ISTITUTO COMPRENSIVO "M.Carta” Mandas - Comune di Siurqus Donigala

9 ° ° o ° ° e ) ;
Scuola dell'Infanzia e Secondaria di I grado menu primaverile- estivo 2024/2022
1° SETTIMANA 2° SETTIMANA J3° SETTIMANA 4° SETTIMANA
; 3,7
LUNEDI R;ig?;(r)g (‘:‘I’&LI%}’IIEESDCUESF: . RISO AL POMODORO®’ PASTA AL POMODORO" PASTA FREDDA MOZZARELLA E
CAROTE JULIENNE FILETTO DI PLATESSA FUSI DI POLLO POMODORO’
PANE! INSALATA MISTA CAROTE JULIENNE FRITTATAY
PANE! PANE! INSALATA
ERUTTA DI SEAGIONE FRUTTA DI STAGIONE FRUTTA DI STAGIONE PANE!
FRUTTA DI STAGIONE
P 1,7 .
MARTEDI P;IZ“Z)‘; gﬁ?ggﬁ%’%ﬁ‘o GNOCCHI AL POMODORO'? PIZZA MARGHERITA" MALLOREDDUS AL RAGU"?
VERDURA COTTA MOZZARELLA’ PROSCIUTTO COTTO FORMAGGIO’
PANE! CAROTE JULIENNE FAGIOLINI* INSALATA
PANE! PANE! PANE!
ERUTTA DISTAGIONE FRUTTA DI STAGIONE FRUTTA DI STAGIONE FRUTTA DI STAGIONE
MERCOLEDI’
MINESTRONE ESTIVO PASTA IN BIANCO™ PASSATO DI LENTICCHIE MINESTRA DI VERDURE
FORMAGGIO’ POLLO AL FORNO UOVA SODE? ARROSTO
POMODORO IN INSALATA INSALATA PATATE ARROSTO PATATE E CAROTE AL FORNO
PANE! PANE! PANE! PANE!
FRUTTA DI STAGIONE FRUTTA DI STAGIONE FRUTTA DI STAGIONE FRUTTA DI STAGIONE
GIOVEDI' :
PASTA IN BIANCO'! PASTA AL POMODORO" RISOTTO ALLO ZAFFERANO®’ PASTA AL TONNO"
POLLO AL FORNO FRITTATA>’ MOZZARELLA’ BASTONCINI DI PESCE*!*
INSALATA FAGIOLINI* ALL’OLIO VERDURA CRUDA CAROTE JULIENNE
PANE! PANE! PANE! PANE!
FRUTTA DI STAGIONE FRUTTA DI STAGIONE FRUTTA DI STAGIONE FRUTTA DI STAGIONE
I 1
VENERDI PASTA ALlfIg”T‘TOf&%? FRESCO PASSATO DI VERDURE PASTA CON RAGU DI VERDURE*" RISO AL POMODORO®’
INSALATA VERDE COTOLETTA PANATA!? FILETTO DI PLATESSA** POLLO AL FORNO
PANE! ZUCCHINE A LISTELLE VERDURA COTTA* VERDURA CRUDA
FRUTTA DI STAGIONE PANE! PANE' PANE'
FRUTTA DI STAGIONE FRUTTA DI STAGIONE FRUTTA DI STAGIONE

*prodotto surgelato o congelato all'origine

ELENCO ALLERGENI Allegato II del Regolamento UE n. 1169 del 2011:

Il numero riportato a fianco delle preparazioni indica la presenza dell’allergene:

1- Cereali contenenti glutine; 2- Crostacei e prodotti a base di crostacei; 3- Uova e prodotti a base di uova; 4- Pesce e prodotti a base di pesce; S5-Arachidi e prodotti a base di arachidi; 6- Soia e prodotti a base di soia; 7- Latte ¢ prodotti a
base di latte (incluso lattosio); 8- Frutta a guscio; 9- Sedano e prodotti a base di sedano; 10- Senape ¢ prodotti a base di senape; 11- Semi di sesamo e prodotti a base di semi di sesamo; 12- Anidride solforosa e solfiti; 13- Lupini e prodotti a
base di lupini; 14- Molluschi e prodotti a base di molluschi.

