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SERVIZIO PUBBLICA ISTRUZIONE – MENSA SCOLASTICA
SERVIZIO MENSA SCOLASTICA AA.SS. 2017/2018 -2018 /2019 -2019/2020

MENÙ MENSA SCOLASTICA INFANZIA/PRIMARIA

( In collaborazione con la ASL di Sassari- Servizio Igiene degli alimenti e della nutrizione )
	
	COMUNE DI TISSI                         
PROVINCIA DI SASSARI



	MENU’SETTIMANALE MENSA SCUOLA INFANZIA Primavera /estate  su 5 settimane   

	
	1^ SETTIMANA
	2^ SETTIMANA
	3^ SETTIMANA
	4^ SETTIMANA
	5^ SETTIMANA

	LUNEDI
	· Gnocchetti sardi al pomodoro e basilico  

· Dolce sardo  

· Pane 

· Frutta fresca di stagione 
	· Pastina in  brodo vegetale  

· Bocconcini di tacchino con patate 
· Pane 

· Frutta fresca 
	· Ravioli al sugo di pomodoro

· Tonno all’olio d’oliva - Insalata fresca  mista 

· Pane

· Frutta di stagione 
	· Riso con verdure di stagione

· Cosce di pollo al forno

· Insalata fresca di stagione 
· Pane 

· Frutta fresca
	- Pizza Margherita 

- Prosciutto Cotto

 -Carote al Vapore

- Pane 

– Frutta Fresca



	MARTEDI
	· Passato di verdure con minestra

· Polpette di carne bovina
· Verdure cotte di stagione (zucchine trifolate fagiolini)

· Pane -Yogurt alla Frutta 
	· Riso con verdure di stagione

· Crocchette di pesce

· Insalata mista

· Pane 

· Yogurt alla frutta o creme caramel
	· Pasta con le zucchine  
· Arista di maiale al forno

· Insalata fresca mista 
·  pane 
· Frutta di stagione
	Minestra in brodo di carne  -

· Caprese di mozzarella e pomodori  
· Pane 

· Torta con frutta fresca  
	- Risotto allo zafferano

- Pollo Arrosto (Cosce o Fusilli)

- Verdure fresche
- Pane 

– Frutta Fresca

	MERCOLEDI
	· Riso con zucchine
· Bastoncini di merluzzo al forno

· Insalata mista di stagione 
· Macedonia di frutta fresca
· Pane
	· Pasta all’olio extra –v.o

· Cotoletta  al forno 
· Carote Julienne 

· Pane 

· Frutta di stagione
	· Passato di verdura con pastina 
· Filetti di platessa impanati

· Patate al forno

· Pane
· Yogurt alla frutta o crostata di frutta  
	· Gnocchetti sardi al pomodoro

· Cotoletta al forno 
· Insalata mista

· Pane

· Macedonia di frutta fresca

	-Passato di Verdura di stagione
- Bastoncini di Pesce al Forno

- Insalata mista 
- Pane - Yogurt alla Frutta

	GIOVEDI
	· Pasta al pomodoro

· Pollo al forno ( cosce o sovracosce) 
· Insalata mista di stagione 

· Pane 

Frutta fresca di stagione

 
	· Gnocchetti  sardi al pomodoro

· Uovo sodo  

· Insalata mista di stagione

· Pane- Frutta di stagione 
	· Pasta al pomodoro

· Polpette al forno 
· Verdure miste

· Pane 

· Frutta fresca di stagione 
	· Passato di verdure con pasta

· Crocchette di pesce

· Insalata mista

· Pane
· Frutta fresca
	· Ravioli al pomodoro

· Formaggio dolce ( tipo dolce sardo o ricotta)

· Verdura Verde di Stagione

· Pane – Frutta fresca 

	VENERDI
	· Pasta al tonno

· Frittata al formaggio

· Carote cotte

· Frutta di stagione


	· Lasagne al forno

· Formaggio doce (tipo dolce sardo , peretta, mozzarella)
· Insalata fresca 
· Pane 

· Macedonia di frutta fresca 
	· Pizza

· Prosciutto crudo e/o cotto

· Insalata verde

· Frutta  fresca di stagione 
	· Pasta al pomodoro

· Polpette di carne bovina

· Carote alla julienne
· Pane 

· Frutta fresca 
	· Gnocchetti Sardi al Pomodoro
· Bocconcini di tacchino al forno – Insalata di stagione
· Pane -Frutta fresca di stagione 


ALIMENTI FISSI:

01) - Ogni giorno: Pane fresco, frutta fresca di stagione oppure occasionalmente  frutta sciroppata, macedonia, frutta cotta

02) - Olio extra vergine d’oliva e formaggio grattugiato dive necessari;

03) - Acqua minerale naturale;

04) -  In sostituzione della frutta : crostata o tortino di frutta, yogurt alla frutta

05)-  Se si verificasse l’esigenza potrà essere richiesto un menù particolare o personalizzato.

