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Oggetto: Vidimazione menu scolastici estivi del Comune di Foiano della Chiana.

in riferimento alla richiesta di vidimazione dei menu estivi per il Comune di Foiano
("Comune di Foiano — menu estivo refezione scolastica infanzia - primaria -
secondaria®), fatto salvo quanto gia comunicato dallo scrivente ufficio in occasione
della vidimazione del menu invernale (ns. prot. n.581 dell'1 1/02/2014), si rileva che gli
alimenti proposti sono sufficientemente variati nell'arco delle settimane e che le
grammature soddisfanc quanto indicato dalle linee guida regionali e nazionali per la
ristorazione scolastica.

Si rammenta infine che i menll in oggetto sono da intendersi adeguati per sbggelti che
non presentino esigenze dietetiche particolari, per i quali dovra essere predisposto un
piano dietetico speqifico, secondo prescrizione medica.

L’'occasione ¢i & gradita per porgere distinti saluti.
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COMUNE DI FOIANO DELLA CHIANA
MENU’ ESTIVO REFEZIONE SCOLASTICA
INFANZIA - PRIMARIA - SECONDARIA

Settimana . i Settimana Setlimana Settimana Settimana

Pl N : Pasta con zucchine, grana
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: Ravioli burro e salvia* Risotto alle zucchine* Pasta all’ofio ) Zuppa di farro* md»mo all'olio
i Mozzarella " i Prosciutte cotto ¢ Uova sode i Polpettone

! Petto di pollo panato
Pomodori i Finocchi gratinati* i Insalata ! Verdura cruda i Fagiolini all"agro*

Marted]

. Pasta all’clio - . :

i Bastoncini* di merluzzo al ! Tagliatelle ai ragw’ i Pasta al pormnodorg MWM"MM Wmﬁﬂmh_wswzo i Pasta al pesto ;
¢ forno : ! Ricotta o stracchino { Arrosto di vitellone arrosto P . i Frittata ;
Patate lesse e carote i Verdura cruda di stagione i Fagiolini* ‘ q Bietola o spinaci*all'olio

Mercoledi

insalata

m ; .“....:........”.......n.“.......- m.m:wmw.ﬂ.m.mbl:(.‘m:. cew
- - i . ! Riso e piselli* : H S

{ Pasta pomodoro e basilico | Pasta all'olio : . . : i Straccetti di vitellone

. : . - i i Stracchino o formaggi a i Pasta al pomodoro : ;

N_M"mm,w__mwno crudo (cotto per MMMMMM:N ditacchino in | rotazione (ricotta, caciotta, i Bastoncini di pesce* patafe lesse

. . pee el N ! grana) | Insalata :

Verdura cruda di stagione Fagiolini all’agro  Verdura cruda di stagione |

Glovedi

Pasta con

Bomnmqm:m:ooioao_.oﬁcmmm: Passato di verdura estive* | Pasta al pesto
; co ¢ Cosciotti o fusi di pollo
i Tacchino arrosto { Patate lesse i i
| Spinaci o bietola all'clic* B - { (o carote julienne)

| Platessa gratinata® ﬂmwﬁ m___ _o:.o_mzm Wmﬂm M_ vo:._mao..m
! Verdure crude di stagione : I o<arella : Palombo gratinato
: iy i Pemodori i Zucchine al forno*

Venerdi

y i
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Note: * prodotto congelato o surgelato all'origine; ogni giorno & prevista frutta e pane; 1 volta al mese la frutta sard sostituita da 1 dolee quale yogurt, budine o dolee secco. \/\.ﬁ 7
Per il periodo ¢i Quaresima il meni che prevede carne sard cambiato con quello della stessa settimana che prevede pesce.

i
4 USL 5 AREzz0

; _.Uw.mmwaa Medico

U0 Jgiehe degli Alimex
. | R Noa

L O N




ICETIARI0 & GRANMIVRE IS e
- REFEZI0RTE SCOLASTIEA COMUIVE Y FaLNO DELLA G




RICETTARIO refezione scolastica infanzia, primaria, secondaria —
COMUNE FOIANO DELLA CHIANA — MENU’ ESTIVO

