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CAPITOLATO SPECIALE D'APPALTO PER L'AFFIDAMENTO DEL
SERVIZIO DI MENSA SCOLASTICA DELLE SCUOLE DELL'INFANZIA E

SECONDARIA DI PRIMO GR-A.DO DEL COMUNE DI AULETTA
Anno 2023 (oftobre/dicem bre) - Anno 2024 (gennaio/giugno - ottobre/dicem bre)

CUP: J9912300079000,t - CIG: A0182BD286

ART. T - OGGETTO DELL'APPALTO

Il presente Capitolato ha per oggetto l'erogazione del servizio di mensa scolastica per
gli alunni della Scuola dell'lnfanzia e della Scuola Secondaria di primo grado, nonché per
il personale docente ed ausiliario (limitatamente a coloro i quali svolgono attivita di
assistenza mensa).

Il servizio da appaltare dovrà comprendere la gestione giornaliera della ristorazione
scolastica in tutte le sue fasi:
r' approvvigionamento e conservazione dei generi alimentaril
r' preparazione e cottura dei pasti all'intemo dei locali adibiti a centro di cottura;
/ traspotto dei pasti in appositi ed idonei contenitori e relativa distribuzione presso i

refettori delle sedi scolastiche interessate;

/ lutilizzo di piatti, posate e tovaglioli a norma di legge e nel rispetto dei criteri minimi
ambientali;

r' bvaggio delle stoviglie, riassetto e sanificazione dei terminali di consumo del pasto (nel
rispetto delle vigenti linee guida regionali in materia di miglioramento della qualità
nutrizionale nella ristorazione scolastica);

r' fornitura di prodotti per la pulizia della cucina e dei locali all'uopo adibiti a refettori;
r' raccolta differenziata dei rifiuti secondo le modalità stabilite dal Comune.

La preparazione dei pasti dovrà avvenire nel rigoroso rispetto delle quantità e qualità
previste dalla allegata tabella dietetica predisposta dall'ASL territorialmente competente.

ART. 2 - DURATA

La durata dell'appalto è riferita ai seguenti periodi:
/ Anno 2023: ottobre/dicembre
/ Anno 2024: gennùolgiugno - ottobre/dicembre

e seguirà il calendario scolastico. nei giorni e secondo gli orari stabiliti dalle autorità
scolastiche.

La Stazione appaltante, per ragioni d'urgenza, può chiedere alla ditta appaltatrice, nelle more
della stipula del contratto, I'esecuzione imnìediata delle prestazioni di cui al presente

Capitolato; in tal caso, la ditta, fin da subito, si impegna a rispettare tutte le norme in esso

prcviste.
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Il contratto può essere prorogato limitatamente al tempo strettamente necessario alla
conclusione delle procedure poste in essere per I'individuazione di un nuovo contraente. Di
conseguenza, la ditta appaltatrice è tenuta ad eseguire le prestazioni previste nel contratto
agli stessi prezzi, patti e condizioni o piir favorevoli per la Stazione appaltante.

ART. 3 _ VALORE PRESUNTO DELL'APPALTO

L'importo netto stimato per l'affidamento del servizio è pari ad € 72.000,00, esclusa [VA
al 40%, corrispondente ad un numero presunto di 15.892 pasti, per un importo complessivo
presunto (lYA al 4% inclusa) di € 74.880,00. ll prezzo unitario a pasto, posto a base
d'asta, è pari ad € 4,50, esclusa IVA al 47o. Gli oneri della sicurezza sono pari a zero.

Il numero presunto dei pasti è stato stimato sulla base del dato storico dei pasti

somministrati ed in ragione delle tabelle menir vidimate dal Dipartimento di Prevenzione
Asl Salerno.

Il dato relativo al numero dei pasti ha valore indicativo ai soli fìni della formulazione
dell'offerta; pefianto, la fomitura che la ditta è tenuta ad effettuare potrà awenire per
quantitativi maggiori o minori rispetto a quelli sopra indicati in considerazione delle
presenze giomaliere di alunni e del personale docente e ausiliario (avente titolo), senza che
la stessa possa vantare diritti. avanzare riserve o chiedere compensi di softa.

ll prezzo di aggiudicazione è impegnativo e vincolante per la ditta, per tutta la durata del

contratto. In esso si intendono compresi o compensati tutti gli oneri del presente

Capitolato, nulla escluso per I'erogazione del servizio in oggetto. Il prezzo unitario si

intende offerto dalla ditta appaltatrice in base al calcolo di propria convenienza, a suo
totale rischio.