	
	COMUNE DI TISSI

PROVINCIA DI SASSARI

	MENU’SETTIMANALE MENSA SCUOLA INFANZIA Autunno /Inverno su 5 settimane   

	
	1^ SETTIMANA
	2^ SETTIMANA
	3^ SETTIMANA
	4^ SETTIMANA
	5^ SETTIMANA

	LUNEDI
	· Pastina  in brodo di carne  

· Carne lessa con patate  

· Pane 

· Frutta fresca di stagione 
	· Pastina in  brodo vegetale  

· Bocconcini di tacchino con patate 

· Pane 

· Frutta fresca 
	· Ravioli al sugo di pomodoro

· Tonno all’olio d’oliva Insalata fresca  mista 

· Pane

· Frutta di stagione 
	· Riso con verdure di stagione

· Tonno all’olio d’oliva 
· Insalata mista
· Pane 

· Frutta fresca


	- Pizza Margherita 

- Prosciutto Cotto

 -Carote al Vapore

- Pane 

– Frutta Fresca



	MARTEDI
	· Pasta al pomodoro

· Formaggio dolce (tipo dolce sardo o ricotta)

·  Verdura  di stagione 

· Pane 

· Frutta fresca di stagione
	· Riso con verdure di stagione

· Crocchette di pesce

· Insalata mista
· Pane 
· Yogurt alla frutta o creme caramel
	· Pasta all’olio extra –v.o

· Arista di maiale al forno

· Insalata fresca mista 
·  pane 

· Frutta 
	· Minestra in brodo di carne  -

· Carne lessa- 

· Patate al forno
· Pane 

· Torta con frutta fresca  
	- Risotto allo zafferano

- Pollo Arrosto (Cosce o Fusilli)

- verdure 
- Pane -– Frutta Fresca

	MERCOLEDI
	· Risotto al pomodoro

· Polpette di carne bovina

· Insalata mista di stagione 

· Macedonia di frutta fresca

· Pane
	· Pasta all’olio extra –v.o

· Hamburger ai ferri 

· Insalata di carote lesse o equivalente 

· Pane 

· Frutta di stagione
	· Passato di legumi misti

· Filetti di platessa impanati

· Patate al forno

· Pane

· Yogurt alla frutta o crostata di frutta  
	· Gnocchetti sardi al pomodoro

· Formaggio 
· Verdure da sgranocchiare (carote, finocchi) 
· Pane
· Macedonia di frutta fresca

	- Passato di Verdura e Legumi con   Crostini

- Bastoncini di Pesce al Forno

- Insalata mista 

- Pane - Yogurt alla Frutta

	GIOVEDI
	· Passato di verdure con minestra

· Filetti di platessa impanati

· Verdure cotte (zucchine trifolate bietole/spinaci/fagiolini)

· Pane -Yogurt alla Frutta  
	· Gnocchetti  sardi al pomodoro

· Uovo sodo  

· Insalata mista di stagione
· Pane
· Frutta di stagione 
	· Pasta al pomodoro

· Cotoletta alla milanese (manzo/arista/ pollo)

· Verdure miste

· Pane 

· Frutta fresca di stagione 
	· Passato di verdure con pasta

· Crocchette di pesce

· Insalata mista

· Pane
· Frutta fresca
	· Ravioli al pomodoro

· Formaggio dolce ( tipo dolce sardo o ricotta)

· Verdura Verde di Stagione

· Pane - Budino

	VENERDI
	· Pasta al tonno

· Frittata al formaggio
· Carote cotte

· Frutta di stagione

	· Lasagne al forno

· Formaggio dolce (peretta, dolce sardo )