[ |- PASTAALLA CONTADINA ROSSO
Ingredienti NIDO [SC. INF. [ ELEMENT. SECONDARIA
ADULTI
Ricetta: Cuocere il riso In acqua salata, riso 50 60 70 80
aggiungere la salsa di alla contadina e Pomodor pelati o 30 40 50 50
mantecare
passata -
Zucchine o i5 20 30 30
broccoletti*
carote 15 20 30 30
parmigiano 5 5 10 10
Olio extra v. 5 5 7 7
oliva
- PASTA ALL' ORTOLANA BIANCO
Ingredienti NIDO |SC. INF. | ELEMENT. SECONDARIA
ADULTT
Ricetta: Cuocere il riso in acqua salata con riso 50 60 70 80
aggiunta di sedano, carote e cipolle, Piselli* i5 20 30 30
aggiungere la salsa alla contadina e mantecare Carote a 15 20 30 30
cubetti*
parmigianc 5 5 10 10
Olio extra v. 5 5 7 7
cliva
Sedano, carcte agb [q.b 1g.b q.b
cipolla per
brodo cottura
- RAVIOLI BURRO E SALVIA
Ingredienti NIDO |SC, INF, | ELEMENT. SECONDARIA
ADULTE
Ricetta: Cuocere in acqua boltente | ravioli. Ravioli ripieni 60 70 90 110
Scolare e condire con burro e salvia. di ricotta*®
burro 3 3 6 6
parmigiano 5 5 7 7
salvia q.b. | g.b. q.b. q.b.
- PASTA o riso ALL'OLIO
Ingredienti NIDO [SC. INF. | ELEMENT, SECONDARIA
ADULTT
Ricetta: cuocere la pasta in acqua salats, Pasta o riso 50 50 80 90
scolarla e condire con olio extra v. e Parmigiano 5 5 i0 10
parmigiano. Olio extra v. 5 5 7 7
oliva




RICETTARIO refezione scolastica infanzia, primaria, secondaria --
COMUNE FOIANO DELLA CHIANA - MENU” ESTIVO

- PASTA O RISO AL POMODORO e BASILICO

Ingredienti NIDO |SC. INF, [ ELEMENT. SECONDARIA
ADULTI
Ricetta: cuocere la pasta in acqua salata, Pasta 50 50 80 90
scolarfa e condire con salsa. - .
Per la salsa preparare una base di sedano, Pomgdorl pelati 50 70 70 100
carote e cipolla bollite in poca acqua alla quale | Basilico a.b |g.b q.b q.b
s agglunge pomodoro pelato o passata di Olio extra v, 5 5 7 7
pormodoro ¢ la si 'f‘rulla Iasci‘ando ballire Il tutto, oliva
E%%[t%n?em it basilico a foglie dopo averlo parmigiano £ E 10 10
Una volta scolata, fa pasta viene condita con
tale salsa alla quale si aggiunge olio extra v.
oliva e parmigiano. Aggiungere eventuale
basilico.
- PASTA FREDDA (MOZZARELLA, POMODORO E BASILICO)
Ingredienti NIDO {SC. INF. | ELEMENT, SECONDARIA
ADULTI
Ricetta: cuocere Ia pasta in acqua salata, Pasta o riso 50 50 80 90
scolarfa e condire con [ vari condimentt olio mozzarella 10 10 i5 20
extra v. pomodecro 20 25 30 30
Olio extra v. 5 5 7 7
oliva
- PASTA O RISO AL POMODORO
Ingredienti NIDO [SC. INF. { ELEMENT. [SECONDARIA
ADULTI
Ricetta: cuocere la pasta In acqura salata, Pasta 50 50 80 an
scofarla e condire con salsa. ; -
Per la salsa preparare una base di sedano, Pomoc.lorl pelati 50 70 70 100
carote e clpolla bollite in poca acqua alla quale Olio extra v. 5 5 7 7
51 aggiunge pomodoro pelato o passata di oliva
pomedoro e la sl frulla [asclando bollire Il tutto, parmigiano 5 5 10 10
aggiungere il bastkico a foglie dopo averio
lavato .
Una volta scolata, la pasta viene condita con
tale salsa alla quale si aggiunge olio extra v.
oliva e parmigiano.
- RISOTTO ALLE ZUCCHINE
Ingredienti NIDO |SC. INF. | ELEMENT. SECONDARIA
ADULTI
Ricetta: Cuocere il riso in acqua salata, riso 50 60 70 30
aggiungere la salsa di zucchine e mantecare Zucchine 20 30 40 40
carote 10 15 15 20
Grana 5 5 i0 10
Olio extra v. 5 5 7 7
oliva




