SERVIZIO DI REFEZIONE SCOLA_STICA
-Comune di Partanna
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Servma di mensa scolastico per la scuola secondaria dil grado del Comune di Parian
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 PREMESSA:

. Imem pr0post1 sono attx a gammre adeguatr. apporti energeficie in macromutrienti della fascra d -
etd interessata. Le tabelle dlctcuche sono state elaborate sulls base del va]on mdlcau nclle Lmee
guida sulla nstoramone oollsttm scolastica appiovate con i1D.A. del 23 Dicembre 2009 e delle
Linee di indirizzo namonale per la nstora.zmne scolas'aca sancite. con Provvedlmento del 29

~ Aprile 2010 nella Conferenza Unificata Stato-Regioni, Tntess, i sensi deil’art.8, comma 6, della

legge 5 giugno 2003 5 131 GU.n. 134 del 11-6-2010

’ Ogm mentl elaborato revede 11 rlspetto de1 fabblsogm medi di Energm e Nutnenn (cm‘bmdratl,
proteine e grassi) 1nd1cato dai LARN (livelli di assunzione di nfenmento di nutnentl ed energia‘
pcr la popolazione }tahana, v rev;sxone) per Ia fascia di #2 che usufruisce della nstoraztone
scolastica. Il nspetto del LARN, itolire implica Yaderena alle pnnclpah racoomandmom

.sclenuﬁche in materia~d1 adeguatezza nmnzmnale per soggeti sani in crescita. -

I dati delle tabelle dletetlche elaborate sulle indicazioni dei LARN prevedono che 11 pranzo'
. debba apportare cuca Il 35% del fabblsogno di energia gmmaltera, fomcndo circa’ Il 55—60%

carb01drat1 i110-15 % th proteme e circa il 30% di grassi.

Gliapporﬁ taccoma_ngti e stabiliti per il pranzo si traduconocome segue:

APPORTI -nAccbfi\aANpAn SCUOLA SECONDARIA dl mmo
L . GRADO
ENERGIA (KCAL) 700-830
CARBOIDRATI (§). 95-125
PROTEINE (g) - 1831
X )

GRASSI(g)

I livelli di assunzione raccomandal:l glomal:en dl energia e nuttlentl (LARN) 80RO dwersxﬁcan per
sesso, etd e hvelh di att1v1ta fisica. Nella tabelle, relativa al pranzo, i valori minimi- e massnm per
ciascuna fascia scolasuca sono calcolati sulla base degli apporti energetici raccomandati mfenon e

supenon di ogni gruppo e tengono conto prmcrpa]mente dell’etd.



" E previsto un umco mem‘l arﬁcolato in4 setﬁmane, come indmduato nel Capnolato Speciale
d& Onen art, 3, gli utenti usufruiscono del servizio mensa due giorni a safﬁmallﬂ, nei sloml e
nei mesi di eﬁ’ettlvo ﬁmzxonamento

Y.

 Per ctascmg semana.

-m giorno a settlmana & previsto un mend composio da ud secondo pnatto w contorno, panc €
frutta fresca. T Lo - |
- un giorno a settnnana, -} prcvxsto un mem composto da un“piatto umco” costmnto da
carbmdrau proteme e hp1d1 (Bs: riso al forno, lasagne al fomo ...), accompagnato da unaporzme
di frutta fresca di. staglone ER

‘Le grammature degh ahmentl si intendono al crudoe al netto degh scartl Le grammamre servite '
potrebbero subtre,scostamentl di +/- i1 10%.- L

Le modahta di cottura prevmte sono: la bolhtura, al forno, al vapore, m umldo, sono escluse le
Le derrate unhzzate per il confeztonamento del pasto rispettano lo standard quahtatwo ele

carattcnsnche merceolog:che prev1ste dal Capitolato Specialé d’Oneri oltre ed essere conformi ai

‘reqmsm previsti ¢ dalle vigenti leggi in materia. o ,
1 prodotti alnnentan utilizzati sono deita mlghore qualita in commescio, pnvxlcglando i formton di
prOdOtt] edi marchx di qualita. B

