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DIPARTIMENTO DI PREVENZIONE

SERVIZIO IGIENE DEGLI ALIMENTI e DELLA NUTRIZIONE

'Via del Feudo di San Martino, 10 — 81100 Caserta tel. 0823 350954 - 32

pec: direzione.sian@pec.asicaserta. it

‘Al Re.spo,hgabilel Settore Pubblica Istruzione-Cultura e Tempo Libero-Servizi Sociali_ Personale
- : Dott. Alfredo D’ Addio
COMUNE DI SANTA MARIA A VICO

.rlfénmefitol aHa Vs. richiesta, prot. n. 17895 del 2. 31.08.2021, si trasmettono le. tabelle
nno scolastlco 2021/202’7 per gh alunm della scuola dell mfanzm S della scuola pnmarm

seséo ¢i bambini afferenti alla scuola, dell’ mfanma scuola primaria e scuola secondana dil grado,
ento i L. A.R.N 2014 (leelh d1 Assunzmne Raccomandam dl Nutnentl) dell ’Ist1tuto

WSTENR G OESTIONE
ﬁ CERTFICATO
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~ ASL CASERTA
Dipartimento di Prevenzione
Servizio Igiene degli Alimenti e della Nufrizione

Requisiti e caratteristiche delle sostanze e dei prodotti alimentari

Raccomandazioni

Premesso che '
: ;. -Le derrate ahmentan al fine. di garantlre un'uniformity qualitativa sotto i profili
Z "sensorlail ¢ igienico, devono avere caratteristiche merceologiche ed igieniche
conformi ai requisiti imposti dalle normative vigenti applicabili

St specifica quanto segue

Latte ¢ derivati

Latte fresco interc pastorizzato.

,lano Regg1ano con staglonatura non mfenore a 12 mesi.

F01magg1o fresco, fior d1 latte e yogurt , confezionati € prodottl in stablhmento con

: ¢ . numero di riconoscimento. CE.
Grassi da condimento

Olio ema vergme d’ohva burro

egumi S@G@hﬂ

Legumi in confezioni originali , mondati, privi di muffe, di insetti o -altd corpi

BR- Ly estrane1, uniformemerite essiccati.
Pane

echica d.l 1avoraz1one non caldo, senza cattivi odori. Sara esphmtato il divieto

all’uso d1 pane riscaldato, surgelato o non completamente cotto.

" Pizza 4l pomodoto
Prodotta con farina di tipo "0", a. 11av1tazxone naturale, cotta in forno alloggiata in

Ingredienti: farviné""?‘()""',‘ pomodori pelati o polpa pronta; olio extra vergine di oliva,

ligvito di birra/ naturale , sale iodato.

. Pane.di falma di grano tenero tipo 00/ pane: 1ntegralc preparato giomalmente secondo '

[ L D




La produzione deve essere di &lornata; 1o spessore della pasta lievitata deve essere

tale da consentxre una cottura sufficiente ed wniforme; la pizza non deve presentare

‘, sovrao dizsottocottura, brumature annerimenti, rammollimenti

: % P—asta di semola di granoe duro, in confezioni orlgmah intatte ¢ puhte Dg

» preVedere vasta gamma di forme di pasta al fine di garantire una adeguata varietd
settzmanale Da wvalutare gli indicatori di qualita . organolettica in fase di
'approvwglonamento conservazione, bollitura ed al momento del consumo.

Paste all’wove con ripieno fresche (ravioli e tortellini) devono avere Ie

*:caratteristiche ed i requisiti richiesti daila: legge in materia essere esenti da qualsiasi
conservante o additivo-e prive di qualunque “esaltatore di sapore”,
Lr

sta deve essere composta. esclusivamente da semola di grano duro ed uova
“fresche.’ St rlchledono per il ripieno le seguenti carattenstlchc

- proscmtto crudo per 1 tortellini al prosciutto (min. 11% sul ripieno).