RICETTARIO refezione scolastica infanzia, primaria, secondaria —
- COMUNE FOIANO DELLA CHIANA — MENU’ ESTIVO

[ | - LASAGNE AL RAGU’
Ingredienti NIDO |SC. INF. | ELEMENT. SECONDARIA
. ' ’ ADULTI
Ricetta: cuocere fa pasta in acqua salata, Pasta ali'uovo 35 40 60 70
scolarla e condire con ragu’ extra v, e per lasagne*
parmigiano. Burro 1 2 2 3
farina 1 2 2 3
latte 10 i5 15 20
Grana padang 5 5 10 10
Ragu’ di carne 25 30 30 40
- PASSATO DI VERDUA ESTIVO* CON PASTA
Ingredienti NIDQ SC. INF. ; ELEMENT. SECONDARIA
ADULTI
Ricetta: mettere in acqua tutti gli Pastina di 25 30 30 40
ingredienti e far boflire. semola
Aggiungere sale gquanto basta e olio a fine .
cottura. A cottura frullare il tuo. Aggiungere la Zucchine* 30 30 40 45
pasta e portare ad ebollizione. Condire con Carote* 30 30 40 45
grana. ' sedano 10 10 15 15
Pomodoti 10 10 10 10
pelati o
passata di
pomodoro
Grana padano 5 5 10 10
Olio extra 5 5 5 7
vergine di oliva
- PASTA FREDDA (ZUCCHINE, GRANA, BASILICO)
Ingredienti NIDO |SC. INF. | ELEMENT. SECONDARIA
ADULTI
Ricetta: Tagliare a filanje’ le zucchine e il Pasta o riso 50 50 80 90
grana, Cuocere la pasta e abbaerne la grana 10 10 15 20
temperatura. Unire alla pasta l'ollo * :
extravergine di oliva e zucchine e grana. zucchine 20 25 30 30
Ofio extra v. ' 5 5 7 7
oliva
- RISO E PISELLI
Ingredienti NIDO |SC. INF. | ELEMENT. SECONDARIA
ADULTI
Ricetta:tagliare e stufare in poca acqua Riso 30 30 40 40
cipolla, carota, sedano. Aggiungere il riso e Piselli gelo 30 40 50 60
unirlo ai piselli aggiungendo brodo vegetalé in
cottura; a cottura ultimata aggiungere olio e S'edano, carota, 15 20 30 40
parmigiano. cipolia
Olio extra v. 5 5 7 7
oliva
parmigiano 5 5 7 7




RICETTARIO refezione scolastica infanzia, primaria, secondaria —
COMUNE FOIANO DELLA CHIANA - MENU’ ESTIVO

T - PASTA AL PESTO

Ingredienti NIDO 1SC, INF, | ELEMENT. SECONDARIA
ADULTI
Ricetta: cuocere la pasta In acqua salata, Pasta o riso 50 50 80 90
scolarla e condire con olio extra v. e Parmigiano 5 5 10 10
parmigiano. patate 5 5 10 10
fagiolini 5 7 10 10
hasilico g.b.| q.b. q.b. a.b.
mandorle 5 7 10 10
Olio extra v. 5 5 7 7
oliva
- TAGLIATELLE AL RAGU”’
Ingredienti NIDO |SC. INF. | ELEMENT. [SECONDARIA
ADULTI
Ricetta: cuocere la pasta in acqua salata, tagliatelle 40 50 70 80
scola{IE} e condire con ragy’ extra v, e Pomodori pelati 30 40 50 50
parmigian. Carne di 20 | 20 25 25
bovino
Parmigiano 5 5 5 5
Olio extra v. 3 5 5 5
oliva
- RISO ALL'OLIO
Ricetta: Far bollire il riso In acqua in Ingredienti NIDO |SC. INF. | ELEMENT. SECONDARIA
ebollizione salata (non usare sale per etd ADULTI
Inferiore a 6 mest). Per tiso in bianco. .
Agal ol iy riso 50 60 . 70 80
gglbngerc ollo € parmigiano Olio extra v. 8 10 10 10
parmigiano 5 5 7 10




