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Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell'Infanzia
Direzione Servizi di Supporto a Sistema Educativo Scolastico

Procedura aperta per l'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte. nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio d Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 - 31 luglio 2020:

MENU' NIDI estivo e invernale
con RICETTE

2.MENU ESTIVO ED INVERNALE SPUNTINO-MERENDA-CESTINO FREDDO
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Servili Eau@lr-. le Solulld, Pollkhe aeaa Famidia e aelr-ilsnzil
Direziore Servizi d Supporto 1 Slstema EducalNo Scotutlco

d | gaoo 0 Roma

e Capitale.
Raiodo 1 Serie moe 2017- 31 Lugio 2020

Proceijure Ik per tatf.lamento éel senizio 1l rislorazkme e nid cOmurdl nele scuola dermtenzia comamali e €1 comprese & s,nlonl ponle, & scuole pnmerie e uconaarie

2.1. MENU ESTIVO (01/04 -31/10) NIDO 7 -8 MESI
SPUNTINO Ore 9:00-9:30 N 403 Frutta fresca
I 1 Li \" \ Vi Vil Vil X
N 15 N7 N 15 N3 N1 N 15 N7 N17 N5

L
u Brodo vegetale con passato d Brodo vegetale con passato d Brodo vegetale con passato d Brodo vegetale con passato d Brodo vegetale con passato d Brodo vegetale con passato d Brodo vegetale con passato a Brodo vegetale con passato d Brodo vegetale con passato di
N |verdure, lenticchie e pastina verdure e semolino verdure, lenticchie e pastina verdure e crema mullicereali verdure e crema d riso verdure, lenticchie e pastina verdure e semolino verdure, lenticchie e semolino verdure e pastina
E Llofd1zzato/omogenelzzato d Llofilizzal0/omogenelzzato di Liofilizzato/omogeneizzato d Liofilizzato/omogeneizzato d Liofilizzato/omogeneizzato d
D agnello coniglio agnello coniglio conlglto
I

Merenda. Lalte d proseguimento |Merenda Latte d proseguimento |Merenda: Latte d proseguimento |Merenda: Lane d proseguimento |Merenda- Lane d proseguimento |Merenda: Lane d proseguimento |Merenda. Latte d proseguimento |Merenda Lane di proseguimento |Merenda- Lane d proseguimento
M N1 N 1L N7 N1 N5 N7 Nt N1 N7
A Brodo vegetale con passal0 d Broao vegetale con passato d Brodo vegetale con passato d Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato d Brodo vegetale con passato d Brodo vegetale con passato d Brodo vegetale con passato a Brodo vegetale con passato d
R lverdure e crema d nso verdure fagioli e pastina verdure e semolino verdure, fagioli e pastina verdure e paslina verdure e semolino verdure, faglOl e pastina verdure e crema d nso verdure e semolino
T
E Lloflllzzato/omogenelzzato d Llofllizzato/omogeneizzato di Liofilizzato/omogeneizzato d Liofihzzato/omogenelzzal0 d Liofil1zzato/omogeneizzato d Llof1!1zzato/omogenelzzato d
D coniglio agnello conlglio agnello coniglio agnello
! Merenda: Lane d proseguimento |Merenda: Lane d proseguimento |Merenda: Latte d proseguimento |Merenda- Lane d proseguimento |Merenda: Lane d proseguimento |Merenda Latte d proseguimento |Merenda. Latte d proseguimento |Merenda: Lane d proseguimento |Merenda- Latte d proseguimento
L N7 N3 N1 N7 N 15 N9 N1 N7 N B
E Brodo vegetale con passato d Brodo vegetale con passato d Brodo vegetale con passato d Brodo vegetale con passato d Brodo vegetale con passato d Brodo vegetale con passato d Brodo vegetale con passato d Brodo vegetale con passato d Brodo vegetale con passato d
R verdure e semolino verdure e crema multicereali verdure e crema d nso verdure e semolino verdure, lenticchie e pastina verdure, fagioli e crema d nso verdure e crema d riso verdure e semolino verdure, lenticchie e crema d nso
c
o Liofilizzato/omogeneizzato d L,ofilizzato/omogeneizzato d Llofllizzato/omogeneizzato di Llofllizzato/omogenelzzato d Ltofllizzato/omogeneizzato d Liofilizzato/omogeneizzato d
L agnello coniglio coniglio agnello agnello coniglio
E
D
| Merenda- Lane d proseguimento |Merenda: Lane d proseguimento |Merenda- Latte d proseguimento |Merenda: Lane d proseguimento |Merenda. Latte d proseguimento |Merenda: Lane d proseguimento |Merenda: Latte d proseguimento |Merenda Lane d proseguimento |Merenda: Lane d proseguimento
G NI N7 Nt N1 N7 N7 N 15 N5 N 19
: Brodo vegetale con passato d Brodo vegetale con passato d Brodo vegetale con passato a Brodo vegetale con passato d Broao vegetale con passato d Brodo vegetale con passato d Brodo vegetale con passato d Brodo vegetale con passato d .
o) P 3 R P 5 . . . ; Crema d carote con semolino

verdure, fagioli e pastina verdure e semolino verdure, fagioli e pasllna verdure e crema d riso verdure e semolino verdure e semolino verdure, lentlcchle e pastina verdure e pastina
\
E Lloflllzzal0/omogeneizzato di Liofiliuato/omogeneizzalO d Llofillzzato/omogenelzzato ¢ L1ofilizzato/omogeneizzalO d Liof111zzato/omogeneizzato d Liofitlzzal0/omogeneizzato di
b agnello coniglio agnello coniglio agnello coniglio
: Merenda: Lane d proseguimento |Merenda Latte d proseguimento |Merenda: Lane d proseguimento |Merenda- Latte d proseguimento |Merenda: Latte d proseguimento |Merenda Latte d proseguimento |Merenda: Latte d proseguimento |Merenda: Latte d proseguimento |Merenda: Lane d proseguimento
v N7 N 15 N7 N 17 N IL N5 N7 N1 N3
E Brodo vegetale con passato d Broao vegetale con passato di Brodo vegetale con passato d Brodo vegetale con passato d Brodo vegetale con passato d Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato d Brodo vegetale con passato d Brodo vegetale con passato d
N [verdure e semolino verdure, lenticchie e pastina verdure e semolino verdure, lenticchie e semolino verdure, fagioli e pastina verdure e pastina verdure e semolino verdure, fagioli e pastina verdure e crema multicereali
E
R Liofilizzato/omogeneizzato d Llofihzzato/omogenelzzal0 d Liof1llzzato/omogeneizzato di Llofilizzato/omogenelzzato d Llofrl1zzato/omogeneizzato di
D coniglio agnello agnello coniglio agnello
: Merenda. Lane d proseguimento |Merenda Latte d proseguimento |Merenda: Latte d proseguimento |Merenda: Latte d proseguimento |Merenda- Latte d proseguimento [Merenda; Latte d proseguimento |Merenda: Latte d proseguimento |Merenda: Latte d proseguimento |Merenda. Latte d proseguimento

INDICAZIONI

I menu non deve essere inteso h modo rigido e Immod1ficabile, ma come uno schema generale che fornisca k indicazioni per h composizione del pasto consumato d nido h questa fascia d eta, h quanto alcuni bambini potrebbero non aver ancora assunto gli alimenti previsti nel menu. A tale proposito si raccomanda di
introdurre nuovi alimenti n modo graduale, sentito il parere del Pediatra e solo dopo averne saggiato h tollerabilita nell'ambito familiare.

| formati d pasta devono essere adeguati all'eta secondo presenziane del Pediatra
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Dmartimenio Servizi Educatvl e Scolastci Poltsche datia Famigha & dakinfanzia
Direziene Servizi di Supporto ¢l Sistema Educativo Scolastico

di | grado di Roma Captake.

Pertedo 1° Senembre 2017 — 31 Lugiio 2020

Procecurs sperta per Maffidamenta del servizio di ratorazione ne) nidl comunai, nele scuoke dedintanzia comunali ¢ stalal, comprese e sezion) ponte, W SCudke Primarie & B2CONZArk

2.2 MENU INVERNALE (01/11- 31/03) 7 -8 MESI
SPUNTINO ore 9:00-9:30 N 403 Frutta fresca
| It m v \' Vi v Vil 1X
N8 N6 N 16 N 20 N2 N8 N 18 N2 N6

L
U Brodo vegelale con passato di Brodo vegetale con passato gi Brodo vegelale con passato di Crema di zucca con  pastina Brodo vegetale con passato di Brodo vegelale con passalo di Brodo vegelale con passato di Brodo vegetale con passalo di Brodo vegetale con passato di
N |verdure e semolino verdure e pastina verdure, lenticchie e pastina verdure e crema di riso verdure e semolino verdure lenticchie e semolino verdure e crema di nso verdure e pastina
E Liofiizzato/omogeneizzato di Liofilizzalo/omogeneizzato d: Liofilizzato/omogeneizzato di Liofiizzalo/omogeneizzato di Liofilzzato/omogeneizzato di Liofiizzalo/omogeneizzato di Liofilizzato/omogeneizzato di
D |coniglio agnello agnelio coniglio agnelio coniglio agnello
|

Merenda: Latte di proseguimenio |Merenda: Latte di proseguimento |Merenda. Latte d proseguimento |Merenda: Latte di proseguimento |Merenda® Latte di proseguimento (Merenda' Late di proseguimento |Merenda. Latte di proseguimento |Merenda. Latie di proseguimento |Merenda Latte di proseguimento
M N2 N16 N8 N8 N18 N4 N2 N8 N 10
A lsrodo vegelale con passato di Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di Brodo vegelale con passato di Brodo vegetale con passato di
R verdure, fagiol e pasuna verdure, lenticchie e pasuna verdure € semolino verdure e semolino verdure, lenticchie e pastina verdure & crema mulbicereal verdure e crema di niso verdure e semolino verdure, fagioll e crema di nso
E Liofilizzato/omogeneizzato di Liofilzzato/omogeneizzalo di Liofihzzato/omogeneizzato di Liofilzzato/omogeneizzato di Liofilizzato/omogeneizzato di
o agnello conigho coniglio agnelio agnelio
! Merenda. Latte di proseguimento |Merenda. Latle di proseguimento |Merenda: Latte di proseguimento |Merenda: Latle d) proseguimento [Merenda: Latte di proseguimento |Merenda Latle di proseguimenio |Merenda: Lalte di proseguimento |Merenda Lalte di proseguimento |Merenda: Latte di proseguimento
M Na N8 N2 N12 N8 N 16 N8 N12 N4
E . .
R Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passalo di Brodo vegelale con passaito di Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di
c verdure e crema multicereal verdure e semoling verdure e crema dinso verdure, {agioli e pastina verdure e semolino verdure, lenticchie e pasuna verdure e semolino verdure, fagiol e pastina verdure e crema multicereall
o [|Lofiizzato/omogeneizzato dt Liofilizzato/omogeneizzato di Liofilizzato/omogeneizzato di Liofiizzalo/omogeneizzato di Liofilizzato/omogeneizzato di Liofilizzato/omogeneizzato di
L agnello coniglio coniglic agnelie conigho conglio
E
o Merenaa: Lalte di proseguimento |Merenda: Latie di proseguimento |Merenda Latte di proseguimento |Merenda: Late di proseguimento |Merenda Latte di proseguimento |Merenda Latte di proseguimento |Merenda- Latte di proseguimento |Merenda Larne di proseguwmento |Merenda: Latle di proseguimento
|

N6 N 10 N 19 N8 N 12 N8 N 12 N8 N 18

G |Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di Crema di carole con semoling Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di
I verdure e pastina verdure, fagioli e crema diriso verdure e semolino verdure. fagioli e pastina verdure e semolino verdure, fagioli e pastina verdure e semolino verdure, lenticchie e semolino

Liofilizzalolomogeneizzato di Liofilizzato/omogeneizzaio di Liofinzzalo/omogeneizzato di Liofnizzato/omogeneizzato di Liofdizzalo/omogeneizzato di
M conigho agnello coniglio agnello coniglio
E
D
I

Merenda: Latte di proseguimente |Merenda: Latie di proseguimento |Merenda: Latie di proseguimento |Merenda- Latte ai proseguimento |Merenda Latte di proseguimento |Merenda- Latie di prosegumento |Merenda Latte di proseguimento |Merenda' Latie di proseguimento |Merenda- Latte di proseguimento
v N14 N8 N 12 N 14 N8 N12 N8 N 16 N6
€ Brodo vegelale con passato di Brodo vegetale con passato di Brodo vegelale con passalo a Brodo vegeltale con passato di Brodo vegetale con passato d: Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passalo dj Brodo vegelale con passalo di Brodo vegetale con passato di
N verdure, lenticchie e crema di nso |verdure e semolino verdure, fagioli e pastina verdure, lenticchie e crema di riso |verdure e semolino verdure, fagioli e pastina verdure e semolino verdure, lenticchie e pasuna verdure e pastina
R Liofiizzalo/omogeneizzalo di Liofilizzato/omogeneizzato di Liofilizzalo/omogeneizzato di Liofiizzato/omogeneizzato o
o agnello conmgho agnello agnello
! Merenda: Late di proseguimenio |Merenda. Latte di proseguimento |Merenda: Latte di proseguimento |Merenda Latte di proseguimento |Merenda Latte di proseguimento |Merenda Latle di proseguimento |Merenda. Latle di proseguimento |Merenda. Latie di proseguimento |Merenda Latte di proseguimento

INDICAZIONI

{lmenu non deve essere inteso in modo rigido e immadificabile, ma come uno schema generale che fornisca le indicazioni per la composizione del pasto consumalo ai nido in questa fascia di ta, in quanto alcuni bambini potrebbero non aver ancora assunto gli aiment previsti nel menu. A tale proposito si raccomanda di
introdurre nuovi alimenti in modo graduale, sentito il parere del Pediatra e solo dopo averne saggiato la tollerabilitd nell’ambito familiare.

| formay di pasta devono essere adegual al'ela secondo prescnzione del Pediatra
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Procedura aparta par laffidamanto del aervizio ol natorazione nei nidl conwnail, nete acuole defnfanzia comunah ¢ 81atak, comprese le sezion! ponle, ke acuclke primarie ¢ secondarie
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2.3 MENU ESTIVO (1/04 - 31/10) NIDO 9-12 MESI
Ore 8:00-9:30 N 403 Frutta fresca
| i m v v \] Vil Vit 1X
N 21 N 32 N 23 N 24 N 47 N 42 N 34 N 32 N 24
Brodo vegetaie con passato di Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di Pastina alolio e parmigiano Brodo vegetale con passato di Brodo vegetaie con passato di Brodo vegelale con passato di Brodo vegetale con passato di
L verdure & pastina verdure e semolino verdure e pastina verdure e pastina verdure, lenticchie e pastina verdure e semolino verdure e semolino verdure e pastina
u
i i i . Petto di polio al vapore tritato/ a di bovino at vapore tritala/ .
N Fesa ditacchino al vaPo.re tritata/ |Carne d L.>ovmo a.l vapore tritata/ Ricotta Tuorlo di uovo s0do ip P Parmigiano Carne di bovi tv p i Tuorlo di uovo sodo
g |omogeneizzato di coniglio omogeneizzato di manzo omogeneizzato di polio omogeneizzato di manzo
ll) Purea di carote
Pane Pane Pane Pane Pane Pane Pane Pane Pane
Merenda: Latle di proseguimento |Merenda: yogun Merenda: Latte di proseguimento |Merenda: yogun Merenda: yogun Merenda: Latte di proseguimento |Merenda. Latte di proseguimento |Merenda yogun Merenda. yogunt
N 24 N 22 N 48 N 40 N 24 N 30 N 40 N 23 N 32
M |Brodo vegelale con passato di Brodo vegetale con passato di Pastina al'olio e pammigiano Brodo vegetale con passalo d Brodo vegetale con passatlo di Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di
|l P . L -
A verdure 8 pastina verdure e pastna ! P 9 verdure, fagioli e pastina verdure e pastna verdure e semolino verdure, fagioli e pastina verdure e pastina verdure e semolino
R iletti i i bovi re tritata/ Filew di merluzzo al vapore tritati/ di mai 1 /
Tuorlo di wovo s0do Filetti dy platessa .al vapore tntati/ |Carne di bovino ai vapore tritat Tuorlo di uovo s0do ilewt di merlu, o. vapo! nati Robiola Carne di malale al vapore Intala
T omogeneizzato di platessa omogeneizzale di manzo omogeneizzato di rota omogeneizzato prosciutto
E
D Purea di carole e zucchine
! Pane Pane Pane Pane Pane Pane Pane Pane Pane
Merenda: Latte di proseguimento |Merenda Lalte di proseguimento |Merenda: yogun Merenda Latte di proseguimento |Merenda: Latte d. proseguimento |Merenda" yogun Merenda: yogun Merenda Latte di proseguimento |Merenda: Latte di proseguimento
M N 30 N 23 N 24 N 34 N 22 N 23 N 24 N 30 N 42
E
R Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passalo di 8rodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di  |Brodo vegetale con passalo d
c vardure ¢ semolino verdure e pasuna verdure e pastina verdure e semolino verdure e pastina verdure e pastina verdure e pastina verdure e semolino verdure, lenticchie e pastina
o i itati - Filetn di imanda al vapore tritati / . . Filetu di platessa at vapore trital/
Filet du n.asello alvapore tritat/ Robiola Tuorlo di uovo sodo Parmigiano N P ! Ricotta Tuorto di uovo sodo et d p. P
L |omogeneizzato d nasello omogeneizzato di salmone omogeneizzato di platessa
E
5 Pane Pane Pane Pane Pane Pane Pane Pane Pane
! Merenda“ yogun Merenda: Latte di proseguimento |Merenda Latle di proseguimento |Merenda yogun Merenda. Latte di proseguimento |Merenda. Latte di proseguimento |Merenda Latte di proseguimento |Merenda yogun Merenda: Latle di proseguimento
N 40 N 35 N 40 N 22 N 33 N 32 N 50 N 24 N 45
i e [ sato di Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passalo di Brodo vegetale con passato di . - Brodo vegelale con passato di
G |[Brodo vege(a.le. con passato di Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con pas: getale P g con p; 9 con p Pastna al'olio e parmigiano o veg © p Crema di carote con semolno
| verdure , fagioli e pastina verdure e semohno verdure, fagiol e pastina verdure e pastina verdure e semolino verdure e semolino verdure e pastina
o] Filetu dt spigola al vapore tntat/ Fesa ditacchino al vapore imata/ | Carne di bovino al vapore iritata/ . Filett di meruzzo al vapore tritati/
Tuorlo di uovo sodo . A Robiota R . . . Tuorlo di uovo sodo R
v omeogeneizzato di spigola omogeneizzato di tacchino omogeneizzalo di manzo omogeneizzato di nasello
E
D Purea di zucchine
|
Pane Pane Pane Pane Pane Pane Pane Pane Pane
Merenaa. Latle di proseguimento |Merenda: yogun Merenda- Latie di proseguimento |Merenda Latte di proseguimento |Merenda: yogun Merenda: Latte di proseguimento |Merenda" yogun Merenda. Latte di proseguimento [Merenda. yogurn
N 34 N 42 N 30 N 32 N 40 N 24 N 30 N 40 N 23
v
E Brodo vegetals con passato di Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di Brodo vegetate con passato d Brodo vegetale con passalo di Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di
N verdure e semolino verdure, lenticchie € pastina verdure e semolino verdure e semolino verdure, fagioli e pastina verdure e pasina verdure e semolino verdure, fagiol e pastuna verdure e pastina
E . Fitetti d meruzzo al vapore Fesa di tacchino al vapore tniata/ Filetu di limanda al vapore tritau/ .
Parmigiano X X R ! Tuorto di uovo sodo . Ricotla
R tntalif omogeneizzalo di Irola [omogeneizzato di 1acchino omogeneizzalo di orala
o]
| Pane Pane Pane Pane Pane Pane Pane Pane Pane
Merenda’ yogun Merenda. Latte di prosegumento |Merenda: yogun Merenda: Latte di proseguimento |Merenda' Latte di proseguimento [Merenda. yogurt Merenda Latle di proseguimento |Merenda- Latte di proseguimento |Merenda: Latle di proseguimento

INDICAZIONI

Ik menu non deve essere inleso In modo rigido e immodificabile, ma come uno schema generale che fornisca le indicazion per la composizione del pasto consumato al nido 1n questa fascia di eta, in quanto alcuni bambini potrebbero non aver ancora assunto gli akmenu previst nel menu, A tale proposito si raccomanda di
intredurre nuevl sliment in mode graduate, sentito il parere del Pediatra e solo dopo averne saggiato la tollerabilita nell'ambito famitiare.
Somministrare omogeneizzali di carne/pesce solo se non sono stafi ancora inserili carne fresca e pesce surgelato, secondo prescrizione pediatrica.
Rispetiare I'altemanza previsia nel menu delie tipologie di came fresca, pesce surgelato, omogeneizzati di carne e pesce

| formati di pasta devono essere adeguati all'etd secondo prescnzione del Pediatra
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Procedura aperta per fafidamento del servizio giristorazione nel nidi comunali, nelle scuoie delinfanzia comunak o slatah, comprese le Se20Mm ponle, ke SCusle primarie e secondare

11 grado di Roma Caprale.

Dipartmento Servizl Educativi & Scolaatici, Polliche deita Famigiia e dedlinfanzia | Periedo 1°* Seftembre 2017 — 31 Lugho 2020
Direzione Servizl di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

2.4 MENU INVERNALE (01/11-31/03) NIDO 9-12

Ore 9:00-9:30 N 403 Frutta fresca

A

Vi

Vil

Vil

IX

N 39

N 25

N 43

N 46

N 29

N 36

N 44

N 27

N 25

L |Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di Crema di zucca con pastna Brodo vegetale con passato di Brodo vegelale con passato di Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di
U |verdure e semolino verdure e pasuna verdure, lenticchie e pastina p verdure e pastina verdure € semolino verdure, lenticchie e semolino verdure e pastina verdure e paslina
N Came di maale al vapore
. arne di b Iv re - n Petio di pollo at vapore ) . A
E |Tuorlo di uovo sodo Car ' bovino al vapo Parmigiano Tuorlo di uove sodo . P . P " Crescenza tritatafomogeneizzato di
tntata/omogeneizzato di manzo tritato/omogeneizzato di pollo
D prosciutio
| Pane Pane Pane Pane Pane Pane Pane Pane Pane
Merenda yogurt Merenda: Latte di proseguimento |Merenda: yogurt Merenda: Latte d) proseguimento |Merenda Latte di proseguimento |Merenda® yogurt Merenda: Latte di proseguimento |Merenda. yogun Merenda: Latte di proseguimento
N 41 N 26 N 39 N 36 N 27 N 26 N 29 N 49 N 26
M Brodo vegetale con passalo di Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passalo di Brodo vegetale con passato di Pastina all'olio & parmigiano Brodo vegetale con passato di
A verdure, fagioli e pastina verdure e pastina verdure e semolino verdure e semolino verdure e pastina verdure e pastina verdure e pastina p 9 verdure e pastina
R Filetti di platessa al vapore . Petto di pollo al vapore Filetti di merluzzo al vapore Carne di bovino al vapore tritata  |Filetu di merluzzo al vapore
o Tuorlo di uovo sodo X . . . Crescenza X R Tuorlo di uovo sodo R . K
T tritatifomogeneizzato di platessa tritato/omogeneizzato di coniglio intatYomogeneizzalo di salmone /omogeneizzato di manzo tntat/omogene)zzato di trola
€
D Purea di zucca
|
Pane Pane Pane Pane Pane Pane Pane Pane Pane
Merenda. Latte di proseguimento |Merenda yogun Merenda Latte di proseguimento |Merenda yogun Merenda yogur Merenda Latte di proseguimento |Merenda yogurn Merenda Latie di proseguimento |Merenda: yogun
M N 27 N 39 N 27 N 41 N 31 N 29 N 36 N a1 N 29
E Brodo vegetale con passalo d Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di
R verdure e pastina verdure e semolino verdure e pastina verdure, fagioli e pastina verdure e semolino verdure e pastina verdure e semolino verdure, fagioli e pastina verdure e pasuna
[
Fietti di nasello al vapore Came di agnelio al vapore
° Ricotta Tuorio di uovo sodo Crescenza . . L Tuorlo di uovo sodo . 9 . P Tuorlo di uovo sodo
L trtatyomogeneizzato di nasello ntata/oomogeneizzato di agnello
E
D Pane Pane Pane Pane Pane Pane Pane Pane Pane
! Merenda Latte di proseguimento |Merenda: Latte di proseguimento |[Merenda. yogurt Merenda Latte di proseguimento |Merenda Latle di proseguimento |Merenda: yogurt Merenda Latte di proseguimento |Merenda: yogurt Merenda: Latte di proseguimento
N 47 N 41 N 45 N 39 N 41 N 38 N 27 N 31 N 44
- - Brodo vegetale con passato di . . Brodo vegelale con passato di Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di
G Pastina all'olio e parmigiano ) N Crema di carote con semolino N L N . "
| verdure, fagioli e pastina verdure e semolino verdure, fagioli e pastina verdure e semolino verdure e pastina verdure e semolino verdure, lenlicchie e semolino
o Petio di tacchino al vapore Filetli di merluzzo al vapore Prosciutto cotto Filetti di imanda al vapore
R . : R Tuorlo di uovo sodo . Ricotia . .
V  {tniato/omogeneizzato di tacchino trtatomogeneizzato di nasello tntato/omogeneizzalo prosciutto trtatifomogeneizzato di orata
€
p |Purea dicarote
|
Pane Pane Pane Pane Pane Pane Pane Pane Pane
Merenda: Latte d proseguimento |Merenda: yogurt Merenda: Latle dy proseguimento |Merenda Latte di proseguimento |Merenda: yogun Merenda: Lalte di proseguimento |Merenda: Latte di proseguimento |Merenda: Latte di proseguimento |Merenda: yogun
N 26 N 37 N 25 N 26 N 47 N 41 N 31 N 29 N 28
v Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di Brode vegelale con passato di Pastina allolio e parmigiano Brodo vegetale con passalo di Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di Brodo vegetale con passato di
£ verdure e pastina verdure e semolino verdure e pastina verdure e pastina verdure, fagioll e pastina verdure e semolno verdure e pastina verdure e pastina
S . I ore I . . -
N |Filetti ¢ timanda al vapore trtati Parmigrane ﬁ_?ar?;;;:a:n:_:l:;p d Filetti di spigola al vapore Carne di bovino al vapore Filetti di platessa al vapore Tuorto di d Parmigi
. gt T 1. 1 - . . . .
E |/omogeneizzato di saimone 9 prosciutto 9 tritatiomogensizzato di spigola tritata/omogeneizzato di manzo tritatyomogeneizzato di platessa vorle diuovo sedo armigiano
il
R
D Purea di carote
i
Pane Pane Pane Pane Pane Pane Pane Pane Pane

Merenda yogurt

Merenda. Latte d) proseguimento

Merenda: Latte di proseguimento

Merenda: yogun

Merenda Latle di proseguimento

Merenda’ Latte di proseguimento

Merenda yogurt

Merenda: Latte di proseguimento

Merenda: Latle di proseguimento

INDICAZIONI

Il menu non deve essere inteso in modo rigido e immodificabile, ma come uno schema generale che fornisca le indicazioni per la composizione del pasto consumato al mdo in questa fascia di eta, in quanto aicuni bambini potrebbero non aver ancora assunto gli alimenti previsti nel menu. A tale proposito si raccomanda di
introdurre nuovi alimenti in modo graduale, sentito il parere del Pediatra e soio dopo averne saggiato la tollerabilita nell’ambito familiare.