R

e ncotta vaccina per 1 ravioli ricotta e spinaci (min. 47% sul ripieno). \\** '7>' g
Il prodotto deve riportare chiaramente gli ingredienti -ut1hzzati.

 Riso

“Riso con trattamento parboﬂed ed integrale, in confezioni originali conformi alla

- .. hormavigente e conservati in luogo idoneo, fresco ed asciutto.

I grani devono risultare uniformi e puliti: indenni da parassiti ed insetti, non devono

'e;coml estranei quali ad esempio larve, frammenti di insetti etc, ed

alterazmm di tipo microbiologico.
: i Le confezmnl non devono presentare né insudiciamento esterno né rotture,

]Pr@dl@m ortofrutticoli freschi ( frutta, pomodori, lattuga , zucca etc...)

Vegetah di prima qualit3, con adeguato stato di sviluppo e di maturazione naturale,
ed.

La ﬁ'utta la verdura e gli ortaggi non devono presentare fenomeni di condensazione

esentl da difetti visibili & da sapori ed odori estranei,

supf_nﬁclah dovuti ad improvvisi sbalzi termici, devono essere turgidi ed esenti da:




” F ugmlzm e pzsellz f m/ﬁmssz}m se uttlzzzatt come contorno.
Gli ortaggl a bulbo (patate) non devono presentare germogli.

: 'Jm IR
La ﬁ'utta di indicata pezzatura, sar@ opportunamente variata (mele, pere; a§f“u ”1/

banane, kiwi etc.)

- Salumi
Proscmtto cotto privo di fibrosith e parti tendinee, senza rammollimenti o aree

vuote, esente da difetti interni o esterni, privo di polifosfati aggiunti , di gglutammato

monopochco di caseinati ¢/o latte in polvere (cid a ragione della destinazione anche
a dietc-: p.articolar) .6 non eccessivamente speziato o aromatizzato.
fai ta _,dovra presentars1 compatta, asciutta e morbida, di colore rosa opaco, senza
aree gelatmose o spazi vuoti, di odore gradevole. Il sapore deve essere tipico, dolce,
v .I-';Q:_»stratg lipidico deve essere ben coeso, distribuito esternamente al prodotto; il
‘grassb biaﬂco e compatto deve essere facilmente asportabile.
Proscmtto crudo tipo dolce , a maturazione completa o stagionatura di almeno 14-

ll'prodo‘fto dovra avere gnmta consistenza, colore rosa-rosso yniforme al

taglio, senza eccessive parti connettivali e grasso interstiziale; giusto grado di

e salatura adore tipico e aromatico, sapore gradevole. | o

Bresaola non eccessivamente secca, ‘ben pressata, priva. d1 tend1m aponeurosi €

pRove

__grasso, con un minimo di 45 giorni di stagionatura.

Uawa
- Lie uoya confezionate, di categoria A extra, devono provenire da stabilimenti con

numero di autorizzazione MiPAAF; le procedure di conservazione, sgusciatura a

cmdo e cotfura delle nova, saranno oggetto della massima attenzione.

speci chem il dmcto al consumo di uova non completamente cotte.

Prodoft ittici

ik ﬁlettl ‘d merluzzo surgelati, in confemom originali, dovranno presentare carni di
colore bianco, prive di macchie anomale, di pelle, di spine, di parti estranee o di resti

di lavorazione e di qualsiasi altra alterazione




R .