RICETTARIO refezione scolastica infanzia, primaria, secondaria —~
COMUNE FOIANO DELLA CHIANA — MENU” ESTIVO

| - STRACCETTI DI VITELLO
Ingredienti NIDO |SC. INF. | ELEMENT. SECONDARIA
ADULTI
Ricetta: Far rosolare gli odoti in una Caine di 40 50 60 80
pentola con acqua e un filo di olio. bovino
Aggiungere gli straccetti di Olio extra v. 3 5 5 5
bovino magro. Verdure e a.b. [q.b. q.b. q.b.
odori
T ~ ARROSTO DI LONZA ¢ ARISTA AL FORNO
Ingredienti NIDO |SC. INF. | ELEMENT. SECONDARIA
Disporre le verdure mondate su una ADULTI
teglia unta con olic extra v. oliva e la Lonza di maiale 40 80 90 100
lonza sulla stessa. Salare e bagnare con latte 5 8 i0 10
brodo e infornare. Cuocere a 150 °C circa Sedano, 15 |20 25 25
per 1.5 ora. A meta cottura girare la carofe, cipolfa
carhe e bagnare, Frullare il sugo di Brodo vegetale q.b. a.b. q.b. q.b.
cottura e metterla sulla carne. Per le Olio extra 2 2 5 5
scuole di Infanzia asill nido tagliare a vergine di oliva
pezzetti molto piccoll.
- ‘MOZZARE[_LA _
Ingredienti NIDO |SC. INF. | ELEMENT. SECONDARIA
ADULTI
mozzarella 40 40 50 70
«- BASTONCINI DI MERLUZZO%*
Ingredienti NIDO |[SC. INF. | ELEMENT. [SECONDARIA
ADULTI
Bastoncini di 60 S0 120 120
merluzzo non
prefritti*
- PROSCIUO CRUDO /COTTO
Ingredienti NIDO  |SC. INF. | ELEMENT, SECONDARIA
ADULTI
p. crudo 50 70
p. cotto 20/30 30 40 60
~ AROSTO DI TACCHINO
Ingredienti NIDO |SC. INF. | ELEMENT. SECONDARIA
Ricetta: Cuocere in pentola sedano, ADULTI
carote e cipolla tritati con acqua. Fesa di 410 50 60 80
Mettere la fesa di tacchino in teglia tacchino
con {l trito e brodo di verdure condito Olic extra v. di 5 5 5 5
precedentemente con aglio sale e oliva




RICETTARIO refezione scolastica infanzia, primaria, secondaria —
COMUNE FOIANO DELLA CHIANA — MENU” ESTIVO

——
rosmarrino. Cucinare in forno. Sedano, q.b. [ q.b. q.b. q.b.
Raffreddare e tagliare. Aggiungere carote, cipolla
un filo di olio a crudo. Per evitare
aglio a fine cottura condire con
limone,

[ ] - TORTINI DI PESCE*

Ingredienti NIDO |SC. INF. | ELEMENT. SECONDARIA
Ricetta: dopo aver amalgamato tuttl gli ADULTI
ingredienti e dopo aver formato il composto, Filetto di 50 70 85 an
cuocere lo stesso in forno all'interno di una meriuzzo
e . con carta forno. patate 10 15 20 20
carote 5 7 7 10
Olio extra 2 4 5 10
vergine oliva
Aglio e q.b. | q.b. q.b. g.b.
prezzemolo
~ STRACCHINO
Ingredienti NIDO |SC. INF. | ELEMENT, SECONDARIA
ADULTI
stracchino 40 50 60 70
- RICOTTA
Ingredienti NIDO [SC. INF. | ELEMENT. SECONDARIA
ADULTT
ricotta 40 50 60 70
~ SCALLOPPINA DI TACCHINO IN PIZZAIOLA
Ingredienti NIDO |SC. INF, | ELEMENT. SECONDARIA
Ricetta: cuocere il tacchino in forno dopo ADULTI
avetlo condito con odori, olio e sale. Tacchino 50 50 80 120