Verranno liquidati esclusivamente gli importi corrispondenti ai pasti effettivamente
somministrati e documentati con il rendiconto delle presenze e dei ticket-buoni pasto
consegnati al soggetto addetto al ritiro, individuato dalla ditta.

ll servizio è finanziato con fondi comunali e con la contribuzione dell'utenza.

ART.4_FORNITURAPASTI

lpasti dovranno essere cucinati quotidianamente in loco utilizzando il centro di cottura
autorizzato di proprietà comunale. E fatto divieto assoluto di cibi cotti all'esterno dei locali
comunali. Nei locali adibiti a cucina, inoltre. non potranno essere immagazzinati.
conservati e smistati generi non destinati alla refezione.

L'utenza è composta:

- da alunni delle Scuole dell'lnfanzia e Secondaria di I'grado;
- da personale docente e personale ATA (avente titolo) impegnato nelle attività di
assistenza mensa.

Per gli alunni affetti da patologie di tipo cronico o da celiachia od intolleranze alimentari,
previa richiesta scritta da parte dei genitori (o esercenti la responsabilità genitoriale),
corredata da certificato medico, la ditta si impegna a proprie spese, senza alcun onere
aggiuntivo per I'Amministrazione, a fornire adeguate diete speciali, ivi compresi imenù
alternativi per scelta etica e/o religiosa, per i quali non è obbligatorio allegare il certificato
medico alla richiesta da parte dei genitori. Ogni giorno, inoltre, devono essere previste
diete "in bianco" per gli utenti con temporanee esigenze in tal senso.

I pasti dovranno essere somministrati secondo imenù e le grammature indicati nelle
allegate tabelle vidimate dall'Azienda Sanitaria l,ocale competente e comunicate alla ditta
prima dell'awio del servizio.

La ditta si obbliga ad utilizzare prodotti freschi, ad esclusione dei prodoui ittici, verdure ed
ortaggi che possono essere anche surgelati, le cui caratteristiche merceologiche siano tali



da caratterizzarli come alimenti di ottima qualita. L'utilizzo di altri prodotti surgelati, come
pure dei prodotti precotti o che abbiano subìto altro processo di conservazione a lungo
termine, è possibile solo previa autorizzazione espressa della competente ASL con
richiesta da presentare tramite l'ufficio comunale per i servizi scolastici. L'utilizzo di detti
cibi, in mancanza di autorizzazione dell'ASL, comporta [a risoluzione "ipso facto" del
contratto senza che vi sia alcuna preventiva comunicazione. I danni derivanti sono a carico
del gestore e l'Amministrazione Comunale potrà incamerare immediatamente la cauzione.

Tutti gli alimenti e condimenti impiegati nella preparazione dei cibi dovranno essere di
prima qualità e di marche note ed accreditate. In particolare, non è ammesso I'utilizzo di
derrate alimentari contenenti organismi geneticamente modificati. così detti cibi
transgenici.

ll servizio, conformemente all'offerta tecnico/economica, deve prevedere:
r' la fornitura di specifici prodotti di qualita a denominazione protetta (Biologici, DOP,

IGP, STG, integrati, tipici, tradizionali) owero provenienti dall'agricoltura sociale.
mentre è tassativamente vietato l'uso di alimenti geneticamente modificati (OCM);

r' l'approvvigionamento dei prodotti alimentari a km 0 ed a filiera corta, ossia i prodoui
che abbiano viaggiato poco e subito pochi passaggi commerciali prima di arrivare alla
mensa scolastica.

La ditta appaltatrice è tenuta a verificare e a dimostrare I'assenza di alimenti contenenti
OGM, per ciascuna delle seguenti derrate o categoria di derrate: pane, carni, formaggi e

derivati del latte, frutta e verdura fresca, pasta, riso, uova, pesce e verdure surgelate. La
ditta dovrà presentare una scheda contenente i dati identificativi dei fornitori.
Al personale di cucina spetta I'obbligo di un controllo accurato della qualità e dello stato di
conservazione della derrata prima del suo utilizzo. Tutti i prodotti fomiti dovranno essere
idonei all'uso alimentare umano e perfettamente conformi alle normative nazionali di
etichettatura.