Tonno all'olio di oliva & naturale
(14, Fonno « 81 pnma scelta, di produzione nazionale od estera,
" ‘banda stagnata.

confezionato in scatole di

2 S1 r1chlede un tonno di qualita: poco salato, di gusto delicato, di consistenza soda ma

’tenera non stopposo, compatto e non sbriciolato, di colore omogeneo, con fasce

mwuscolari integre derlvantl daun umico trancio di pesce, assenza di parti estranee e di

ua. II prodotto deve avere almeno sei mesi di matirazione e deve nspo;lgkne alla
1oente nmmatwa di legge in materia.

etd.non superiore ai 24 mesi, suino e vitello.

vicole (pollo e tacchino) devono essere fresche e prive di odori o sapori
anomah La pelle deve essere completamente spennata e spiumata ed esente da

+: jrevs;dm @l, peh, da grumi di sangue; da fratture e da tagli,

Surgelati (spinaci, pisell, patate, carote, broccoletti, bietoline ¢ pesce)

Dovra essere tispettata la. catena del freddo, I prodott surgelati, in confezioni

- originali, doyranno risultare accuratamente: puliti, mondati ¢ tagliati, esenti da corpi

estranei, con pezzi ben separati, senza ghiaccio sulla superficie, di consistenza non

né pappolata

esclusi dal ciclo produttlvo i prodotti con segni comprovanti un avvenuto o

2 pazzlale scongelamento, quali formazmm di cristalli di ghiaccio sulla parte esterna

o ':~della confezmne e di grumi all’interno, Il prodotto una volta scongelato, non potré

essere ricongelato & dovra essere consumato entro le ventiquattro ore.
e pisellisurgelati fini/finissimi se utilizzati come contorno.

- Oltre al rispetto ‘dei parametri cos1ddett1 oggettivi (forma, pezzatura, calibro

) 'ecc) e qualiativi (consistenza, gusto, aroma, requisiti nutrizionali ece.)

sopramenzionati si fa riferimento e si riporta quanto indicato dal comma 4 dellart.

Le carni, di prime taglio (parte anatomica coscia) dovranno provenire: d%i%gyg‘go"di




59 (“Sviluppo dell'agricoltura biologica e di qualitd™) della L. n° 488 del 23/12/99
(G.U. n. 302 del 27/12/99): “Per garantire la promozione della produzione agricola

-;_:b'ologlca e di qualita, le istituzioni pubbliche che gestiscono mense scolastiche ed

ppdahele prevedono nelle diete giornaliere I'utilizzazione di prodotti biologici,

iinici e tradizionali nonchd di quelli » denominazions protetta, tenendo sonto celle

Jinee guida e dells altre raccomancaziont & aziongle. della mmtrizione, G

appalti pubblici di servizi relativi alla ristorazione delle istituzioni suddette sono
377 _Liaggludlcam ai sensi dell'articolo 23, comma 1, lettera b), del decreto legislativo 17
marzo 1995, n.157, e successive modificazioni, attrlbuendo valore preminente

et all‘elemento relativo-alla qualita dei prodotti agricoli offerti.”

Si segnala che, come previsto nella Legge n. 55 del 21 marzo 20035

(Disposmom finalizzate alla prevenzione del gozzo endemico e di altre patologie da

jodio.

Si specifica inoltre quanto segue

- La tabella dletetlca prevede spesso, la possibilita di scelfa fra due primi, due

secondi®e -due contorm cid al fine di poter adeguare il menl alle diverse stagioni e/o

per soddlsfare i diversi ‘gusti dei bambini.

g oppommo inserire nel capitolato, previa condivisione del significato con I'utenza
e la scuola, la necessita di evitare la somministrazione di una seconda porzione,

soprattutto del pnmo piatto, per evitare un apporto eccessivo di calorie e per

modxﬁcane‘le abitudini alimentari, nell’ambito della prevenzione dell’ obesita.

. = la quan’ata degli alimenti della tabella & riferita alla parte edibile e a crudo ;

~Tutte le derrate alimentari impiegate non devono contenere organismi

genetlcamente modificati (0.G.M.);

"rev1sto |

;utlhzzo di alimenti freschi e/o surgelati pr ecotti

_ Per il consumo debbono essere utilizzate stoviglie monouso oppure stoviglie pluriuso

lavate.in lavastoviglie;

:";;calcnza 1od1c:a 2 @U n. 91 del 20-04-2005), verra utilizzato il eale alru,dnto d1

0.0 e o et e T A A A it S
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"parmlgxano Reggnno ed il hmonc
—Devono essere: tispetiati 1 requisiti previsti dall’AlL T Reg. CE 852/2004 anche

ke -relatlvamente a quanto disposto per gh addett1 alla prepmaztone e dlstnbuzmne dei

pasti.