A cottura terminata abbatterlo e tegliare con Pomodori 10 15 20 75

affe'ttatrice. ‘ elati o ‘

Aggiungere la salsa di cottura e brodo. P

Cuocere nuovamente in forno. passata
Brodo vegetale qa.b a.b q.b qa.b
Olio extra v. 2 2 5 5
oliva
Prezzemolo e q.b. q.b. q.b. q.b.
aglio e origano
= POLLO AL FORNO, arrosto di pollo, COSCE O FUSI DI POLLO AL FORNO
Ingredienti NIDO | SC. INF. | ELEMENT. SECONDARIA
Ricetta: dopo aver condito il pollo con gli ADULTI
odori e l'olio. Cosce di pollo 50 60 60/70 80
o fusi di pollo
Sale e a.b. [q.b. qa.b. q.b.
rosmaiting
olio 2 2 5 5




RICETTARIO refezione scolastica infanzia, primaria, secondaria —
COMUNE FOIANO DELLA CHIANA — MENU’ ESTIVO

[: [ - FRITTATA
: : Ingredienti NIDC |SC. INF. | ELEMENT, SECONDARIA
. ADULTI
Ricetta: Shattere le uova Uova 60 60 90 90
pastorizzate con parmigiano e latte, pastorizzate
cuocere in forno ventilato Grana o 5 5 5 5
parmigiano
latte 10 15 20 20
olio 2 2 3 3
[ |- "ARROSTO DI BOVINO
Ingredienti NIDO |SC. INF, | ELEMENT. SECONDARIA
Ricetta: condire con spezie e sale il ADULTI
bovino (aglio, limone, rosmarrino, Bovino 40 50 60 80
sale, olio extra vergine di oliva). Odori (sedano, q.b.
Cuocere in forno. A fine cottura carota, cipolla,
tagliare a pezzetti sotili, riattivare aglio, orlgano)
prima del servizio Olio 3 3 5 5
- CACIOTTA
Ingredienti NIDG {SC. INF, | ELEMENT. SECONDARIA
ADULTI
Caclotta 40 50 60 70
- PLATESSA GRATINATA
. g Ingredienti | NIDO |[SC. INF. | ELEMENT, [SECONDARIA
. ADULTI
Ricetta: scongelare il pesce in Platessa® 70 100 120 120
frigorifero dal giorno prima o sotto acqua
corrente. Panare con pane grattugiato e Pane cqmune > 7 8 8
odori. Cuocere in forno fino alla doratura, ar gttuglato
Olio extra v. 2 3 5 5
oliva
Aglioe g.b. | q.b. a.h. q.b.
prezzemolo
| - POLPETTONE DI BOVINO
Ricetta: dopo aver amalgamato tutti gli Ingredienti NIDO |SC. INF. | ELEMENT. [SECONDARIA
ingredienti e dopo aver formato il polpettone, ADULTI
cuocere lo stesso'in forno alf'cinterno della manzo 40 60 60/70 80
teglia con odori {sedano carote e cipolla). Latte p.s 5 6 8 3
Raffredd iare, —
affreddare e tagliare patate 10 1 15 T
Pane comunie 2 2 5 5
grattugiato
Brodo vegetale q.b. {a.b. q.b. .b.
I -~ POLPETTONE DI BOVINO E TACCHINO
Ricetta: dopo aver amalgamato tutti gli Ingredienti NIDO |SC. INF. | ELEMENT. SECONDARIA
Ingredienti ¢ dopo aver formato il polpettone, ADULTI
cuocere lo stesso In forno all'ointerno della Manzo & 40 50 60 80
_.44eglia con odoti (sedano carote e cipolla). tacchino
AT iare.
hipiafgddare e tagliare Latte p.s. 5 5 6 8

\:




RICETTARIO refezione scolastica infanzia, primaria, secondaria —
COMUNE FOIANO DELLA CHIANA -- MENU’ ESTIVO

T patate 10 10 12 15
Pane comunie 2 2 2 5
grattugiato
Brodo vegetale ¢g.h. a.h. | g.b. g.b.