Rispetiare l'alternanza prevista

| formati di pasta devono essere adeguat; all'etd secondo prescrizione del Pediatlra

ars Smispens di camne/pesce solo se non sono slati Bncers inseritl came fresca e pesce surgelato, secondo prescrizione pediatrica.
nel menu delle upologie di came fresca, pesce surgelato, omogeneizzat di carne e pesce
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Cparuments Servizi Educativi e Scolasucl, Poitiche dela Farmgia £ geXinfanza
Oirezione Servizl di Supporte sl Sistemna E¢ucalivs Scolastico

dil grado di Roima Capgake.

Periogo 1* Settembre 2017 - 39 Luglio 2020

Procedura aperta per [affxaamento del servizio dl riaterazione nei nidl comunal, nelle scuole delinfanzia comunsli ¢ sialak comprese ie sezoni ponte, ke scuocke primars e secongarie

2.5 MENU ESTIVO (1/04 - 31/10) NIDO 13 - 18 mesi - 19 -24 mesl|

SPUNTINO ore 9:00-9:30 N 403 Frutta fresca

v

v

Vi

v

Vil

IX

N 124 - Riso alla parmigiana

N 116 - Pasta (lumachine) al ragu
vegetale

N 122 - Pasta (gramigna) e patate

N 113 - Pasta (gnocchetti sardi)
ai pomodoro

N 111 - Pasta (mezze penne
rigate) al burro e parmigiano

N 105 - Crema dr lenticchie con
nso

N 112 - Pasta (pipe piccole rigate)
al pesto delicato

N 122 - Pasta (ditalini ngat} e
palate

N 118 - Pasta (mezz fusilli}
all'olio @ parmigiano

- i . . N 231 - St ti di poll
. N 205 - Bocconcini di tacchino N 227 - Polpettone goloso di N 210 - Caciotta dolce N 214 - Frintala X raccetud potlo N 213 - Robiola N 201 - Arrosto dr bovino N 214 - Fnttata
U bovino cremolati
N
E N 303 - Carole al tegame N 317 - Purea di patate N 313 - Insalata di pomodon N 318 - Spmac all'olio N 309 - Fagiolin all'olio N 304 - Carote all'olio N 313 - Insalata di pomodori N 318 - Spinaci all'olio N 308 - Fagiolini al pomodoro
D
1 N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane
. da: N ia bi . M da: N 508 fett M da: N 506 latt fet .
Merenda: N505 latie e biscolti Merenda. N 512 yogur Merenda: N 501 ‘10cacc|a bianca Merenda: N 504 gelato fior di latte eren pane (afette) e erenda . atte e fette Merenda: N 509 polpa di frutta Merenda: N 512 yogurt Merenda: N 509 polpa di frutta
soffice pomodoro biscoutate
. " . " N 114 - Pasta (mezze penne
- N - . N103-C dif | N 118 - Pasta farfall 103 -C di f. |

N 107 Crema.du verdure con 118 i?a.sla (pipe PICCOIE N 119- Pasta (stortini) all'ortolana fema difagroli con pasta N 131 - Risotto con zucchine . asta (mezze farfalie) N_ _— rema ! fagioli con pasta rigate) al pomodoro fresco e N 127 - Risotto allo zafferano

pasita (ditaiini rigati) ngate) all'olio e parmigiano (puntine) all'olic e parmigiano (ditalin: rigati) basilico
M
A [N 233 - Uova strapazzate N 209 - Filetti di platessa graunat |N 226 - Polpetione di bovino N 233 - Uova strapazzate N 219 - Medaglioni di merluzzo N 212 - Provolone dolce NI Zz:n;:;),lzeue dicame  mista
R al pol
; N 316 - Patate allolio N 318 - Spinaci all'olio N 315 - Patate al tegame N 322 - Zucchine-gratinate N 314 - Patate al forno N 313 - Insalata di pomodori N 302 - Bieta al pomodoro N 320 - Tortino di zucchine N 318 - Spinaci all'olio
D
| N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane

: i M N ia bi . . . N i
Merenda: N 503 frullato di Merenda: N 504 gelato fior di latte] Merenda: N 509 polpa di frutta erenda: N 501 focaccia bianca Merenda: N505 latte e biscotti Merenda: N 509 polpa di frutta Merenda: N 512 yogur Merenda: N 503 frulato di Merenda: N505 latte e biscotti
banana con lalte soffice banana con latte

N 114 - Pasta {(mezzi fusilli) ai N 107 - Crema di verdure con N 125 - Risotio al pomodoro N 112 - Pasta (lumachine) a! N 113 - Pasta (pipe piccole N 107 - Crema di verdure con N 113 - Pasta (mezze farfalle) al |N 109 - Crema di verdure con riso [N 104 - Crema di lenticchie con
M |pomodora fresco e basilico pasta (coralhinm) P pesto delicato ngate) al pomodorn pasia (stetline) pomodoro pasta (conchigliette)
E
R N 220 - Medaglioni di naselio N 213 - Robiola N 233- Uova sirapazzale N 212 - Provolone dolce N 218 - Medaglioni diimanda N 232 - Torlino di patate N 217 - Frittata con zucchine N 209 - Filetti di platessa gralinat
o]
° N 323 - Zucchine rrifolate N 313 - Insalata di pomodon N 301 - Bieta all'olio N 303 - Carote al tegame N 301 - Bieta all'olio N 316 - Patate all'olio N 322 - Zucchine gratinate
L
E
D N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane
! Merenda: N 501 f ia b Merenda: N 503 frull i : i

Merenda: N 5§12 yogurt Merenda: N 509 polpa di frutta Merenda: N505 latte e biscott Merenda N 512 yogurt Merenda: N 509 polpa di fruna erenda ocaccia branca erenda: 03 frullato di Merenda: N 504 gelato fior di latie Merenda: N 501 focaccia bianca
soffice banana con latte soffice
N 102 - Crema di ceci con pasta :\' 13::) ';azl:];;n:rzz:epsizn: N 103 - Crema di fagioli con pasta N 127 - Risouo allo zafferano N 107 - Crema d! verdure N 113 - Pasta (mezzi fusilliy al N 116 - Pasta (stortini) al ragu N 118 - Pasta (pipe piccole N 101 - Crema di carote con
[l - P - .

{semi di melone) bgsilico P (stelline) con pasta (ditalini ngati) pomodoro vegelale ngate) alfolo e parmigiano pasta {corallini)

G
. T . N 230 - Sfo 1o di tacchi N 223 - Pol dib
| N 217 - Friata con zucchine N 221 - Medaglioni di spigoia N 213 - Robiola rmato ditacchino con 2 olpette dibovino al N 233 - Uova strapazzate N 219- Medaglioni di mertuzzo
° carote pomodoro
A . . . .
£ N 313 - Insalata d: pormodon N 303 - Carote al tegame N 309 - Fagiolini all'olio N 313- Insalata di pomodori N 312 - Insalata cappuccina N 313 - Insalata di pomodon N 315 - Patate al tegame
D
| N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane
H ia bi: M da: N i . . N ia bi
Merenda: N 508 polpa di frutia Merenda: N 501 focaccia bianca erenda 503 frullato di Merenda: N505 latte e biscotti Merenda. N 512 yogurt Merenda: N 504 gelato fior di latte Merenda 501 focaccia bianca Merenda: N505 latle e biscott Merenda: N 512 yogun
soffice banana con latle soffice
N 112 - Pasta (gnocchetti sardi) al [N 129 - Risotlo con crema di N 121 - Pasta (mezze farfalte) con |[N 107 - Crema di verdure con |N 132 - Timpallo di pasta {mezze |N 123 - Pasta (gnocchetti sardi) N 131 - Risotto con zucchine N 103 - Crema di fagiol con pastia| N 117 - Pasta (lumachine) al
. . " . - l .

pesto delicato pisell zucchine pasta (semi di melone) penne ngate) rosa Y (puntine) sugo di trota
A . "
E N 210 - Caciotta doice :r::]: ;B‘fot;r:'m dipolio con N 219 - Medaglioni dimerluzzo |N 203 - Arrosto di tacchino N 214 - Fritata N 218 - Medaglion: di limanda N 222 - Mozzarella

1 u

N
E N 309 - Fagiolini all'olio N 312- Insalata cappuccina N 315 - Patate al tegame N 323 - Zucchine infolate N 318 - Spinaci all'olio N 317 - Purea di patate N 304 - Carote all'olio N 313 - Insalata di pomodori
R
D
| N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane

Merenda: N 501 focaccia bianca
soffice

Merenda: N 506 latte e fette
biscottate

Merenda N 512 yogurt

Merenda: N $09 polpa di frutta

Merenda: N 503 frullato di
banana con latte

Merenda: N 512 yogurt

Merenda: N505 latte e biscotu

Merenda: N 501 focaccia bianca
soffice

Merenda: N 503 frullato di
banana con lalte

Nota: la carne e gli affettati devono essere tagliati in piccolissimi pezzi; gli ortaggi cotti e crudi devono essere sminuzzati

Incications tasoi

nesi Eventuali sostituzioni: fagiolini e carote jullennie con carote all'olio; insalata cappuccina con bieta aif'oliv; boccoencini/arrasti di carne con polpette; Mozzaretla - provolone - caciotta con robiola




ROMA @

Procedura aperta par [affidsmanto del servizio 0l nstorazione nes nidl comunall, nelle scuok delinfanzia comunal e mialal, comprese e sezioni pante, le scucle primari e secondarie
i | prado di Roma Capilais

Dparumentn Servizi Educatni ¢ Scolaatici, Poitiche defis Famigha e deinfanzia |Pariodo 1* Senembre 2017 — 31 Lugiio 2020

Dwezione Servizi di Supporte al Sistema Educatizo Scelastico

2.5 MENU ESTIVO (1/04 - 31/10) NIDO 13 - 18 mesi - 19 -24 mesi

- 1 paninc allohio da 25 g con 15 g di prosciutio cotto

+ 1 panino all'clio da 25 g con 15 g di formaggio caciotta dolce

1 confezione di frollini al miele equo e solidale in monoporzione da 16,5 g
« 1 confezione di polpa di frutta da 100 g

« 1 bottiglia di acqua naturale in PET da 500 mL

Spuntino di meta mattina da inserire:

+ 1 confezione d polpa di frutta da 100 g

N 601
Composizione cestino freddo

N.B.I cestini freddi devono contenere, oltre agli alimenti previsti, la seguente dotazione: n. 2 tovaglioli di carta riciclabile, n. 1 bicchiere in materiale biodegradabile,
riciclabile @ compostabiie, n. 1 salvietta monouso umidificata
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ROMA @

Diparumento Servizi Equcatri @ Scolasticl, Postiche della Famigha & dedinfanzia
Diraziona Servizi di Supports al Sigtema Educativs Scolastico

il grado di Roma Capitate.

Periodo 1° Settembre 2017 — 31 Luglio 2020

Procedura sperta per faffaanento del aervizio al rstorazione nes nidi comunall, nelle scuole aeFinfanzia comunal e alalal, compress le s¢zionl ponle. Je scuoke prinarie ¢ s¢candane

2.6 MENU INVERNALE (01/11-31/03) NIDO 13 - 18 mesi- 19 -24 mes|

SPUNTINO ore 9:00-9:30 N 403 Frutta fresca

v

v

Vi

Vil

Vil

1X

N 113 - Pasta (lumachine) al
pomodoro

N 132 - Timballo di pasta (mezze
conchiglie rigate)

N 104 - Crema di lenticchie con
pasta (slelline)

N 110 - Crema di zucca con pasta
(puntine)

N 122 - Pasta (corallini) e patale

N 116 - Pasta (pipe piccole ngate)
al ragu vegetale

N 104 - Crema diJenticchie con
pasta (ditalini ngati)

N 120 - Pasta (conchigliette) con
zucca

N 124 - Riso alla parmigiana

N 402 - Pane

. N 231 - Stra i R . .
L [N233-Uova strapazzale N 210 - Caciotta dolce N 214 - Frittata 2 Straccetti di pollo N 212 - Provolone dolce N 224 - Polpette di carne mista al
u cremolaty pomodoro
N
E N 309 A - Fagiolin: all'olio N 304 - Carote atl'olio N 310 - Finocchi al tegame N 316 - Patate all'olio N 308 A - Fagiolini al pomodoro [N 307 - Cavolfiori gratnat N 321 - Zucca gratinata N 315 - Patate altegame N 303 - Carote al tegame
D
| N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane
. " M; A f i S " M da. N 502 f i sa M NS i . .
Merenda' N 512 yogurl Merenda. N 505 latte e biscotti erenda. N 502_ ocaccia rossa Merenda: N 509 polpa di frutta erenda . ocaccia ros Merenda: N 512 yogur erenda 10 spremula di Merenda: N 505 latte e biscotti Merenda: N 509 polpa di frutta
soffice soffice arancia e cambelione
NI102 : Crema ceci con pasta N 130 - Risotio con zucca N 118 Plas.la (mezzg Penne N 123 - Pasta (mezzi fusiii rosa 108 Crema d) verdure con N 124 - Riso alla parmigiana N 108 Crgma di verdure con N ,11.8 Pasla.(gnoccheul sardi) N 113 - Pasta (stortini) al
(ditalini ngati) rigate) all'olio e parmigiano pasla (gramigna) pasta (semi di melone) allolio @ parmigiano pomodoro
M . " .
U i . N 204 - B d I} - 227 - Pol,
A 209 - Filetti di platessa gratinati N 215 - Fnutala con carciofs occoncin: di polio con N 211 - Crescenza N 219 - Medaglioni di meriuzzo N 233 - Uova strapazzale N 227 - Polpettone goloso di N 219 - Medagliom di merluzzo
crema di lattuga bovino
R
T |N 321- Zucca graunata N 310 - Finocchs al tegame N 314 - Patate al forno N 318 A - Spinac all'olio N 317 - Purea di patate N 308 A - Fagiolini al pomodoro [N 301 - Bieta alt'olio
E
°© N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane
!
B i M da- N 502 f M : frul . :
Merenda: N 503 frullao di Merenda N 512 yogur Merenda: N 509 polpa di frulta erenda’ N 5 ocaccia rossa erenda: N 503 frullato du Merenda: N 509 polpa di frutta Merenda: N 505 latte e biscotti Merenda: N 503 frullato di Merenda N $12 yogur
banana con latte soffice banana con latle banana con latte
N 128 - Risotto con crema di N 113 - Pasta ( (stortini) al N 126 - Risotio al ragl di carne N 103 - Crema di fagioli con pasta [N 111 - Pasta (lumachine) al burro|N 108 - Crema dt verdure con N 129 - Risotto con crema di N 103 - Crema di fagioli con pasta|N 112 - Pasta (mezze conchighe
M lattuga pomodoro 9 (semi di melone) e parmigiano pasta (puntine) pisell! (coratlini} rigate) al pesto deiicato
E
R |N 229 - Ricotta N 233 - Uova strapazzale N 222 - Mozzarella N 2086 - Crocchette di nasello N 233 - Uova strapazzate N 225 - Polpettone di agnelio N 216 - Fnttata con patate
C
O |IN318A- Spinaci all'olio N 309 A- Fagioini all'olio N 321 - Zucca gratinata N 302 - Biela al porodoro N 310 - Finocchi al tegame N 314 - Patate al forno N 303 - Carole al tegame N 312 - Insalata cappuccina
L
; N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane
| . . . .
. M da: N 503 frullato d . M da: N 502 f M B :
Merenda N 505 jatie e biscott Merenda. N 51.0 spremuta di Merenda: N 512 yogurt erenda rullato di Merenda N 505 latte e biscolti erenda ocaccia rossa erenda: N 503 frullato di Merenda N 512 yogun Merenda: N 502 focaccia rossa
arancia e ciambellone banana con latte soffice banana con lale soffice
N 108 - Crema di verdure con N 103 - Crema di fagioli con pasta [N 101 - Crema di carote con N 125 - Risotio al pomodoro N 103 - Crema di fagiok con pasta|N 113 - Pasta (mezze penne N 117 - Pasta (mezzi fusilli) al N 128 - Risolto con crema di N 104 - Crema lenticchie con
pasta (gramigna) (corallinn) pasla {conchigliette) (ditalini ngau) rigate) al pomodoro sugo di trota lattuga pasta (stelline)
G .
o . N 207 - h .
| N 208 - Fesa ditacchino al fimone N 219 - Medaglioni di merluzzo N 233- Uova slrapazzate N 228 - Prosciulto colto splr?:c' Crocehette di ricotta o N 218 - Medaglion di limanda
!
[e]
V |N 317- Purea di patate N 301 - Bieta all'olio N 315 - Patate al tegame N 318 A - Spinaci allolio N 305 - Carote julienne N 319 - Toruno di zucca N 310 - Finocchi al tegame N 304 - Carote all'olio N 321 - Zucca gratinata
E
°© N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane
|
Merenda N 502 focaccia rossa Merenda: N 503 frullato di . . Merenda: N $03 frullato di Merenda. N 507 Pane (a fetie) e . .
: Merenda- N 505 latte e biscolti Merenda: N M :
Merenda: N 509 polpa di frutia soffice banana con latte i i r 512 yogurt banana con latte olio erenda: N 509 polpa di frutta Merenda N 505 Jatte e biscotu
N 118 - Pasta (mez2) fusilli) all'olio |N 106 - Crema di verdure con N 113 - Pasta (gnocchettr sard)) al [N 112 - Pasta (mezze farfalle) al N 127 - Risotto allo zafferano N 102 - Crema di ceci con pasta |N 118 - Pasta (lumachine) alfolio |N 113 - Pasta (mezze penne) al [N 115 - Pasta (pipe piccole
e parmigiano orzo pomodoro pesto dehicalo (stelline) e parmigiano pomodoro rigate) al ragu di came
E N 216 - Medaglioni di limanda N 232 - Tonino di patate N 202 - Arrosto maiale N 221 - Medaglion: di spigola N 226 - Polpetione di bovino 209 - Filetti di platessa gratnat N 233 - Uova strapazzate N 210 - Caciotta dolce
N
E N 306 - Cavolfion ali'olio N 318 A - Spinac all'olio N 303 - Carote al tegame N 312 - Insalata cappuccina N 310 - Finocchi al tegame N 309 A - Fagiolint alvolto N 311 - Finocchi gratinati N 318 A - Spinaci all'olo
R
D |n402-Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane
[

Merenda' N 502 focaccia rossa
soffice

Merenda: N 503 frullato di
banana con latte

Merenda: N 505 latte e byscotti

Merenda: N 512 yogurt

Merenda: N 511 spremuta di
arancia e felte biscotiate con
confettura di frutia

Merenda" N 505 latle e biscolti

Merenda. N 512 yogun

Merenda. N $02 focaccia rossa
soffice

Merenda: N 503 frullato di
banana con latte

Nota: la carne e gli affettati devono essere tagliati in piccolissimi pezzi; gli ortaggi cotti e crudi devono essere sminuzzati

indicazioni fancin 13/18 mesi Eventuali sostituzioni: fagiolini e carote julienne con carote all‘olio fzucca gratinata; insalata cappuccina con bieta ali'clio; bocconcini/arrasti di carne con polpette; Mozzarella - provolons - cacioita con crescenzalricotta




—

ROMA w Procedurs aparts par fatfidamento dal servizio di nstorazione nei nidi comunai, nele scuoke delinfanzia comunali ¢ xtalak compreae lo seziont ponle, le scusle primaris & secondare
i | grado di Roma Captale.
Diparumenta Servizi Educalvi @ Scolasuc. Poche defia Famigha e definfanza | Pericdo 1* Settembre 7 - 31 Lugio 2020
Direzione Sarvizi di Supporto al Sislema Ecucativo Scolstico

2.6 MENU INVERNALE (01/11- 31/03) NIDO 13 - 18 mesi- 19 -24 mesi

+ 1 panino all'olio da 25 g con 15 g di prosciulto cotto

+ 1 panino ail'olio aa 25 g con 15 g di formaggio caciotta dolce

= 1 confezione di frollini al miele equo e sclidale in monoporzione da 16,5 g
- 1 confeziene di polpa di frutta da 100 g /frulta fresca

+ 1 bottigha di acqua naturale in PET da 500 mL

Spuntino di meta mattina da inserire:

« 1 confezione di polpa di frutia da 100 g

N 801
Composizione castino freddo

N.B.1 cestinl freddi devono contenere, oltre agli alimenti previsti, la seguente dotazione: n. 2 tovaglioli di carta riciclabile, n. 1 bicchiere in materiale biodegradabile,
riciclabile @ compostabile, n. 1 salvietta monouso umidificata
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Direzione Servizl di Supporto

Dmartmento Servizi Educaiv] e Scolasucl Poltche sella Famigha ¢ sefinfanzia

81 Sigtema Educatso Scolasticn

dr| grade di Roma Capiak.

Perlodo 1" Settembre 2017 — 31 Luglio 2020

Procedura aparta per [affidamento del servizio di nstarazione nei nidi comwnall, nelle scuok definfanzia comunah ¢ atatal, comprese e a¢zioni ponis, ke scuoke primarie & secondaria

2.7 MENU ESTIVO (1/04 - 31/10) NIDO 25 - 36 mesi

SPUNTINO ore 9:00-9,30 N 403 Frutta fresca

11

III

1v

v

VI

VII

VIII

X

N 124 - Riso alla parmigiana

N 116 - Pasta (lumachine) al rago
vegetale

N 122 - Pasta (gramigna) e patate

N 113 - Pasta (gnocchett sardi)
al pomodoro

N 111 - Pasta (mezze penne
ngate) al burro parmigiano

N 105 -Crema di lenucchie con
nso

N 112 - Pasta (pipe piccole rigate)
al pesto delicato

N 122- Pasta (ditalini rigati) e
paiate

N 118 - Pasta (mezzi fusilli)
all'olio e parmigiano

soffice

biscottate

Merenda. N 512 yogurt

Merenda: N 509 poipa di frutta

banana con latte

Merenda- N 512 yogurt

Merenda: N 505 latte & biscott

soffice

L N 205 - Bocconcini di N 227 - Polpetione goloso & N 210 - Caciotta dolce N 214 - Fritata N 231 - Stracceti di pollo N 213 - Robiola N 201 - Arrosto di bovine N 214 - Frittata
y [racchine bovino cremolat
N . . . . . .
£ N 303 - Carote al tegame N 317 - Purea di patale N 313 - Insalata di pomodor N 318 - Spinaci all'olio N 309 - Fagiolini ail'olio N 304 - Carote all'olio N 313 - Insalata di pomodon N 318 - Spinac al'olio N 308 - Fagiolini al pomodoro
D
| N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane
M : 0 ia bi " . Merenda: N $08 pane (a felte M da: N 506 latte e fett,
Merenda: N 505 latte e biscotti Merenda: N 512 yogun erenda: N 501 focaccna lanca Merenda: N 504 gelato fior di latte pane ( )e eren . ette Merenda: N 509 polpa di frutta Merenda: N 512 yogurt Merenda: N 509 polpa di frutta
soffice pomodoro biscottate
. . . . - N 114 - Pasta (mezze penne
- - 103 - C | . N 118 - Pasla e tarfall N 103 - f: | .
N 107 .c"’”Ta di verdure con N 118 ?a.sla (pipe prccole N 119 - Pasta (storuni) all'ortolana N 10 rema di fagioh con pasta N 131 - Risotto con zucchine L (mezze farfalle) ;rema difagioli con pasta rgate) al pomodoro fresco N 127 - Risotto allo zafferano
pasta (ditahni ngat) ngate) atl'olio e parmigiano (puntine) all'olio e parmigiano (ditalini rigaty) e basilico
M
PR - . " 4 - i
A N 233 - Uova strapazzate N 209 - Filetii di platessa gratinati |N 226 - Poipettone di bovino N 233 - Uova strapazzate N 219 - Medaglion! di meriuzzo N 212 - Provolone dolce gofnzodol:;lpe“e drcame mista al
R
T N 316 - Patate all'olio N 318 - Spinaci allolio N 315 - Patate al tegame N 322 - Zucchine gratinate N 314 - Patate al forno N 313 - Insalata d: pomodori N 302 - Biela al pomodoro N 320 - Tortino di zucchine N 318 - Spinaci all'olio
E
D
| N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane
: i . . M N 01 fe i . . . M H
Merenda: N 503 frullato di Merenda: N 504 gelato fior dilatte| Merenda: N 509 polpa di frutta erenda: N 5 .ocacqa bianca Merenda: N 505 latte e biscotli Merenda: N 509 polpa di frutta Merenda: N 512 yogurt erenda: N 503 frullato di Merenda: N 505 latte e biscotli
banana con latle soffice banana con latte
N 114 - Pasta (mez2zi fusilli) N 107 - Crema di verdure con N 125 - Risotto al pomodoro N 112 - Pasta {(lumachine) al N 113- Pasta (pipe piccole ngate) [N 107 - Crema di verdure con N 113 - Pasta (mezze farfalle) al [N 109 - Crema di verdure con nso | N 104 - Crema di lenticchie con
M al pomodoro fresco e basilico pasta (corallini) P pesto delicalo al pomodoro pasta (stelline) pomodoro pasta (conchigliette)
E
R N 220 - Medaglioni di naselio N 213 - Robtola N 233 - Uova strapazzate N 212 - Provolone dolce N 218 - Medaglioni di limanda N 232 - Tortino di patate N 217 - Fritata con zucchine N 209 - Filetii di platessa graunali
C
o N 323 - Zucchine Ttrifoiate N 313 - Insalata di pomodon N 301 - Bieta all'olio N 305 - Carote julienne N 301 - Bieta all'cho N 316 - Patate all'olio N 322 - Zucchine graunate
L
E N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane
D
! . . Merenda: N 501 fo b Merenda: itato d : i
Merenda. N 512 yogurt Merenda: N 509 polpa di frutta Merenda: N 505 latte e biscott Merenda: N 512 yogurt Merenda: N 509 polpa di frutia erenda X caccia bianca erenda: N 503 frultato di Merenda: N 504 gelato fior di latte Merenda: N 501 .rocaccua branca
soffice banana con latte soffice
N 102 - Crema di ceci con pasta : L:: ';a:r::?oerzzferez(zzne N 103 - Crema di fagioli con N 127 - Risotio allo zafferano N 107 - Crema dt verdure con N 113 - Pasta (mezzi fusilli) al N 116 - Pasia (stortini) al ragu N 118 - Pasta (pipe piccole N 101 - Crema di carote con
(semi di melone) ‘gh“_)l Mp pasta (steline) pasta {ditalini ngati) pomodoro vegetale rigate) all'olio e parmigiano pasta (corallin)
G . . .
. . N 230 - Sformato ditacchino con |N 223 - Polpette di b 0 al
| N 217 - Fnttata con zucchine N 221 - Medaglion| di spigota N 213 - Robiola ! ' olpetie di bovin N 233 - Uova strapazzate N 219 - Medaglion: di merluzzo
carote pomodoro
o
v N 313 - Insalata di pomodon N 303 - Carote al tegame N 309 - Fagrolini allolio N 313 - Insalata di pomodori N 312 - Insalata cappuccina N 313 - Insalata di pomodori N 315 - Patate al tegame
E
D N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane
1
B ia bi M H llato di . . . M H ia bi;
Merenda: N 509 polpa di frutta Merenda: N 501 focaccia bianca erenda: N 503 frullato di Merenda: N 505 latie e biscotu Merenda: N 512 yogun Merenda: N 504 gelato fior di latte erenda: N 501 .focacaa 'anca Merenda: N 505 Jalte e biscotu Merenda: N 512 yogurt
soffice banana con latte soffice
N 112 - Pasia {gnocchetti sardi) at [N 129 - Risotto con crema di N 121 - Pasta (mezze farfalle) con|N 107 - Crema di verdure con N 132 - Timballo di pasta {(mezze |N 123 - Pasta (gnocchetti sardi) N 131 - Risolto con zucchine N 103 - Crema di fagioli con pasta| N 117 - Pasta (lumachine) al
pesto delicalo piselli zucchine pasta (semi dr melone) penne rigate) rosa (puntine) sugo di trota
A .
- I T . . . -
£ N 210 - Caciotta dolce t‘r:r?; flo;&ogn:m' di pollo con N 219 - Medaglioni di mefluzzo [N 203 - Arrosto di tacchino N 214 - Fnnata N 218 - Medagliom di limanda N 222 - Mozzarelia
1
N
E N 309 - Fagiolini all'oho N 312 - insalala cappuccina N 315 - Patate al tegame N 323 - Zucchine tnfolate N 318 - Spinaci al'olio N 317 - Purea di patate N 304 - Carote all'olio N 313 - Insalala di pomodori
R
o N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane
|
Merenda: N 501 focaccia bianca Merenda: N 506 latte e fetie Merenda: N 503 frullato di Merenda: N 501 focaccia bianca Merenda: N 503 frullato di

banana con latte

Mota: la carne e gli affettat] devono essere taglinti in piccolissimi pezzi; gli ortaggi cotti & crudi devono essere sminuzzati