Lol pane il formagglo ed i salumi vanno dlstnbmtl in pomom singole chiuse in

Inldonee confezmne . ‘

W, Per frutta fresca di staglone S mtende la frutta presente sul merceato, da variare ogni

glomo

- Non & prevista cottura mediante frittura.

, h61 pomodori pelati per la preparazione del sugo vengano adeguatamente
. passatl

‘Basﬂloo prezzemolo cipolla, aglic ed altre spez1e qualora utilizzati nella

-1le chei legumi ed alount ortaggl e verdure vengano passatl e/o frullati,

preparazmne delle pietanze, & preferibile escludeme la presenza in pezzi al

momen’co del consutiio.

- Non ¢ previsto "uso di dadi da brodo contenenti glutammato di sodio

S e St e o et S A 55 e et 8 S e S e e e e N
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Luried]
+ . Risofto alla milanese
 {riso 50:gr., by dov
Oppure Ri '

*00g

% O.ppure Zuc. hme {e} chine-gr. 100;. olic
£ Pane’ forimato rosetta oppu_. . Pane integs

Yegurt alla frutta 125 gr 6ppure Fruf éfreéc ._}:staglone 150gr.

Servizio Igiene degli Alimentie della Nuttizione ASL dj Gaserta
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Seconda seitimana

ema. di zuechine (pasta 50gr,, zusching 100

(fiso:50 gr., vlicextia: vergine di oliva 5.gr. parmlgrano 5 gr )
ista ‘I'BO' T, extra e;gme dxo"'.a gr.,brédo:

'Orzo con crema di ceci (orzo. 48.9r, cedt 30.91, olic ar
'Oppure Pasta: g} pomodoro (pa. ta:50 gr., ‘pormeoderi pelail 1;100;gr oho extra vergme di oliva 5 gr.

= Pane s mato rosetts o

X Mercoiedi
Pasta al pesto (pasta 40 or., sug df pesfo gr 3@ )
»‘Oiﬁpure 4 Oppure orzo

158 Pane fsorm'ato rosetta oppure: Pane. integrale 40 gr. Frutta fresca di stagmne 150 gr

‘ Glovedi

rZzo B0 gr., lentiechie 40 gt olio:extra vergine d%
pa a’te 2@@ gr Hovo ~_l gr..prosciutto.cotte:20.gr, ‘pat

| gr., olio: exira vetgine di oliva 5 gr.,

O3 uawunsof




Terza settimana

'y Pasta ai"pcﬁmodoro (pasta 50 gr., poimoderi pelati 100 gr.;oliorextra vergine:di-oliva 5 gr.
‘- par e} }

QAUSVIND G

1202-60-4L0 190 T207

14 Par grale 40 gr.
P 3 Yogu + alla frutta 1,25 gr Qppure Frufta fresca di. staglone 150: gr.

Setvizio' IgiengdegliAlimenti & della Nitrizionie ASL.di Caserta




14

: | Quigirta settimana \ 27
i Lunedi L | “

Pasta con:s:
(pasta 50 '

Xira verginie:di-oliva:5+ ¥, parmigiano 7 gr.)
o agg nﬂ, ,.-5‘0_

t:cec (pasta 40 gF, oeci secchi 30.gr.; olio extra vergine di oliva s gr.)

vergine di ofiva S gr. parmigiano 791”)
gg?ano 7 gr)