La ditta appaltatrice è tenuta a:

a) predisporre il documento HACCP per il centro di cottura;

b) osservare le prescrizioni della tabella dietetica ASL in ordine all'uso dell'olio
extravergine di oliva e del sale iodatol

c) fornire, previa richiesta degli interessati, pasti diflerenziati a soggetti con particolari
intolleranze alimentari comprovate da cenificazioni mediche;

d) osservare scrupolosamente le norme igieniche e profilattiche atte ad evitare il sorgere di
inconvenienti a danno degli utenti.

L'orario di consumo dei pasti è funzionale alle attività didattiche e sarà concordato con
l'lstituzione scolastica. Eventuali variazioni saranno comunicate tempestivamente alla ditta
appaltatrice.

Il numero dei pasti previsti nel presente Capitolalo non è impegnativo per il Comune
essendo subordinato ad eventualità e circostanze non prevedibili (variabilità del numero
degli utenti a causa di ritiro, nuove adesioni, assenze. ecc.); il Comune, quindi. si riserva la
facoltà di variare in aumento e/o in diminuzione il numero dei pasti senza che la ditta
appaltatrice possa trarne argomento per chiedere compensi e prezzi diversi da quelli
risultanti dal contratto.

ll numero dei pasti potrà variare anche in corrispondenza di cause di forza maggiore, quali
scioperi. assenza del personale ausiliario, ecc. o per altra causa lecita che impedisca il
normale svolgimento del servizio di refezione. I predetti motivi potranno comportare anche

la sospensione della refezione per piìr giorni senza alcuna pretesa da parte della ditta
appaltatrice. Il Comune si impegna a corrispondere il prezzo pattuito per il numero dei

pasti effettivamente forniti.



ART. 5 _ ONERI A CARICO DELLA DITTA APPALTATRICE

Sono a carico della ditta appaltatrice i seguenti oneri:
. acquisto delle derrate alimentari, esclusivamente di prima qualità, e di quanto
necessario per la pulizia, sanificazione e disinfezione dei locali adibiti alla preparazione e

somministrazione dei pasti e delle attrezzature utilizzate durante il servizio;
. trasporto delle derrate alimentari, sia cotte che crude, con propri automezzi idonei per

tale utllizzo, con obbligo in capo alla ditta appaltatrice di comprovame l'idoneità con
regolari attestazioni rilasciate dalle competenti autorità sanitarie;
. gestione e somm inistrazione dei pasti giornalieri, ivi compresa la fomitura di accessori
quali tovaglioli di carta, tovagliette, posate e quant'altro necessario per il consumo dei
pasti;
. preparazione, distribuzione al tavolo, sbarazzo e pulizia dei tavoli;
. acquisto del gas necessario alla cottura dei cibi;
. osservanza scrupolosa delle norme igieniche, comprese quelle afferenti al contenimento
di epidemia da COVID 19, da parte di tutto il personale, che dovrà essere in possesso

dell'attestato di formazione rilasciato ai sensi della DCRC nr. 932 del26 giugno 2004 e del
Decreto Dirigenziale nr. 46 del 23 febbraio 2005;
. fornitura al personale impiegato nell'espletamento del servizio di vestiario e relativi
dispositivi indir iduali di protezione:
. disponibilità di un centro di cottura di emergenza entro un raggio di 30 Km dalla sede

del Comune di Auletta;
. fornitura di ulteriori utensili, attrezzature per la preparazione e distribuzione dei pasti,
stoviglie ed altri materiali necessari, laddove non siano sufficienti quelli già in dotazione di
proprietà del Comune;
. gestione, anche in collaborazione con il personale delle scuole, del sistema di
ordinazione pasti e ritiro dei ticket/buoni pasto.