ROMA @

Procedura speris per laffidamento dal servizia di retorezone nei nidi comunai, nele scuole dellnfanzie comunal e g1atal, comprens le nezionl ponle. # scuolk primare e secondane
& | grado di Roma Caplsle

Diparimanto Serviz) Educativi ¢ Scolasuc! Polche datis Famgha e definfenzia |Pericdo 1' Settemre 2017 — 31 Luglio 2020

Cirezione Servizi dl Supporte 8l Sietems Educalivo Scolastica

2.7 MENU ESTIVO (1/04 - 31/10) NIDO 25 - 36 mesi

N 602
Composizione cestino freddo

+ 1 panino allolio da 25 g con 20 g di prosciutto cotio

+ 1 panino all'olio da 25 g con 20 g di formaggio caciotta dolce

+ 1 confezione d) frolim al miele equo e solidale in monoporzione da 16,5 g
« 1 confezione di polpa di frutta da 100 g

+ 1 botligha di acqua naturale in PET da 500 mL

Spuntino di meta mattina da inserire:

» 1 banana bio equo e sohdale da 150 g

N.B.I cestini freddi devono contenere, oltre agli alimenti previsti, la seguente dotazione: n. 2 tovaglioli di carta riciclabile, n. 1 bicchiere in materiaie biodegradabile,
riciclabile e compostabile, n. 1 salvietta monouso umidificata




i

ROMA 1P

Ciparumenta Servizi Educeivl e Scolastcl Poktiche della Famigha ¢ deRintanzia
Direzione Servizl di Supporia al Staiema Educative Scolastico

dil graco dl Rama Captais.

Pencda 1* Settemire 2017 — 31 Luglio 2020

Procedura aperta per faffidamenta del servizio dl nstorazione nei nidl comunail, nelle scusle delinfanzia cormunaly & slalsk, compreae s Beziani ponte, is scucie primaria ¢ secondarie

2.8 MENU INVERNALE (01/11- 31/03) NIDO 25 - 36 MESI

SPUNTINO ore 9:00-9:30 N 403 Frutta fresca

I\

Vi

Vil

Vil

1X

N 113 - Pasta (lumachine) al
pomodoro

N 132 - Timballo di pasta (mezze
conchiglie rigate)

N 104 - Crema di lenticchie con
pasta (stelline)

N 110 - Crema di zucca con pasta
{puntine)

N 122 - Pasta (corallini) e patate

N 116 - Pasta (pipe piccole rigate)
al ragl vegetaie

N 104 - Crema di lenticchie con
pasta (ditalin) igati)

N 120 - Pasta (conchigliette) con
zucca

N 124 - Riso alla parmigiana

soffice

banana con latte

Merenda: N 505 latte e biscotti

Merenda: N 512 yogurt

arancia e felte biscottate con
confetiura di frutta

Merenda. N 505 latte e biscotu

Merenda: N $12 yogurt

soffice

L [N 233-uova strapazzale N 210 - Caciotta dolce N 214 - Frittata N 231 - Stracceti di pollo N 212 - Provolone dolice N 224 - Polpeue di carne mista al
v cremolat, pomodoro
N
E N 309 A - Fagiohni all'olio N 304 - Carote all'olio N 310 - Finocch, al tegame N 316 - Patate all'olio N 308 A - Fagiokni al pomodoro [N 307 - Cavolfior gratinati N 321 - Zucca gratnata N 315 - Patate al tegame N 303 - Carote al tegame
D
I N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane
. i - N 502 focaccia S 1 i .
Merenda: N 512 yogun Merenda N 505 latte e biscotti Merenda: N 502 focaccia rossa Merenda: N 509 polpa di frutia Merenda 02 focaceia rossa Merenda: N 512 yogurt Merenda N 510 spremuta di Merenda: N 505 latie e biscotu Merenda: N 509 poipa di frutia
sotfice soffice arancia e ciambellone
N.10.2 - Crer.na ceci con pasta N 130 - Risotlo con zucea N 118 - Pasta (mezze penne N 123 - Pasta (mezzi fusill) rosa N 108 - Crema di verdure con N 124 - Riso alla parmigiana N 108 - Crema di verdure con N .“8 - Pasta (gnoccheln sardi) N 113 - Pasta (stortini) al
(ditalini ngati) rigate) all'olio @ parmigiano pasta (gramigna) pasia (semi di melone) all'olio e parmigiano pomodoro
M - .
A 209 - Filetti di platessa gratinat N 215 - Frittala con carciofi N 204 - I?occoncmw dipollo con N 211 - Crescenza N 219 - Medaghon di merluzzo N 233 - Uova strapazzate N 2.27 - Polpettone goloso di N 219 - Medaglions o merluzzo
crema di lattuga bovino
R
T [N 321 - Zucca gratinata N 310 - Finocchr al tegame N 314 - Patate al forno N 318 A - Spinaci all'olio N 317 - Purea di patale N 308 A - Fagiolini al pomodoro  |N 301 - Bieta all'olio
E
o N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402- Pane N 402- Pane N 402- Pane
|
. i : : N i . B
Merenda: N 503 frullato di Merenda' N 512 yogurt Merenda: N 509 polpa di frutta Merenda: N 502_ focaccia rossa Merenda 503 fruliato di Merenda: N 509 polpa di frutia Merenda. N 505 latte e biscotu Merenda: N 503 frullato di Merenda N 512 yogun
banana con latte soffice banana con latte banana con latte
N 128 - Risotlo con crema di N 113 - Pasta (stortini) al N 126 - Risotio al ragu di carne N 103 - Crema di fagioli con pasia [N 111 - Pasla (lumachine) ai burro|N 108 - Crema di verdure con N 129 - Risotto con crema di N 103 - Crema di fagioli con pasta [N 112 - Pasta (mezze conchiglie
M |lattuga pomodoro s (sem: di melone) e parmigiano pasta (puntine) piselli (corallini) rigate) al pesto delicato
E
R N 229 - Riconta N 233 - Uova strapazzate N 222 - Mozzarelia N 206 - Crocchette di nasello N 233 - Uova strapazzate N 225 - Polpetione di agnelio N 216 - Frittala con patate
Cc
O In3sa- Spinaci all'olio N 309 A - Fagiolini all'olio N 321 - Zucca gratinata N 302 - Bieta al pomodoro N 310 - Finocchi al tegame N 314 - Paate al forno N 303 - Carole al legame N 312 - Insalata cappuccina
L
E
o N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane
Merenda. N 505 latte e biscotti Merenda: N 510 spremuta di Merenda: N 512 yogurt Merenda: N 503 fruliato di Merenda: N 505 latte e biscott Merenda: N 502 focaccia rossa Merenda: N 503 frullato di Merenda N 512 yogurt Merenda. N 502. focaccia rossa
arancia e ciambellone banana con latte soffice banana con latte soffice
N 108 - Crema di verdure con N 103 - Crema di fagioli con pasta [N 101 - Crema ai carote con N 125 - Risotio al pomodoro N 103 - Crema di fagioli con pasta [N 113 - Pasia (mezze penne N 117 - Pasta (mezzi fusilli) al N 128 - Risotio con crema di N 104 - Crema lenticchie con
pasta (gramigna) (coralhny) pasta (conchiglietie) P (dtahni ngat) rigate) al pomodoro sugo di trota lattuga pasta (slelline)
G .
| N 208 - Fesa di tacchino al limone N 219 - Medaglioni di merluzzo N 233- Uova strapazzate N 228 - Prosciutto cotto :‘pizr?a.,ci- Croccnette di ncoua e N 218 - Medaglioni di limanda
o]
vV IN317-Purea ai patate N 301 - Bieta all'olio N 315 - Patate al tegame N 318 A - Spinac: ai'olio N 305 - Carole jullenne N 319 - Tortino di zucca N 310 - Finocchi al tegame N 304 - Carote ali'olio N 321 - Zucca gratinata
E
? N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane
: erenda: N 503 frullato di Merenda: N 503 frullalo di Merenda: Pane (a fette) e
Merenda: N 509 polpa di frutia Merenda: N 502 focacaia rossa Merenda 03 fruliato di Merenda: N 505 latte e biscotti Merenda’ N 512 yogurt ! da: N 507. ( ) Merenda: N 509 polpa di frutta Merenda N 505 latte e biscotti
soffice banana con latte banana con latie olio
N 118 - Pasta (mezzi fusilli} all'olio |N 106 - Crema di verdure con N 113 - Pasta (gnocchett sardi) al [N 112 - Pasta (mezze farfalle) a N 127 - Risotto allo zafferano N 102 - Crema di ceci con pasta |N 118 - Pasta (lumachine) allolio {N 113 - Pasta (mezze penne) al |N 115 - Pasta (pipe piccole
€ parmigiano orzo pomodoro pesto delicato {stelline) € parmigiano pomodoro ngate) al ragu di carne
\'
E N 218 - Medaglioni di limanda N 232 - Tortino di patate N 202 - Arrosto maiale N 221 - Medaglioni d: spigola N 226 - Polpetione di bovino 209 - Filett di plalessa gratinati N 233 - Uova strapazzate N 210 - Caciotta dolce
N
E |N 306 - Cavolfion allolio N 318 A - Spinaci all'clio N 303 - Carote al legame N 312 - Insalata cappuccina N 310 - Finocch: al tegame N 309 A - Fagiolini all'ono N 311 - Finocchi gratinau N 318 A - Spinacs all'olio
R
D |N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane N 402 - Pane
|
N 511 spremuta di
Merenda- N 502 focaccia rossa Merenda: N 503 frullato di Merenda premuta ci Merenda: N 502 focaccia rossa Merenda: N 503 frullato di

banana con latte

Nota: fa carne e gli affettati devono esscre tagliati in piccolissimi pezzi; gli ortaggi cotti e crudi devono essere sminuzzati




ROMA 9 Procedura aperta per (affidaments del servizio di nstorazions nes nidi comunal, nele scuck delfinfanzia comunal & atalak, compress be sezioni ponle, I8 Scucle primaris o Secondarie
Q] grago dy Roma Caplale

Dpartimanto Sere Educativl @ Scolaanci PoMiche della Famigha e delfinfanzia |{Parodo 1 Sefemore 2017 - 21 Luglio 2020

Dwezione Servizi di Supports &l Slaterms Educalivo Scolastico

2.8 MENU INVERNALE (01/11- 31/03) NIDO 25 - 38 MES!

» 1 panmo all'olio da 25 g con 15 g di prosciutto colto

-1 panmo ajl'olio da 25 g con 15 g di formaggio caciotta dolce

« 1 confezione di frolini al miele equo e solidale in monoporzione da 16,5 g
« 1 confezione a1 polpa di frutta da 100 g /frutla fresca

+ 1 bottiglia di acqua naturale in PET da 500 mL

Spuntino di metd mattina da inserire:

+ 1 banana bic equo e solidale da 150/200 g

N 602
Composizlone cestino freddo

N.B.| cestini freddi devono contenere, oltre agli alimenti previsti, la seguente dotazione: n. 2 tovaglioli di carta riciclabile, n. 1 bicchiere in materiale biodegradabile,
riciclabile e compostabile, n. 1 salvietta monouso umidificata




by Procedura aperta per I'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a

OMA w ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
R scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita

ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territorialin 15

Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell’Infanzia - -
Periodo 1 settembre 2017 ~ 31 luglio 2020:

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

=
‘T‘._:’J',.'
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Procedura aperta per I'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a

RQMA = ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dellinfanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado

Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell'Infanzia
Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotli prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020:

3.INDICE MENU

3.1 — Indice menu 7 — 8 mesi

Codice MENU 7 - 8 mesi

N 1 Brodo vegetale con passato di verdure e crema di riso (estate) - Liofilizzato/omogeneizzato di
carne
Merenda: latte di proseguimento

N 2 Brodo vegetale con passato di verdure e crema di riso (inverno) - Liofilizzato/omogeneizzato di
carne
Merenda: latte di proseguimento
Brodo vegetale con passato di verdure e crema multicereali (estate) -

N3 Liofilizzato/omogeneizzato di carne
Merenda: latte di proseguimento
Brodo vegetale con passato di verdure e crema multicereali (inverno) -

N 4 Liofilizzato/lomogeneizzato di carne
Merenda: latte di proseguimento

N5 Brodo vegetale con passato di verdure e pastina (estate) - Liofilizzato/omogeneizzato di carne
Merenda: latte di proseguimento

N6 Brodo vegetale con passato di verdure e pastina (inverno) - Liofilizzato/omogeneizzato di
carne Merenda: latte di proseguimento

N7 Brodo vegetale con passato di verdure e semolino (estate) - Liofilizzato/omogeneizzato di
carne Merenda: latte di proseguimento

N8 Brodo vegetale con passato di verdure e semolino (inverno) - Liofilizzato/omogeneizzato di
carne
Merenda: latte di proseguimento

N9 Brodo vegetale con passato di verdure, fagioli € crema di riso (estate)
Merenda: latte di proseguimento

N 10 Brodo vegetale con passato di verdure, fagioli € crema di riso (inverno)
Merenda: latte di proseguimento

N 11 Brodo vegetale con passato di verdure, fagioli e pastina (estate)
Merenda: latte di proseguimento

N 12 Brodo vegetale con passato di verdure, fagioli e pastina (inverno)
Merenda : latte di proseguimento

N 13 Brodo vegetale con passato di verdure, lenticchie e crema di riso (estate)

Merenda: latte di proseguimento




o Procedura aperta per Vaffidamento del servizio di ristorazione scolastica a
RO M A a ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle

scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita

ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15

Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famigha e dell'Infanzia - -
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020:

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

N 14 Brodo vegetale con passato di verdure, lenticchie e crema di riso (inverno)
Merenda: latte di proseguimento
Brodo vegetale con passato di verdure, lenticchie e pastina (estate)

N 15 _ : )
Merenda: latte di proseguimento

N 16 Brodo vegetale con passato di verdure, lenticchie e pastina (inverno)
Merenda: latte di proseguimento

N 17 Brodo vegetale con passato di verdure, lenticchie e semolino (estate)
Merenda: latte di proseguimento

N 18 Brodo vegetale con passato di verdure, lenticchie e semolino (inverno)
Merenda: latte di proseguimento

N 19 Crema di carote con semolino - Liofilizzato/omogeneizzato di carne
Merenda: latte di proseguimento

N 20 Crema di zucca con pastina - Liofllizzato/omogeneizzato di carne
Merenda: latte di proseguimento

24




ROMA @

Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell'Infanzia

Procedura aperta per ['affidamento det servizio di nistorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dellinfanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitate, in conformita ai parametn di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020:

3.2 — Indice menu 9 —- 12 mesi

Codice |  MENU 9 - 12 mesi
Brodo vegetale con passato di verdure e pastina (estate) — Carne al vapore (fesa di tacchino)
N 21 /omogeneizzato di carne - Pane
Merenda: Latte di proseguimento
Brodo vegetale con passato di verdure e pastina (estate) - Filetti di pesce al vapore
N 22 (platessal/limanda/ spigola) /omogeneizzato di pesce - Pane
Merenda: Latte di proseguimento
N 23 Brodo vegetale con passato di verdure e pastina (estate) - Formaggio (robiola/ricotta) - Pane
Merenda: Latte di proseguimento
N 24 Brodo vegetale con passato di verdure e pastina (estate) - Tuorlo di uovo sodo - Pane
Merenda: latte di proseguimento/yogurt
Brodo vegetale con passato di verdure e pastina (inverno) - Carne al vapore (noce
N 25 bovino)/omogeneizzato di carne - (arista maiale)/omogeneizzato di prosciutto - Pane
Merenda: Latte di proseguimento
Brodo vegetale con passato di verdure e pastina (inverno) - Filetti di pesce al vapore (platessa/
N 26 limanda/spigola/merluzzo) /lomogeneizzato di pesce - Pane
Merenda: latte di proseguimento/yogurt B
N 27 Brodo vegetale con passato di verdure e pastina (inverno) - Formaggio (ricotta/crescenza) -
Pane Merenda: latte di proseguimento/yogurt
N 28 Brodo vegetale con passato di verdure e pastina (inverno) - Parmigiano - Pane
Merenda: latte di proseguimento
N 29 Brodo vegetale con passato di verdure e pastina (inverno) - Tuorlo di uovo sodo - Pane
Merenda: latte di proseguimento/yogurt
Brodo vegetale con passato di verdure e semolino (estate) - Filetti di pesce al vapore
N 30 (platessa/merluzzo/ limanda/ nasello)/lomogeneizzato di pesce - Pane
Merenda: latte di proseguimento/yogurt
Brodo vegetale con passato di verdure e semolino (inverno) - Filetti di pesce al vapore
N 31 (platessa/limanda/ nasello)/omogeneizzato di pesce - Pane
Merenda: latte di proseguimento/yogurt
Brodo vegetale con passato di verdure e semolino (estate) - Carne al vapore (noce bovino/fesa
N 32 tacchino/omogeneizzato di carne - arista maiale/omogeneizzato di prosciutto) - Pane
Merenda: latte di proseguimento/yogurt
N 33 Brodo vegetale con passato di verdure e semolino (estate) - Formaggio (robiola)- Pane
Merenda: latte di proseguimento/yogurt
N 34 Brodo vegetale con passato di verdure e semolino (estate) - Parmigiano- Pane
Merenda: latte di proseguimento/yogurt
N 35 Brodo vegetale con passato di verdure e semolino (estate) - Tuorlo di uovo sodo - Pane
Merenda: yogurt
Brodo vegetale con passato di verdure e semolino (inverno) - Carne al vapore (agnello
N 36 disossato/petto polio)/ omogeneizzato di carne- Pane
Merenda: latte di proseguimento/yogurt
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vy Procedura apera per |'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
RO M A w ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle

scuole defl'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita

ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15

Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell'infanzia
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020:

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

N 37 Brodo vegetale con passato di verdure e semolino (inverno) - Parmigiano — Pane
Merenda: latte di proseguimento

Brodo vegetale con passato di verdure e semolino (inverno) - Prosciutto cotto/omogeneizzato di
N 38 prosciutto — Pane
Merenda: latte di proseguimento

N 39 Brodo vegetale con passato di verdure e semolino (inverno) - Tuorlo di uovo sodo — Pane
Merenda: latte di proseguimento/yogurt

N 40 Brodo vegetale con passato di verdure, fagioli e pastina (estate) — Pane
Merenda: latte di proseguimento/yogurt

N 41 Brodo vegetale con passato di verdure, fagioli e pastina (inverno) — Pane
Merenda: latte di proseguimento/yogurt

N 42 Brodo vegetale con passato di verdure, lenticchie e pastina (estate) - Pane
Merenda: latte di proseguimento

N 43 Brodo vegetale con passato di verdure, lenticchie e pastina (inverno) - Pane
Merenda: yogurt

N 44 Brodo vegetale con passato di verdure, lenticchie e semolino {inverno) - Pane
Merenda: latte di proseguimento/yogurt

Crema di carote con semolino - Filetti di pesce al vapore (merluzzo)/omogeneizzato di pesce -
N 45 Pane
Merenda: latte di proseguimento/yogurt

N 46 Crema di zucca con pastina - Parmigiano - Pane
Merenda: latte di proseguimento

Pastina all'olio e parmigiano - Carne al vapore (fesa tacchino/pollo/noce bovino)/lomogeneizzato
N 47 di carne - Purea di carote - Pane
Merenda: latte di proseguimento/yogurt

Pastina all'clio e parmigiano - Carne al vapore (noce bovino)/omogeneizzato di carne- Purea di
N 48 carote e zucchine — Pane
Merenda: yogurt

Pastina all'olio e parmigiano - Carne al vapore (noce bovino)/lomogeneizzato di carne - Purea di
N 49 zucca - Pane
Merenda: latte di proseguimento

Pastina all'olio e parmigiano - Carne al vapore (noce bovino)/lomogeneizzato di carne - Purea di
N 50 zucchine - Pane
Merenda: yogurt

Y




R, Procedura aperta per 'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a

RO M A % ] ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
w scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado

site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita

ambientale di cus al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionall e territoriali n. 15

Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell’'Infanzia - X
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020:

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

4. INDICE PREPARAZIONI
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Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell’'Infanzia
Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educative Scolastico

Procedura aperta per l'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dellinfanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territorialin. 15
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020:

4.1 Indice Primi piatti 13- 18 mesi/ 19- 24 mesi / 25-36 mesi

Codice Primi piatti 13- 18 mesi/ 19- 24 mesi / 25-36 mesi

N 101 Crema di carote con pasta

N 102 Crema di ceci con pasta

N 103 Crema di fagioli con pasta

N 104 Crema di lenticchie con pasta

N 105 Crema di lenticchie con riso

N 106 Crema di verdure con orzo

N 107 Crema di verdure con pasta (estate)
N 108 Crema di verdure con pasta (inverno)
N 109 Crema di verdure con riso

N 110 Crema di zucca con pasta

N 111 Pasta al burro e parmigiano

N 112 Pasta al pesto delicato

N 113 Pasta al pomodoro

N 114 Pasta al pomodoro fresco e basilico
N 115 Pasta al ragu di carne

N 116 Pasta al ragu vegetale

N 117 Pasta al sugo di trota

N 118 Pasta all'clio e parmigiano
N 119 Pasta all'ortolana

N 120 Pasta con zucca

N 121 Pasta con zucchine

N 122 Pasta e patate

N 123 Pasta rosa

N 124 Riso alla parmigiana

N 125 Risotto al pomodoro

N 126 Risotto al ragu di carne

N 127 Risotto allo zafferano

N 128 Risotto con crema di lattuga
N 129 Risotto con crema di piselli
N 130 Risotto con zucca

/
n
]
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Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e delf'Infanzia
Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

Procedura aperta per I'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e terrtoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020:

N 131 Risotto con zucchine
N 132 Timballo di pasta
4.2 Indice Secondi piatti 13- 18 mesi/ 19- 24 mesi / 25-36 mesi
Codice| Secondi piatti 13- 18 mesi/ 19- 24 mesi/ 25-36 mesi
N 201 Arrosto di bovino
N 202 Arrosto di maiale
N 203 Arrosto di tacchino
N 204 Bocconcini di pollo con crema di lattuga
N 205 Bocconcini di tacchino
N 206 Crocchette di nasello
N 207 Crocchette di ricotta e spinaci
N 208 Fesa di tacchino al limone
N 209 Filetti di platessa gratinati
N 210 Formaggio Caciotta dolce
N 211 Formaggio Crescenza
N 212 Formaggio Provolone Dolce
N 213 Formaggio Robiola
N 214 Frittata
N 215 Frittata con carciofi
N 216 Frittata con patate
N 217 Frittata con zucchine
N 218 Medaglioni di limanda
N 219 Medaglioni di merluzzo
N 220 Medaglioni di nasello
N 221 Medaglioni di spigola
N 222 Mozzarella
N 223 Polpette di bovino al pomodoro
N 224 Polpette di carne mista al pomodoro
N 225 Polpettone di agnello
N 226 Polpettone di bovino
N 227

Polpettone goloso di bovino
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Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell'Infanzia

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

Procedura aperta per l'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020:

N 228 Prosciutto cotto

N 229 Ricotta

N 230 Sformato di tacchino con carote
N 231 Straccetti di pollo cremolati

N 232 Tortino di patate

N 233

Uova strapazzate

4.3 Indice Contorni 13- 18 mesi / 19- 24 mesi/ 25-36 mesi

Codice Contorni 13- 18 mesi / 19- 24 mesi / 25-36 mesi
N 301 Bieta all'olio

N 302 Bieta al pomodoro

N 303 Carote al tegame

N 304 Carote all'olio

N 305 Carote julienne

N 306 Cavolfiori all'olio

N 307 Cavolfiori gratinati

N 308 Fagiolini al pomodoro (estate)
N 308 A Fagiolini al pomodoro (inverno)
N 309 Fagiolini all’'olio (estate)

N 309 A Fagiolini all’olio (inverno)

N 310 Finocchi al tegame

N 311 Finocchi gratinati

N 312 Insalata cappuccina

N 313 Insalata di pomodori

N 314 Patate al forno

N 315 Patate al tegame

N 316 Patate all'olio

N 317 Purea di patate

N 318 Spinaci all'olio (estate)

N 318 A Spinaci all'olio (inverno)

N 319 Tortino di zucca -
N 320 Tortino di zucchine

N 321 Zucca gratinata
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Dipartimento Servizi Educativi € Scolastici, Politiche della Famiglia e dell'Infanzia
Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

Procedura aperta per l'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 — 31 |uglio 2020.