[~ T |- GRANA A TOCCHETTI
Ingredienti NIDO |SC. INF. | ELEMENT, SECONDARIA

ADULTI
GRANA 20 20 30 50
PADANQ
[ T-PETTO DI POLLO PANATO
Ingredienti NIDO (SC. INF. | ELEMENT. SECONDARIA
ADULTI
Ricetta: dopo aver condito il pollo con gli Petto di pollo 40 50 60 80
cdoil pane grattugiato e ['olio. Cuocere in Pane comune 5 7 8 8
forna. grattugiato
Qlio extra v. 2 3 5 5
oliva
Aglio e a.b. [q.b. q.b. q.b.
prezzemolo
- STRACCETTI DI BOVINO IN PIZZAIOLA
Ingredienti NIDO |SC. INF. | ELEMENT. SECONDARIA
Ricetta: tagliare il bovino in ADULTI
straccetti, in pentola o brasiera con Baoving 40 50 60 80
fondo di acqua, sedano carote e Salsa di 20 25 130 30
cipolla tritati, cuocere gli straccetti. - pomocdoro
Aggiungere salsa di pomedoro sclo Qdori (sedano, q.b.
per rendere pill morbido il tutto. A carota, cipolla,
fino cottura aggiungere olio, origano aglio, origano)
e trito di aglio. Olio 3 3 5 5
- PALOMBO GRATINATO |
Ingredienti NIDO |[SC. INF. | ELEMENT. SECONDARIA
ADULTI
Ricetia: scongelare il pesce in Palombo 70 100 120 120
frigorifero dal gtorno prima o sotto acqua . to¥
carrente. Panare con pane grattugiato e rICOMPOST0
odori, Cuocere in forno fino alla doratura. Pane cqmune 5 7 8 8
grattugiato
Olio extra v. 2 3 5 5
oliva
Aglio e a.b. |g.b. q.b. q.b.
prezzemolo




RICETTARIO refezione scolastica infanzia, primaria, secondaria —
COMUNE FOIANO DELLA CHIANA — MENU’ ESTIVO

|—G'?ammature contorni — tutti i contorni NIDO SC. INF. ELEMENT. SECONDARIA
vengono cotti in forno a vapore o in ADULTI
| pPentola con aggiunta di olio a crudo.
Erbette all'clio o all'agro Erbette 70/80 100 120 150
’ gelo
Patate e carote Patate e 80 100 110 120
carote
Patate Patate 90 100 120 i30
fresche
Bietole ali'olio Bietole 70/80 100 120 150
gelo
Insalata mista Insalata 40 50 100 120
verdef
carote/
pomodoro
cavolfiore Cavolfiore 70/80 100 120 150
fresco o
gelo
Carote e zucchine Carote € 70/80 100 120 150
‘ zucchine
Misto di verdura al forno Patate, 20-40-20 25-45-25 30-50-30 30-50-30
carote,
fagiolini
Misto di verdura al forno Patate, 20-40-20 25-45-25 30-50-30 30-50-30
carote,
zucchine
Braccoli all'olio Broccali 70/80 100 120 150
freschi o
gelo
Carote julienne Carote 40 50 100 120
_fresche
Pomodoti crudi ‘ 60 80 80 100
Verdura cruda in foglia 40 50 100 120
Carote lesse Carote 40 50 100 120
fresche o
gelo
Piselli all’olio Piselli gelo 60 80 130 150
Fagiolini all'olio fagiolini 60 80 130 150
- Zucchine al forno*
Ingredienti NIDO  [SC. INF. | ELEMENT. SECONDARTA
ADULTI
Ricette;: n;ettere le zucchcilqe* a rondelle Zucchine* 70/80 100 120 120
SU una teglia, cospargere di pane
grattugiato elcuocere'. A metg cottura Pane cqmune > / 8 8
aggiungere ofio e finire di cucinare. grattugiato
Ollo extra v, 2 3 5 5
oliva
Aglio e g.b. tq.b. q.b. q.b.
prezzemolo
- finocchi gratinate*
Ingredienti NIDO  |SC. INF, | ELEMENT. SECONDARIA
' ADULTI
Ricetta: cuccere | finocchi a forno Finocchi * 70/80 100 120 120
misto, condire con besciamella. infornare Latte UHT 10 10 16 16
farina 5 7 8 8
burro 5 7 8 8
parmigiano 5 5 8 8
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