ART. 6 - PERSONALE

Per I'esecuzione del servizio in oggetto, la ditta appaltatrice deve:
. disporre di personale qualificato dal punto di vista professionale e con esperienza
lavorativa nel settore di riferimento. Il personale deve essere assunto con i livelli di
inquadramento del contratto collettivo nazionale di settore ed essere costantemente
aggiornato sulle tecniche di manipolazione, sull'igiene, sulla sicurezza e sulla prevenzione.
r osservare scrupolosamente tutte le norme vigenti in materia di igiene, prevenzione ed
assicurazione di infortuni sul lavoro, previdenza per disoccupazione, invalidita e vecchiaia
ed ogni altra malattia professionale;
. dimostrare che il personale occupato viene retribuito regolarmente e che i contributi
previdenziali e assisterziali dovuti vengono versati correttamente;

ART. 7 _ CLAUSOLA SOCIALE DI SALVAGUARDIA

Ai fini della salvaguardia dei livelli occupazionali, Ia ditta appaltatrice, nel caso necessiti
dell'assunzione di personale per l'espletamento del servizio in esame. si impegna ad
impiegare prioritariamente, per tutto il periodo di durata dell'appalto, i lavoratori già
adibiti dal gestore uscente, fatto salvo, in ogni caso, il diritto della ditta di organizzare il
servizio in modo efficiente e coerente con la propria organizzazione produttiva.

ART. 8 - AUTOCONTROLLO

Le imprese del settore alimentare devono attenersi alla direttiva CEE 2004141, recepita con



Decreto Legislativo n. 193/2007, relativa ai controlli in materia di sicurezza alimentare e
applicazione dei regolamenti comunitari nel medesimo settore. La ditta appaltatrice,
pertanto, dovrà individuare nella sua attività ogni fase che potrebbe rivelarsi critica per la
sicurezza degli alimenti e garantire le opportune procedure di sicurezza, avvalendosi dei
principi su cui è basato iì sistema HACCP. Dovrà, inoltre, adottare misure idonee ad
assicurare le migliori condizioni igieniche del prodotto finale, analizzando ipunti critici e

mettendo in atto le procedure di controllo necessarie a[ corretto funzionamento del sistema.
In particolare, dovranno essere documentate le certificazioni e le procedure operative del
sistema di autocontrollo aziendale.

ART. 9 - ONERI A CARICO DEL COMUNE

Sono a carico del Comune i seguenti adempimenti:

) verifica e controllo, nei modi e tempi ritenuti più opportuni, del servizio svolto dalla
ditta appaltatrice;

> accertamento di inadempienze contraftuali;
) verifica di eventuali reclami ed esposti avanzati dai genitori degli alunni o dal personale
scolastico impegnato nelle attività di assistenza mensa;

) cura dei rapporti con la ditta appaltatrice;

) pagamento del corrispettivo alla ditta appaltatrice, secondo le modalità di cui all'art. l2
del presente Capitolato;

A.RT. IO - RESPONSABILITÀ E COPERTURA ASSICURATIVA

La ditta appaltatrice è direttamente responsabile, sia civilmente sia penalmente, di ogni e

qualsiasi danno a persone o cose derivante dall'espletamento del servizio in oggetto, per
fatto suo, dei suoi dipendenti e dei suoi mezzi, restando a suo esclusivo carico ogni
eventuale risarcimento e sollevando, pertanto. il Comune da qualsivoglia pretesa, fatti salvi
gli interventi in favore della ditta da parte di società assicuratrici.

La ditta appaltatrice sarà tenuta a stipulare polizzale assicurativa/e con primaria/e
compagnia/e di assicurazione a copertura del rischio da responsabilità civile in ordine allo
svolgimento di tutte le attività oggetto del presente appalto. per qualsiasi danno che la ditta
possa arecare ai dipendenti e ai collaboratori, alla Stazione appaltante (da ricomprendere
nel novero dei Terzi) nonché ai terzi in genere, anche con riferimento alla conduzione e
manutenzione di locali ed impianti/attrezzalùre- La garanzia dovrà coprire, inoltre,
qualsiasi danno causato agli utenti, derivante dalle attività di preparazione. conseryazione e

somministrazione di cibi e bevande. anche in relazione ad errata o inidonea
somministrazione degli stessi in rapporto a regimi dietetici particolari, nonché dal consumo
di cibi contaminati e/o avariati. Lale polizzale dovrà/dovranno presentare massimali di
garunzia per importi non inferiori ad € 2.500.000,00 per sinistro a titolo di responsabilità
civile verso teni (R.C-7.) e ad € 1.000.000,00 per sinistro a titolo di responsabilità civile
verso i prestatori di lavoro (À.4'.O.).