N 322

Zucchine gratinate

N 323

Zucchine trifolate

4.4 — Indice altri alimenti

Codice Altri alimenti
N 401 Base per brodo vegetale da utilizzare per le preparazioni
N 402 Pane

4.5 - Indice spuntini

Codice

Spuntini

N 403

Frutta fresca

4.6 — Indice merende

Codice Merende

N 501 Focaccia bianca soffice

N 502 Focaccia rossa soffice

N 503 Frullato di banana con latte

N 504 Gelato fior di latte

N 505 Latte e biscotti

N 506 Latte e fette biscottate

N 507 Pane (a fette) e olio

N 508 Pane (a fette) e pomodoro

N 509 Polpa di frutta

N 510 Spremuta di arancia e ciambellone
N511 Spremuta di arancia e fette biscottate con confettura di frutta
N 512 Yogurt

4.7 — Indice cestino freddo 19 - 24 mesi/ 25 - 36 mesi

Codice Cestino freddo
N 601 Cestino freddo 19/24 mesi
N 602 Cestino freddo 25/36 mesi

S
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Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell'Infanzia
Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

Procedura apenta per l'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametn di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020:

5.TABELLE DIETETICHE E RICETTE RELATIVE Al MENU

S
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Procedura aperta per {'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelie
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametn di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 — 31 juglio 2020:

ROMA @

Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famigla e dell'Infanzia
Direzione Servizi di Supporto a! Sistema Educativo Scolastico

5.1 — Tabelle dietetiche 7 - 8 mesi

N 1-BRODO VEGETALE CON PASSATO DI VERDURE E CREMA DI RISO (estate)

LIOFILIZZATO/OMOGENEIZZATO DI CARNE - MERENDA : LATTE DI PROSEGUIMENTO

Ricetta: Ingredienti 7 - 8 mesi

Lavare e mondare le patate e le verdure. g

Tagliarle in grossi pezzi ed immergerle In | Crema di riso 30

acqua fredda. Portare ad ebollizione e far | Carote 10

cuocere fino a rnidurre il liquido a meta. Cipolla 3

Filtrare il brodo e passare le verdure|Sedano 2

evitando l'uso di mixer e frullatori. Versare | patate 5

a pioggia la crema di riso nel brodo caldo e [7,;cchine 10

far cuocere mescolando con cura per Lattuga 10

evitare la formazione di grumi. A fuoco gigig 10

spento aggiungere le verdure passate.

. . . Liofilizzato di carne 5

Condire la preparazione con olio a (agnellofconiglio)

crudo o

N.B. Non utilizzare i sale omogeneizzalo di came 2
Olio extravergine 7
Merenda tipologia e grammatura
Latte di proseguimento secondo prescrizione del

Pediatra
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Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell'infanzia

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

Procedura apenta per l'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel terntono di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientaie di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020:

N 2 - BRODO VEGETALE CON PASSATO DI VERDURE E CREMA DI RISO (inverno)

LIOFILIZZATO/OMOGENEIZZATO DI CAR

NE- MERENDA : LATTE DI PROSEGUIMENTO

Ricetta:
Lavare e mondare le patate e le verdure.

Tagliarle in grossi pezzi ed immergerle in
acqua fredda. Portare ad ebollizione e far
cuocere fino a ridurre il liquido a meta.

Filtrare il brodo e passare le verdure
evitando I'uso di mixer e frullatori. Versare
a pioggia la crema di riso nel brodo caldo e
far cuocere mescolando con cura per
evitare la formazione di grumi. A fuoco
spento aggiungere le verdure passate.

Condire la preparazione con olio a
crudo

N.B. Non utilizzare il sale

Ingredienti | 7 - 8 mesi
g

Crema diriso 30

Carote 10

Cipolla 3

Sedano 2

Patate 5
| Zucca 10

Lattuga 10

Bieta 10
Liofilizzato di carne 5
(agnello/coniglio)

0

omogeneizzato di carne 40
(agnello/coniglio)

Olio extravergine 7

Merenda tipologia e grammatura
Latte di proseguimento secondo prescrizione del

Pediatra
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Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell'infanzia

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

Procedura apera per I'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dellinfanzia comunali e statali, primarie e secondarie di pimo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 — 31 tuglio 2020:

N 3 - BRODO VEGETALE CON PASSATO DI VERDURE E CREMA MULTICEREALI (estate)
LIOFILIZZATO/OMOGENEIZZATO D! CARNE - MERENDA: LATTE DI PROSEGUIMENTO

Ricetta:

Lavare e mondare le patate e le verdure.
Tagliarle in grossi pezzi ed immergerle in
acqua fredda. Portare ad ebollizione e far
cuocere fino a ridurre il liquido a meta.
Filtrare il brodo e passare le verdure
evitando I'uso di mixer e frullatori. Versare
a pioggia la crema multicereali nel brodo
caldo e far cuocere mescolando con cura
per evitare la formazione di grumi. A fuoco
spento aggiungere le verdure passate.

Condire la preparazione con olio a
crudo

N.B. Non utilizzare il sale

Ingredienti 7 - 8 mesi
g
Crema multicereali 30
Carote 10
Cipolla 3
Sedano 2
Patate 5
Zucchine 10
Lattuga 10
Bieta 10
Liofilizzato di carne 5
(agnello/coniglio)
o}
omogeneizzato di carne 40
(agnelio/coniglio)
Olio extravergine 7
Merenda tipologia e grammatura
Latte di proseguimento secondo prescrizione del
Pediatra

N 4 - BRODO VEGETALE CON PASSATO DI VERDURE E CREMA MULTICEREALI (inverno) -
LIOFILIZZATO/OMOGENEIZZATO DI CARNE - MERENDA : LATTE DI PROSEGUIMENTO

Ricetta:

Lavare e mondare le patate e le verdure.
Tagliarle in grossi pezzi ed immergerle in
acqua fredda. Portare ad ebollizione e far
cuocere fino a ridurre il liquido a meta.
Filtrare iI brodo e passare le verdure
evitando I'uso di mixer e frullatori. Versare
a pioggia la crema multicereali nel brodo
caldo e far cuocere mescolando con cura
per evitare la formazione di grumi. A fuoco
spento aggiungere le verdure passate.

Condire la preparazione con olio a
crudo

N.B. Non utilizzare il sale

Ingredienti 7 - 8 mesi
9
Crema multicereali 30
Carote 10
Cipolla 3
Sedano 2
Patate 5
Zucca 10
Lattuga 10
Bieta 10
Liofilizzato di carne 5
(agnello/coniglio)
o}
omogeneizzato di carne 40
(agnello/coniglio)
Olio extravergine 7
Merenda tipologia e grammatura
Latte di proseguimento secondo prescrizione del
Pediatra
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Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

Procedura aperta per l'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametn di sostenibiiita
ambientale di cui al D.M. 25 luglic 2011. Lotti prestazionali e terntoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020;

N 5 - BRODO VEGETALE CON PASSATO DI VERDURE E PASTINA (estate)
LIOFILIZZATO/OMOGENEIZZATO DI CARNE - MERENDA: LATTE DI PROSEGUIMENTO

Ricetta:

Lavare e mondare le patate e le verdure.
Tagliarle in grossi pezzi ed immergerle in
acqua fredda. Portare ad ebollizione e far
cuocere fino a ridurre il liquido a meta.
Filtrare il brodo e passare le verdure
evitando I'uso di mixer e frullatori. Versare
la pastina nel brodo caldo e far cuocere. A
fuoco spento aggiungere le verdure
passate.

Condire la preparazione con olio a
crudo

N.B. Non utilizzare il sale

Ingredienti 7 - 8 mesi
g
Pastina 30
Carote 10
Cipolla 3
Sedano 2
Patate 5
Zucchine 10
Lattuga 10
Bieta 10
Liofilizzato di carne 5
(agnelio/coniglio)
0
omogeneizzato di carne 40
(agnello/coniglio)
Olio extravergine 7
Merenda tipologia e grammatura
Latte di proseguimento secondo prescrizione del
Pediatra

N 6 - BRODO VEGETALE CON PASSATO DI VERDURE E PASTINA (inverno)
LIOFILIZZATO/OMOGENEIZZATO DI CARNE- MERENDA: LATTE DI PROSEGUIMENTO

Ricetta:

Lavare e mondare le patate e le verdure.
Tagliarle in grossi pezzi ed immergerle in
acqua fredda. Portare ad ebollizione e far
cuocere fino a ridurre il liquido a meta.
Filtrare il brodo e passare le verdure
evitando l'uso di mixer e frullatori. Versare
la pastina nel brodo caldo e far cuocere. A
fuoco spento aggiungere le verdure
passate.

Condire la preparazione con olio a
crudo

N.B. Non utilizzare il sale

Ingredienti 7 - 8 mesi
9
Pastina 30
Carote 10
Cipolla 3
Sedano 2
Patate 5
Zucca 10
Lattuga 10
Bieta 10
Liofilizzato di carne 5
(agnello/coniglio)
0
omogeneizzato di carne 40
(agnello/coniglio)
Olio extravergine 7
Merenda tipologia e grammatura
Latte di proseguimento secondo prescrizione del
Pediatra
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Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

Procedura aperta per l'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e ternitoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglic 2020:

N 7 - BRODO VEGETALE CON PASSATO DI VERDURE E SEMOLINO (estate)
LIOFILIZZATO/OMOGENEIZZATO DI CARNE - MERENDA: LATTE DI PROSEGUIMENTO

Ricetta:

Lavare e mondare le patate e le verdure.
Tagliarle in grossi pezzi ed immergerle in
acqua fredda. Portare ad ebollizione e far
cuocere fino a ndurre il liquido a meta.
Filtrare il brodo e passare le verdure
evitando l'uso di mixer e frullatori. Versare
a pioggia il semolino nel brodo caldo e far
cuocere mescolando con cura per evitare
la formazione di grumi. A fuoco spento
aggiungere le verdure passate.

Condire la preparazione con olio a
crudo

N.B. Non utilizzare il sale

Ingredienti 7 - 8 mesi
9
Semolino 30
Carote 10
Cipolla 3
Sedano 2
Patate 5
Zucchine 10
Lattuga 10
Bieta 10
Liofilizzato di carne 5
(agnello/coniglio)
o}
omogeneizzato di carne 40
(agnello/coniglio)
Olio extravergine 7
Merenda tipologia e grammatura
Latte di proseguimento secondo prescrizione del
Pediatra
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Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell'Infanzia

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

Procedura apenta per l'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nzlle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020:

N 8 - BRODO VEGETALE CON PASSATO DI VERDURE E SEMOLINO (inverno)
LIOFILIZZATO/OMOGENEIZZATO DI CARNE- MERENDA: LATTE DI PROSEGUIMENTO

Ricetta: Ingredienti 7 - 8 mesi
Lavare € mondare le patate e le verdure. g
Tagliarle in grossi pezzi ed immergerle in| Semolino 30
acqua fredda. Portare ad ebollizione e far | Carote 10
cuocere fino a ridurre il liquido a meta. Cipolla 3
Filtrare il brodo e passare le verdure|Sedano 2
evitando l'uso di mixer e frullatori. Versare [ patate 5
a pioggia il semolino nel brodo caldo e far| 7,004 10
cuocere mescolando con cura per evitare Lattuga 10
la formazione di grumi. A fuoco spento|gigtq 10
aggiungere le verdure passate.

. . . Liofilizzato di carne 5
Condire la preparazione con olio a (agnelio/coniglio)
crudo o

omogeneizzato di carne 40

N.B. Non utilizzare il sale

(agnello/coniglio)

Olio extravergine 7

Merenda tipologia e grammatura

Latte di proseguimento secondo prescrizione del
Pediatra

N 9 - BRODO VEGETALE CON PASSATO
MERENDA: LATTE DI PROSEGUIMENTO

DI VERDURE, FAGIOLI E CREMA DI RISO (estate)

Ricetta:

Cuocere in abbondante acqua i fagioli
(precedentemente messi in ammolio per una
notte, risciacquati bene e scolati) e passarli.
Lavare e mondare le patate e le verdure.
Tagliarle in grossi pezzi ed immergerle in
acqua fredda. Portare ad ebollizione e far
cuocere fino a ridurre il liquido a meta.
Filtrare il brodo e passare le verdure
evitando I'uso di mixer e frullatori. Versare a
pioggia la crema di riso nel brodo caldo
mescolando con cura per evitare la
formazione di grumi. A fuoco spento
aggiungere le verdure passate e la purea di
legumi.

Condire la preparazione con olio a crudo

N.B. Non utilizzare il sale

Ingredienti 7 - 8 mesi
g
Crema di riso 30
Fagioli secchi 12
Carote 10
Cipolla 3
Sedano 2
Patate 5
Zucchine 10
Lattuga 10
Bieta 10
Olio extravergine 7
Merenda tipologia e grammatura
Latte di proseguimento secondo prescrizione del
Pediatra
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Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell'Infanzia

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

Procedura aperta per I'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primane e secondarie di pnmo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametn di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020:

N 10 - BRODO VEGETALE CON PASSATO DI VERDURE, FAGIOLI E CREMA DI RISO (inverno)

Ricetta:

Cuocere in abbondante acqua i fagioli
(precedentemente messi in ammollo per una
notte, risciacquati bene e scolati) e passarili.
Lavare e mondare le patate e le verdure.
Tagliarle in grossi pezzi ed immergerie in
acqua fredda. Portare ad ebollizione e far
cuocere fino a ridurre il liquido a meta.
Filtrare il brodo e passare le verdure
evitando I'uso di mixer e frullatori. Versare a
pioggia la crema di riso nel brodo caldo
mescolando con cura per evitare la
formazione di grumi. A fuoco spento
aggiungere le verdure passate e la purea di
legumi.

Condire la preparazione con olio a crudo

N.B. Non utilizzare il sale

Ingredienti 7 - 8 mesi
9
Crema diriso 30
Fagioli secchi 12
Carote 10
Cipolla 3
Sedano 2
Patate 5
Zucca 10
Lattuga 10
Bieta 10
Olio extravergine 7
Merenda tipologia e grammatura
Latte di proseguimento secondo prescrizione del
Pediatra

N 11 - BRODO VEGETALE CON PASSATO DI VERDURE, FAGIOLI E PASTINA (estate)

MERENDA: LATTE DI PROSEGUIMENTO

Ricetta:

Cuocere in abbondante acqua 1 fagioli
(precedentemente messi in ammollo per una
notte, risciacquati bene e scolati) e passarli.

Lavare e mondare le patate e le verdure.
Tagliarle in grossi pezzi ed immergerle in
acqua fredda. Portare ad ebollizione e far
cuocere fino a ridurre il liquido a meta.
Filtrare il brodo e passare le verdure
evitando I'uso di mixer e frullatori. Versare
nel brodo caldo la pastina e far cuocere. A
fuoco spento aggiungere le verdure passate
e la purea di legumi

Condire la preparazione con olio a crudo

N.B. Non utilizzare il sale

Ingredienti 7 - 8 mesi

9
Pastina 30
Fagioli secchi 12
Carote 10
Cipolla 3
Sedano 2
Patate 5
Zucchine 10
Lattuga 10
Bieta 10
Olio extravergine 7
Merenda tipologia e grammatura
Latte di proseguimento secondo prescrizione del

Pediatra
vn[
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Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell'infanzia

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

Procedura aperta per l'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelie sezioni ponte, nelte
scuole dellinfanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020:

N 12 - BRODO VEGETALE CON PASSATO DI VERDURE, FAGIOLI E PASTINA (inverno)

MERENDA: LATTE DI PROSEGUIMENTO

Ricetta:

Cuocere in abbondante acqua i fagioli
(precedentemente messi in ammolio per una
notte, risciacquati bene e scolati) e passarli.
Lavare e mondare le patate e le verdure.
Tagliarle in grossi pezzi ed immergerle in
acqua fredda. Portare ad ebollizione e far
cuocere fino a ndurre il liquido a meta.
Filtrare il brodo e passare le verdure
evitando l'uso di mixer e frullatori. Versare
nel brodo caldo la pastina e far cuocere. A
fuoco spento aggiungere le verdure passate
e la purea di legumi.

Condire la preparazione con olio a crudo

N.B. Non utilizzare il sale

Ingredienti 7 - 8 mesi
g
Pastina 30
Fagioli secchi 12
Carote 10
Cipolla 3
Sedano 2
Patate 5
Zucca 10
Lattuga 10
Bieta 10
Olio extravergine 7
Merenda tipologia e grammatura
Latte di proseguimento secondo prescrizione del
Pediatra

N 13 - BRODO VEGETALE CON PASSATO DI VERDURE, LENTICCHIE E CREMA DI RISO (estate)

MERENDA: LATTE DI PROSEGUIMENTO

Ricetta:

Sciacquare le lenticchie, cuocerle in
abbondante acqua e passarie.

Lavare e mondare le patate e le verdure.
Tagliarle in grossi pezzi ed immergerle in
acqua fredda. Portare ad ebollizione e far
cuocere fino a ridurre il liquido a meta.
Filtrare ! brodo e passare le verdure
evitando I'uso di mixer e frullatori. Versare a
pioggia la crema di riso nel brodo caldo
mescolando con cura per evitare la
formazione di grumi. A fuoco spento
aggiungere le verdure passate e la purea di
legumi.

Condire la preparazione con olio a crudo

N.B. Non utilizzare il sale

Ingredienti 7 - 8 mesi
g
Crema di riso 30
Lenticchie secche 12
Carote 10
Cipolla 3
Sedano 2
Patate 5
Zucchine 10
Lattuga 10
Bieta 10
Olio extravergine 7
Merenda tipologia e grammatura
Latte di proseguimento secondo prescrizione del
Pediatra
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Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell'lnfanzia

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

Procedura aperta per !'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di pnmo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoniali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 - 31 luglio 2020:

N 14 - BRODO VEGETALE CON PASSATO DI VERDURE, LENTICCHIE E CREMA DI RISO (Inverno)

MERENDA: LATTE DI PROSEGUIMENTO

Ricetta:

Sciacquare le lenticchie, cuocerle in
abbondante acqua e passarle.

Lavare e mondare le patate e le verdure.
Tagliarle in grossi pezzi ed immergerle in
acqua fredda. Portare ad ebollizione e far
cuocere fino a ridurre il liqguido a meta.
Filtrare | brodo e passare le verdure
evitando l'uso di mixer e frullatori. Versare a
pioggia la crema di riso nel brodo caldo
mescolando con cura per evitare la
formazione di grumi. A fuoco spento
aggiungere le verdure passate e la purea di
legumi.

Condire la preparazione con olio a crudo

N.B. Non utilizzare il sale

Ingredienti 7 - 8 mesi
g
Crema diriso 30
Lenticchie secche 12
Carote 10
Cipolla 3
Sedano 2
Patate 5
Zucca 10
Lattuga 10
Bieta 10
Olio extravergine 7
Merenda tipologia e grammatura
Latte di proseguimento secondo prescrizione del
Pediatra

N 15 - BRODO VEGETALE CON PASSATO DI VERDURE, LENTICCHIE E PASTINA (estate)

MERENDA: LATTE DI PROSEGUIMENTO

Ricetta:

Sciacquare le lenticchie, cuocerle in
abbondante acqua e passarle.

Lavare e mondare le patate e le verdure.
Tagliarle in grossi pezzi ed immergerle in
acqua fredda. Portare ad ebollizione e far
cuocere fino a ridurre il liquido a meta.
Filtrare il brodo e passare le verdure
evitando l'uso di mixer e frullatori. Versare
nel brodo caldo la pastina e far cuocere. A
fuoco spento aggiungere le verdure passate
e la purea di legumi.

Condire la preparazione con olio a crudo

N.B. Non utilizzare il sale

Ingredienti 7 - 8 mesi
g
Pastina 30
Lenticchie secche 12
Carote 10
Cipolla 3
Sedano 2
Patate 5
Zucchine 10
Lattuga 10
Bieta 10
Olio extravergine 7
Merenda tipologia e grammatura
Latte di proseguimento secondo prescrizione del
Pediatra
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Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell'Infanzia

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

Procedura aperta per l'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel terntorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 - 31 luglio 2020:

N 16 - BRODO VEGETALE CON PASSATO DI VERDURE, LENTICCHIE E PASTINA (inverno)

MERENDA: LATTE DI PROSEGUIMENTO

Ricetta:

Sciacquare le lenticchie, cuocerle in
abbondante acqua e passarle.

Lavare e mondare le patate e le verdure.
Tagliarle in grossi pezzi ed immergerle in
acqua fredda. Portare ad ebollizione e far
cuocere fino a ridurre il liquido a meta.
Filtrare il brodo e passare le verdure
evitando l'uso di mixer e frullatori. Versare
nel brodo caldo la pastina e far cuocere. A
fuoco spento aggiungere le verdure passate
e la purea di legumi.

Condire la preparazione con olio a crudo

N.B. Non utilizzare il sale

Ingredienti 7 - 8 mesi
g
Pastina 30
Lenticchie secche 12
Carote 10
Cipolla 3
Sedano 2
Patate 5
Zucca 10
Lattuga 10
Bieta 10
Olio extravergine 7
Merenda tipologia e grammatura
Latte di proseguimento secondo prescrizione del
Pediatra

N 17 - BRODO VEGETALE CON PASSATO DI VERDURE, LENTICCHIE E SEMOLINO (estate)

- MERENDA: LATTE DI PROSEGUIMENTO

Ricetta:

Sciacquare le lenticchie, cuocerle in
abbondante acqua e passarle.

Lavare e mondare le patate e le verdure.
Tagliarle in grossi pezzi ed immergerle in
acqua fredda. Portare ad ebollizione e far
cuocere fino a ridurre il liquido a meta
Filtrare il brodo e passare le verdure
evitando I'uso di mixer e frullatori. Versare a
pioggia il semolino nel brodo caldo e far
cuocere mescolando con cura per evitare la
formazione di grumi. A fuoco spento
aggiungere le verdure passate e la purea di
lequmi.

Condire la preparazione con olio a crudo

N.B. Non utilizzare il sale

Ingredienti 7 - 8 mesi
g
Semolino 30
Lenticchie secche 12
Carote 10
Cipolia 3
Sedano 2
Patate 5
Zucchine 10
Lattuga 10
Bieta 10
Olio extravergine 7
Merenda tipologia e grammatura
Latte di proseguimento secondo prescrizione del
Pediatra




ROMA @

Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell'Infanzia

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

Procedura aperta per l'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020:

N 18 - BRODO VEGETALE CON PASSATO
MERENDA : LATTE DI PROSEGUIMENTO

DI VERDURE, LENTICCHIE E SEMOLINO (inverno)

Ricetta:
Sciacquare le lenticchie, cuocerle in

abbondante acqua e passarle.

Lavare e mondare le patate e le verdure.

Tagliarle in grossi pezzi ed immergerle in

acqua fredda. Portare ad ebollizione e far

cuocere fino a ridurre il liquido a meta.

Filtrare il brodo e passare le verdure

evitando l'uso di mixer e frullatori. Versare a

pioggia il semolino nel brodo caldo e far

cuocere mescolando con cura per evitare la

formazione di grumi. A fuoco spento

aggiungere le verdure passate e la purea di

legumi.
Condire la preparazione con olio a crudo

N.B. Non utilizzare il sale

Ingredienti 7 - 8 mesi
9

Semolino 30
Lenticchie secche 12

Carote 10

Cipolla 3

Sedano 2

Patate 5

Zucca 10

Lattuga 10

Bieta 10

Olio extravergine 7

Merenda tipologia e grammatura
Latte di proseguimento secondo prescrizione del

Pediatra

N 19 — CREMA DI CAROTE CON SEMOLINO - LIOFILIZZATO/OMOGENEIZZATO DI CARNE

MERENDA: LATTE DI PROSEGUIMENTO

Ricetta:

Lavare e mondare le carote, tagliarle a dadini
e lasciarle stufare insieme alla cipolla
finemente tritata e poco brodo vegetale
(ricetta N 401). Portare a cottura e
aggiungere alla purea ottenuta altro brodo
vegetale. Versare a pioggia il semolino e far
cuocere mescolando con cura per evitare la
formazione di grumi.

Condire la preparazione con olio a crudo

N.B. Non utilizzare il sale

Ingredienti 7 - 8 mesi
9

Semolino 30

Carote 50

Cipolla 3

Brodo vegetale q.b.

Liofilizzato di carne 5

(agnelio/coniglio)

0

omogeneizzato di carne 40

(agnello/coniglio)

Olio extravergine 7

Merenda tipologia e grammatura

Latte di proseguimento secondo prescrizione del
Pediatra
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Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell'Infanzia

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

Procedura aperta per l'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenitilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020:

N 20 - CREMA DI ZUCCA CON PASTINA - LIOFILIZZATO/OMOGENEIZZATO DI CARNE

MERENDA: LATTE DI PROSEGUIMENTO

Ricetta:

Lavare e mondare la zucca eliminando la
buccia ed i semini interni, tagliarla a dadini e
lasciarla stufare insieme alla cipolla finemente
tritata e poco brodo vegetale (ricetta N 401).
Portare a cottura e aggiungere alla purea
ottenuta altro brodo vegetale. Versare la
pastina e far cuocere.

Condire la preparazione con olio a crudo

N.B. Non utilizzare il sale

Ingredienti 7 - 8 mesi
g
Pastina 30
Zucca 50
Cipolla 3
Brodo vegetale q.b.
Liofilizzato di carne 5
(agnello/coniglio)
o}
omogeneizzato di carne
(agnello/coniglio) 40
Olio extravergine 7
Merenda tipologia e grammatura
Latte di proseguimento secondo prescrizione del
Pediatra

N.B. L’introduzione dei liofilizzati/omogeneizzati, la loro tipologia e grammatura sono stabilite dal

Pediatra




ROMA @

Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e delf'Infanzia

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

Procedura aperta per I'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dellinfanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel terntorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020:

5.2 — Tabelle dietetiche 9 - 12 mesi

N 21 - BRODO VEGETALE CON PASSATO DI VERDURE E PASTINA (estate) -
CARNE AL VAPORE/ OMOGENEIZZATO DI CARNE — PANE - MERENDA: LATTE DI PROSEGUIMENTO

BRODO VEGETALE CON PASSATO DI
VERDURE E PASTINA

Ricetta:

Lavare e mondare le patate e le verdure.
Tagliarle in grossi pezzi ed immergerle in
acqua fredda. Portare ad ebollizione e far
cuocere fino a ridurre il liquido a meta.
Filtrare il brodo e passare le verdure
evitando 'uso di mixer e frullatori. Versare
la pastina nel brodo caldo e far cuocere. A
fuoco spento aggiungere le verdure
passate ed il parmigiano.

CARNE AL VAPORE

Ricetta:

Cuocere la carne fresca al vapore e tritarla
0 omogeneizzarla.

