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Tabelle dietetiche con grammature

relative alle preparazioni presenti nel menu

Di seguito le grammature relative agli alimenti proposti nel ment.
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TABELLA DELLE GRAMMATUHE
ASILO NIDO (1-3 ANND

5[

\rezo

Parzione
. rammi/ml)
Cereali, derivati e tuberi T
PASTA O RISO asciutti 40-50
PASTA, RISO, ORZO o simili in brodo 20-30
GNOCCHI Df PATATE 130-150
FARINA DI MAIS PER POLENTA 40-50
PASTA PER PIZZA 60
| PATATE per contorno 100-120
[PATATE per purea 80-100
PATATE per minestioni/passati 20-30
PATATE per creme 40-50
PANE COMUNE/INTEGRALE 30/40
CROSTINVFETTE BISCOTTATE/CRACKERS 15-20
LEGUMI freschifsurgelati nel pnmo plaﬂo asclutto 15-20
LEGUMI secchi nel primo piatto asciutto 5
LEGUMI freschi/surgelali per minestioni 15-20
LEGUMI secchi per minestroni 5
LEGUMI freschi/suigelali per minestre/passati di legumi 30
LEGUMI secchi pet minestie/passati di laqumi 10
LEGUMI treschifsurgelati come secondo pialto 60-80
LEGUMI secchi come secondo piatto 20-30
[Carnl, Pesce e Mova . ey
[CARNE (arrosto, petto dl poiio ecc) 40-50
COSCIA DI POLLO (carne con 0s50) 50-70
CARNE per polpette/iipieni 30-40
CARNE per fagl 10
PESCE FRESCO (sogliola, platessa, ecc.) h0-60
 PESCE SURGELATO 60-70
PESCE per sugo 10
UOVA n°% -1
UOVA per prapasazioni 1x10
Formaggi ----- R SRR ¥
FORMAGGI FHESCHI 30-40
(Mozzarelia, primosale, crescenza, ecc.)
FORMAGGI FERMENTATI/STAGIONATI 30
(Fantina, toma, parmigiano, ecc.)
RICOTTA 50-60
RICOTTA per prepaiazion 20
FORMAGGIO per preparaziont 8-10
MOZZARELLA per pizza {piatio unico) 30
FORMAGGIO per merenda 15-20
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Affettali . ' .
Sn!umt affettali (pmsciutto cmdulcoho bresao!a) 30-40
PROSCIUTTO COTYO per prepatazioni 10
PROSCIUTTO COTTO/CRUDO per merenda 15
Verdure e Frutta S
ORTAGGI A FOGLIA CRUDt (msalale) 30-40
ORTAGGI PESANTI FRESCHI da consumare crudi 40-50
{inocchi, cargte, ecc.)
POMODORI 80
ORTAGGH A FOGLIA/PESANTI FRESCHI da 80-100
consumare cotli _
VERDURE SURGELATE da consumare cotle 120
MISTO VERDURA per minestronl/passati 60-80
VERDURA per primi asciutti 30-40
VERDURA pet stormatiffocacce/polpette 30-40
FRUTTA FRESCA - 100
SUCCO DI FRUTTA 100
Condlmenti - .. .~ . el s o
OLIO (per pietanza) 30)
OLIO per primo In blanco 4
FORMAGGIO grattugialo {per pielanza) 3
M:Pﬁiﬂﬁﬂ?ﬂﬂ o o e j-...':j
LATTE Intero 100-150
YOGURT intero bianco/con frutta/con miele 12b
Dolel, dessert eco, - o o
ZUCCHERO o MIELE per dolc:i!!cale 3-5
DOLCE (tipo Toria) , 30
GELATO/BUDINO 50-80
MARMELLATA 15-20
MIELE 10-15
ACQUA MINERALE 500

ZUCCHERO GIORNALIERQ: g 10-20
OLIO GIORNALIERO: g 15-20 (circa 50% a pranzo)

(") La quantita di condimento diminuisce proporztonalmente con Il numero di razion
prepaiate,
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Verdura cotta

. Verdura cruda

Coavsrl Centro Servizd & Anadisi

Alimenti

Pasta, riso, orzo
Crostind

Pasta in brodo e legumi freschi
Pasta in brodo e legumi secchd
Tortellini asciutij

Pasta all'vovo essiccata

Pane comunefintegrale

Platti unicl - S

Pasta per pizza

Lasagne cotte

Carne: pollo, vitello, maiale
Pesce: merluzzo, cernia
Formaggi freschi

Uava

Prosciutto  cotto

Tonno al naturale
Legumi secchi secondo platto

Legumi freschi secondo platto

R

Gy

Patate per conterno
Puré dipatate i
Legumi secchl per contornoe (stessi g.1° brodo) a
Legumi freschi per contorno (stess| g.1° brodo)