ART. 11 - SUBAPPALTO

Non è ammesso il subappalto.

ART. 12 - PA.GAMENTO DEL CORRISPETTIVO DELL'APPALTO

Il compenso dovuto alla ditta appaltatrice sarà liquidato su presentazione di regolare fattura
elettronica mensile, emessa sulla base del numero dei pasti effettivamente erogati,
corredata dai relativi ticket/buoni pasto. ll pagamento verrà effettuato entro 30 giorni dalla
presentazione dellastessa. Sarà cura della ditta appaltatrice provvedere alla verifica del

numero delle presenze giornaliere ed al ritiro dei ticket/buoni pasto.



La fattura elettronica dovrà riportare I'indicazione delle prestazioni effettuate nel mese di
riferimento, oltre alle coordinate bancarie, al numero di conto corrente ed al codice
identificativo di gara (C.l.G).

Dopo aver verificato la conformità della documentazione presentata e la regolarità
contributiva (DURC), la Stazione appaltante provvederà a liquidare le speftanze per il
servizio effettuato dalla ditta appaltatrice. I pagamenti saranno effettuati a mezzo di
mandati riscuotibili secondo le modalità di cui alla L. n. 136/2010 e successive
modifi cazioni ed integrazioni.

Ai fini di un regolare controllo da parte della Stazione appaltante, la ditta appaltatrice, ad

inizio di ogni mese, trasmetterà al Comune un prospetto riepilogativo del numero di pasti

somministrati riferiti al mese precedente.

ART. 13- CAUZIONE

Ai sensi dell'an 53 del D.lgs. n.3612023,Ia ditta appaltatrice è obbligata a costituire una
garanzia fideiussoria a copertura degli oneri per il mancato od inesatto adempimento. Tale
garwuia, fissata in ragione del 5% dell'importo contrattuale di aggiudicazione, cessa di
avere effefto, e potrà essere svincolata, soltanto a seguito dell'attestazione, a cura della
Stazione appaltante, della regolare esecuzione del servizio e dell'assenza di danni,

La garanzia deve prevedere espressamente la rinuncia al beneficio della preventiva
escussione del debitore principale, la rinuncia all'eccezione di cui all'articolo 1957
(Scodenza dell'obbligazione principole), comma 2, del codice civile, nonché I'operatività
della garanzia medesima entro quindici giorni, a semplice richiesta scritta della Stazione
appaltante. La garanzia deve avere validità per almeno centottanta giorni dalla data di
presentazione dell' offerta.

La mancata costituzione della cauzione definitiva determina la decadenza dell'affidamento.

In caso di contestazione, la restituzione della cauzione avverrà soltanto dopo che sia stata
ultimata e risolta ogni e qualsiasi controversia. La Stazione appaltante è atnorizzata a
prelevare dalla cauzione tutte le somme di cui divenisse creditrice nei riguardi della ditta
appaltatrice per inadempienze contrattuali o danni od altro imputabile alla stessa.

Conseguentemente alla riduzione della cauzione, la ditta appaltatrice è obbligata, nel
termine di trenta (30) giorni, a reintegrare la cauzione medesima. In mancanza, la cauzione
verrà integrata d'ufficio, prelevandola dal canone di appalto.

ART. 15- INADEMPIMENTI E PENALITA

La ditta appaltatrice, nell'esecuzione del servizio, ha l'obbligo di osservare le disposizioni
di legge ed i regolamenti che riguardano il servizio stesso, oltreché le disposizioni del
presente Capitolato.

Le inadempienze contrattuali devono essere contestate alla ditta per iscritto dalla Stazione
appaltante, a rnezzo PEC, entro 5 (cinque) giorni lavorativi dalla presa d'atto del fatto.

ART. T4 _ CONTROLLI

La Stazione appaltante di riserva il diritto di controllare la qualità e quantità dei prodotti
utilizzati per la preparazione dei pasti e che il servizio venga svolto nel rispetto delle
disposizioni di cui al presente Capitolato.