Condire le preparazioni con olio a crudo

N.B. Non utilizzare il sale '

Ingredienti 9 - 12 mesi
)
Pastina 30
Carote 20
Cipolla 3
Sedano 2
Patate 10
Zucchine 10
Lattuga 10
Bieta 5
Parmigiano 3
Fesa tacchino 20
o}
Omogeneizzato di carne 40
Olio extravergine 7
Pane 10
Merenda tipologia e grammatura
Latte di proseguimento secondo prescrizione del
Pediatra

45
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Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell'Infanzia

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

Procedura aperta per |'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotli prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020:

N 22- BRODO VEGETALE CON PASSATO DI VERDURE E PASTINA (estate) -
FILETTI DI PESCE AL VAPORE/OMOGENEIZZATO DI PESCE - PANE -

MERENDA: LATTE DI PROSEGUIMENTO

Ingredienti 9 - 12 mesi
BRODO VEGETALE CON PASSATO DI g
VERDURE E PASTINA Pastina 30
Ricetta: Carote 20
Lavare e mondare le patate e le verdure. | Cipolla 3
Tagliarle in grossi pezzi ed immergerle in| Sedano 2
acqua fredda. Portare ad ebollizione e far | pgtate 10
cuocere fino a ridurre il liquido a meta. | 7, cchine 10
Filtrare il brodo e passare le verdure Lattuga 10
evitando l'uso di mixer e frullatori. Versare [gigig 5
la pastina nel brodo caldo e far cuocere. A Parmigiano 3
fuoco spento aggiungere le verdure
passate ed il parmigiano. Filetti surg 30
FILETTI DI PESCE AL VAPORE platessafimanda/spigola
Ricetta:
Cuocere .i filetti di pesce, correttamente Omogeneizzato di pesce 30
scongelati, al vapore e tritarli o
omogeneizzarli.
Condire le preparazioni con olio a crudo | Olio extravergine 7
N.B. Non utilizzare il sale Panc 10
Merenda tipologia e grammatura
Latte di proseguimento secondo prescrizione del
Pediatra

=
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Procedura aperta per l'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011, Lotti prestazionali e terntoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 - 31 luglio 2020:

ROMA @

Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell'Infanzia
Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

N 23- BRODO VEGETALE CON PASSATO DI VERDURE E PASTINA (estate) FORMAGGIO — PANE-

MERENDA: LATTE DI PROSEGUIMENTO

Ingredienti 9 - 12 mesi

BRODO VEGETALE CON PASSATO DI g
VERDURE E PASTINA Pastina 30
Ricetta: Carote 20
Lavare e mondare le patate e le verdure. Cipolla 3
Tagliarle in grossi pezzi ed immergerle in | Sedano 2
acqua fredda. Portare ad ebollizione e far| patate 10
cuocere fino a ridurre il liquido a meta. [ 7,cchine 10
Filtrare il brodo e passare le verdure Lattuga 10
evitando l'uso di mixer e frullatori. Versare [giot, 5
la pastina nel brodo caldo e far cuocere. A Parmigiano 3
fuoco spento aggiungere le verdure
passate ed il parmigiano. Robiola 20
Condire la preparazione con olio a °
crudo Ricotta 25
N.B. Non utilizzare il sale

Olio extravergine 7

Pane 10

Merenda tipologia e grammatura

Latte di proseguimento secondo prescrizione del

Pediatra

s
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Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell'Infanzia

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

Procedura aperta per l'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 - 31 luglio 2020:

N 24 - BRODO VEGETALE CON PASSATO DI VERDURE E PASTINA (estate) -
TUORLO DI UOVO SODO - PANE — MERENDA: LATTE DI PROSEGUIMENTO/YOGURT

Ingredienti 9 - 12 mesi

BRODO VEGETALE CON PASSATO DI g
VERDURE E PASTINA Pastina 30
Ricetta: Carote 20
Lavare e mondare le patate e le verdure. | Cipolla 3
Tagliarle in grossi pezzi ed immergerle in | Sedano 2
acqua fredda. Portare ad ebollizione e far [ patate 10
cuocere fino a ridurre il liquido a meta. [ 7 cchine 10
Filtrare il brodo e passare le verdure Lattuga 10
evitando l'uso di mixer e frullatori. Versare [gioio 5
la pastina nel brodo caldo e far cuocere. A Parmigiano 3
fuoco spento aggiungere le verdure
passate ed il parmigiano. Uovo (solo tuorlo) 16
TUORLO DI UOVO SODO
Ricetta: Otio extravergine
Lessare l'uovo intero con il guscio per 8 pane 10
minuti dalla ebollizione. Sgusciare e privare
dell'albume. Servire soltanto il tuorlo.

Merenda tipologia e grammatura

Condire la preparazione con olio a
crudo

N.B. Non utilizzare il sale

Latte di proseguimento/

yogurt

secondo prescrizione del
Pediatra

125
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ROMA @

Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell'Infanzia

Direzione Servizi di Su_pporto al Sistema Educativo Scolastico

Procedura aperta per I'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 - 31 luglic 2020:

N 25 - BRODO VEGETALE CON PASSATO DI VERDURE E PASTINA (inverno) -
CARNE AL VAPORE/OMOGENEIZZATO DI CARNE/ DI PROSCIUTTO - PANE

MERENDA: LATTE DI PROSEGUIMENTO

BRODO VEGETALE CON PASSATO DI
VERDURE E PASTINA

Ricetta:

Lavare e mondare le patate e le verdure.
Tagliarle in grossi pezzi ed immergerle in
acqua fredda. Portare ad ebollizione e far
cuocere fino a ndurre il liquido a meta.
Filtrare il brodo e passare le verdure
evitando I'uso di mixer e frullatori. Versare
la pastina nel brodo caldo e far cuocere. A
fuoco spento aggiungere le verdure
passate ed il parmigiano.

CARNE AL VAPORE

Ricetta:

Cuocere la carne fresca al vapore e tritarla
0 omogeneizzarla.

Condire le preparazioni con olio a crudo

N.B. Non utilizzare il sale

Ingredienti 9 - 12 mesi
9
Pastina 30
Carote 20
Cipolla 3
Sedano 2
Patate 10
Zucca 10
Lattuga 5
Bieta 5
Cavolfiore 5
Parmigiano 3
Noce bovino 20
o}
Omogeneizzato di carne 40
Arista maiale 20
o}
omogeneizzato di prosciutto 40
Olio extravergine 7
Pane 10
Merenda tipologia e grammatura
Latte di proseguimento secondo prescrizione del
Pediatra
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ROMA @

Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell'Infanzia

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

Procedura aperta per l'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondane di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 ~ 31 luglio 2020:

N 26 - BRODO VEGETALE CON PASSATO DI VERDURE E PASTINA (inverno) -
FILETTI DI PESCE AL VAPORE/OMOGENEIZZATO DI PESCE - PANE -
MERENDA: LATTE DI PROSEGUIMENTO/YOGURT

Ingredienti 9 - 12 mesi ]

BRODO VEGETALE CON PASSATO DI g
VERDURE E PASTINA Pastina 30
Ricetta: Carote 20
Lavare e mondare le patate e le verdure.  Cipolla 3
Tagliarle in grossi pezzi ed immergerle in | Sedano 2
acqua fredda. Portare ad ebollizione e far | pgtate 10
cuocere fino a ridurre il liquido a meta. [ z,cca 10
Filtrare il brodo e passare le verdure Lattuga 5
evitando 'uso di mixer e frullatori. Versare Bieta 5
la pastina nel brodo caldo e far cuocere. A Cavolfiore 5
fuoco spento aggiungere le verdure __
passate ed il parmigiano. Parmigiano 3

Filetti surg. platessa/ 30
FILETTI DI PESCE AL VAPORE 'c')ma”da’ spigola/merluzzo
Ricetta: Omogeneizzato di pesce 30

Cuocere i filetti di pesce, correttamente
scongelati, al vapore e tritarli o
omogeneizzarli.

Condire le preparazioni con olio a crudo

N.B. Non utilizzare il sale

platessa/nasello

Olio extravergine 7

Pane 10

Merenda tipologia e grammatura

Latte di proseguimento/ secondo prescrizione del
Pediatra

yogurt 125
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ROMA @

Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche detla Famiglia e dell'Infanzia

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

Procedura aperta per I'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole delf'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel terntorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020:

N 27 - BRODO VEGETALE CON PASSATO DI VERDURE E PASTINA (inverno) -
FORMAGGIO — PANE — MERENDA: LATTE DI PROSEGUIMENTO/YOGURT

BRODO VEGETALE CON PASSATO DI
VERDURE E PASTINA

Ricetta:

Lavare e mondare le patate e le verdure.
Tagliarle in grossi pezzi ed immergerle in
acqua fredda. Portare ad ebollizione e far
cuocere fino a ridurre il liquido a meta.
Filtrare il brodo e passare le verdure
evitando I'uso di mixer e frullatori. Versare
la pastina nel brodo caldo e far cuocere. A
fuoco spento aggiungere le verdure
passate ed il parmigiano.

Condire la preparazione con olio a
crudo

N.B. Non utilizzare il sale

Ingredienti 9 - 12 mesi

g

Pastina 30

Carote 20

Cipolla 3

Sedano 2

Patate 10

Zucca 10

Lattuga 5

Bieta 5

Cavolfiore 5

Parmigiano 3

Ricotta 25

o}

Crescenza 20

Olio extravergine o 7

Pane 10

Merenda tipologia e grammatura

Latte di proseguimento/ secondo prescrizione del

Pediatra
yogurt 125
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e Procedura aperta per |'afidamento del servizio di ristorazione scolastica a

RO MA ] ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
@ scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado

site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita

ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15

Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell'Infanzia -
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020:

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

N 28- BRODO VEGETALE CON PASSATO DI VERDURE E PASTINA (inverno) -
PARMIGIANO - PANE — MERENDA: LATTE DI PROSEGUIMENTO

Ingredienti 9 - 12 mesi

BRODO VEGETALE CON PASSATO DI g
VERDURE E PASTINA Pastina 30 |
Ricetta: Carote 20
Lavare e mondare le patate e le verdure. Cipolla 3
Tagliarle in grossi pezzi ed immergerle in | Sedano 2 T
acqua fredda. Portare ad ebollizione e far| patate 10
cuocere fino a ridurre il liquido a meta. [ z,cca 10
Filtrare il brodo e passare le verdure Lattuga 5 j
evitando 'uso di mixer e frullatori. Versare ﬁ}ieta 5 1
la pastina nel brodo caldo e far cuocere. A Cavolfiore 5
fuoco spento aggiungere le verdure
passate ed il parmigiano.

Parmigiano 10
Condire la preparazione con olio a
crudo Olio extravergine 7
N.B. Non utilizzare il sale EETe 0

Merenda tipologia e grammatura

Latte di proseguimento secondo prescrizione del

Pediatra
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ROMA @

Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche delia Famiglia e dell'infanzia

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

Procedura aperta per I'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, pimarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020:

N 29 - BRODO VEGETALE CON PASSATO DI VERDURE E PASTINA (inverno) -
TUORLO DI UOVO SODO - PANE — MERENDA: LATTE DI PROSEGUIMENTO/YOGURT

Ingredienti 9 - 12 mesi

BRODO VEGETALE CON PASSATO DI g
VERDURE E PASTINA Pastina 30
Ricetta: Carote 20
Lavare e mondare le patate e le verdure.
Tagliarle in grossi pezzi ed immergerle in Cipolla 3
acqua fredda. Portare ad ebollizione e far| Sedano 2
cuocere fino a ridurre il liquido a meta. [ patate 10
Filtrare il brodo e passare le verdure [ 7, cca 10
evitando I'uso di mixer e frullatori. Versare Lattuga 5
la pastina nel brodo caldo e far cuocere. A [giqi4 5
fuoco spento aggiungere le verdure Cavolfiore 5
passate ed il parmigiano. _

Parmigiano 3

Uovo (solo tuorlo) 16
TUORLO DI UOVO SODO
Ricetta: . _ _ Olio extravergine 7
Lessare l'uovo intero con il guscio per 8
minuti dalla ebollizione. Sgusciare e privare
dell'albume. Servire soltanto il tuorlo. Pane 10
Condire le preparazioni con olio a crudo _

Merenda tipologia e grammatura
N.B. Non utilizzare il sale Latte di proseguimento/ secondo prescrizione del

Pediatra
yogurt 125
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ROMA @

Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell'lnfanzia

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

Procedura aperta per l'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al B.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e terntoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 -~ 31 luglio 2020:

N 30 - BRODO VEGETALE CON PASSATO DI VERDURE E SEMOLINO (estate) -
FILETTI DI PESCE AL VAPORE/OMOGENEIZZATO DI PESCE - PANE -
MERENDA: LATTE DI PROSEGUIMENTO/YOGURT

Ingredienti 9 - 12 mesi

BRODO VEGETALE CON PASSATO DI g
VERDURE E SEMOLINO Semolino 30
Ricetta: Carote 20
Lavare e mondare le patate e le verdure. Cipolla 3
Tagliarle in grossi pezzi ed immergerle in | Sedano 2
acqua fredda. Portare ad ebollizione e far [ patate 10
cuocere fino a ridurre il liquido a meta. [z cchine 10
Filtrare il brodo e passare le verdure Lattuga 10
evitando I'uso di mixer e frullatori. Versare Bieta 5
a pioggia il semolino nel brodo caldo e far Parmigiano 3
cuocere mescolando con cura per evitare
la formazione di grumi. A fuoco spento Filetti surg platessal 30
aggiu_ngere le verdure passate ed |l merquzo/Ii.manda/naseIIo
parmigiano. o
FILETT! DI PESCE AL VAPORE Omogeneizzato di pesce 30
Ricetta:
Cuocere i filetti di pesce, correttamente
scongelati, al vapore e tritarli  0[Qjip extravergine 7
omogeneizzarli.
Condire le preparazioni con olio a crudo ' Pane 10
N.B. Non utilizzare il sale

Merenda tipologia e grammatura

L atte di proseguimento/

yogurt

secondo prescrizione del
Pediatra

125
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ROMA @

Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell'Infanzia

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

Procedura aperta per I'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunati e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020:

N 31 - BRODO VEGETALE CON PASSATO DI VERDURE E SEMOLINO (inverno) -
FILETTI DI PESCE AL VAPORE/OMOGENEIZZATO DI PESCE - PANE -
MERENDA: LATTE DI PROSEGUIMENTO/YOGURT

BRODO VEGETALE CON PASSATO DI
VERDURE E SEMOLINO

Ricetta:

Lavare e mondare le patate e le verdure.
Tagliarle in grossi pezzi ed immergerle in
acqua fredda. Portare ad ebollizione e far
cuocere fino a ridurre il liquido a meta.
Filtrare il brodo e passare le verdure
evitando l'uso di mixer e frullatori. Versare
a pioggia il semolino nel brodo caldo e far
cuocere mescolando con cura per evitare
la formazione di grumi. A fuoco spento
aggiungere le verdure passate ed |l
parmigiano.

FILETTI DI PESCE AL VAPORE

Ricetta:

Cuocere i filetti di pesce, correttamente
scongelati, al vapore e tritarli o
omogeneizzarli.

Condire le preparazioni con olio a crudo

N.B. Non utilizzare il sale

Ingredienti 9 - 12 mesi
g

Semolino 30
Carote 20
Cipolla 3
Sedano 2
Patate 10

| Zucca 10
Lattuga 5
Bieta 5
Cavolfiore 5
Parmigiano 3
Filetti surg. platessa/ 30
limanda/nasello
o}
Omogeneizzato di pesce 30
Olio extravergine 7
Pane 10
Merenda tipologia e grammatura
Latte di proseguimento/ secondo prescrizione

del Pediatra

yogurt 125
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R Procedura aperta per l'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a

RO MA o ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelie
@ scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado

site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita

ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15

Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e deil'Infanzia - -
Periodo 1 settembre 2017 - 31 lugiio 2020:

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

N 32 - BRODO VEGETALE CON PASSATO DI VERDURE E SEMOLINO (estate) -
CARNE AL VAPORE/OMOGENEIZZATO DI CARNE/DI PROSCIUTTO — PANE -
MERENDA: LATTE DI PROSEGUIMENTO/YOGURT

Ingredienti 9 - 12 mesi
BRODO VEGETALE CON PASSATO DI g
VERDURE E SEMOLINO Semolino 30
Ricetta: Carote 20
Lavare e mondare le patate e le verdure. | Cipolla 3
Tagliarle in grossi pezzi ed immergerle In | Sedano 2
acqua fredda. Portare ad ebollizione e far [ patate 10
cuocere fino a ridurre il liquido a meta. [Zycchine 10
Filtrare il brodo e passare le verdure Lattuga 10
evitando l'uso di mixer e frullatori. Versare giorg 5
pioggia e il semolino nel brodo caldo e far LParmigiano 3 ]
cuocere mescolando con cura per evitare
la formazione di grumi. A fuoco spento Noce bovino ffesa 20
aggiungere le verdure passate ed |l tacchino
parmigiano.
o}
CARNE AL VAPORE Omogeneizzato dicarne 40
Ricetta:
Cuocere la carne fresca al vapore e tritarla Arista di mamale 0
0 omogeneizzarla. o
Omogeneizzato di prosciutto 40
Condire le preparazioni con olio a crudo
Olio extravergine 7
N.B. Non utilizzare il sale
Pane 10
Merenda tipologia e grammatura
Latte di proseguimento/ secondo prescrizione
del Pediatra
125
yogurt
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Procedura aperta per I'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15

ROMA @

Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell'Infanzia

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020:

N 33 - BRODO VEGETALE CON PASSATO DI VERDURE E SEMOLINO (estate) - FORMAGGIO - PANE
-~ MERENDA: LATTE DI PROSEGUIMENTO/YOGURT

Ingredienti 9 - 12 mesi
BRODO VEGETALE CON PASSATO DI g
VERDURE E SEMOLINO Semolino 30
Ricetta: Carote 20
Lavare e mondare le patate e le verdure. R)ipolla 3
Tagliarle in grossi pezzi ed immergerie in | Sedano 2
acqua fredda. Portare ad ebollizione e far [ patate 10
cuocere fino a ridurre il liquido a meta. [ zycchine 10
Filtrare il brodo e passare le verdure Lattuga 10
evitando I'uso di mixer e frullatori. Versare [giqio 5
a pioggia il semolino nel brodo caldo e far Parmigiano 3
cuocere mescolando con cura per evitare
la formazione di grumi. A fuoco spento Robiola 20
aggiungere le verdure passate ed |l
parmigiano.
Olio extravergine 7
Condire la preparazione con olio a
crudo
Pane 10
N.B. Non utilizzare il sale N
Merenda tipologia e grammatura
Latte di proseguimento/ secondo prescrizione
del Pediatra
125
yogurt
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ROMA @

Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famigla e dell'Infanzia

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

Procedura aperta per l'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 - 31 luglio 2020:

N 34 - BRODO VEGETALE CON PASSATO DI VERDURE E SEMOLINO (estate) - PARMIGIANO - PANE
— MERENDA: LATTE DI PROSEGUIMENTO/YOGURT

BRODO VEGETALE CON PASSATO DI
VERDURE E SEMOLINO

Ricetta:

Lavare e mondare le patate e le verdure.
Tagliarle in grossi pezzi ed immergerle in
acqua fredda. Portare ad ebollizione e far
cuocere fino a ndurre il liquido a meta.
Filtrare il brodo e passare le verdure
evitando I'uso di mixer e frullatori. Versare
a pioggia il semolino nel brodo caldo e far
cuocere mescolando con cura per evitare
la formazione di grumi. A fuoco spento
aggiungere le verdure passate ed il
parmigiano.

Condire la preparazione con olio a
crudo

N.B. Non utilizzare il sale

Ingredienti 9 - 12 mesi
g
Semolino 30
Carote 20
Cipolla 3
Sedano 2
Patate 10
Zucchine 10
Lattuga 10
Bieta 5
Parmigiano 10
Olio extravergine 7
Pane 10
Merenda tipologia e grammatura
Latte di proseguimento/ secondo prescrizione
del Pediatra

125

yogurt
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ROMA @

Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche delia Famiglia e dell'Infanzia

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

Procedura aperta per l'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, neite sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D M. 25 lugiio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020:

N 35- BRODO VEGETALE CON PASSATO DI VERDURE E SEMOLINO (estate)

TUORLO DI UOVO SODO — PANE - MERENDA: YOGURT

BRODO VEGETALE CON PASSATO DI
VERDURE E SEMOLINO

Ricetta:

Lavare e mondare le patate e le verdure.
Tagliarle in grossi pezzi ed immergerle in
acqua fredda. Portare ad ebollizione e far
cuocere fino a ridurre il liquido a meta.
Filtrare 1| brodo e passare le verdure
evitando I'uso di mixer e frullatori. Versare
a pioggia il semolino nel brodo caldo e far
cuocere mescolando con cura per evitare
la formazione di grumi. A fuoco spento
aggiungere le verdure passate ed |l
parmigiano.

TUORLO DI UOVO SODO

Ricetta:

Lessare l'uovo intero con il guscio per 8
minuti dalla ebollizione. Sgusciare e privare
dell'albume. Servire soltanto il tuorlo.

Condire le preparazioni con olio a crudo

N.B. Non utilizzare il sale

Ingredienti 9 -12 mesi
g
Semolino 30
Carote 20
Cipolia 3
Sedano 2
Patate 10
Zucchine 10
Lattuga 10
Bieta 5
Parmigiano 3
Uovo (solo tuorlo) 16
Olio extravergine 7 7
Pane 10
Merenda
Yogurt 125
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ROMA @

Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell'Infanzia

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

Procedura apenta per I'affidamento det servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dellinfanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020:

N 36- BRODO VEGETALE CON PASSATO DI VERDURE E SEMOLINO (inverno) -
CARNE AL VAPORE/OMOGENEIZZATO DI CARNE - PANE -
MERENDA: LATTE DI PROSEGUIMENTO/YOGURT

BRODO VEGETALE CON PASSATO DI
VERDURE E SEMOLINO

Ricetta:

Lavare e mondare le patate e le verdure.
Tagliarle in grossi pezzi ed immergerle in
acqua fredda. Portare ad ebollizione e far
cuocere fino a ridurre il liquido a meta.
Filtrare il brodo e passare le verdure
evitando I'uso di mixer e frullatori. Versare
a pioggia il semolino nel brodo caldo e far
cuocere mescolando con cura per evitare
la formazione di grumi A fuoco spento
aggiungere le verdure passate ed il
parmigiano.

CARNE AL VAPORE
Ricetta:

Cuocere la carne fresca al vapore e ftritarla
0 omogeneizzarla.

Condire le preparazioni con olio a crudo

N.B. Non utilizzare il sale

Ingredienti 9 -12 mesi

g
Semolino 30
Carote 20
Cipolla 3
Sedano 2
Patate 10
Zucca 10
Lattuga 5
Bieta 5
Cavolfiore 5
Parmigiano 3
Agnello disossato/petto pollo 20
o]

Omogeneizzato di carne

40
Olio extravergine 7
Pane 10
Merenda tipologia e grammatura
Latte di proseguimento/ secondo prescrizione
del Pediatra
125

yogurt

60




ROMA @

Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell'Infanzia

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

Procedura aperta per I'afidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dellinfanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020:

N 37- BRODO VEGETALE CON PASSATO DI VERDURE E SEMOLINO (inverno) —- PARMIGIANO - PANE
— MERENDA: LATTE DI PROSEGUIMENTO

BRODO VEGETALE CON PASSATO DI
VERDURE E SEMOLINO

Ricetta:

Lavare e mondare le patate e le verdure.
Tagliarle in grossi pezzi ed immergerle in
acqua fredda. Portare ad ebollizione e far
cuocere fino a ridurre il liquido a meta.
Filtrare il brodo e passare le verdure
evitando I'uso di mixer e frullatori. Versare
a pioggia il semolino nel brodo caldo e far
cuocere mescolando con cura per evitare
la formazione di grumi. A fuoco spento
aggiungere le verdure passate ed |l
parmigiano.

Condire la preparazione con olio a
crudo

N.B. Non utilizzare il sale

Ingredienti 9 - 12 mesi
9
Semolino 30
Carote 20
Cipolla 3
Sedano 2
Patate 10
Zucca 10
Lattuga 5
Bieta 5
Cavolfiore 5
Parmigiano 10
Olio extravergine 7
Pane 10
Merenda tipologia e grammatura
Latte di proseguimento secondo prescrizione
del Pediatra




ROMA @

Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell'Infanzia

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

Procedura aperta per l'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondare di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 - 31 luglio 2020:

N 38 -BRODO VEGETALE CON PASSATO DI VERDURE E SEMOLINO (inverno) - PROSCIUTTO -
COTTO/OMOGENEIZZATO DI PROSCIUTTO - PANE -

MERENDA: LATTE DI PROSEGUIMENTO

BRODO VEGETALE CON PASSATO DI
VERDURE E SEMOLINO

Ricetta:

Lavare e mondare le patate e le verdure.
Tagliarle in grossi pezzi ed immergerle in
acqua fredda. Portare ad ebollizione e far
cuocere fino a ridurre il liquido a meta.
Filtrare il brodo e passare le verdure
evitando I'uso di mixer e frullatori. Versare
a pioggia il semolino nel brodo caldo e far
cuocere mescolando con cura per evitare
la formazione di grumi. A fuoco spento
aggiungere le verdure passate ed |l
parmigiano.

PROSCIUTTO COTTO
Ricetta:
Tritare 0 omogeneizzare il prosciutto.

Condire la preparazione con olio a
crudo

N.B. Non utilizzare il sale

Ingredienti 9 - 12 mesi
g
Semolino 30
Carote 20
Cipolla 3
Sedano 2
Patate 10
Zucca 10
Lattuga 5
Bieta 5
Cavolfiore 5
Parmigiano 3
Prosciutto cotto 15
0
Omogeneizzato di prosciutto 40
Olio extravergine 7
Pane 10
Merenda tipologia e grammatura
Latte di proseguimento secondo prescrizione
del Pediatra




ROMA @

Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell'infanzia

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

Procedura aperta per l'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020.

N 39 - BRODO VEGETALE CON PASSATO DI VERDURE E SEMOLINO (inverno) - TUORLO DI UOVO
SODO - PANE - MERENDA: LATTE DI PROSEGUIMENTO/YOGURT

BRODO VEGETALE CON PASSATO DI
VERDURE E SEMOLINO

Ricetta:

Lavare e mondare le patate e le verdure.
Tagliarle in grossi pezzi ed immergerle in
acqua fredda. Portare ad ebollizione e far
cuocere fino a ridurre il liquido a meta.
Filtrare il brodo e passare le verdure
evitando l'uso di mixer e frullatori. Versare
a pioggia il semolino nel brodo caldo e far
cuocere mescolando con cura per evitare
la formazione di grumi. A fuoco spento
aggiungere le verdure passate ed |l
parmigiano.

TUORLO DI UOVO SODO

Ricetta:

Lessare l'uovo intero con il guscio per 8
minuti dalla ebollizione. Sgusciare e privare
dellalbume. Servire soltanto il tuorlo.