S1 predlhge altresi l’uuhzzo d prodom di staglone




CEREALL: . .
-Pasta di semola di'-gg',ano d,uro;. '
-Riso: di tipo Parboile&,

- Farina di fipo “0 o “00”

- - Pasta per la prepatazxone della pm escluswamente farina di grano ttpo "0” acqua, hev1to
. naturaleesale; . ¢ ‘ '

-Pane comune: ﬁ-esco canfemonato in panini, prodotto con fmna di grano tenero hpo 00 o di
grano duro tipo 0. ' o .

- Pane grattuglato ottemto dalla macinazione di pane §6CCO provementt daila cottura diuna
pasta preparata. con sfarmau di grano, acqua e hewto Deve essere pnvo d1 strutto Deve essere

- confezionato all’orlgme in sacchetn chiusi e correttamente euchettatn

- came bovina 'lioh,mi’r‘gelata' tecante la certificazione di proveﬁiénza e rintraocfab;iité ptovenienfe -
da animali macellaﬁ .‘in stabilimenti abilitati CEE con preferénz&ai_ bovini all'e‘véti e macellati in
Ttalia; ' o | f |

- came suina non surgelata recante la cestificazione di provenienza e nntracc:ablhté provemente
da animali macellah in stablhmentl abilitati CEB con preferenza 8f suini allevat: e macellati in |
Ttalia; s ‘ . y

- petto di pollo & théchiho recants la certificazione di provenienza e rintracciabilité ;

SALUMI: prosclutto cotto, senza polifosfati aggiunti ,glutme glutammato e denvan del latte,
ottenuto dalla coscm dl suino pnvato della parte grassa. : .
PESCE: Pesce surgelato provemente da stablhmentl m possesso di nconosclmento comunitario
(bollo CEE) nlasclato ai sensi del Reg. CE n.852/2004 e Reg. CE 853/2004; '
UOVA. fresche di gallma recante la ceruﬁcazlone di provenienza e nntracclablhﬂ
FORMAGG[: quzarella fiordilatte, ricotta, Asiago, caclocayallo, Parmigiano
Reggiano,formaggio apasta filata, Grana Padano; esenti da polifosfati aﬁgiunti, sali di-fusione e
conservanti. ' - o .

FRUTTA ED ORTAGGI: freschi e di stagione;




: SALSA'E POMODORI PELATI: consetve di pomodoro edi pelato o di passata confezionae in

vetro ¢ senza additivi chimici, Nell’etichettatura della’ passa‘ta di pomodor@ (D M.17/06/2006)

: deve essere mdlcata la zona di coltivazione del pomodoro frescougato.

PURE DI PATATE preparato con patate fresche e latte UET parzialmente scremato

‘BRODO' brodo di carne (non d1 dado o simili) oppure brodo vegetale preparau al momento del

consumo. .
GRASSI DA CONDIMENTO olie extravergine di ohva, §ia per cucinare che per condnre a
crudo B

SALE: utﬂlzzo d1 sale lodato DM. 562/95

BEVANDE: Acqua mmerale naturale in botnghe di plasuca da 2 litei,




w Dotkssa Debors Ragola,

Servizlo dl Refezlone Scolastica COMUNE di PARTANNA Bisloga Nutrizionista
Scuola Media : ' Tel: 3291330887
:  E-mall: ragolicdehora(@email.com:

PRIMA SETTIMANA:

- GIORRO1 GRAMMI CARBOIDRATI |  PROTEINE LIPIDI KCAL
PASTAALFORNO - 230 93 26 o 650
(pasta di:serncla, came di bovino,
passata di pomodoro, besciamefla,
verdure per soffriito, olio evo) )