I controlli potranno essere effettuati, a discrezione della Stazione appaltante, in qualsiasi
momento e senza preavviso, nei modi ritenuti piir idonei. llconlrollo diretto della cucina e

dei refettori potrà essere effettuato dall'ASL territorialmente competente. dal responsabile
del settore incaricato dalla Stazione appaltante e dai componenti della Commissione
mensa.



La ditta ha facolta di presentare le proprie controdeduzioni entro e non oltre 5 (cinque)
giorni dalla data di ricevimenlo della comunicazione di contestazione.

La ditta appaltatrice che non si attenga agli obblighi sopra menzionati può essere
assoggettata ad una penale compresa tra € 150,00 ed € 1.000,00. Gli importi dovuti dalla
ditta in conseguenza delle inadempienze accertate e contestate, o in conseguenza di
mancata o insufficiente giustificazione. saranno detratti direttamente dal corrispettivo
dovuto per I'appalto.

La determinazione della penale è commisurata alla gravità del fatto contestato e alla
eventuale recidiva. Dopo due contestazioni che risultino fondate o a seguito di infrazione
di particolare gravità, è facoltà della Stazione appaltante risolvere il contratto ed agire per
gli ulteriori danni derivanti dall'interuzione del servizio e dal successivo affidamento ad
altro appaltatore.

ART. T6 - RISOLUZIONE DEL CONTRATTO - CLA.USOLA RISOLUTIVA ESPRESSA

La Stazione appaltante ha facoltà di procedere alla risoluzione del contratto ai sensi
dell'art. 1456 del Codice Civile. nel caso in cui la ditta appaltatrice si renda colpevole di
grave negligenza, di ripetute inadempienze e di irregolarita nell'effettuazione del servizio.
E altresì ammessa la risoluzione del contratto nei seguenti casi:

a) apertura di una procedura concorsuale a carico della ditta appaltatrice;

b) messa in liquidazione o altri casi di cessione dell'attività della ditta appaltatrice;

c) impiego di personale non dipendente della ditta appaltatrice;

d) gravi violazioni e/o inosservanza delle disposizioni legislative e regolamentari nonché
delle norme di cui al presente Capitolato;

e) grave inosservanza delle norme contrattuali per il personale dipendente e mancata
applicazione dei contratti collettivi nazionali e/o accordi territoriali di categoria rispetto
agli obblighi previdenziali ed assistenziali;

f) intemrzione non motivata del servizio;

g) subappalto del servizio non autorizzato;

h) violazione ripetuta delle norme in tema di sicurezza e prevenzione;

i) mancato rispetto delle tabelle dietetiche (menù);

j) mancato rispetto delle caratteristiche organolettiche dei prodotti alimentari;

k) comunicazione di n'2 contestazioni alla ditta per infrazioni di panicolare gravità, che
siano risultate fondate.

Nelle ipotesi sopraindicate, il contratto verrà risolto di diritto con effetto immediato a

seguito della dich iarazione, a mezzo letrera raccomandata o PEC, della Stazione appaltante
di volersi avvalere de[[a clausola risolutiva, tatto salvo altresì il diritto al risarcimento dei
danni subiti.

Costituisce causa ulteriore di risoluzione del contratto la mancata osservanza! da parte

della ditta appaltatrice (e dei suoi dipendenti e soci che prestano [a loro opera nell'ambito
del servizio oggetto del contratto), delle disposizioni previste dal Codice di comportamento
dei dipendenti pubblici di cui al d.P.R. n. 62 del l6 aprile 20t3 e dal Codice di
comportamento dei dipendenti del Comune di Auletta.

È prevista, infine, la risoluzione anticipata di diritto del contratto qualora la ditta
appaltatrice cessi di possedere i requisiti di carattere morale che consentono alla medesinta
di contraflare con la Pubblica A mmin isttazione.

