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COMUNE DI CORIGLIANO-ROSSANO

SERVIZIO D1 REFEZIONE SCOLASTICA

ANNO/SCOLASTICO 20182019

KCal a pasto: 630/850

PRIMA SETTIMANA NIATERNA ELEMENTARE
Riso al pomodare e grana Riso 50 g. Riso 60 g.
Sugo pornedori 30 g. Sugo porpndarl 400,
Grana 5g. Grana 5‘g.
ClioEVC 5. Olic EVQ 5g.
8 Sale e odori q.b. sale e odori q.h.
w Boceoncint di mozzarella e prosclutto Bhccancini di mozzarella (gr.30 ed) n°1 Bacconeinl di mozzarella (gr.30 cd) n"2
% cotto s.p. " Prasciutto cotto s.p. Gr. 20 Prosciutio cotto s.p. Gr. 30
= Fagiolini saltati e i 80 g.
. j;io EVO Sg. OlloEvg Sg.
le ¢ odori g.b. Sale e odori g.b.
Pane €0g. 80g.
Frutta fresca di stagione 120 g, 150 g.
Pasta e patate In bianco Pastas0g. -~ Pasta 64 g.
Patate fresche 30g. Patate ftesche 40 g.
srana 5@ Grana $g.
%Iio EVO Sg. Olio EVO 5g.
5 ale e odori q.b.. Sale e olori g.b.
[} Sovracosce di pollo al forna a0g 150g
= %Iic EVO 5g. Olio EVO Sg.
=t ale e odori g.b. Sale e oHori g.b.
=4 Insalata verde vog. 80g.
Dlio EVO 5g. OlioEV) 5g.
Eale e odori q.b. Sale e odori q.b.
Pane B0 g, 80g.
- Frutta fresca di stagiane 20 g. 150 g.
Minestra di verdure con pasta Pasta 35 g, Pasta 49 B
Verdure Minestrone 40 g. Verdure Minestrone 45 g.
Olio EVO Sg. Olio EVO 5Sg.
— Sale e odori g.b. Salee Jdar‘l q.b.
] Frittata al forno con formagglo Uova n.l Uova nil
w
o Provola 15 g. Provolq 0g.
S . Olio EVO 5 g, Olio EVO 5,
& sale e odori g.b. sale e ddori q.b.
= Carote saltate 70g. g
QlioEVO 5g. Olic EVO 5S¢
Sale e odari g.b. Sale e gdori g.b.
Pane 60 8. 80g. ]
Frutta fresca 120, 150 g.
Pasta con lenticchie Pasta 35 g. Pasta 40 g.
Lenticchie 25 g. Lentic ) ie 30 .
QOlio EVO 5g. Olic EYO 5g.
Sale e odori g.b. Sala e odori q.b.
— Pizzaiola di vitello Fettina di vitello 70 g. Fettind di vitelio 80 g.
uo_, Pomodori pelati 25 g. Pomodor| pelati 30 g.
> Olio EVO 5g Qlio MO 5g
o Sale e odori g.b. Sale e pdori g.b.
o Spinaci saltati 708 80¢.
Olic EVO 5g. OlicEVO 5§
Sale e odori q.b. Sale e pdori g.b.
Pane B0 g. 80 g.
Frutta fresca 120 g. 150 g.
Pasta al pomodoro e grana Pasta 60 g. Pasta ?0 g
Pomodori pelati 30g. Pomodori pelati 40 g.
Grana 5. Grana| 5 g.
Qlio EVO 5g. Qlio EVO 5g.
— ‘Sale e odori g.b. Sale e pdori g.b.
g Cotoletta di filetto dl merluzzo al N1 N"1
% forno Qlio EVO 5g. Olio EVO 5g.
o] Imsalata mista Lattuga3s g Lattuga 40 g.
= Radicchio o carote jullenne 35g Radicchio o carote jullenne 40g
Olio EVC 5g. Qlio VO 65g.
Sale e odoriq.b. Sale ejodori q.b.
Pane - 60 g. 80g.
Frutta fresca 1208, 150 g}