-(.p‘asta gt 5 po: odon pelatl 100: gt
Pasta oho»e parmlgjano(pasta gE. -

TeO0Z-60-L0 TP 1202 ‘."ﬁ.'f,'. N C

- .. parndigiano Reggiane 7: gr)
\ .-«gr...-Fruttae-tfresca di-stagione




A

P4 I s * Quints settimany
¢ Lunedi
Pasta o riso al pemodore (pasta oTise50 gr.,. pomoedori pe}af 80 foim olio-extra; vergme dioliva 5
gr. parmigians 7 gr)
OppureRlsotto’-a! l4 milanese (fiso: 50-gr:,brodo vegetale g:b.,-olio: extra vergine dioliva gr.5
Ld 'g;rano Regglano 7 gr y
idocon |

lglano pasta SOgr ©olio: extraverglne dz ohva 5gr., parmigiano reggiano 7-gr.)
, sfaalp sto.(pas igo ¢

.Spezzatmo di petto: di'tac
L -Oppure'Platessa al

i)

*00q

- Mercoledi
. Orzo con crema di cecr (orzo 401 I’

OTTOR010Id
WS IO ANAROL

ozusumoeq vTdo) - orwdroutid
CIOIA ¥V VIYUVHK

190 T20Z/9€48T

120256040

.insaiata:'dl ia:: ujga (lai
@ppure Mals ecaro

Y.ogurt alla fruta 125 grv ' op;;ure Frutta fresca dh staglone 150 gr:

Servizio-lgiene- degli Alimenti e della Nutrizione -ASE .di Caserta
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SCUCLA PRIMARIA
Prima seﬁzmﬂ na

q b, olio. extraver, oine:dioliva grs, ; zafferano, pammigiany: 10 or; )
arboﬂed oppure integrale 60/80 g, ; pomtodoropelate gr. 89; olio extra

,, Martedl

: '0 Z0. COTE ¢ ema di fagioli

1 forzo 50470. gr: ; fagioli secchi. 30/40 gr; olie extra vergine: diioliva 5. gr)
»Onpu e Pasta al pesto:(pasta;b| "7@ gr::, suge dipesto gr.30)

: Futtata di uova cons "mam O ‘m* g con by 'ccoh
-‘ 30 i-Spi

‘ omod ,omeden ;
Pane for:mato rosetta oppme Pane mte

! Zucchine trifolate (zucclnnegr £20/1 40
Pme foxmato rosetta oppure: Pane ititegrale 40150 ¢

; ) TNZZ .
- (vitello magro 12.@/ ; '40 p@modon pelati gr; 60, 6lia extia Vergin
Oppure Bresaola o roscmtto crudo magr o%_;senz_, pohfosfatl 33
Firiocchi saltati in p; deNa-(finocchi: 1207140 ¢ '-
: @ppure Pomodori allinsala 1. pomodorigr. 1 »4 o extra vergine-di oliva gr.. - A
. Pane formato rosetta oppure: Pane mteorale 4@/5;0 gr Frutta frésea dis gione 150

;servizios Igiene degli Alimenti'e delia Nutrizione ASL di Gaserta

T20Z/79¢€481

Tap

20Z2-60-L0

I FANOHOD

TV YILRYS

OOIA ¥ VIR



Seconda settimana

 olio-extra vergine di-oliva § gt paumglano 7710 gr.):

50-60/ 70:gr olio extr _exgme di oliva 5 gr. parmigiane 10 gr)
mzﬂe al forno ams_ *1.,120/ 130 gr, olio extra vergine-di'cliva 5 gr.;brodo vegetale, /1atte q.b)
‘ Oppuie Tonuo al nat, ale oppure aH’oho d1 ohva sgocclolato (80/ 100 gr)

Ny T 50/60 ey .

g, | Ve _va.g1 5)
setta; ol_pmre Pane: mtegmle 40 .50 g1 I‘rutta. fresca di'stagione 150 gr.

Marted:

: 01 Z0-COn crema; di ‘ceel (orzo/fano 50160 gr., decl 30/40, gr.,.olie extra vergine d’oliva.5.gr.)
Oppure Pash al pon odox

Pane févrmato rosetta 0ppu1c mee mfegralc 40/50 g1 Fi‘uttﬁ fréséa di stagione 150 gr.

