materne elem. medie | NOTE

Frutta

La frutta deve essere: pesca, or 120
albicocca. arance. nespole e

mandarini, a seconda delle

stagioni. |