N.B, In casi particolari ¢ per patologic specifiche Questo Servizin fornird dictro eventuale richicsta, corredata da refativa documentazione medica,
pasti rispondenti ad esigenze dictetiche dividuali. La dicha verrd assicurata solo successivamente alla consegna delja suddetta certificazione nelly
quale dovra essere specificatu lu patologia nonché gli ulimL:mi verso i quali & yuta dimostrata Peventuale intolleranza,
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COMUNE DI CORIGLIANO-ROSSANO
SERVIZIO D1 REFEZIONE SCOLASTICA
ANNO|SCOLASTICO 20182019

KCal a pasto: 650/850

SECONDA SETTIMANA MATERNA ELEMENTARE
Pasta e patate In bianco - Pasta 50 g. Pasta 60 g.
’ Patate fresche 30g. Patate fresche 40g.
na 5g. Grana 5g.
otio EVO Sg. Olio EVD 5.
—_ Sale e'odori q.b Sale e odori g.b.,
g - Bocconcini di mozzarella o occoncini di mozzarella (gr.30 ¢d) n°2 Bacconcini di mozzarella (gr.30 cd) n*3
% mozzarella 0 mozzarella n*1
= Fagiolini saltati 70g. 80 g.
j)llo EVO 5¢g. OlioEVO Sg.
ale e adori g.b. Sale e odori q.b.
Pane . 0g. BOg.
Frutta fresca di stagione 20¢g. 150g.
Pasta al pesto(senza aglio} basta 60 g. Pasta 7D g
Pasta 20 g. Pesto 30¢g.
Grana 5@. Grana 5g.
Sale e odori g.h. Sale e odori q.b.
- Cotoletta di tacchino al forno Fesa di tacchino 70 g. Fesa di tacchino 80 g.
E, Mollica di pane q.b. Moellica di pane q.b.
e OlicEVO 5 2. Olio EVO S g.
% Sale e odori g.b. Sale e'odori g.b.
insalata verde 70 g, 80g.
Olic EVO 5. OlioEVQ 5¢g.
Sale e odori g:b. Sale e odori q.b:
Pane 60 8. 80g.
Frutta fresca di stagione 1208, 150 g
Pasta & fagioli Pasta35g. Pasta 40 g.
Fagloli 25 g. Fagloll B0 g.
QOlio EVO S5¢g. Olio E‘E’J 58
8 Sale e gdorig.b. Sale e odori q.b.
= Prosciutto cotto s.p. 50g. 60g.
8 Spinaci gratinat! al farno 70g. 70g.
5 Mollica di pane q.b. Mollica di pane g.b.
2 OlicEVO 5g. Olio EVO Sg.
Sale e oderi q.b. Sale e odori g.b.
Pane 60 g. 80g.
Frutta fresca 120 8. 150 8.
Risotto con zucchine Riso'50 g. Riso 60°E.
Zucchine 40 g. Zucchine 50 g.
Grana 5g. Grana 5.
Olio EVO 5g. Olio EYO 5g.
Sale e odori q.b. Sale e adori g.b.
Polpette di vitello & malale al Came tritata di vitello 25g. Carne tritata di vitello 30g.
pomodoro Carne tritata di maiale 25g. Carne tritata dl maiale 30g.
=y . Ugva ogni 10 porzioni n°L Uova ogii 10 porzioni n*1
g Pomodori pelati 15 g, Pomodoyi pelatl 20 g
[o] Grana 5g. Grana 5g.
7] Matlica di pane q.b. Mollica I pane q,b.
Olin EVO 5 GR. Olio EVQ 5 G,
Salz e odariq.b. Sale e odor g.b.
Carpte saltate 708. 80g.
OlicEVO 5g. OlioEVD 5g.
Sale e odorig.b. Salo e adariq.b.
Pane 60 g. 30¢.
Frutta fresca 120 g. 150g.
Pasta al pomodoro e grana Pasta 60 g. Pasta 70 g.
Pomodori pelati 30g. Pomodori pelati 40 g.
Grana 5. Grana |5 g.
Olic EVO 5g. Olic EVO 5g.
Sale e odorig.b. Sale e gdori g.b.
3 Merluzzo gratinato Filetto di merluzzo 80g Filetto ;i merluzzo 90g
& ) Mollica di pane q.b. Mollica di pane q.b.
Z Olic EVO 5 gr. Olio EVO 5 gr.
> Sale e pdori q.b. Sale e odorig.b
Insalata verde 708, 80¢g.
QlioEVO 5g. Olio EVO 5g.
Sale e odori g.b. Sale e 6dori g.b.
Pane 60g. BDg.
Frutta fresca 1208, 150 g.