Condire le preparazioni con olio a crudo

N.B. Non utilizzare il sale

Ingredienti 9 - 12 mesi
9
Semolino 30
Carote 20
Cipolia 3
Sedano 2
Patate 10
Zucca 10
Lattuga 5
Bieta 5
Cavolfiore 5
Parmigiano 3
Uovo (solo tuorlo) 16
Olio extravergine 7
Pane 10
Merenda tipologia e grammatura
Latte di proseguimento/ secondo prescrizione
del Pediatra

yogurt 125




ROMA @

Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell'Infanzia

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

Procedura aperta per l'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020:

N 40- BRODO VEGETALE CON PASSATO DI VERDURE, FAGIOLI E PASTINA (estate) - PANE
MERENDA: LATTE DI PROSEGUIMENTO/YOGURT

BRODO VEGETALE CON PASSATO DI
VERDURE, FAGIOLI E PASTINA

Ricetta:

Cuocere in abbondante acqua i fagioli
(precedentemente messi in ammollo per una
notte, risciacquati bene e scolati) e passarli.
Lavare e mondare le patate e le verdure.
Tagliarle in grossi pezzi ed immergerle in
acqua fredda. Portare ad ebollizione e far
cuocere fino a ndurre il liquido a meta.
Filtrare I brodo e passare le verdure
evitando l'uso di mixer e frullatori. Versare
nel brodo caldo la pastina e cuocere. A fuoco
spento aggiungere le verdure passate, la
purea di legumi ed il parmigiano.

Condire la preparazione con olio a crudo

N.B. Non utilizzare il sale

Ingredienti 9 - 12 mesi
9
Pastina 30
Fagioli secchi 12
Carote 20
Cipolla 3
Sedano 2
Patate 10
Zucchine 10
Lattuga 10
Bieta 5
Parmigiano 3
Olio extravergine 7
Pane 10
Merenda tipologia e grammatura
Latte di proseguimento/ secondo prescrizione
del Pediatra
yogurt 125
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Procedura aperta per l'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametn di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 Juglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020:

ROMA @

Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famigfia e dell'infanzia
Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

N 41 - BRODO VEGETALE CON PASSATO DI VERDURE, FAGIOLI E PASTINA (inverno) - PANE -

MERENDA: LATTE DI PROSEGUIMENTO/YOGURT

Ingredienti 9 - 12 mesi
BRODO VEGETALE CON PASSATO DI g
VERDURE, FAGIOLI E PASTINA Pastina 30
Ricetta: Fagioli secchi 12
Cuocere in abbondante acqua 1 fagioli| Carote 20
(precedentemente messi in ammollo per una | Cipolla 3
notte, risciacquati bene e scolati) e passarli. [Sedano 2
Lavare e mondare le patate e le verdure. [patate 5
Tagliarle in grossi pezzi ed immergerle in [7 a4 10
acqua fredda. Portare ad ebollizione e far Lattuga 5
cuocere fino a ridurre il liquido a meta. Bieta 5
Filtrare il brodo e passare le verdure Cavolfiore 5
evitando l'uso di mixer e frullatori. Versare Parmigiano 3
nel brodo caldo la pastina e cuocere. A Olio extravergine 7
fuoco spento aggiungere le verdure passate,
la purea di legumi ed il parmigiano.
Condire la preparazione con olio a crudo Pane 10
Lo |
N.B. Non utilizzare il sale Merenda tipologia e grammatura
Latte di proseguimento/ secondo prescrizione
del Pediatra
125
yogurt

N 42 - BRODO VEGETALE CON PASSATO DI VERDURE, LENTICCHIE E PASTINA (estate) - PANE —

MERENDA: LATTE DI PROSEGUIMENTO

Ingredienti 9 - 12 mesi

BRODO VEGETALE CON PASSATO DI g
VERDURE, LENTICCHIE E PASTINA Pastina 30
Ricetta: Lenticchie secche L 12
Sciacquare le lenticchie, cuocerle in|Carote 20
abbondante acqua e passarle. Cipolla 3
Lavare e mondare le patate e le verdure. | Sedano 2
Tagliarle in grossi pezzi ed immergerle in Ppaiate 10
acqua fredda. Portare ad ebollizione e far [z cchine 10 |
cuocere fino a ridurre il liquido a meta. Lattuga 10
Filtrare il brodo e passare le verdure gigig 5
evitando f'uso di mixer e frullatori. Versare Parmigiano 3
nel brodo caldo la pastina e cuocere. A fuoco Olio extravergine 7
spento aggiungere le verdure passate, la
purea di legumi ed il parmigiano. Pane 10
Condire la preparazione con olio a crudo - .

Merenda tipologia e grammatura

Latte di proseguimento secondo prescrizione
N.B. Non utilizzare il sale del Pediatra
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ROMA @

Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell'infanzia

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

Procedura aperta per l'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametr di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020:

N 43 - BRODO VEGETALE CON PASSATO DI VERDURE, LENTICCHIE E PASTINA (inverno) - PANE -

MERENDA: YOGURT

Ingredienti 9 - 12 mesi

BRODO VEGETALE CON PASSATO DI _ g
VERDURE, LENTICCHIE E PASTINA Pastina 30
Ricetta: Lenticchie secche 12
Sciacquare le lenticchie, cuocerle in C_arote 20
abbondante acqua e passarle. Cipolla 3
Lavare e mondare le patate e le verdure. Sedano 2
Tagliarle in grossi pezzi ed immergerle in | Patate 10
acqua fredda. Portare ad ebollizione e far | Zucca 10
cuocere fino a ridurre il liguido a meta. | Lattuga 5
Filtrare il brodo e passare le verdure |Bieta 5
evitando l'uso di mixer e frullatori. Versare | Cavolfiore 5
nel brodo caldo la pastina e cuocere. A fuoco | Parmigiano 3
spento aggiungere le verdure passate, la| QOlio extravergine 7
purea di legumi ed il parmigiano.
Condire la preparazione con olio a crudo | Pane 10
N.B. Non utilizzare il sale Merenda

Yogurt 125
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ROMA @

Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell'Infanzia

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

Procedura aperta per l'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel terntorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 fuglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15
Penodo 1 settembre 2017 — 31 lugiio 2020:

N 44- BRODO VEGETALE CON PASSATO DI VERDURE, LENTICCHIE E SEMOLINO (inverno) -
PANE — MERENDA: LATTE DI PROSEGUIMENTO/YOGURT

BRODO VEGETALE CON PASSATO DI
VERDURE, LENTICCHIE E SEMOLINO
Ricetta:

Sciacquare le lenticchie, cuocerle in
abbondante acqua e passarle.

Lavare e mondare le patate e le verdure.
Tagliarle in grossi pezzi ed immergerle in
acqua fredda. Portare ad ebollizione e far
cuocere fino a ridurre il liquido a meta.
Filtrare iI brodo e passare le verdure
evitando l'uso di mixer e frullatori Versare a
pioggia il semolino nel brodo caldo e far
cuocere mescolando con cura per evitare la
formazione di grumi. A fuoco spento
aggiungere le verdure passate, la purea di
legumi ed il parmigiano.

Condire la preparazione con olio a crudo

N.B. Non utilizzare il sale

Ingredienti 9 -12 mesi

d
Semolino 30
Lenticchie secche 12
Carote 20
Cipolla 3
Sedano 2
Patate 10
Zucca 10
Lattuga 5
Bieta 5
Cavolfiore 5
Parmigiano 3
Olio extravergine 7

Pane 10
Merenda tipologia e grammatura
Latte di proseguimento/ secondo prescrizione

del Pediatra

yogurt 125
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ROMA @

Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell'infanzia

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

Procedura aperta per I'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole delinfanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020:

N 45 — CREMA DI CAROTE CON SEMOLINO - FILETTI DI PESCE AL VAPORE /OMOGENEIZZATO DI
PESCE — PANE - MERENDA: LATTE DI PROSEGUIMENTO/YOGURT

CREMA DI CAROTE CON SEMOLINO
Ricetta:

Lavare e mondare le carote, tagliarle a dadini
e lasciarle stufare insieme alla cipolla
finemente tritata e poco brodo vegetale
(ricetta N 401). Portare a cottura e
aggiungere alla purea ottenuta altro brodo
vegetale bollente. Versare a pioggia il
semolinc e far cuocere mescolando con cura
per evitare la formazione di grumi.

A fuoco spento aggiungere il parmigiano.

FILETTI DI PESCE AL VAPORE

Ricetta:
Cuocere i filetti di pesce, correttamente
scongelati, al vapore e tritarli o©

omogeneizzarli.
Condire le preparazioni con olio a crudo

N.B. Non utilizzare il sale

Ingredienti 9 - 12 mesi
9
Semolino 30
Carote 60
Cipolla 3
Brodo vegetale q-b.
Parmigiano 3
Filetti surg. merluzzo 30
o}
Omogeneizzato di pesce 40
Olio extravergine 7
Pane 10
Merenda tipologia e grammatura
Latte di proseguimento/ secondo prescrizione
del Pediatra
yogurt 125

N 46 — CREMA DI ZUCCA CON PASTINA — PARMIGIANO — PANE

MERENDA: LATTE DI PROSEGUIMENTO

CREMA DI ZUCCA CON PASTINA

Ricetta:

Lavare e mondare la zucca eliminando la
buccia ed i semini interni, tagliarla a dadini e
lasciarla stufare insieme alla cipolla finemente
tritata e poco brodo vegetale (ricetta N 401 ).
Portare a cottura e aggiungere alla purea
ottenuta altro brodo vegetale bollente.
Versare la pastina e far cuocere.

A fuoco spento aggiungere il parmigiano.

Condire la preparazione con olio a crudo

N.B. Non utilizzare il sale

Ingredienti 9 - 12 mesi
g
Pastina 30
Zucca 60
Cipolia B 3 o
Brodo vegetale ~_q.b.
Parmigiano 10
Olio extravergine 7
Pane 10
Merenda tipologia e grammatura
Latte di proseguimento secondo prescrizione
del Pediatra
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ROMA @

Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell'Infanzia

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

Procedura aperta per l'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 — 31 juglio 2020:

N 47- PASTINA ALL’OLIO E PARMIGIANO — CARNE AL VAPORE/OMOGENEIZZATO DI CARNE - PUREA
DI CAROTE — PANE — MERENDA: LATTE DI PROSEGUIMENTO/YOGURT

Ingredienti 9 - 12 mesi
PASTINA ALL'OLIO E PARMIGIANO g
Ricetta: Pastina 30
Lessare la pasta, scolarla e condirla con 'olio | Parmigiano 3
aggiungendo, se necessario, poca acqua di
cottura. Fesa tacchino/petto pollo/ 20
A fuoco spento aggiungere il parmigiano. noce bovino
o}
CARNE AL VAPORE Omogeneizzato di carne 40
Ricetta:
Cuocere la carne fresca al vapore e tritarla o
omogeneizzarla, Carote 50
Cipolla 3
Brodo vegetal .b.
PUREA DI CAROTE Sl ab
Ricetta: : -
Lavare e mondare le carote, taglarle a dadini Olio extravergine !
e lasciarle stufare con la cipolla finemente Pan 10
tritata e poco brodo vegetale (ricetta N 401). aje
Portare a cottura e aggiungere, se M - -
necessario, altro brodo vegetale bollente. eren@a . tipologia e 9"’""‘."?"“”""‘
Latte di proseguimento/ secondo prescrizione
Condire le preparazioni con olio a crudo del Pediatra
N.B. Non utilizzare il sale
yogurt 125
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ROMA @

Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell'Infanzia

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

Procedura aperta per l'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto 1mpatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dellinfanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 iuglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020:

N 48 - PASTINA ALL’OLIO E PARMIGIANO —

CARNE AL VAPORE/OMOGENEIZZATO DI CARNE -

PUREA DI CAROTE E ZUCCHINE- PANE — MERENDA: YOGURT

PASTINA ALL’OLIO E PARMIGIANO
Ricetta:

Lessare la pasta, scolarla e condirla con l'olio
aggiungendo, se necessario, poca acqua di
cottura.

A fuoco spento aggiungere il parmigiano.

CARNE AL VAPORE

Ricetta:

Cuocere la carne fresca al vapore e tritarla o
omogeneizzarla.

PUREA DI CAROTE E ZUCCHINE

Ricetta:

Lavare e mondare le carote, tagliarle a dadini
e lasciarle stufare con la cipolla finemente
tritata e poco brodo vegetale (ricetta N 401).
A meta cottura aggiungere le zucchine lavate,
mondate e tagliate a dadini. Far cuocere e
aggiungere, se necessario, altro brodo
vegetale bollente.

Condire le preparazioni con olio a crudo

N.B. Non utilizzare il sale

Ingredienti 9 - 12 mesi
g
Pastina 30
Parmigiano 3
Noce di bovino 20
o}
Omogeneizzato di carne 40
Carote 25
Zucchine ) 25
Cipolia 3
Brodo vegetale q.b.
Olio extravergine 7
Pane 10
Merenda
Yogurt 125
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ROMA @

Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell'infanzia

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scotastico

Procedura aperta per |'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primane e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020:

N 49 PASTINA ALL’OLIO E PARMIGIANO- CARNE AL VAPORE/OMOGENEIZZATO DI CARNE - PUREA
DI ZUCCA- PANE MERENDA:LATTE DI PROSEGUIMENTO

Ingredienti 9 - 12 mesi
PASTINA ALL’OLIO E PARMIGIANO g
Ricetta: Pastina 30
Lessare la pasta, scolarla e condirla con I'olio | Parmigiano 3
aggiungendo, se necessario, poca acqua di
cottura. Noce bovino 20
A fuoco spento aggiungere il parmigiano. o
Omogeneizzato di carne
40
CARNE AL VAPORE
Ricetta:
. Zucca 50
Cuocere la carne al vapore e fritarla © Ciooll 3
omogeneizzarla. ipota
Brodo vegetale g.b.
PUREA DI ZUCCA Olio extravergine 7
Ricetta:
Lavare e mondare la zucca eliminando la|Pane 10
buccia ed i semini interni, tagliarla a dadini e
lasciarla stufare insieme alla cipolla finemente | Merenda tipologia e grammatura
tritata e poco brodo vegetale (ricetta N 401). | Latte di proseguimento secondo prescrizione

Portare a cottura e aggiungere, se
necessario, altro brodo vegetale bollente.

Condire le preparazioni con olio a crudo

N.B. Non utilizzare il sale

del Pediatra

F=
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ROMA @

Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell'Infanzia

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

Procedura aperta per l'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 - 31 luglio 2020:

N 50 PASTINA ALL'OLIO E PARMIGIANO- CARNE AL VAPORE/OMOGENEIZZATO DI CARNE - PUREA
DI ZUCCHINE- PANE — MERENDA: YOGURT

PASTINA ALL'OLIO E PARMIGIANO
Ricetta:

Lessare la pasta, scolarla e condirla con I'olio
aggiungendo, se necessario, poca acqua di
cottura.

A fuoco spento aggiungere il parmigiano.

CARNE AL VAPORE

Ricetta:
Cuocere la carne fresca al vapore e tritarla o
omogeneizzarla.

PUREA DI ZUCCHINE

Ricetta:

Lavare e mondare le zucchine. Tagliarle a
dadini e stufarle con la cipolla finemente
tritata e poco brodo vegetale (ricetta N 401).
Portare a cottura e aggiungere, se
necessario, altro brodo vegetale bollente.

Condire le preparazioni con olio a crudo

N.B. Non utilizzare il sale

Ingredienti 9 - 12 mesi
g
Pastina 30
Parmigiano 3
Noce bovino 20
o}
Omogeneizzato di carne 40
Zucchine 50
Cipolla 3
Brodo vegetale q.b.
Olio extravergine 7
Pane 10
Merenda
Yogurt 125

N.B.

Somministrare omogeneizzato di carne/pesce soltanto se non sono stati inseriti carne frescal/pesce
surgelato, secondo prescrizione del Pediatra;

Carne frescal/pesce surgelato/omogeneizzato di carne e pesce: rispettare I’alternanza prevista dal menu

-

—
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Procedura aperta per |'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020:

5.3 — Tabelle dietetiche primi piatti 13 - 18 mesi/ 19 - 24 mesi/ 25 - 36 mesi

N 101 — CREMA DI CAROTE CON PASTA

Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19- 24 mesi 25 - 36 mesi
Lavare e mondare le carote, g g g
tagliarle a dadint e lasciarle

stufare insieme alla cipolla|Pasta 30 30 35
finemente tritata e poco brodo | Carote 85 85 100
vegetale (ricetta N 401). Portare | Cipolla 4 4 5
a cottura e aggiungere alla purea | Brodo vegetale q.b. q.b. q.b.
ottenuta altro brodo vegetale [ parmigiano 3 4 5
bollente. Versare la pastina e far[Qjio extravergine 3 3 35
cuocere.

A fuoco spento aggiungere |l

parmigiano.

Condire la preparazione con

olio a crudo

N.B. Usare sale iodato con

moderazione

N 102 - CREMA DI CECI CON PASTA

Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19- 24 mesi 25 - 36 mesi
Cuocere Iin abbondante acqua i g g g
ceci (precedentemente messi in

ammollo per una notte, | Pasta 30 30 35
risciacquati bene e scolati) con| Ceci secchi 20 30 | 35
gli odori, i pomodori e le patate | Carote 3 3 5
tagliate a dadini.  Eliminare | Cipolla 3 3 3
I'aglio. Ridurre il tutto in crema|sSedano 2 2 2
con il passaverdure (se|pgtate 5 10 10
necessario allungare con acqua [pomodori pelati 10 10 10
calda). Aglio a.b. q.b. q.b.
Lessare a parte la pasta, Rosmaring q.b. q.b. g.b.
scolarla e unirla alla crema di

ceci. —

A fuoco spento aggiungere il Parmigiane 3 4 5
parmigiano. Olio extravergine 3 3 3,5
Condire la preparazione con

olio a crudo

N.B. Usare sale iodato con

moderazione




Procedura aperta per I'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territonali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 - 31 luglio 2020:

ROMA @
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Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

N 103 - CREMA DI FAGIOLI CON PASTA

Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19- 24 mesi 25 — 36 mesi
Cuocere in abbondante acqua i g g g
fagioli (precedentemente messi
in ammollo per una notte, |Pasta 30 30 35
risciacquati bene e scolatt) con | Fagioli secchi 20 30 35
gli odori, i pomodori e le patate | borlotti/cannellini
tagliate a dadini. Ridurre il tutto | Carote 3 3 5
in crema con il passaverdure (se Cipolla 3 3 3
necessario allungare con acqua | Sedano 2 2 2
calda). Patate 5 10 10
Lessare a parte la pasta [Pomodori pelati 10 10 10
scolarla e unirla alla crema di
fagioli. A~ fuoco  spento "p5rmigiano 3 4 5
aggiungere il parmigiano.
. ; Olio extravergine 3 3 3,5
Condire la preparazione con
olio a crudo
N.B. Usare sale iodato con
moderazione
N 104 - CREMA DI LENTICCHIE CON PASTA
Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19- 24 mesi 25 — 36 mesi
Sciacquare le lenticchie e g g g
cuocerle in abbondante acqua L
con gli odori, i pomodori e le | Pasta 30 30 35
patate tagliate a dadini. Ridurre | Lenticchie secche 20 30 35
il tutto in crema con il|Carote 3 3 5
passaverdure (se necessario | Cipolla 3 3 3
allungare con acqua calda). Sedano 2 2 2
Lessare a parte la pasta, Patate 5 10 10
scolarla e unirla alla crema di Pomodori pelati 10 10 10
lenticchie. A fuoco
spento aggiungere il parmigiano. Parmigiano 3 4 5
Cc'>ndire la preparazione con Olio extravergine 3 3 35 —
olio a crudo
N.B. Usare sale iodato con
moderazione
M
I
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Procedura aperta per l'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dellinfanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020:
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N 105 - CREMA DI LENTICCHIE CON RISO

Ricetta: Ingredienti 13 - 18 mesi 19- 24 mesi 25 — 36 mesi
Sciacquare le lenticchie e g g g
cuocerle in abbondante acqua
con gli odori, i pomodori e le|Riso 30 30 35
patate tagliate a dadini. Ridurre | Lenticchie secche 20 30 35
il tutto in crema con il|Carote 3 3 5
passaverdure (se necessario | Cipolla 3 3 3
allungare con acqua calda). Sedano 2 2 2
Lessare a parte il riso, scolarlo e | patate 5 10 10
unirlo alla crema di lenticchie. A "pomodori pelati 10 10 10
fuoco spento aggiungere il
parmigiano. Parmigiano 3 4 5
Condire la preparazione con Olio extravergine 3 3 35
olio a crudo ’
N.B. Usare sale iodato con
moderazione
N 106 - CREMA DI VERDURE CON ORZO
Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19- 24 mesi 25 — 36 mesi
Lavare e mondare le patate e le g g g
verdure. Tagliarle in grossi pezzi
ed immergerle in acqua fredda | Orzo perlato 30 30 35
con i pomodori pelati e far|Carote 15 15 20
cuocere. Ridurre il tutto in crema Cipolla 3 5 5
con il passaverdure. Sedano 2 5 5
Lessare a parte l'orzo, scolarlo e [ patate 10 10 10
unirlo alla crema di verdure. Zucca 20 20 20
A fuoco spento aggiungere il (pomodori pelati 10 10 10
parmigiano. Lattuga 10 10 10
. . Bieta 10 10 10
andlre la preparazione con Cavolfiore 10 10 10
olio a crudo Parmigiano 3 4 5
Olio extravergine 3 3 3,5
N.B. Usare sale iodato con
moderazione
N
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Procedura aperta per l'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotli prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020:

N 107 - CREMA DI VERDURE CON PASTA (ESTATE)

Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19- 24 mesi 25 — 36 mesi
Lavare e mondare le patate e le g g g
verdure. Tagliarle in grossi pezzi )
ed immergerle in acqua fredda | Pasta 30 30 35
con i pomodori pelati e far|Carote 20 20 20
cuocere. Ridurre il tutto in crema | Cipolla 3 5 5
con il passaverdure. Sedano 2 5 5
Lessare a parte la pasta, |patate 10 10 10
scolarla e unirla alla crema di[7,cchine 20 20 20
verdure. A fuoco  spentopomodori pelati 10 10 10
aggiungere il parmigiano. Lattuga 10 10 10
. . Bieta 15 15 20
Condire la preparazione con Parmigiano 3 p) 5
olio a crudo Olio extravergine 3 3 3,5
g
N.B. Usare sale iodato con
moderazione
N 108 - CREMA DI VERDURE CON PASTA (INVERNO)
Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19- 24 mesi 25 - 36 mesi
Lavare e mondare le patate e le g g g
verdure. Tagliarle in grossi pezzi
ed immergerle in acqua fredda | Pasta 30 30 35
con i pomodori pelati e far|Carote 15 15 20
cuocere. Ridurre il tutto in crema Cipolla 3 5 5
con il passaverdure. Sedano 2 5 5
Lessare a parte la pasta, | patate 10 10 10
scolarla e unirla alla crema di|7cca 20 20 20
verdure. _ A fuoco "pomodori pelat 10 10 10
spento aggiungere il parmigiano. Lattuga 10 10 10
. . Bieta 10 10 10
Condire la preparazione con Cavolfiore 10 10 10
olio a crudo Parmigiano 3 4 5
Olio extravergine 3 3 3,5
N.B. Usare sale iodato con
moderazione
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Procedura aperta per I'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 - 31 luglio 2020:
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N 109 - CREMA DI VERDURE CON RISO

Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19- 24 mesi 25 — 36 mesi
Lavare e mondare le patate e le g g g
verdure. Tagliarle in grossi pezzi
ed immergerle in acqua fredda | Riso 30 30 35
con i pomodori pelati e far|Carote 15 15 20
cuocere. Ridurre il tutto in crema | Cipolla 3 5 5
con il passaverdure. Sedano 2 5 5
Lessare a parte il riso, scolarla e [ patate 10 10 10
unirla alla crema di verdure. [7,cca 20 20 20
A fuoco spento aggiungere Il "pomodori pelati 10 10 10
parmigiano. Lattuga 10 10 10
] . Bieta 10 10 10
Cc_mdlre la preparazione con Cavolfiore 10 10 10
olio a crudo Parmigiano 3 4 5
Olio extravergine 3 3 3,5
N.B. Usare sale iodato _con
moderazione
N 110 - CREMA DI ZUCCA CON PASTA
Ricetta: Lavare e mondare la|Ingredienti 13 — 18 mesi 19- 24 mesi 25 — 36 mesi
zucca eliminando la buccia ed i g g g
semini interni, tagliarla a dadini
e lasciarla stufare con la cipolla | Pasta 30 30 35
finemente tritata e poco brodo | Zucca 85 85 100
vegetale (ricetta N 401). Cipolla 4 4,5 5
Portare a cottura e aggiungere Brodo vegetale q.b. q.b. q.b.
alla purea ottenuta altro brodo Parmigiano 3 4 5
vegetale bollente, versare la Olio extravergine 3 3 35

pastina e far cuocere.
A fuoco spento aggiungere |l
parmigiano.

Condire la preparazione con
olio a crudo

N.B. Usare sale iodato con

moderazione
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Procedura aperta per |'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ndotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15

Periodo 1 settembre 2017 - 31 luglio 2020:

N 111 - PASTA AL BURRO E PARMIGIANO

Ricetta: Ingredienti 13 - 18 mesi 19- 24 mesi 25 — 36 mesi

Lessare la pasta, scolarla e g g g

condirla con il burro

aggiungendo, se necessario, | Pasta 40 45 50

poca acqua di cottura. Parmigiano 5 55 6
Burro 5 55 6

A fuoco spento aggiungere |l

parmigiano.

N.B. Usare sale iodato con

moderazione

N 112 - PASTA AL PESTO DELICATO

Ricetta: Ingredienti 13 - 18 mesi 19- 24 mesi 25 — 36 mesi

Lavare le foglie di basilico e g g g

asciugarle. Porle

nellomogeneizzatore insieme Pasta 40 45 50

all'olio e tritare. Basilico 4 45 5

Lessare la pasta e scolarla. —

Condire con il pesto ed il Parmigiano 4 4.5 5

parmigiano e aggiungere, se Olio extravergine 3 3,5 4

necessario, poca acqua di

cottura.