· Insalata fresca 

· Pane 
· Macedonia di frutta fresca 
	· Pizza

· Prosciutto crudo e/o cotto

· Insalata verde

· Frutta  fresca di stagione 
	· Pasta al pomodoro

· Polpette di carne bovina

· Carote alla julienne
· Pane 
· Frutta fresca 
	· Gnocchetti Sardi al Ragù di Carne

· Bocconcini di tacchino 
· Verdura mista 
· Pane - Frutta fresca


ALIMENTI FISSI:

01) - Ogni giorno: Pane fresco, frutta fresca di stagione oppure occasionalmente  frutta sciroppata, macedonia, frutta cotta

02) - Olio extra vergine d’oliva e formaggio grattugiato dive necessari;

03) - Acqua minerale naturale;

04) -  In sostituzione della frutta : crostata o tortino di frutta, yogurt alla frutta

05)-  Se si verificasse l’esigenza potrà essere richiesto un menù particolare o personalizzato.

DIETE SPECIALI
Le diete speciali riguardano: ·

· diete per motivi di salute (allergie e intolleranze alimentari, celiachia, patologie che richiedano particolari esigenze dietetiche ecc… ) ·

· diete per motivi etici ·

· diete per motivi religiosi 

Diete speciali per MOTIVI DI SALUTE 
Come indicato nelle “Linee di Indirizzo Nazionale per la Ristorazione Scolastica” in presenza di soggetti con allergia o intolleranze alimentari o malattie metaboliche o altre patologie che richiedano particolari esigenze dietetiche, devono essere previste preparazioni sostitutive, il più possibile simili al menù giornaliero e con un livello qualitativo appropriato. Tutte le proposte  di diete per motivi di salute dovranno essere  inoltrate al Servizio di Igiene degli Alimenti e della Nutrizione,  con certificato medico.
 Per la corretta gestione delle diete speciali per motivi di salute, in particolar modo delle diete per allergia, risulta fondamentale la sensibilizzazione di tutti gli operatori coinvolti nella ristorazione, del personale addetto alla preparazione e somministrazione dei pasti e del personale scolastico. 
In cosa consiste una dieta speciale per motivi di salute? 
· in caso di allergie e intolleranze alimentari, devono essere escluse dalla dieta preparazioni, intese come ricette, che prevedono l'utilizzo dell'alimento responsabile o dei suoi derivati; inoltre devono essere esclusi i prodotti in cui l’alimento o i suoi derivati figurino in etichetta o nella documentazione di accompagnamento .

·  gli alimenti destinati alla dieta devono essere mantenuti separati da tutti gli altri previsti per comporre il menù base 
·  ogni vivanda costituente la dieta va preparata e confezionata in area dedicata, anche solo temporaneamente, e riposta in appositi contenitori i quali vanno collocati su vassoio personalizzato recante il nome del bambino
·  gli utensili utilizzati per la preparazione e il confezionamento della dieta devono essere unicamente impiegati per tale produzione 
·  il personale addetto alla preparazione e distribuzione, nonché il personale scolastico deve lavarsi accuratamente le mani, qualora abbia manipolato altri alimenti 
·  il bambino deve essere servito sempre per primo: è bene che la distribuzione per le classi avvenga inizialmente a partire dai soggetti con dieta speciale e prosegua successivamente per gli altri commensali 
·  il pasto deve essere distribuito solo dopo che il personale addetto abbia identificato il bambino di concerto con l’insegnante. 
 Diete speciali per MOTIVI ETICI 
 Si distinguono in tal senso le diete latto-pesco–ovo-vegetariane, che escludono soltanto la carne e le diete latto-ovo-vegetariane, che escludono carne e prodotti della pesca. La richiesta di dieta etica (vegetariana)  non necessita di certificazione medica, ma la firma di ambedue i genitori. Si consiglia tuttavia a coloro che fanno richiesta di dieta vegetariana di consultare in via preventiva il pediatria o medico specialista, per eventuali pareri o indicazioni relativi allo stato di salute generale del minore. 
Diete speciali per MOTIVI RELIGIOSI 
Le sostituzioni per diete speciali per motivi etico-religiosi non necessitano di certificazione medica, ma la semplice richiesta da parte del genitore. La domanda per dieta speciale per religione musulmana (esclusione di carne di maiale),  va inoltrata direttamente al Comune di appartenenza, presso l’ ufficio competente, che avrà cura di chiedere  al SIAN  le necessarie sostituzioni nel menù che viene sottoposto a valutazione .iete per patologie croniche e non, allergie ed inzione di un pasto senza glutine