N.B. In casi particolari e per patelogie specifiche Questo Servizio

fomir dietre eventuale ricltivsta, comredata da relativa documentaz
esigenye dictetiche individuali, La dista verrd assicurata solo suegessivanente alla consepnn della suddeita centifieazione nella quale d
nonché pli alimenti verso i quali & stata dimostrata 'eventuale isdolleranza.




COMUNE DI CORIGLIANO-ROSSANO

SERYIZIO D1 REFEZIONE SCOLASTICA

ANNQ SCOLASTICO 2018/2019

KCal a pasto: 650/850

.
TERZA SETTIMANA NIATERNA ELEMENTARE
Pasta e piselli Pasta 35 g. Pasta 40 g,
*Diselli 30 g. *Piselli 35 g. .
iio EVO 5g. OlioEvd 5g.
Shle e odori q.b Sale e odorig.b.
- Frittata al forno con prosciutto cotto | Uovan.l Uova n.d
8 s.p. Prosciutto cotto s.p. 15 g. Prosciuttc cottos.p. 20 g.
2 Qlic EVO 5 . Olio EVQ 5 g.
3 . Shle e odori g.b.. Sale e odori q.b.
Patate al forno 00 g, 110g. |
lioEVO 5g. OlioEVQ 5.
Sale & adori q.b. sale e odori q.b,
Pane 60 g, -80g,
. Frutta frasca di staglone 120 8. 150 g.
Riso al pomodoro e grana Rise 50 g. Rise 60 g.
Sugo pomadori 30 g. Sugo pomodort 40 g.
Grana 5. Grana 5¢
Dlio EVO 5g. Olio EVD 5.
Sale e odoriq.b Sale e odori g.b.
Polpette di vitello e maiale al forna Tarne tritata divitello 25g. Carne tritata dl vitello 30g.
a ' fame tritata di maiale 25 g. Carme m;ala di m_alalc 30g.
wl Pova ogni 10 porzioni n"1 Uova ogni 10 porzioni n*1
E Srana 5g. Grana 5g,
L Mellica di pane q.b, Mollica di pane gq.b,
s hlia EVO 5 GR. Olio EVO/S GR,
. bale e odori g.b. Salee uc{ori q.b,
Spinaci saltati og. 30g.
Dlio EVO 5g. QlicEVQ 5g.
Eale e odori g.b. Sale e odori g.b.
Pane 60 g. 80g.
Frutta fresca di stagione 120 g, 150 g,
Minestra di verdure con pasta Pasta 35 g. Pasta 40 g.
Verdure Minestrone 40 g, Verdure Minestrone 45 g.
Olio EVD 5g. Olio EVO Sg.
a Sale e odori g.b. Sale e odori q.b.
] Formagglio fresco spalmabile apasta | (SO gr. 100 gr.
O molle
Y Carote gratinate al forno 70 . 70 .
w Mollica di pane q.b. Mollicaldi pane q.b.
2 QligEVO 5g. Olio EVD 5g.
Sale e odori g.b. Sale e odori g.b.
Panc 60, 80 g.
Frutta fresca 120 8. 1508,
Pasta alla bolognese Pasta 50 g. Pasta 60 g.
Carne tritata divitello 20 g, Carne lrlta!a divitello 20 g.
Sugo pomodori 30 g. Sugo pomodori 40 g.
Grana 5S¢ Grana § 2
OlinEvO 5g. Dlip EVO 5g.
Sale e odori g.b Sale e odori g.b.
A Cotoletta di tacchino al forno Fesa di tacchino 70 g. Fesa ditacchino 80 g.
g Moallica di pane g.b. Motlic;xI di pane q.b.
O Olio EVO 5 g. Clio EVO 5 g.
o Sale e adori q.b. Sale e adorl g.b.
Bletale saltate 70g. 80g.
OligEVO 5g. Olio EVO Sg.
Sale e odori g.b. Sale e odori g.b.
Pane 50 g, 80 g.
Frutta fresca 120 g. 150 g.
Pasta al pamodoro e grana Pasta 60 g. Pasta 70 g.
Pomodori pelati 30 8. Pomodori pelati 40 g.
Grana 5g. Grana {5 g.
Olio EVO 5g. Olio EVO Sg.
a Sale e odori g.b. Sale e ¢dori g.b.
E Cotoletta di filetto di merluzzo al N1 N1 |
= forno Olio EVO 5¢. Ofic EVO Sg.
g Insalata verde 0g. 20g.
Qlio EVO 5g. Olio EVIO 58
Sale a odori q.b. Sale e ¢dori g.b.
Pane 60 g. 80 R.
Frutta fresca 120 g. 150, TN