N.B. Usare sale iodato con

moderazione

N 113 - PASTA AL POMODORO

Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19- 24 mesi 25 — 36 mesi

Tritare finemente gli odori, farli g g g

cuocere nell’ olio con i pomodori -

passati e far addensare. Pasta 40 45 50

Lessare la pasta, scolarla e|Carote 2,5 2,5 3

condirla con la salsa. Cipolla 25 2,5 3

A fuoco spento aggiungere il Sedano 2 2 2

parmigiano. Pomodori pelati 50 55 60
Parmigiano 3 4 5

. Olio extravergine 3 3 3,5
N.B. Usare sale iodato con
moderazione




Procedura aperta per l'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e terntoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 ~ 31 luglio 2020:

ROMA @

Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e deli’infanzia
Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

N 114 - PASTA AL POMODORO FRESCO E BASILICO

Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19- 24 mesi 25 — 36 mesi
Lavare i pomodori freschi ed g g g
eliminare i piccioli.
Tagliarli a meta ed eliminare 1| Pasta 40 45 50
semi. Tritare finemente la cipolla Cipolla 25 25 3
e farla appassire nell’olio. - .
Aggiungere i pomodori freschi e Pomodori freschi 50 i il
far cuocere. Parmigiano 3 4 5
A fine cottura passare la salsa | Basilico g.b q.b q.b
con il passaverdure €| Qlio extravergine 3 3 35
aggiungere il basilico fresco.
Lessare la pasta, scolarla e
condirla con la salsa.
A fuoco spento aggiungere il
parmigiano.
N.B. Usare sale iodato con
moderazione

| L
N 115 - PASTA AL RAGU DI CARNE
Ricetta: Ingredienti 13 - 18 mesi 19- 24 mesi 25 — 36 mesi
Tritare finemente i odori e farli g g g
appassire nelff'olio. Unire la
carne macinata e quando sara|Pasta 40 45 50
dorata aggiungere i pomodori| Spalia di bovino 10 10 10
passati e far addensare. Carote 2.5 25 3
Lessare la pasta, scolarla e|Cipolla 25 25 3
condirla con la salsa. Sedano P 2 >
A fuoco spento aggiungere il Pomodori pelati 50 55 60
parmigiano. Parmigiano 3 4 | 5
N.B. Usare sale iodato con Olio extravergine 3 3 3.5
moderazione
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Procedura aperta per 'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
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ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territonali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020:
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N 116 - PASTA AL RAGU’ VEGETALE

Ingredienti 13 — 18 mesi 19- 24 mesi 25 — 36 mesi
Ricetta: g g g
Tritare finemente gli odori e farl
appassire nell' olio e poco | Pasta 40 45 50
brodo vegetale (ricetta N 401). | Carote 5 5 5
Aggiungere i pomodori e, a| Cipolla 4 45 5
cottura ultimata, passare il sugo | Sedano 25 2.5 3
con il passaverdure. Brodo vegetale q.b. q.b. q.b.
Lessare la pasta, scolarla e [pomodori pelati 50 55 60
condiria con la salsg. _ Parmigiano 3 4 5
A fuoco spento aggiungere |l Olio extravergine 3 3 3,5
parmigiano.
N.B. Usare sale iodato con
moderazione
N 117 - PASTA AL SUGO DI TROTA
Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19- 24 mesi 25 — 36 mesi
Tritare i filetti di trota g g g
(correttamente scongelati).
Preparare una salsa con i Pasta 40 45 50
pomodon_pass_ah_, I'olio, I'aglio Aglio qb. q.b. qb.
intero ed i filetti di trota e far IS
addensare. A fine cottura togliere | Filetti ditrota 10 10 10
raglio. surgelata_ _
Lessare la pasta, scolarla e Pomodoripelati 50 95 60
condirla con la salsa. Olio extravergine 3 3 3,5
N.B. Usare sale iodato _con
moderazione - .
N 118 - PASTA ALL’OLIO E PARMIGIANO -
Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19- 24 mesi 25 — 36 mesi
Lessare la pasta, scolarla e g g g
condirla con I'olio aggiungendo,
se necessario, poca acqua di|Pasta 40 45 50
cottura. Parmigiano 5 55 6
A fuoco spento aggiungere il Olio extravergine 5 55 6

parmigiano.

N.B. Usare sale iodato con
moderazione
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scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
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N 119 - PASTA ALL’ORTOLANA

Ricetta: Ingredienti 13 - 18 mesi 19- 24 mesi 25 — 36 mesi
Mondare e lavare le verdure, g g g
tagliarle in piccoli pezzi. Metterle

a cuocere con gli odori|Pasta 40 45 50
finemente tritati in poco brodo | Zucchine 15 15 20
vegetale (ricetta N 401) e olio. | Carote 15 15 20
Aggiungere i pomodori. Cipolla 4 45 5
A cottura ultimata, passare il|Sedano 25 25 3
sugo con il passaverdure. [ Brodg vegetale q.b. q.b. q.b.
Lessare la pasta, scolarla e Pomodori pelati 50 55 60
condirla con la salsa. A fuoco Parmigiano 3 4 5
spento aggiungere il parmigiano. Olio extravergine 3 3 35
N.B. Usare sale iodato con

moderazione

N 120 - PASTA CON ZUCCA

Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19-24 mesi 25-36 mesi
Lavare e mondare la zucca g g g
eliminando la buccia ed i semini

interni, tagliarla a dadini e |Pasta 40 45 50
lasciarla stufare con la cipolla| Zucca 25 25 30
finemente tritata e poco brodo | Cipolla 4 45 5
vegetale (ricetta N 401). Portare | Brodo vegetale a.b. q.b. q.b
a cottura aggiungendo, man parmigiano 3 4 5
mano, se necessario, brodo| Qo extravergine 3 3 3.5
vegetale bollente.

Lessare la pasta, scolarla e

condirla con la zucca.

A fuoco spento aggiungere |l

parmigiano.

N.B. Usare sale iodato con

moderazione
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Procedura aperta per {‘affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionaii e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020:

N 121 - PASTA CON ZUCCHINE

Ricetta:

Lavare e mondare le zucchine,
tagliarle a dadini e lasciarle
stufare, con la cipolla finemente
tritata, nell’ olio e poco brodo
vegetale (ricetta N 401). Portare
a cottura aggiungendo, man
mano, se necessario, brodo
vegetale bollente.

Lessare la pasta , scolarla e
condirla con le zucchine

A fuoco spento aggiungere il
parmigiano.

N.B. Usare sale iodato con
moderazione

Ingredienti 13-18 mesi | 19-24 mesi | 25- 36 mesi
9 9 9
Pasta 40 45 50
Zucchine 25 25 30
Cipolla 4 45 5
Brodo vegetale q.b. q.b. q.b.
| Parmigiano 3 4 5
Olio extravergine 3 3 3,5

N 122 - PASTA E PATATE

Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19- 24 mesi 25 — 36 mesi
Lavare e sbucciare le patate e g g g
tagliarle a dadini.  Tritare
finemente gli odori e farli| Pasta 30 30 35
appassire in poco  brodo | Patate 40 40 45
vegetale (ricetta N  401). | Carote 3 3 5
Aggiungere le patate ed i|Sedano 2 2 2
pomodori passati. Allungare con [ Cipolla 25 25 3
acqua calda e portare a cottura. | pomodori pelati 10 10 10
Lessare a parte la pasta, Parmigiano 3 4 5
scolarla ed unirla agli altri Olio extravergine 3 3 35
ingredienti.
A fuoco spento aggiungere il
parmigiano.
Condire la preparazione con
olio a crudo
N.B. Usare sale iodato con
moderazione

./}
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Procedura aperta per I'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole delf'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site riel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 - 31 luglio 2020:
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Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

N 123 - PASTA ROSA

Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19- 24 mesi 25 — 36 mesi

Tritare finemente gli odori e farli g g g

appassire nell'olio ed aggiungere

i pomodori passati. Far Pasta 40 45 50

addensare. Lessare la pasta. Carote 25 25 3

Nel frattempo, a fuoco spento, Cipolla 55 55 3

aggiungere la ricotta nel sugo. : !

Scolare la pasta e condirla con | S€dano 2 2 2

la salsa, mescolando con cura. | Pomodori pelati 50 55 60

Ricotta 10 10 15

. Olio extravergine 3 3 3,5

N.B. Usare sale iodato con

moderazione

N 124 - RISO ALLA PARMIGIANA

Ricetta: Ingredienti 13 - 18 mesi 19- 24 mesi 25 — 36 mesi

Lessare il riso, scolarlo e g g g

condirlo con il burro 7

aggiungendo, se necessario, | Riso 40 45 50

poca acqua di cottura. Parmigiano 5 55 6

A fuoco spento aggiungere il Burro 5 55 6

parmigiano.

N.B. Usare sale iodato con

moderazione

N 125 - RISOTTO AL POMODORO

Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19- 24 mesi 25 — 36 mesi

Tritare finemente gl odori e farli g g g

cuocere con i pomodori passati e

Folio. Unire il riso. Mescolare | Riso 40 45 50

accuratamente in modo che il|Carote 25 25 3

riso assorba tutto il condimento e | Cipolla 25 25 3

portare a cottura aggiungendo, | Sedano 2 2 2

man mano, brodo vegetale | Brodo vegetale ~ q.b. q.b. q.b.

bollente (ricetta N 401). Pomodori pelati 50 55 60

A fuoco spento aggiungere il Parmigiano 3 4 5

parmigiano. Olio extravergine 3 3 35

N.B. Usare sale iodato con

moderazione
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Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

N 126 - RISOTTO AL RAGU’ DI CARNE

Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19- 24 mesi 25 - 36 mesi
Tritare finemente gli odori e farli g g g
appassire in olio. Unire la carne
macinata e quando sara dorata | Riso 40 45 50
aggiungere i pomodori passati Spalla di bovino 10 10 10
Unire il riso. Carote 2,5 2,5 3
Mescolare  accuratamente e Cipolla 2‘5 2'5 3
portare a cottura aggiungendo, Sedano 2 2 >
man mano, brodo vegetale . -
boliente (ricetta N 401). Pomodori pelati 50 55 60
A fuoco spento aggiungere il Brodq yegetale a.b. 9.b. q.b.
parmigiano. Pgrm|glano _ 3 4 5
Olio extravergine 3 3 3,5
N.B. Usare sale iodato con
moderazione
N 127 - RISOTTO ALLO ZAFFERANO
Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19- 24 mesi 25 - 36 mesi
Far appassire la cipolla g g g
finemente tritata nell’olio. Unire il
riso. Mescolare accuratamente e | Riso 40 45 50
portare a cottura aggiungendo, | Brodo vegetale q.b. q.b. q.b.
man mano, brodo vegetale | Cipolla 2.5 2.5 3
bollente (ricetta N 401). Parmigiano 3 4 5
A cottura ultimata sciogliere lo Zafferano g.b q.b. a.b.
zafferano in poco brodo Olio extravergine 3 3 35

vegetale, unirlo al riso e
amalgamare bene. A fuoco
spento aggiungere il parmigiano.

N.B. Usare sale iodato con

moderazione

=
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Procedura aperta per l'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
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Periodo 1 settembre 2017 - 31 luglio 2020:

N 128 - RISOTTO CON CREMA DI LATTUGA

Ricetta: Ingredienti 13 - 18 mesi 19- 24 mesi 25 — 36 mesi
Dopo aver mondato e lavato la g g g
lattuga, tagliarla e stufarla con la
cipolla finemente tritata nell’ olio | Riso 40 45 50
e poco brodo vegetale (ricetta N "Cipolia 25 25 3
401). Passare il tutto e versare in Lattuga 25 25 30
una casseruola unendo il riso.
Mescolare  accuratamente in| Brodo vegetale q.b q.b q.b
modo che il riso assorba tutto il | Parmigiano 3 4 5
condimento. Portare a cottura| Olio extravergine 3 3 3,5
aggiungendo, man mano, brodo
vegetale bollente.
A fuoco spento aggiungere il
parmigiano.
N.B. Usare sale iodato con
moderazione
N 129 - RISOTTO CON CREMA DI PISELLI
Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19- 24 mesi 25 — 36 mesi
Stufare 1 piselli con la cipolla g g g
finemente tritata nell’olio e poco
brodo vegetale (ricetta N 401). | Riso 40 45 50
Passarli in modo da ottenere una | Cipolla 2.5 2.5 3
crema omogenea ed unire il riso. | Piselli surgelati 10 10 15
Mescolare  accuratamente in | Brodo vegetale q.b. qb. q.b.
modo che il riso assorba tutto il [ parmigiano 3 4 5
condimento. Portare a cottura[Qjig extravergine 3 3 35
aggiungendo, man mano, brodo
vegetale bollente.
A fuoco spento aggiungere il
parmigiano.
N.B. Usare sale iodato con
moderazione

N

85




ROMA @

Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell'Infanzia

Procedura aperta per l'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dellinfanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotli prestazionali e territoriali n. 15
Penodo 1 settembre 2017 — 31 fuglio 2020:

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

N 130 - RISOTTO CON ZUCCA

Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19- 24 mesi 25 — 36 mesi
Lavare e mondare la zucca. g g g
Tagliarla a dadini e stufarla con

la cipolla finemente tritata | Riso 40 45 50
nell'olio e poco brodo vegetale [Cipolia 25 25 3
(ricetta N 401). Unire il nso. = - 25 25 30
Mescolare  accuratamente in

modo che il riso assorba tutto il | Brodo vegetale q.b. q.b. q.b.
condimento. Portare a cottura | Parmigiano 3 4 5
aggiungendo, man mano, brodo | Olio extravergine 3 3 3,5
vegetale bollente.

A fuoco spento aggiungere il

parmigiano.

N.B. Usare sale iodato con

moderazione

N 131 - RISOTTO CON ZUCCHINE

Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19- 24 mesi 25 — 36 mesi
Mondare e lavare le zucchine. g g g
Tagliarle a dadini e stufarle con

fa cipolla finemente tritata | Riso 40 45 50
nell'olio e poco brodo vegetale [ Cipolia 25 25 3
(ricetta N401). Unire il rso. |~ hine 25 55 30
Mescolare  accuratamente in

modo che il riso assorba tutto il | Brodo vegetale 95b. q.b. q.b.
condimento. Portare a cottura | Parmigiano 3 4 5
aggiungendo, man mano, brodo | Olio extravergine 3 3 3,5

vegetale bollente.
A fuoco spento aggiungere il
parmigiano.

N.B. Usare sale iodato
moderazione

con
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RQ M \ ~ ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle

/ W scuole dellinfanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita

ambientale di cui al D.M. 25 fuglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15

Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell'Infanzia -
Periodo 1 settembre 2017 - 31 luglio 2020:

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

N 132 - TIMBALLO DI PASTA

Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19- 24 mesi 25 — 36 mesi
Ragu: g g g
Lavare e tritare finemente gl

odori e farli appassire nell’ olio. | Pasta 40 45 50
Unire la carne macinata e|Parmigiano 4 4,5 5
quando sara dorata aggiungere i

pomodori passati e far Ragu

addensare, Spalla bovino 30 30 40
Besciamella: , Pomodori pelati 80 90 100
Far sciogliere il burro, ' c5rote 25 25 3
aggiungere la farina, lasciando Cipolla 2:5 2:5 3
cuocere un paio di minuti senza Sedano 5 5 5

far prendere colore; versare |l
latte freddo, portare ad
ebollizione mescolando di
continuo, preferibilmente con
una frusta in modo da eliminare [ ite 30 35 40
la formazione dei grumi. Farina 35
Lessare la pasta, scolarla al g o 3 3’5 2
dente e condirla con il sugo, la '
besciamella ed il parmigiano.
Mescolare delicatamente,
versare in  una teglia ed
infornare.

Olio extravergine 3 3 3,5

Besciamella

w
D

N.B. Usare sale iodato con
moderazione
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Procedura aperta per l'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, prnmarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020:

5.4 — Tabelle dietetiche secondi piatti 13 - 18 mesi/19 - 24 mesi/25 - 36 mesi

N 201 - ARROSTO DI BOVINO

Ricetta: Ingredienti 13 - 18 mesi 19 — 24 mesi 25 — 36 mesi
Condire la carne con rosmarino g g g
tritato. Mettere a cuocere in un
tegame, aggiungere l'olio e un
trito di sedano, carota e cipolla. o
Far cuocere a fuoco moderato | Noce bovino 30 40 50
unendo, di tanto in tanto brodo | Sedano 2 2 2
vegetale bollente (ricetta N 401). | Carota 6 8 10
A cottura ultimata affettare la Cipolla 3 4 5
carne, tagliarla in piccolissimi | Rosmarino q.b. q.b. q.b.
pezzi e cospargeria con la salsa [ Brodo vegetale a.b. q.b. q.b.
di cottura. Olio extravergine 2,5 3 4
N.B. Usare sale iodato con
moderazione
N 202 - ARROSTO DI MAIALE
Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19 — 24 mesi 25 — 36 mesi
Condire la carne con un trito di g g g
alloro e rosmarino. Metterla in un
tegame, aggiungere aglio intero e
olio. Far cuocere a fuoco
moderato unendo, di tanto in | Arista maiale 30 40 50
tanto brodo vegetale bollente | Alloro q.b. q.b. q.b.
(ricetta N 401). Rosmarino q.b. a.b. q.b.
A cottura ultimata affettare la Aglio q.b. q.b. q.b.
carne, tagliarla in piccolissimi [ Brodo vegetale T a.b. q.b. q.b.
pezzi e cospargerla con la salsa ["Qjip extravergine 25 3 4
di cottura.
N.B. Usare sale iodato con
moderazione

AN
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Procedura aperta per |'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di pimo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020

N 203 - ARROSTO DI TACCHINO

Ricetta: Ingredienti 13 - 18 mesi 19 — 24 mesi 25 — 36 mesi

Mettere a cuocere la carne in un o] o] o]

tegame, aggiungere l'olio, un trito

di sedano, carota e cipolia.

Far cuocere a fuoco moderato

unendo, di tanto in tanto brodo | Fesa tacchino 30 40 50

vegetale bollente (ricetta N 401). | Sedano 2 2 2

A cottura ultimata affettare la | Carota 6 8 10

carne, tagliarla in piccolissimi | Cipolla 3 4 5

pezzi e cospargerla con la salsa | Brodo vegetale g.b. g.b. q.b.

di cottura. Olio extravergine 2,5 3 4

N.B. Usare sale iodato con

moderazione

N 204 - BOCCONCINI DI POLLO CON CREMA DI LATTUGA

Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19 — 24 mesi 25 - 36 mesi

Tagliare il petto di pollo in g g g

piccolissimi  dadini, Infarinarli e

metterli in un tegame con l'olio e 1a | petto pollo 30 40 50

cipolla finemente tritata. -

Aggiungere la lattuga lavata e Farina 2 2 2.5

tagliata a sottili listarelle e poco | Lattuga 70 90 100

brodo vege_tale (ricetta N 401). Far Cipolla 3 3 3

cuocere fino ad oftenere una

consistenza cremosa. Brodo vegetale q.b. q.b q.b
Olio extravergine 25 3 4

N.B. Usare sale iodato con

moderazione

N 205 - BOCCONCINI DI TACCHINO

Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19 — 24 mesi 25 — 36 mesi

Mettere in un tegame il tacchino g g g

tagliato in piccolissimi dadini e

condirlo con olio, aglio intero e

rosmarino. Far cuocere a fuoco

moderato unendo, di tanto in | Fesa tacchino 30 40 50

tanto brodo vegetale bollente | Aglio g.b. q.b. q.b.

(ricetta N 401). Rosmarino g.b. g.b. q.b.

Servire la carne con la salsa di | Brodo vegetale q.b. q.b. q.b.

cottura. Olio extravergine 25 3 4

N.B. Usare sale iodato con

moderazione
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Procedura aperta per l'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territorialt n. 15
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020:

N 206 - CROCCHETTE DI NASELLO

Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19 — 24 mesi 25 — 36 mesi
Tritare i filetti di nasello g g g
(correttamente scongelati).

Unire il pane raffermo

precedentemente ammollato e le

uova. Amalgamare fino ad | Filetto nasello surg. 40 50 60
ottenere un impasto solido, ma | Pane raffermo 4 5 6
non duro. Uova 2,5 3 3
Formare le crocchette e passarle | pangrattato per 25 3 35
nel pangrattato. panatura

Disporle in una teglia oliata ed | QOjio extravergine 25 3 4
infornare.

N.B. Usare sale iodato con

moderazione

N 207 - CROCCHETTE DIRICOTTA E SPINACI

Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19 — 24 mesi 25 — 36 mesi
Lessare gli spinaci in pochissima g g g
acqua; strizzarli bene e tritarli.

Eliminare I'eccesso di siero dalla | Ricotta 35 40 50
ricotta. Amalgamare gli spinaci € | Spinaci surg. 10 15 20
la ricotta con [luovo e il [Jova 25 25 3
parmigiano. Formare delle Parmigiano 25 25 3
crocchette, passarle nel Pangrattato per 25 3 35
pangrattato, disporle su una panatura

teglia oliata e infornare. Olio extravergine 25 3 2
N.B. Usare sale iodato con

moderazione

N 208 - FESA DI TACCHINO AL LIMONE

Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19 — 24 mesi 25 - 36 mesiT
Tagliare il tacchino in piccolissimi g g g
pezzi, Infarinarli disporli in una

teglia oliata ed infornare. Fesa tacchino 30 40 50
Diluire il succo di timone filtrato - —

con altrettanta acqua e versarlo Farina 2 2 25
sulla carne. Limone {succo) +acqua g.b. q.b. q.b.
Lasciar ridurre un pochino il liquido [ qjio extravergine 25 3 4

e sfornare.

N.B. Usare sale iodato con

moderazione
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ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011, Lotti prestazionali e territoriali n. 15

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020:

N 209 - FILETTI DI PLATESSA GRATINATI

Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19 — 24 mesi 25 — 36 mesi
Porre i filetti di platessa g g g
(correttamente scongelati) in una
teglia oliata. Spolverizzare con il | Filetto platessa surg. 40 50 60
pangrattato ed infornare. A ["pangrattato 2 25 3
cottura ultimata aggiungere una [[imone (succo) q.b. q.b. q.b.
spruzzata di succo di limone. Olio extravergine 25 3 4
N.B. Usare sale iodato con
moderazione
N 210 - FORMAGGIO CACIOTTA DOLCE
Tagliare la caciotta in piccolissimi Ingredienti 13 — 18 mesi 19 — 24 mesi 25 — 36 mesi
pezzi g g g
Caciotta dolce 15 20 25
N 211 - FORMAGGIO CRESCENZA
Ingredienti 13 — 18 mesi 19 - 24 mesi 25 — 36 mesi
g g g
Crescenza 25 30 40
N 212 - FORMAGGIO PROVOLONE DOLCE
Tagliare il provolone dolce in Ingredienti 13 — 18 mesi 19 — 24 mesi 25 — 36 mesi
piccolissimi pezzi g g g
Provolone dolce 15 20 25
N 213 - FORMAGGIO ROBIOLA
Ingredienti 13 — 18 mesi 19 - 24 mesi 25 - 36 mesi
g g g
Robiola 25 30 40
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Procedura aperta per l'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020:

N 214 - FRITTATA

Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19 — 24 mesi 25 — 36 mesi
Shattere le uova con il latte. g g g
Oliare una teglia ed infornare.

Uova 50 50 50

] Latte 2 2 2

N.B. Usare sale iodato con (o extravergine 4 4 4
moderazione
N 215 - FRITTATA CON CARCIOFI
Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19 — 24 mesi 25 — 36 mesi
Lessare i carciofi. Tagliarli a g g g
dadini ed unirli alle uova,
precedentemente sbattute con il [ Jova 50 50 50
Iatte. Versare in una teglia oliata Carciofi surg. 20 20 20
ed infornare. Latte > > >

Olio extravergine 4 4 4
N.B. Usare sale iodato con
moderazione
N 216 - FRITTATA CON PATATE
Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19 — 24 mesi 25 — 36 mesi
Lavare e sbucciare le patate e g g g
tagliarle a dadini. Condirle con
olio, metterle in una teglia ed | Yova 50 50 50
infornare. _ Patate 70 70 70
Sbattere le uova con il latte e [ tte 2 2 2
versare il composto sulle patate. "5 extravergine 4 4 4

Infornare nuovamente.

N.B. Usare sale iodato con

moderazione
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ROMA @

Dipartimerito Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell'Infanzia

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

N 217 -FRITTATA CON ZUCCHINE

Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19 - 24 mesi 25 — 36 mesi
Lavare e mondare le zucchine e g g g
tagliarle a rondelle a rondelle.

Condirle con olio, metterie in una | Yova 50 50 50
teglia ed infornare. Zucchine 100 100 100
Sbattere le uova con il latte e [ tte 2 2 2
versare il composto  sulle T extravergine 4 4 4
zucchine.

Infornare nuovamente.

N.B. Usare sale iodato con

moderazione

N 218 - MEDAGLIONI Di LIMANDA

Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19 - 24 mesi 25 — 36 mesi
Tritare | filetti di limanda g g g
(correttamente scongelati).

Unire il pane  raffermo | Filetto limanda surg. 40 50 60
precedentemente ammollato, le | pane raffermo 4 5 6
uova ed amalgamare fino ad [Joya 2 25 3
ottenere un impasto solido, ma [ o extravergine 25 3 4
non duro.

Formare i medaglioni, disporli in

una teglia oliata ed infornare.

N.B. Usare sale iodato con

moderazione

N 219 - MEDAGLIONI DI MERLUZZO

Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19 — 24 mesi 25 - 36 mesi
Tritare i filetti di  merluzzo g g g
(correttamente scongelati).

Unire il pane  raffermo | Filetto merluzzo surg. 40 50 60
precedentemente ammollato, le | pane raffermo 4 5 6
uova ed amalgamare fino ad [ {jova 2 25 3
ottenere un impasto solido, ma [ gjio extravergine 25 3 4

non duro.
Formare i medaglioni, disporli in
una teglia oliata ed infornare.

N.B. Usare sale iodato con

moderazione
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Procedura aperta per |'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15

Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020:

N 220 - MEDAGLIONI DI NASELLO

Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19 - 24 mesi 25 — 36 mesi
Tritare 1 filettt di  nasello g g g
(correttamente scongelati).
Unire il pane  raffermo | Filetto nasello surg. 40 50 60
precedentemente ammollato, le [ pane raffermo 4 5 6
uova ed amalgamare fino ad [Jova 2 25 3
ottenere un impasto solido, ma [qjig extravergine 25 3 4
non duro.
Formare i medaglioni, disporli in
una teglia oliata ed infornare.
N.B. Usare sale iodato con
moderazione
N 221 - MEDAGLIONI DI SPIGOLA
Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19 — 24 mesi 25 — 36 mesi
Tritare i filetti di  spigola g g g
(correttamente scongelati). Unire
it pane raffermo precedentemente | Filetto spigola surg. 40 50 60
ammollato, le uova ed | pane raffermo 4 5 6
amalgamare fino ad ottenere un [Jgva 2 25 3
impasto solido, ma non duro. Olio extravergine 25 3 4
Formare i medaglioni, disporli in
una teglia oliata ed infornare.
N.B. Usare sale iodato con
moderazione
N 222 - MOZZARELLA
Ingredienti 13 - 18 mesi 19 — 24 mesi 25 - 36 mesi

Taglare la  mozzarella in g g g
piccolissimi pezzi

Mozzarella 30 40 50
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ROMA @

Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell'Infanzia
Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

Procedura aperta per |'afidamento def servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 - 31 luglio 2020:

N 223 - POLPETTE DI BOVINO AL POMODORO

Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19 — 24 mesi 25 — 36 mesi
Macinare la carne, amalgamare g g g
con le uova, il prezzemolo fresco
lavato e finemente tritato e il pane Spalla bovino 30 40 50
raffermo precedentemente Cipolla 2 25 3
ammollato. Formare le polpette. Carota 2 25 3
In un tegame far appassire gli Sedano 2 2 3
odori in olio ed aggiungere | Prezzemolo q.b. q.b, q.b.
pomodori pelati passati. Uova 15 ) 25
Disporre le polpette e far cuocere. Pane raffermo 3 4 5
Pomodori pelati 20 25 30
N.B. Usare sale iodato con Olio extravergine 2,5 3 4
moderazione
N 224 - POLPETTE DI CARNE MISTA AL POMODORO )
Ricetta: Ingredienti 13 - 18 mesi 19 - 24 mesi 25 — 36 mesi
Far appassire nell'olio la cipolla g g g
finemente tritata ed aggiungere i
pomodori passati e far cuocere.
Macinare le carnt. Unire le uova, il
pane raffermo precedentemente Spalla bovino 15 20 25
ammollato ed amalgamare. Spalla maiale 15 20 25
Formare le polpette. Cipolla 2 25 3
Disporre le polpette in una teglia [ joya 15 2 25
oliata ed infornare; a meta cottura [p5ne raffermo 3 4 5
irrprare con |l brqdo _ vegetale mﬁ — 20 25 30
i/rlcetta N'401) e lasciar ridurre. Brodo vegetale q.0. q.b. q.b.
ersare il sugo sulle polpette e Parmigiano 1 15 2
infornare nuovamente Per G0 extravergine 25 3 4

terminare ta cottura.