1l Servizio Dietetico e il personale di Cucina, sono preparati e a Vostra disposizione nel fornire informazioni sulla composizione delle preparazioni alimentari e delle bevande al fine di aiutarVi nel compiere scelte consapevoli per la
Vostra Sicurezza
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ISTITUTO COMPRENSIVO “M.Carta” Mandas- Comune di SI URGUS DONIGALA
7 fe) N B
SCUOLA dell’ INFANZIA E SECONDARIA DI I° Mend Invernale AS 2024/2022
1° SETTIMANA 2° SETTIMANA 3° SETTIMANA 4° SETTIMANA
3,7,
LUNEDI RlSOTTOFﬁ’T“? AT RANO PASTA AL POMODORO ! ZUPPA DI VERDURE* MINESTRONE *
LATTUGA BASTONCINI DI MERLUZZO*!# SPEZZATINO DI MANZO CON PATATE" FORMAGGIO’
PANE! CAROTE JULIENNE PANE! PURE’ DI PATATE *"
PANE' FRUTTA DI STAGIONE PANE!
FRUTTA DI STAGIONE FRUTTA DI STAGIONE FRUTTA DI STAGIONE
* 1
MARTEDI P}fggﬁgiﬁi{“o”‘s?r% LASAGNE* AL FORNO PASTA IN BIANCO ! RISOTTO ALLO ZAFFERANO *"
INSALATA VERDE FORMAGGIO POLPETTE AL SUGO »7 PETTO DI TACCHINO IMPANATO 37
i FAGIOLINI* INSALATA VERDE CAROTE AL VAPORE*
FANE PANE! PANE! PANE!
FRUTTA DISTAGIONE FRUTTA DI STAGIONE FRUTTA DI STAGIONE FRUTTA DI STAGIONE
1}
ME RC OLE DI PASSATO DI VERDURA PASSATO DI LENTICCHIE RISOTTO ALL ‘OLIO*’ PASTA AL POMODORO !
PLATESSA AL LIMONE** FRITTATA 37 FORMAGGIO’ FRITTATA DI VERDURE >’
PURE’ DI PATATE>" PATATE AL FORNO VERDURA COTTA* INSALATA MISTA
PANE! PANE! PANE! PANE!
FRUTTA DI STAGIONE FRUTTA DI STAGIONE FRUTTA DI STAGIONE FRUTTA DI STAGIONE
9 i ER
GI (@ VE DI PIZZA MARGHERITA" RISOTTO ALLA PARMIGIANA>" GNOCCHI SARDI CON POMODORO * PASTA IN:BEANEO ! Fli. U &
PROSCIUTTO COTTO PETTO DI POLLO AL FORNO FILETTO DI PLATESSA AGLI AROMI** FILETTO DI MERLUZZO**
CAROTE AL VAPORE* INSALATA MISTA FINOCCHI FINOCCHI CRUDI
PANE! PANE! PANE! PANE!
FRUTTA DI STAGIONE FRUTTA DI STAGIONE FRUTTA DI STAGIONE FRUTTA DI STAGIONE
1] 1,
VENERDI co T‘,‘SIQTAT];‘;S“;XEE’E& o MALLOREDDUS AL RAGU’7 PIZZA MARGHERITA 7 RAVIOLI RICOTTA E SPINACI 7
INSALATA MISTA FILETTO DI MERLUZZO* * PROSCIUTTO COTTO POLLO AL FORNO
i CAROTE AL VAPORE* FAGIOLINI ALL’OLIO* INSALATA MISTA
FRUTTAPI?INS[::FAGIONE PANE! PANE' PANE'
FRUTTA DI STAGIONE FRUTTA DI STAGIONE FRUTTA DI STAGIONE

* prodotto surgelato o congelato all'origine

ELENCO ALLERGENI Allegato II del Regolamento UE n. 1169 del 2011:

il numero riportato a fianco delle preparazioni indica la presenza dell’allergene:

1- Cereali contenenti glutine; 2- Crostacei € prodotti a base di crostacei; 3- Uova e prodotti a base di uova; 4- Pesce ¢ prodotti a base di pesce; 5-Arachidi e prodotti a base di arachidi; 6- Soia e prodotti a base di soia; 7- Latte e prodotti a
base di latte (incluso lattosio); 8- Frutta a guscio; 9- Sedano e prodotti a base di sedano; 10- Senape e prodotti a base di senape; 11- Semi di sesamo e prodotti a base di semi di sesamo; 12- Anidride solforosa e solfiti; 13- Lupini e prodotti a
base di lupini; 14- Molluschi e prodotti a base di molluschi.

11 Servizio Dietetico e il personale di Cucina, sono preparati e a Vostra disposizione nel fornire informazioni sulla composizione delle preparazioni alimentari e delle bevande al fine di aiutarVi nel compiere scelte consapevoli per la
Vostra Sicurezza



TABELLA DFLLE GRAMM

ATURE O UNITA INDICATIVE

PER PORZIONE, PASTT SUOLASTICT

| ALITMENTI ' MATERNE! MEDIE
PRIMI PIATYI

Pasta o risc nm.,.ﬁwﬁm {g} 50760 B0/90
Pasta o riso i brodo vegetale {q) 30 4%
Raviol di magro mmw 110/130 ,@Qm@@
Gnocchi ¢ patate 140 SR ]
ﬁdzgz_mzﬁ PER PRIMI
| Parmigiena © Grana Padane | 7 20
 grattugiato {g) _

Suge con base i pomaodoro (g} 20 5B
Jlic extra vergine di oliva {g) 7 10
| SECONDI PIATTI
| Carne @ C8 | oiep !
Pesce {g) 85 120
 Uova {g} i | 2
/ Prosciutto cotio (g} 40 70
_ﬁmwnﬁa@ a pasta molle o filata {g} &0 100
Formaggl a pasta dura {9} _ 45 70
Macinato per ragl 20 50
CONTORNI

Verdura cruda in foglia {g) B
Yerdura cruda {g) 70 200
Verdura da consumare cotta (g)
| Patate (g} &0/8C | 180/200
| CONDIMENTI VERDURE

Qiio extra vergine di oliva {g) i 5 8
PANE |

Fane comune {g} 50 80
PIATTI UNICI

Pasta pasticciata/Lasagne con ragl 50/60 80450
Pizza {pasta per pizza) 50/60 8O/o4
 Polenta {farina di mais) 58 SO
£uppa di verdure {totale verdure) 15¢ 270
FRUTTA FRESCA

Frutta fresca di stagione {g) 129 200
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