N.B. In casi particolard e per patologle specifiche Questo Servizio fornird dietro eventuale richlesta, carredata da relativa documentazione n}e:ci‘!ry}ﬁstl rispo!
ad eslgenze dletetiche Individuall. La diata verra assleurata solo siccessivamente alla consegna della sudd

patalegla nonché gll alimenti verse [ quall & stata dimostrata "eventuale Intolleranaa.
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COMUNE DI CORIGLIANO-ROSSANO
SERVIZI0 D[ REFEZIONE SCOLASTICA

AN

NO SCOLASTICO 2018/2019
KCal a pasto: 650/850

QUARTA SETTIMANA MATERNA ELEMENTARE
Risotto alla parmigiana Risp S0 g. Riso 60 8.
Bufra S g. Burro S g
Grana g Grana S5g.
OlpEVYO 5g. Qlio EVO| 5.
ra Sale e odori g.b. Salee ud?ri q.b.
w Brodo vegetale g.b. Brodo vegetale g.b.
g Prosciutto cotto s.p. 50%;. e0g.
-1 Fagiolini saltati 70e- g0g.
Olo EVO 5g. Olio EVO| 5g.
Sale e ndori g.h. Sale e odori g.b,
Pane 60 g. 20 g,
Frutta fresca di stagione 120 g. 150 g.
Minestra di verdure con pastn Pasta 35 g. Pasta 40 .
Verdure Minestrone 40 g. Verdure Minestrone 45 g.
Olio EVO S5 Ollo EVQ 5g.
- L - v Sale e odori q.b. Sale e odori g.b.
8 Sovracosce dipoilo al forno 140 ¢g 150g .
- llo EVO 5g. Olio EVO 5.
5 : Sale e odori g.b. sale e odari g.b.
S Patate al forno 100 g. . 110g.
Qlio £VO 5. QlicEvd 5g.
Sale e odori g.b. Sale e odarig.b.
Pane 60 g, 80p.
Frutta fresca di stagione 120 g. 150 .
Pasta al pomodoro € grana Pasta 60 g. Pasta 70 g.
Pomodori pelati 30 g. Pomodari pelati 40 g.
Grana 5 g. Grana 5g.
= Hllo EVO 5. glic EVO Sg.
5 bale e odori g.b. Sale e odorig.b.
O Bocconcint di mozzarella o Bacconcini di mozzarella (gr.30 cd) n°2 Boccom%ini di mozzarelia {gr.30 cd) n°3
g mozzarella 0 mozzarella n°1
1] Bletole saltate. 70 g, a0g. |
b Olio EVO 5. Olb EVO S
lSaIe e odori q.b. Sale e o!dori q.h.
Pane 60 g. g0g.
Frutta fresca 120 g. 150 ¢,
Pasta e ceci Pasta 35g. Pasta 40 g-
Ceci 25g. Ceci 30g.
Olio EVO 5@ Olic EYO 5g.
Sale e odori g.b. 5ale e odori g.b.
Scaloppina o cotoletta di tacchlno al Fesa di tacchino 70 g. Fesa di tacchino 80 g.
=) formo Mallica di pane g.b. Mollicaidi pane q.b.
“>* Farina 00 g.b. Farina g.b.
O Olio EVO 5 g, Olio EVD 5 g.
1G] Sale e adorig.b. Sale e adori g.b.
Carote saltate 708 80g.
. OlipEVO Sg. OlioEVO 5g.
Sale e oderiq.b. Sale e gdori q.b.
Pane 60 g. 80 g.
Frutta fresca 120 g, 150 g.
Pasta al forno Pasta S0 g. Pasta 0 g.
Carne tritata divitello 20g. Carne tritata di vitello 25g.
Pamodori pelati 30 g. Pomodori pelatl 40 g
Provola 158. Provola 20g.
Grana 5g Grangai 5,
=) Qlis EVO Sg. Qlio EVO 5g.
Ei Sale e odori q.b. Sale e bdorig.b.
= Bastonclni di filetto di merluzzo al N™3 N4
= forno Oliv EVO 5g. Olio EYO 5¢.
Insalata verda 70g B0g.
Olic EVO Sg. OlioEVD S5g.
Sale e odori q.b, sale e adori q.b.
Pane 60 g, 80g.
Frutta fresca 120 8. 150 ¢,