Parmiglanc per primi platti
Frutta fresca di stagione

i
Olio d’oliva totale per It pranzo ;
i
|
|

Via I Gabersi 299 Averra

Matarna
BY
50-60
20-25
2545
25415
110

100
120
gr
6070
60-70
50 - 60
na
40

50
25
75
ar

100
70
120

150

Primaria
gr
70-80
25-30
35+00

35+20
130

55 - 65
50
B¥
150
150
gr

70 - 80

80 -100

Go - 70
.1
50

70
35
10
gr
130
8o
150
100
20
60
12
: 7
150 - 200

i

B

Media
g
80-90
30-35
40+75
40+25
160
65-75
60
gr
200
200
gr
80-90
100 - 150
8o -100
noth
60

g0

15
150 - 200

UdCM Casentino prot. n. 12816 del 31-07-2018 arrivo Cat. 7 Cl. 2



Comune di Talla prot. n. 3415 del 30-07-2018 partenza Cat. 7 Cl. 1

CoA sl Contro Semvizad & Aaatlisi Vi - Gohett 290 \verzo

RISCHIO SOFFOCAMENTO " i

In relazione ol rischio di soffocamenio esistenie ed in base dlle indicazioni previste
DELIBERAZIONE 28 dicembre 2010, n. 1127 (allegato A aggiornamento) sono siale
prese misure adeguate per contenere tale rischio in accordo con le parti
coinvolte { Comune - scuola e Cooperativa in carico del servizio), Sono stati evitafi
nel menU gl alimenti ritenuti a maggior rischio di soffocamenlo , | bambini sono
sorvegliali durante il consumo del pasto, alcuni alimenti ritenuti importanti sia dal
punto di vista nulritivo che di appetibiitd per | bambini vengono preparali in
modo da evitare il dschio come per esempio renderll o purea o velivlale, La
mozzarella presente nel menU & fagliota a pezzeltl partenclo da una mozzarella
unica e non da ciliegine di mozzarelia, Le carote julienne sono presenti in quanlo

tagliate a bastoncino pit grosso per poter essere addentate ( stimolo per la
masticazione])

METOD! DI COTTURA

- Tulti i cibi vengono cucinall senza condimento, che viene aggiunfo crudo a fine
cottura, usando solo olio extravergine d'oliva,

- Non si ulilizza margarina, olio di semi o di semi vari, panna,

- Viene fatlo uso di erbe, spezie e aromi per migliorare il sapore degli aliment
senza ricorrere al'uso di grassi, soffritti.

PREM] PIATTE

Sugo e ragl: Far appossire la cipolla e o piacere 'aglio in una pentola
anfiaderente senza condimento (o con acqua e aromi}, aggiungere | pomodori o
la passata o | pelati ed eventualmente verdure, efo carne, e/o legumi, e/o tonno.
Far cuocere aggiungendo aromi e se necessario acqua. A fuoco spento
dggiungere olio extravergine d'oliva, '

Pesto: Frullare basilico, grana e pinoli {se gradito I'aglio) aggiungere olio
exiravergihe d'oliva, mescolare e condire la pasia.

Risofti: Far appassire o cipolla e a piacere I'aglio in una pentola anliaderente
senza condimento {o con acqua e aromi), aggiungere eventuall verdure e/o
legumi e successivamente il riso. Far cuocere unendo vino o piacere, aromi,
acqua o brodo vegetale a sufficienza. A fuoco spento aggiungere olio
exiravergine d'oliva,

Minestrone e passati di verdura: Mettere in acqua pocao salata le verdure resche
o surgelate e far cuocere. Quando cotte, passare eventualmente le verdure,
aggiungere pasta/rso e o fuoco spento olio extravergine d'oliva,

SECONDI PIATTI

Carni: D'ogni tipo purché magra, il grasso va tolto prima della cottura, Scaloppine:
lo carne tagliata a felte e infarinata va messa nella pentola anfiaderente
fando di forarla con la forchetta prima o durante la cottura, Salare pocCo,
Pgtizzare, spruzzare succo di limone o vino e far cuocers. Arrasto: il pezzo di
2\pud essere colfo in fomo o o fuoco libero. Rosolare la CANB-SENZAN,
enti da ogni sua parte e aggiungere aromi. Duranie Iadg’éj.turﬁr;gmfﬁ
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ammorbidirla, bagnarla con il suo sugo ef/o aggiungere qudiche cucchidio
d'acqua, evilando di forarla con la forchetta. Lesso: metiere Ia caine a cuocere
in acqua salata in ebollizione, aromatizzata a piacimento con verdure. Umido: far
appassire la cipolla (affetiata finemente) con poca acqua, aggiungere |

pomodori spezzettati o il passalo di pomodoro e far cuocere aggiungendo acqua.

Unire lo carne, aggiungere successivamente le verdure lagliate a pezzetti ed
evenfualimente i legumi. Si possono unire arom.

Pesce: Il pesce pud essere colto in forno o a fuoco libero in pentola antiaderente.
Eventualmenie aggiungere verdura a piacere. Al forno o o fuoco libero: nel caso
di preparazioni giad pronle (bastoncini) metlere in torno come 1ai senzd
condimenti e spruzzare con succo di limone. Nel caso di allro pesce non pronto
{sogliola, piatessa, halibul, ecc.) passare in pan grattato o farina, mettere in forno
0 su fuoco libero senza condimenti, spruzzare con suceo di limone o vino ed
aggiungere aromi vari.