FRUTTA DI STAGIONE 150 18 .. 1 2 97
' ToT, MW. | oz L% 114
GIORNO 2 GRAMMI CARBOIDRAT! ;| - PROTEINE - LIPIDI KCAL
BASTONCINI Di PESCE IMPANATI 125 19 -, 14 T 20
FAGIOLINI LESS! ‘ 150 8 . 3 0 48
~ PANE COMUNE 100 84 . . 8 1 274
OLIDEVO 15 0 - 0 14 %
FRUTTA DI STAGIONE 150 18 " 1 ‘ 2 87
TOT w7 | 21 27 T




. Dott.ssa Debora Ragola, ,5

sémzioamegé;ioh;es:olasuca ‘ COMUNE di PARTANNA ‘Biclega Nutrizlonlsts
Scucle Media : Tl 3291330887
o T 'E-maﬂ:_mgaan@maime
SECONDA SETTIMANA:
" GIORNO 1 GRAMM) | CARBOIDRAT! |  PROTEINE " uPD KCAL
PIZZAROMANA ~ 250
BASE PIZZAMARGHERA 230 150 18 40 026
PROSCIUTTO COTTO 20 0 4 T2 1 %
FRUTTA DI STAGIONE ' 150 18 i 2| w
Y TOT. 168 2 “ 757
QIORNO2 GRAMMI- | CARBOIDRATI | PROTENE | LIPIDI - | KCAL
PETTO DI POLLO PANATO &l FORND 120 1 20° 8 163
PATATEALFORNO . - 160 24 3 0 78
 PANECOMUNE - 50 a2 4- 0 137
ouoEvo - . - 20 0 o 19 .
FRUTTA DI STAGIONE 150 18 1 2 o7
ToT 85 28 26 848




Y mortssamséommagoﬁaf -

SGIV‘ZIG.).dl Refézlbﬂa ficoluallcn _ COMUNE di P ABT‘ANN,’% - Blologa Nutrizionlsts . -
. Scuola Media . o Tel: 3291330887
‘ Phe . = _ E-maficamikzd&nm@ax&m
. TERZA SETTIMANA:
[7 7 - aomwor - | cmaww [ camsowmar ! eromeme | wemi |- KCAL
RISOALFORNO S 230 8 - 74 S - €8
{riso parbolled, oams di bovtno. passatad) ' : ‘ '
pomodoro, beeclamella verdure per . : . . B '
soffritto, oﬁoovo) . SR R -
FRUTTADISTAGIONE 180 18 B | 2 o7
B . T 1w 1 ;. 22 75 )
GlORNO 2 GRAMMI CARBOIDRATI PROTEINE LPIDI KCAL
BASTONCINI DI pesce IMPANATI 126 “ o “ - | 8 220
‘BIETA ; ‘j:»v. T 200 - 4 R 0 30 i
OLIOEVO R 20 ' 0 0 1 M
PANECOMUNE 100 84 . B 0 24 -
FRUTTA DI STAGIONE " S S 2 i @ B
ot . 1w . ! B 28 792




o Dott.ssa Deborg Ragolia,

Sorvizio di Retazions Suotastlca | COMUNE i FARTANNA. © .+ - . Blologa Nutrizionlsta
_ Sauole Media : o Tel: 3281330887
Tt vv B RN A ] E-mail:m.;'oﬂﬂ
‘GUARTA SETTIMANA
. aioAMot .|  GRAmw CARBOIDRAT | * PROTEWE LiPIDY KCAL
LASAGNE FORNO R 250 | 99 P 17 638
(pasta al’'uovo, came dl bovino, passata v . .
di pamodoro, besciamella, verdure per
soffrifto, ollo ovo)- : :
. FRUTTADISTAGIONE = 150 BT i 2 87
N o TOT. o owr 4 . 19 72
GIORND 2 : GRAMMI |.CARBOIDAATI | - PROTEINE upIDl i KCAL
_ PETTODI POLLO PANATO al FORNO 120 - ©20 B 163
" PATATE AL FORNO 150 o - T 0 78
 PANECOMUNE .50 % T4 0 137
TOLIOEVO - . R 19 171
* FRUTTA DI STAGIONE 50§ 18 1 2 67
' - TOT B 28 L o® e