N.B. In casi particalari ¢ per patologie specifiche Queste Servizio fornira dietro eventuale richiest, corredata da relitiva documentazione medica,
pasti fispondenti ad esigenze dicteliche individuati. La dicta vers assicurata solo successivamente alla consegna della suddetta cgtjﬁca.’zjqnc nella
a7
'\‘b
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ati verso i quali & staty dimostrata Ueventuale intolleranz).
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CARDAMONIE GROUP S.R.L.
Via G. Rije snc, 87053 Celico (CS)
Tel:0984/434917

NOTE Al MENU

| contorni a base di verduré cotte, in base dlla stagionalita e quindi alla reperibilita del prodotto, sono
sostituibili con altre cotte preferibilmente frésche di stagione o surgelate.

1 legumi secchi sono sostituibili con gli altri nrecchi, freschi o surgelati.
i

| secondi piatti a base di pesce sono preferibilmente freschi o surgelati.

LE GRANNATURE

L'apporto calorico medio del ment delle scuole materne, come mostrato nello schema é di 657 keal cosi
composte:
- proteine medie grammi 27.6 pari al 16.8% delle kcal totali
- lipidi medi grammi 21.2 pari al 29% delle kecal totali

- glucidi grammi 95 pari al 54% delle kcal totali

L'apporto calorico medio del menti delle scuole elementari, come mastrato nello schema & di 743 keal cosi
composte:
- proteine medie grammi 31 pari al 16% delle keal totali
- lipidi medi grammi 21.7 pari al 27% dellekeal totali

- glucidi grammi 113 pari al 57% deile kea| totali

L'apporto calorico medio del meni base delle scuole medie, come mostrato nello schema & di 833 kcal
cosi composte;
- proteine medie grammi 38 pari al 18% delle kcal totalii
- lipidi medi grammi 25 pari al 27% delle Kcat totali

- glucidi grammi 123 pari al 55% delle keal totali

LE QUALITA

Una buona ristorazione scolastica deve garantire un alto livello di qualita totale, dove per totale si intende:
Qualita igienico-sanitaria, ossia la preparazione e la somministrazione dei pasti devono garantire la
sicurezza igienico-sanitaria.

Qualita nutrizionale, ossia i pasti devono fornire la giusta quantita di nutrienti e calorie, in relazione all'eta dei
bambini.

Qualita organolettica e percepita, in quanto i cibi somministrati devono essere gradevoli, Inoltre le modalita
di distribuzione del cibo devono favorire, pitre all'educazione alimentare, la socializzazione in ambienti

confortevoli e quindi 'accettazione del pasto.
‘/) (5 3 &
6 ___/,_/21" A .