5 J‘Wercoledz
 ‘Pasti al pesto (pasta
) Oppuremetm

s (pasta S0/60 gtz

~ _;GM
: Pasm con crenm dl CaVOlﬁon;(pasta 50/70 gr., cavolfiori 120 gt., olio extrd verginedi oliva:5 gr. ¥

Servizie:lgierie degli Alimenti-e della.Nutrizione ASL.di-Caserta




Tezs seifimana

0 g, pon.mdiori pelatt 100 gr.,olio exta verginedi olivas gr: parmigiano 5 ar)
- Oppme Past*x con. crema;di i ' cinfi

clebatTy

; J%’ercole(l‘

‘Passato-di verdure/oxtagei con cro i di pane (verduree: ortaesn eseluse le patate 1601200, or gr, crostind di
pane 1 - dioltva 5 gr., parmigiano. 7 gr.)

T

TIXY OTTON0A0IT
YLNYS T4 FINOWON

ojusunoq erdo) -

.ppuie'Merluzzo Atapanato-al formn zée:bizé&» 207140 =

- b., parmmigiano. 7 gr; burro ey 5

k : (patate 0 extra vergine di oliva 5.0 A} ' o

‘osetta oppure I’ane mtegx,a_ e 40 or. Prutta fresca di stagione 150 gr -

v o v T’,

'Pasia pomodoro e-tonno (pasta 50/60 gr., » poinodort pelati 80 » tonng al haturalé/sott?olie: sgoeciolato 30 gr., b

. ;oho extra vervme di‘oliva 5 98 E

doliva 5 gr.)

: ._:Polpette‘al pomodoro' { gr.s-oliozextra

: tverging di oliva “5'gr., parm ia
'Carcmﬁ stufati (carciofi 120/140 gr, olioestta vergine di oliva 5 gr)

‘ eC saIta., in padella (finocchi 120 40 gr., olio extra:* vergine di-oliva:5.gr:):
¢ iormato‘rosetta appure Paneintegrale 40/50; gri Frutta fresea di stagione 150 gr.

}

O qure--Pomoden all’insalata ( pome
0:rosetta oppure Pane mtegrale 40_ O'r-vor i

alla frutta 125 gr. oppure. Frutta fresca.di stagione 150 gy, “

Servizio lgiene: degli Alimenti edella Nuttizione ASL di Caserts




Quarta settimana

Pk ’Mzed . . 4

' P sta'con salsa bolognese: (pasta:50/70 g'r.-,,sal_saI)‘;ol‘ogn'és;e::S[‘Ov':g:;;pamig'iﬁano; 5gr)
‘Oppure Pasta olio e parmigiano ‘ |

, (pasta 50/70 &r., olig extra. vergine di oliva.7 8r., parmigiano 10 er.)

~Formaggio. fresco'50/60 gr, Oppure Parmigiano Regeiano gr. 50/60
Fagiolini finissini allinsalata (fagiolini gr 1207140:, olio extr
- Oppure Zucea gratinata al forno. oppure grigliata
(zucea 1 gt pane grattugiatoq. b.,.olig extra verginedioliva gt: 5)

osetta oppure Paneintegrale 40 /50. gr, Fn

a'vergine dioliva gr, 5)

tafresca di stagione 150 gr

asta S0/60- gf., ceei secclit 30 gt olio-extra vergine di oliva 5/7 ar:)
:pelati 100; gr, olic extra vergine'di oliva §'gr. parmigiano 7 o)
- Frittata -allfoi“ilso“j(un-:uov.o?_ parmigiano Reggiano 7 gr)

1:di broccoli (i lir.120/140 , oli extra verginedi oliva:gr. 5/7)
ta di p,o.m‘o'do‘ri;;(iaom@d‘o‘fi.;gir 120/ 140, olio.extra veigine di oliva.gr. 5/7)
osetta-oppure Pane integrale 40 /50 gr. Rrutta fresca di stagione 150gr

Mercoleds

*: {Basta al pomodore.
»-olio‘extra vergine:di oliva 5.gr., parmigiano 5gt.)