Il personale incaricato della preparazione di pasti senza glutine deve indossare divise pulite e non contaminate e/o indossare camici monouso sopra la divisa, deve, prima di accingersi alla preparazione dei pasti, lavarsi accuratamente le mani. In cucina il luogo della lavorazione dei pasti senza glutine dovrà essere pulito da eventuali residui di precedenti lavorazioni, tutti i macchinari, le attrezzature, i prodotti accessori e gli ingredienti necessari devono essere assolutamente distinti e separati. La cottura deve avvenire in contenitori distinti e diversi da quelli usati per altri cibi, mai nel forno ventilato con cibi che contengono glutine. La conservazione deve avvenire in contenitori con chiusura ermetica anche nel caso di conservazione in frigo. Il pasto deve essere confezionato in monoporzione sigillata ed idoneamente identificato con nome e cognome del bambino.

Diete in bianco

Particolare attenzione riguarda la preparazione di diete personalizzate, in base a richieste sanitarie per bambini/adulti con patologie, che richiedono specifiche cotture o specifiche preparazioni di alimenti:

Diete per patologie croniche e non, allergie ed intolleranze

Nel caso che un bambino/adulto debba seguire un’alimentazione specifica per motivi sanitari, la mensa fornisce un pasto alternativo adeguato. Il certificato medico rilasciato dal pediatra, dal medico curante o dallo specialista, dovrà contenere tutte le indicazioni utili alla preparazione della dieta speciale. La dieta predisposta sarà garantita per il periodo indicato nella certificazione medica.

Istruzioni per la preparazione di un pasto senza glutine

Il personale incaricato della preparazione di pasti senza glutine deve indossare divise pulite e non contaminate e/o indossare camici monouso sopra la divisa, deve, prima di accingersi alla preparazione dei pasti, lavarsi accuratamente le mani. In cucina il luogo della lavorazione dei pasti senza glutine dovrà essere pulito da eventuali residui di precedenti lavorazioni, tutti i macchinari, le attrezzature, i prodotti accessori e gli ingredienti necessari devono essere assolutamente distinti e separati. La cottura deve avvenire in contenitori distinti e diversi da quelli usati per altri cibi, mai nel forno ventilato con cibi che contengono glutine. La conservazione deve avvenire in contenitori con chiusura ermetica anche nel caso di conservazione in frigo. Il pasto deve essere confezionato in monoporzione sigillata ed idoneamente identificato con nome e cognome del bambino.

Diete in bianco

Particolare attenzione riguarda la preparazione di diete personalizzate, in base a richieste sanitarie per bambini/adulti con patologie, che richiedono specifiche cotture o specifiche preparazioni di alimenti:

Diete per patologie croniche e non, allergie ed intolleranze

Nel caso che un bambino/adulto debba seguire un’alimentazione specifica per motivi sanitari, la mensa fornisce un pasto alternativo adeguato. Il certificato medico rilasciato dal pediatra, dal medico curante o dallo specialista, dovrà contenere tutte le indicazioni utili alla preparazione della dieta speciale. La dieta predisposta sarà garantita per il periodo indicato nella certificazione medica.

Istruzioni per la preparazione di un pasto senza glutine

Il personale incaricato della preparazione di pasti senza glutine deve indossare divise pulite e non contaminate e/o indossare camici monouso sopra la divisa, deve, prima di accingersi alla preparazione dei pasti, lavarsi accuratamente le mani. In cucina il luogo della lavorazione dei pasti senza glutine dovrà essere pulito da eventuali residui di precedenti lavorazioni, tutti i macchinari, le attrezzature, i prodotti accessori e gli ingredienti necessari devono essere assolutamente distinti e separati. La cottura deve avvenire in contenitori distinti e diversi da quelli usati per altri cibi, mai nel forno ventilato con cibi che contengono glutine. La conservazione deve avvenire in contenitori con chiusura ermetica anche nel caso di conservazione in frigo. Il pasto deve essere confezionato in monoporzione sigillata ed idoneamente identificato con nome e cognome del bambino.

Diete in bianco
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COMUNE DI TISSI


PROVINCIA DI SASSARI








Allegato A)  alla Determinazione del Responsabile dell’Area Servizi scolastici n.______del _________