Prima di servire spolverizzare le
polpette con il parmigiano.

N.B. Usare sale iodato con
moderazione
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ROMA @

Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famigha e dell'Infanzia
Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

Procedura aperta per l'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridolto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 - 31 luglio 2020:

N 225 - POLPETTONE DI AGNELLO

'Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19 - 24 mesi 25 - 36 mesi
Lavare e asciugare bene I'agneilo. g g g
Macinare la carne, amalgamare
con le uova ed il pane raffermo [ Agnello disossato 30 40 50
precedentemente ammollato.

Amalgamare e formare |l Uova 1.5 25
polpettone. Avvolgerlo con carta | Pane raffermo 3 5

da forno precedentemente oliata, "qjiq extravergine 25 3 4
disporlo in una teglia e infornare.

N.B. Usare sale iodato con

moderazione

N 226 - POLPETTONE DI BOVINO

Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19 — 24 mesi 25 — 36 mesi
Macinare la carne. Unire le uova, g g g

il prezzemolo fresco lavato e

tritato finemente, il pane raffermo [ Spalla bovino T30 40 50
precedentemente ammollato. | yova 15 2 25
Amalgamare e formare il [pane raffermo- 3 4 E
polpettone.  Avvolgerlo con carnta [prezzemolo q.b. q.b. q.b.
da forno precedentemente oliata, [5);5 extravergine 25 3 4
disporlo in una teglia e infornare. '

N.B. Usare sale iodato con
moderazione
'
}
/

96




ROMA @

Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell'Infanzia
Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scotastico

Procedura aperta per t'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelie
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglo 2020:

N 227 - POLPETTONE GOLOSO DI BOVINO

Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19 — 24 mesi 25 — 36 mesi
Macinare la carne. Unire le uova, g g g
il prezzemolo fresco lavato e
tritato finemente, il pane raffermo Spalla bovino 30 40 50
precedentemente ammollato, il | prosciutto cotto 3 4 5
prosciutto tritato. Amalgamare e|joya 15 2 25
formare il polpettone. Avvolgerlo p5ne raffermo 3 4 5
con carta Qa . forno prezzemolo q.b. q.b. q.b.
precedentgmente oliata, disporlo Olio extravergine 2.5 3 4
in una teglia e infornare.
N.B. Usare sale iodato con
moderazione
N 228 - PROSCIUTTO COTTO
Tagliare il prosciutto in Ingredienti 13 — 18 mesi 19 — 24 mesi 25 — 36 mesi
piccolissimi pezzi g g g
Prosciutto cotto 20 30 40
N 229 -RICOTTA
Ingredienti 13 — 18 mesi 19 — 24 mesi 25 — 36 mesi
d d d
Ricotta 30 40 50

bl
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Procedura aperta per l'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponle, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territorialin. 15
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020:

ROMA @

Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell'Infanzia

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

N 230 - SFORMATO DI TACCHINO CON CAROTE

Ricetta: Ingredienti 13 - 18 mesi 19 - 24 mesi 25 - 36 mesi
Mondare le carote, lavarle e g g g
tagliarle a rondelle. In un tegame

far appassire nell’olio la cipolla

finemente tritata. Unire le carote,

aggiungere poco brodo vegetale Fesa tacchino 30 40 50
(ricetta N 401) e far stufare. Cipolla 2 25 3
Macinare la carne ed unirvi le Carote 70 90 100
carote cotte, I' uovo ed il pane Uova 15 2 25
raffermo precedentemente Pane raffermo 3 4 5
ammollato. Amalgamare bene e Pangrattato 15 2 25
disporre il composto in una teglia Olio extravergine 2'5 3 4
oliata, spolverare la superficie con '

poco pangrattato e infornare.

N.B. Usare_ sale iodato con

moderazione

N 231 - STRACCETTI DI POLLO CREMOLATI

Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19 — 24 mesi 25 — 36 mesi
Tagliare il petto di pollo a g g g
striscioline molto sottili infarinarle

e adagiarle in un tegame con | Petto pollo 30 40 50
f'olio. Far cuocere con poco | Farina 15 2 25
brodo vegetale (ricetta N 401); [Brodo vegetale q.b. q.b. q.b.
mescolare con cura e far ridurre il "5y extravergine 25 3 4

liquido.

N.B. Usare sale iodato con
moderazione




ROMA @

Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche delfa Famiglia e dell'infanzia

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

Procedura aperta per l'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientate nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020:

N 232 - TORTINO DI PATATE

N.B. Usare sale iodato con
moderazione

Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19 — 24 mesi 25 — 36 mesi

Lavare e lessare le patate; g g g

sbucciarle e passarle. Unire le

uova, il latte, il prosciutto cotto e il | patate 70 90 100

fior di latte tritati. Amalgamare il [ Fior di 1atte 10 15 20

composto e stenderlo sulla teglia [ prosciutto cotto 10 15 20

oliata e cosparsa di pangrattato. | Sie 5 8 10

Cospargere anche la superficie —j55 2 4 5

del tortino con il pangrattato ed Pangrattato 2 25 3

Infornare. Olio extravergi 2,5 3 4
gine ,

N.B. Usare sale iodato con

moderazione

N 233 - UOVA STRAPAZZATE

Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19 - 24 mesi 25 — 36 mesi

Sbattere le uova con il latte. g g g

Versare il composto in una

padella oliata mescolando in Uova 50 50 50

continuazione. Quando le uova

divengono simili ad una crema, l.atte - 4 3

togliere dal fuoco. Olio extravergine 4
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ROMA @

Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell'lnfanzia

Procedura aperia per |'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, pimarie e secondane di primo grado
site net territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e terntoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 - 31 luglio 2020:

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

5.5 — Tabelle dietetiche contorni piatti 13 - 18 mesi/ 19 - 24 mesi/ 25 - 36 mesi

N 301 - BIETA ALL’OLIO

Ricetta: Ingredienti 13 - 18 mesi 19 — 24 mesi 25 - 36 mesi

Mondare la bieta, lavarla e g g g

lessarla in poca acqua.

Scolare bene, tagliarla | Bieta 70 90 100

finemente e condire con olio. Olio extravergine 2 2,5 3

N.B. Usare sale iodato con

moderazione

N 302 - BIETA AL POMODORO

Ricetta: Ingredienti j 13-18 mesi | 19-24 mesi | 25- 36 mesi

Mondare la bieta, lavarla e g g g

lessarla in poca acqua. In un

tegame far appassire nell'clio la | Bieta 70 90 100

cipolla finemente tritata ed unire | Cipolla 2 2 2

I pomodori passati. Aggiungere | Pomodori pelati 15 20 30

la bieta e terminare la cottura. Olio extravergine 2 25 3

Tagliarla finemente.

N.B. Usare sale iodato con

moderazione

N 303 - CAROTE AL TEGAME

Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19 — 24 mesi 25 — 36 mesi

Mondare le carote, lavarle e g g g

tagliarle a rondelle. In un tegame

far appassire nell'olio la cipolla | Carote 70 90 100

finemente tritata. Unire le carote, | Brodo vegetale q.b. g.b. q.b.

aggiungere poco brodo vegetale Cipolla 2 2 2

(ricetta N 401) e far stufare. Olio extravergine 2 25 3

Durante la cottura, se

necessario, aggiungere altro

brodo vegetale bollente.

A fine cottura il brodo deve

essere del tutto consumato.

N.B. Usare sale iodato con

moderazione j
D
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ROMA @

Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell'infanzia

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

Procedura aperta per l'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuote dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020:

N 304 - CAROTE ALL’OLIO

Ricetta: Ingredienti 1 13-18 mesi | 19-24 mesi | 25— 36 mesi
Mondare e lavare le carote e g g g
lessarle.
Scolarle, tagliarle a rondelle e | Carote 70 90 100
condirie con olio. Olio extravergine 2 2,5 3
N.B. Usare sale iodato con
moderazione
L L
N 305 - CAROTE JULIENNE
Ricetta: Ingredienti 25 — 36 mesi
Mondare le carote e lavarle. g
Tagliarle a julienne e condirle | Carote 50
con olio. Olio extravergine 3
N.B. Usare sale iodato con
moderazione
L
N 306 - CAVOLFIORI ALL’OLIO
Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19 — 24 mesi 25 — 36 mesi
Mondare, lavare e lessare | g g g
cavolfiori . Tagliarli in piccoli
pezzi e condire con olio. Cavolfiori 70 90 100
Olio extravergine 2 2,5 3
N.B. Usare sale iodato con
moderazione
N 307 - CAVOLFIORI GRATINATI
Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19 — 24 mesi 25 — 36 mesi
Mondare, lavare e lessare i g g g
cavolfiori.
Scolarli e disporli in una teglia | Cavolfiori 70 90 100
oliata e spolverizzare con il| Pangrattato 1,5 2 2
pangrattato. Olio extravergine 2 2,9 3
Gratinare al forno.
N.B. Usare sale iodato con
moderazione
L e . S S
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Procedura aperta per l'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dellinfanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011 Lotti prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 - 31 luglio 2020:

ROMA @

Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famighia e dell'infanzia

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

N 308 - FAGIOLINI AL POMODORO (estate)

Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19 — 24 mesi 25 — 36 mesi
Mondare, lavare e lessare i g g g
fagiolini al dente. Scolarli. In un

tegame far appassire nell'olio la | Fagiolini freschi 70 90 100
cipolia finemente tritata ed | Cipolla 2 2 2

unire i pomodori  passati. Pomodori pelati 15 20 30
Aggiungere i fagiolini e terminare | Qlio extravergine 2 25 3

la cottura.

Tagliare 1 fagiolini in piccoli

pezzi.

N.B. Usare sale iodato con

moderazione

308 A - FAGIOLINI AL POMODORO (inverno)

Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19 — 24 mesi 25 — 36 mesi
Lessare i fagiolini al dente e g g g
scolarli. In un tegame far

appassire nellolio  la cipolla| Fagiolini surg. 70 90 100
finemente tritata ed unire i|Cipolla 2 2 2
pomodori passati. Aggiungere i| Pomodori pelati 15 20 30
fagiolini e terminare la cottura. Olio extravergine 2 2.5 3
Tagliare 1 fagiolini in piccoli

pezzi.

N.B. Usare sale iodato con

moderazione

N 309 - FAGIOLINI ALL’OLIO (estate) -

Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19 - 24 mesi 25 — 36 mesi
Mondare, lavare e lessare i g g g
fagiolini

Scolarli e tagliarli in piccoli pezzi. | Fagiolini freschi 70 90 100
Condire con olio. Olio extravergine 2 25 3

N.B. Usare sale iodato con
moderazione
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Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famuglia e dell'Infanzia

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

Procedura aperta per l'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020:

N 309 A - FAGIOLINI ALL’OLIO (inverno)

Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19 — 24 mesi 25 — 36 mesi

Lessare i fagiolini. g g g

Scolarli e tagliarli in piccoli pezzi.

Condire con olio. Fagiolint surg. 70 90 100
Olio extravergine 2 2,5 3

N.B. Usare sale iodato con

moderazione

N 310 - FINOCCHI AL TEGAME

Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19 - 24 mesi 25 — 36 mesi

Mondare e lavare i finocchi. g g g

Tagliarli in piccoli pezzi e disporli

in un tegame con olio ed aglio Finocchi 70 90 100

intero. Aggiungere poco brodo Brodo vegetale q.b. q.b. q.b.

vegetale, (ricetta N 401) Aglio intero q.b. q.b. q.b.

mescolare e far stufare. Olio extravergine 2 25 3

Togliere 'aglio.

Durante la cottura, se

necessario, aggiungere altro

brodo vegetale bollente.

A fine cottura il brodo deve

essere del tutto consumato.

N.B. Usare sale iodato con

moderazione

N 311 - FINOCCHI GRATINATI -

Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19 — 24 mesi 25 — 36 mesi

Mondare, lavare i finocchi e g g g

tagliarli in quattro. Lessarli e

scolarli. Tagliarli a fette e disporli | Finocchi 70 90 100

in una teglia oliata. Pangrattato 15 2 2

Spolverizzare con il pangrattato. | QOlio extravergine 2 25 3

Gratinare al forno.

N.B. Usare sale iodato con
moderazione
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Procedura aperta per I'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametni di sostenibilita
ambientale di cur al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionah e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020:

ROMA @

Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell’'Infanzia
Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

N 312 - INSALATA CAPPUCCINA

Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19 — 24 mesi 25 — 36 mesi
Mondare e lavare linsalata, g g g
tagliare  finemente e condirla
con olio. Cappuccina 30 40 50

Olio extravergine 2 25 3
N.B. Usare sale iodato con
moderazione
N 313 - INSALATA DI POMODORI
Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19 — 24 mesi 25 — 36 mesi
Lavare i pomodori e togliere i g g g
piccioli. Tagliarli in piccoli pezzi
e condirli con olio. Pomodori 30 40 50

Olio extravergine 2 2,5 3
N.B. Usare sale iodato con
moderazione
N 314 - PATATE AL FORNO
Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19 — 24 mesi 25 — 36 mesi
Lavare e sbucciare le patate e g g g
tagliarle a dadini.
Condirle con olio e rosmarino e | Patate 70 90 100
metterle in una teglia. Rosmarino g.b. q.b. q.b.
Infornare. Olio extravergine 2 2,5 3

N.B. Usare sale iodato con
moderazione
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‘s, Procedura aperta per l'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
RQ M A i ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle

v scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita

ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e terntoriali n. 15

Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell'infanzia - -
Periodo 1 settembre 2017 — 31 juglio 2020:

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

N 315 - PATATE AL TEGAME

Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19 — 24 mesi 25 — 36 mesi
Lavare e lessare per pochi g g g
minuti le patate.

Sbucciarle, tagliarle a dadini e | Patate 70 90 100
disporle in un tegame con lolio, | Aglio intero q.b. g.b. g.b.
I'aglio intero ed il rosmarino. Rosmarino q.b. q.b. q.b.

Far cuocere fino a quando non | Qlio extravergine 2 25 3

saranno ben rosolate  ed
eliminare 'aglio.

N.B. Usare sale iodato con
moderazione

N 316 - PATATE ALL'OLIO

Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19 — 24 mesi 25 — 36 mesi
Lavare e lessare le patate; g g d
sbucciarle e tagliarle a dadini.
Condire con olio. Patate 70 90 100

Olio extravergine 2 2,5 3
N.B. Usare sale iodato con
moderazione

N 317 - PUREA DI PATATE

Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19 — 24 mesi 25 — 36 mesi
Lavare e lessare le patate; g g g
sbucciarle e passarle.

Raccogliere la purea in una| Patate 70 90 100
casseruola. Latte 20 25 30
Scaldare il latte senza farlo| Parmigiano ) 25 3
bollire. Aggiungere alle patate il [ Burro 2 25 3

burro a pezzetti.

Versare lentamente il latte caldo
e lavorare bene il composto fino
ad ottenere una purea soffice ed
omogenea.

Togliere dal fuoco, aggiungere |l
parmigiano e mescolare bene.

N.B. Usare sale iodato con
moderazione
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13 Procedura aperta per 'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
RQ M A a ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle

scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita

ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15

Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e del’Infanzia -
Periodo 1 settembre 2017 - 31 luglio 2020:

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

N 318 - SPINACI ALL’OLIO (estate)

Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19 — 24 mesi 25 - 36 mesi
Mondare, lavare accuratamente g g g

gl spinaci e lessarli in
pochissima acqua; strizzarli
bene e tagliarli finemente. | Spinaci freschi 70 90 100
Condire con olio. Olio extravergine 2 2,5 3

N.B. Usare sale iodato con
moderazione

318 A - SPINACI ALL’OLIO (inverno)

Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19 — 24 mesi 25 - 36 mesi
Lessare gli spinaci in poca g g g
acqua, scolarli e strizzarli bene.

Tagliare finemente gli spinaci e | Spinaci surg 70 90 100
condirli con olio. Olio extravergine 2 2,5 3

N.B. Usare sale iodato con
moderazione

N 319 - TORTINO DI ZUCCA

Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19 — 24 mesi 25 — 36 mesi
Lavare e mondare la zucca g g g
eliminando la buccia ed i semini ) -

interni, tagliarla a dadini e|Zucca 70 90 100
cuocerla in un tegame con poca | Parmigiano 3.5 45 5
acqua. Dopo averla scolata | Pangrattato 7 9 10
molto bene per far perdere tutta | yova 7 9 10
lacqua, metterla in  un[Qlio extravergine 2 2,5 3
recipiente, aggiungere le uova, il

pangrattato ed il parmigiano.

Amalgamare il tutto finché |l

composto non risulti omogeneo
ed adagiarlo in wuna teglia
leggermente oliata. Infornare fino
al formarsi della crosticina in
superficie

N.B. Usare sale iodato con
moderazione
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Procedura aperta per I'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelie
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondane di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e terntoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglic 2020:

N 320 - TORTINO DI ZUCCHINE

Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19 — 24 mesi 25 — 36 mesi
Lavare e mondare le zucchine, g g g
tagliarle a dadini e cuocerle in un -
tegame con poca acqua. Dopo | Zucchine 70 90 100
averle scolate molto bene per far | Parmigiano 3,5 45 5
perdere tutta 'acqua, metterle in | Pangrattato 7 9 10
un recipiente, aggiungere le| Uova 7 9 10
uova, il pangrattato ed il Qfio extravergine 2 25 3
parmigiano. Amalgamare il tutto
finché il composto non risulti
omogeneo ed adagiarlo in una
teglia leggermente oliata.
Infornare fino al formarsi della
crosticina in superficie.
N.B. Usare sale iodato con
moderazione
N 321 - ZUCCA GRATINATA
Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19 — 24 mesi 25 - 36 mesi
Lavare e mondare la zucca g g g
eliminando la bucciaed i semini | )
interni, tagliarla a dadini e Zucca 70 90 100
cuocerla in un tegame con poca | Pangrattato 1,5 2 2
acqua. Olio extravergine 2 2.5 3
Adagiare il composto in una
teglia oliata.
Spolverare con pangrattato e
gratinare in forno.
N.B. Usare sale iodato con
moderazione

v

{

N 322 - ZUCCHINE GRATINATE -
Ricetta: Ingredienti 13 — 18 mesi 19 — 24 mesi 25 — 36 mesi
Lavare e mondare, le zucchine e g g g
tagliarle a fette. -
Disporle in una teglia oliata, | Zucchine 70 90 100
condirle con pangrattato, | Pangrattato 1,5 2 2
prezzemolo fresco lavato e|Prezzemolo q.b. q.b. q.b.
tritato finemente e olio. Olio extravergine ) 25 3
Infornare.

N.B. Usare sale iodato con
moderazione
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Procedura aperta per l'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territorialin. 15
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020:

N 323 - ZUCCHINE TRIFOLATE

Ricetta:
Lavare e mondare, le zucchine e
tagliarle a rondelle.

Metterle in un tegame con olio e

aglio intero e far cuocere.
A cottura ultimata eliminare

I'aglio e aggiungere il
prezzemolo fresco lavato e
tritato finemente.

N.B. Usare sale iodato con
moderazione

Ingredienti 13 — 18 mesi 19 — 24 mesi 25 - 36 mesi
g 9 g

Zucchine 70 90 100

Aglio intero q.b. q.b. q.b.

Prezzemolo q.b. q.b. q.b.

Olio extravergine 2 2,5 3
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Procedura aperta per l‘affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di pimo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020:

5.6 — Tabelle dietetiche altri alimenti piatti 13 - 18 mesi/ 19 - 24 mesi/ 25 - 36 mesi

N 401 - BASE PER BRODO VEGETALE da utilizzare per le preparazioni

Ricetta: Ingredienti 13 - 18 mesi 19 - 24 mesi 25 — 36 mesi
Mondare e lavare le verdure g g g
accuratamente. Tagliarle in —
grossi pezzi ed immergerle in Cipolle 2 2 2
acqua fredda. Portare a Carote 2 2 2
ebollizione e cuocere . Filtrare iI | Sedano 2 2 2
brodo ottenuto e utilizzarlo nelle
preparazioni ove e previsto.
N 402 - PANE
Ingredienti 13 — 18 mesi 19 — 24 mesi 25 - 36 mesi
9 g g
Pane 15 20 20
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Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell'Infanzia - -
Periodo 1 settembre 2017 — 31 luglio 2020:

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

6. SPUNTINI
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Procedura aperta per I'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio d Roma Capitale, n conformita a parametri di sostenibilita
ambientale di cui d D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n 15
Periodo 1 settembre 2017 - 31 luglio 2020:

6.1 Tabelle dietetiche

ORE 9:00-9:30

N 403 - FRUTTA FRESCA
Mela e pera: Ilavare, sbucciare e Ingredienti 7 - 8 mesi
grattugiare 0 omogeneizzare. g
Banana: sbucciare e schiacciare.
Frutta fresca grattugiata/ 60
omogeneizzata/omogeneizzato
di frutta
N 403 - FRUTTA FRESCA
Mela e pera: lavare, sbucciare e Ingredienti 9-12 mesi
grattugiare o omogeneizzare. g
Banana: sbucciare e schiacciare.
Frutta fresca grattugiata/ 60
omogeneizzata/omogeneizzato
di frutta
N 403 - FRUTTA FRESCA
Frutta fresca Ingredienti 13- 18 mesi 19- 24 mesi/
Lavare la frutta. sbucciarla e tagliarla a 25- 36 mesi
pezzi Banana: sbucciare e tagliare a pezzi. g g
Frutta fresca 80 100
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7. MERENDA
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Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell'Infanzia

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

Procedura aperta per t'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, neile sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita
ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotli prestazionali e territoriali n. 15
Periodo 1 settembre 2017 - 31 lugfio 2020:

7.1 Tabelle dietetiche

N 501 - FOCACCIA BIANCA SOFFICE

Ingredienti 13 — 18 mesi 19 — 24 mesi | 25— 36 mesi
9 g9 9
Focaccia bianca 20 25 30
soffice |
N 502 - FOCACCIA ROSSA SOFFICE
Ingredienti 13 — 18 mesi 19 — 24 mesi | 25— 36 mesi
9 g 9
Focaccia rossa 30 35 40
soffice
N 503 - FRULLATO DI BANANA CON LATTE 7
Ricetta: Ingredienti 13 - 18 mesi 19 — 24 mesi | 25 - 36 mesi
Sbucciare la banana. Tagliarla in piccoli g g g
pezzi e frultarla con il latte.
Latte 80 80 100
Banana 60 60 80
N 504 - GELATO FIOR DI LATTE L
Ingredienti 13-18 mesi | 19- 24 mesi | 25— 36 mesi
9 g 9
Gelato 30 40 50
N 505 - LATTE E BISCOTTI 3 _
Ingredienti 13 — 18 mesi 19 — 24 mesi | 25 — 36 mesi
9 g 9
Latte 100 120 150
Biscotti 10 15 20




Procedura aperta per |'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di primo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita

ROMA @

Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell'infanzia

Direzione Servizi di Supporto al Sistema Educativo Scolastico

Periodo 1 settembre 2017 - 31 lugho 2020.

ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali e territoriali n. 15

N 506 - LATTE E FETTE BISCOTTATE

Ingredienti 13-18 mesi | 19-24 mesi | 25— 36 mesi
g g g
Latte 100 120 150
Fette biscottate 10 15 20
N 507 - PANE A FETTE E OLIO
Ingredienti 13 - 18 mesi 19 - 24 mesi | 25 - 36 mesi
g g g
Pane 20 20 30
Olio 3 3 5
extravergine
N 508 - PANE A FETTE E POMODORO
Ingredienti 13 — 18 mesi 19 — 24 mesi | 25 - 36 mesi
g g g
Pane 20 20 30
Pomodoro 10 10 15
Olio extravergine 3 3 5
N 509 - POLPA DI FRUTTA _
Ingredienti 13 - 18 mesi 19 - 24 mesi | 25 - 36 mesi
g g g
LPoIpa di frutta 100 100 100
)

114




ROMA @

Dipartimento Servizi Educativi e Scolastici, Politiche della Famiglia e dell'infanzia
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Procedura aperta per l'affidamento del servizio di ristorazione scolastica a
ridotto impatto ambientale nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte, nelle
scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarne di pnmo grado
site nel territorio di Roma Capitale, in conformita ai parametri di sostenibilita

Periodo 1 settembre 2017 - 31 luglio 2020:

ambientale di cui al D.M. 25 luglio 2011. Lotti prestazionali € ternitonali n. 15

N 510 - SPREMUTA DI ARANCIA E CIAMBELLONE

Ingredienti T 13 — 18 mesi 19 — 24 mesi | 25— 36 mesi
g g g
Spremuta di 100 100 100
arancia
Ciambellone 20 25 35
CIAMBELLONE -
Ricetta per 25 porzioni: o Uova n.3
Sbattere le uova con lo zucchero, Zucchero 300
aggiungere la farina, il latte, il limone i
grattugiato e V'olio Farina 400
(se il composto risultasse troppo morbido | |atte fresco 150
diminuire il quantitativo dell'olio). Olio airasole 150
Amalgamare bene ed aggiungere per 9
ultimo, il lievito. Limone 1
Versare il composto in un stampo grattugiato
precedentemente unto ed infarinato. Lievito 1 bustina (16g)
infornare a forno caldo e portare a cottura.
N 511 - SPREMUTA DI ARANCIA E FETTE BISCOTTATE CON CONFETTURA DI FRUTTA
Ingredienti 13 - 18 mesi 19 - 24 mesi | 25 - 36 mesi
L g g g
Spremuta di 100 100 100
arancia
Fette biscottate 10 10 20
Confettura di 10 10 15
frutta
N 512 - YOGURT NATURALE/ALLA FRUTTA
Ingredienti 13-18 mesi | 19-24 mesi | 25— 36 mesi
g g g
Yogurt n.1 n. 1 n. 1
naturale/alla

frutta (vasetto

125 g)
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