[(pastal gr. 50/70, pomodori pelati 10 )
- Pasta oli'o-:e:;pa-r-mfigfi'éno'(pasta.g - 90770, olio-extra vergine di oliva'7 gr., parmigisno 7 or.)
Polpette al pomodore.oppure al forno. (vitellone magro 80/90 g pane 10/20 gr., wovo 20 er.,
. Iparmigia; ‘extra vergine-di oliva’s g, latte q.b., pomodoro pelato 60 &)
‘To ale oppuire all’olio-di oliva (sgocciolato) 1. 80/ 100 gt
Jnsalata di lattuga Oppure di bietoline (lattuga/bietoline 60/80:gr.;.olio extra versine di oliva 5 gr.)
iPare foizmmto:,IfO.Sié;t‘taaQpp;uﬁ.e Pane integrale 49 pr.- Fruttafresca di stagione 150

Giovedi

¢tacchinga g

gry:olio extra vergin

120

¢ diolivas gri)

. ’ngpmtg-?Br@sz;’_q'la-:o'-pl,Qsc'.,i'ut?c'of_cx;l_lf’&O' magro senza polifosfati SO/GO‘g“r; 'v
5?Ii}fs"alatzi;‘dij_I:ifmg-a!(l’atmga-S::O/6O‘ig»1',,-,r olio'extra vergine di oliva 5 gr.) 4
- Oppure Spinaci burro-e parmigiano (spinaci 120/140 &, burro 5 gr., parmigiano 5 gr) S

. Pane formato rosetta.oppure Pane integrale 40 gr. Frutta fresca di stagione 150 gr : o

crema di carciofi , 1
1 100gr:,0lio extravergine i oliva.Sgr., parmigiano 5 8r:) : .

gt ‘olio: extra vergine:di oliva § gt., parniigiano .5 gr)
sa:ak pomodoro

e di oliva 5 gr.)
_‘ diroliva q.b,)
5 olio"exira vergine:di oliva 5 gr,)

0 gr.
stagione 150 gr:

P ormate rosetta oppure Pane jn cgra}l.e_
- Yogurt allafeutta 125 gt. oppure Frutta fresca di:
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Quinta settimana

iso _,1“p0mod0ro

(pastaao nsa 60770 gr.; pomodon pelaty 80.gr., olio extra® vergme di ohvaS &, pan;mglam 3 gc)
' Oppur' Rlsotto alla ilanes:

iMartedy
.'?‘,i_?asta oho € pal mlomno (naq%a 60/ '

, : ProSeiutto ‘cotto; 20 et panmglano S gt 1atte g« b.., burro.gr 7.5
; :Scaloppma d1 m:mzo al latte oppure olio ¢ finonié

latte q’b., ,oho cxtra vergme ch 011va gr. 5 / hmone q b: )

a wTAOn - T

v T—Pasta con salsa bolomese (ngatom 50/70 gr., salsa boloonese 50, g panmgxano 5 &Y =
; T
: 0 o 2
: oiiﬂoé di‘dliva 40gr., pomodoro-pelato: gr. 80; olio extra vergine di oliva gr.5) 5o
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Panino con prosciutto cruc
anitio formate rosetta oppure panine:integrale 50770 o, proscmtto crudo gr. 50 /60 gr.)
: Panine con form‘xg iofresco
i ounato rosetta o pure panino integrale50/70 gr., formaggio freseo gr. -60/70 gr.)
Yogurtalla frutta 125.er.  Suéco di Frutta 200 ml
Acqua minerale naturale 500 ml

(p

‘Oppure:

Pizza pomodors e fior di latte -gr: 1207140
Panmo con. bresaola‘u

10 gr., bresaola 50/60 gr.y
Sux:co drfmtta 200 iml.
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