Polpette o polpettone: amalgamare pesce, patale lesse, aromi var ed uova.
Passare in faring o pangrattato, cucinare in forno o a fuoco libero, senza
condimenti, irrorando con succo di imone o vino ed aggiungendo aromi vari. In
insalata; lessare il pesce e le patate e/o allre verdure, unire e condire con olio
extravergine d'oliva, limone o aceto e aromi,

Uova; Fritata/sformato: preparare un composto con uova, con o senza verdure
cotte o crude spezzettale, formaggio grana, poco sale ed aromi. Far scaldare la
pentola antiaderente e versarvi it composto senza condimento, oppure mettere |l
composto in una teglia, sempre senza condimento e mettere in forno.

Impanature: Passare fe felline di carne o di pesce nel pane grattugiato,
evenlualmente aromatizzato con erbe aromatiche fresche o essiccate { origano,
timo, ecc |, un pizzico di sale e, se gradito, 'aglio fritalo finemente. Disporle nella
pircfila foderata di carta da forno o in una teglia anliaderente e cuoce- tele in
formo fino a quando saranno ben dorate.

CONTORNI

Insalata: condire le verdure con olio extravergine d'oliva, poco sale, imone o
aceto. Lessata: cuocere le verdure in poca acqua salata gid in ebollizione: le
verdure surgelate cuocerle senza scongelarle. Al forno: metiere le verdure in una
pirofila antiaderente senza condimento, aggiungere aromi a piacere ed olio
extravergine d'oliva crudo a fine cotlura. A fuoco libero: stufare le verdure in
poca acqua, unire aromi a piacere ed olio extravergine d'oliva crude o fine
cottura.

PREPARAZIONE DEL LESSO / BOLLITO

Sia il Bollito che il Lesso sono due modalitt: di preparazione di carne in brodo. La
principale differenza & che il Bollito presenta una carne plt saporita ed un brodo

piU leggero, mentre il Lesso & utilizzato principalmente per fare un buon brodo ma
lad carne ha meno sapore

tHagh di carne di manzo, galing, ossa di manzo
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Aromi per il brodo: pomodoro maturo, carole, cipolle, sedano

Preparazione

Carne diManzo { come punta di petto, fagh marezzati ecc) |, gallina e ossa di
manzo . Mettete in pentola grande la carne immersa in acqud fredda e un pizzico

di sale grosso. L'acqua deve ricoprire di due dita la carne. Aggiungete gli aromi e
portate ad eballizione.

La came che sl ofliene viene servila tagliata a fettine solti, e condita con limone
e sale o salsa verde

il brodo

i brodo risuliante sia dal lesso che dal balliio viene fiitrato {con un passino) prima
dell'utilizzo per cuocere torlellini.

Fagloll ed altrl legumi  utlizzali nelle varie preparozion| sono sacchi , messi in ammollo
12/24 ore prima dell'ulilizzo camblando Macqua dl ammollo due volle

Sformato: le verdure vengono lessale In acqua non saiata, sl aggiunge yovo parmigiano
ed olio extravergine di oliva e si effeflua una collura In forno,

Norme dl slcurezza

I'lavaggio delle verdure viene effeltuato In modo accurato, con 4-5 passaggl in acqua
corenle,

Lla frulla lavata accuratamente  sotlo l'acqua corrente pud essere consumata
anche con la buccia {mele, pere, pesche )

Pane e frutta non consumatl a pranzo, possono essere ulilizzale per la merenda del
pomeriggio {modalitd concordale con gli insegnali/educatori),

Tutti i plattl previsti dal menu vengono preparati i giomno siesso dellas somminisirazione |

LE FESTE:

In occasione di ricormenze, possono essere somministrali | dofci secchi e
composiziont di frutia e, come bevanda acqua o succhi di frutta ad esclusione
di bevande gassate

Dolci provenienti dall'esterno saranno accempagnati da sconbine Hscale

LE PORZIONI E I BIS:

& necessario offfre al bambino fulto cld che & stalo previsto dal menu, ponendo
particolare  aftenzione alla modaiila  dj presentazione  degl alimenil. | personale
adcletio alta distribuzione rispetta le porzioni raccomandate per le varie fasce d'eld. Se il
bambino mangia con appetilo futto i paslo e dimostra di desiderare ancora del cibo,
gl viene offerla una porzione aggiuniiva di verdura o frulta

Quando nelle preparazioni vengono inserifi j capperl vengono usatl quelli sotto sale

prevenlivamente risclacquati in acqua conelte |, alla preparazione finale non viene
aggiunto aliro sale

p
-
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Colazione
Alimento

Pane

Fette biscottate

Biscotti secchi

Marmellata

Yogurt Parzialmente Scremato alla frufta
Frutta fresca

Pinzimonio di verclure fresche

S Astibneer esgygenes ~ Sulpgror (78 OSSO st conefbiasss Wyivivgpmeriins coare Tl OF 36 FSORIS- T 06,

Via P2 Gobettn 290 Nrerzo

Peso in grammi

40

30 (n.3 fette)

30 {n. 6 biscotti)

30

125 (1 vasello)

140 { 1 frulo medio

60 gr

)
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