ART. 17 - RECESSO

La Stazione appaltante ha diritto di recedere dal contratto con un preavviso di 30 (trenta)



giorni, da comunicare alla ditta appaltatrice con lettera raccomandata A/R owero à (nezzo

PEC, nei seguenti casi:

l) grave dissesto finanziario della ditta appaltatrice;

2) perdita dei requisiti minimi richiesti per la panecipazione alla procedura di affidamento
del servizio, nonché dei requisiti richiesti per la stipula del contratto;

3) condanna, con sentenza passata in giudicato, per delitti contro la Pubblica
Amministrazione, per violazione della normativa antimafia, a carico di taluno dei

componenti l'organo di amministrazione, o l'amm inistratore delegato, o i[ responsabile
tecnico della ditta appaltatrice;

4) ogni altra fattispecie che faccia venir meno i[ rapporto di fiducia instaurato fra la
Stazione appaltante e [a ditta appaltatrice;

La ditta appaltatrice dovrà, in ogni caso, proseguire il servizio nel periodo di preavviso
qualora l'interruzione o la sospensione possano recare danno alla Stazione appaltante.
In caso di recesso della Stazione appaltante, la ditta appaltatrice ha diritto a[ pagamento dei

servizi fino a quel monrento espletati, secondo il corrispettivo e le condizioni contrattuali,
rinunciando espressamente a qualsiasi ulteriore pretesa, anche di natura risarcitoria, o ad
ulteriore compenso e/o indennizzo.

ART. 18 - STIPULA.ZIONE DEL CONTRATTO

A seguito di aggiudicazione del servizio, viene sottoscritto apposito contratto tra le parti
secondo le modalità di cui al D.lgs. n. 3612023. Le eventuali spese inerenti e

conseguenti al contratto sono a carico della ditta appaltatrice.

ART. 19 - TRACCIABILITA FLUSSI FINANZIARI

La ditta appaltatrice assume gli obblighi di tracciabilità dei f'lussi finanziari di cui alla
Legge n. 136/ 2010 e successive modificazioni. con padicolare riferimento all'art. 3.

ART. 20 _ DOMICILIO DELLA DITTA A,PP.4.LTATRICE

La ditta appaltatrice elegge il proprio domicilio presso il Comune diAuletta.

ART. 21_ FORO COMPETENTE

Foro territorialmente competente per ogni contestazione o vedenza che dovesse insorgere
tra le parti, circa l' interpretaz ione o l'esecuzione del presente atto, è il Tribunale di
Lagonegro (PZ). E espressamente esclusa la clausola arbitrale.

,A.RT. 22 _ TRATTAMENTO DATI PERSONALI

Informativa effettuara ai sensi dell'art. l3 Regolamento (UE) 20161679 (GDPR) e del
D.lrÌs. n. 196/2003 e s.m.i.

Il Comune di Auletta, con sede in Via Provinciale, snc. e-mail: comuneauletta@liscali. it -
Pec: p1qlqq!]|q=Ag!qttg@4§11§ , nella sua qualità di Titolare del trattamento deì dati,
tratterà i dati personali conferiti con [a modulistica predisposta, sia su supporlo cadaceo sia
con modalità informatiche e telematìche, esclusivamente a[ fine di espletare le attività di
erogazione dei servizi richiesti, nell'esecuzione dei cornpiti di interesse pubblico o
comunque connessi all'esercizio dei pubblici poteri propri dell'Ente. nel rispetto dei
principi di cui al Regolamento U820161679 ed a[ D.[gs. n. 196/2003 e s.m.i.

ll trattamento dei dati personali avverrà secondo modalità idonee a garantirc sicurezza e

riservatezza e sarà etTettuato utilizzando supporti caftacei, informatici e/o telematici per lo



svolgimento delle attività dell'Amministrazione. II trattamento dei dati è improntato ai
principi di liceità, correttezza e trasparenza; in conformità al principio di c.d.
"minimizzazione dei dati", i dati richiesti sono adeguati, pertinenti e limitati rispetto alle
finalità per le quali sono tranati.

I dati potranno formare oggetto di istanza di accesso documentale ai sensi e nei limiti di cui
agli am.22 e ss. della L. n.241190 ed ai sensi dell'art. 43, comma 2, del TUEL da parte

degli Amministratori dell'Ente, owero potranno formare oggetto di richiesta di accesso
civico "generalizzato" ai sensi dell'art.5, comma 2, e dell'art. 5 bis, del D.lgs. n. 33/2013.
I dati conferiti, saranno trattati dall'Amministrazione per il periodo necessario allo
svolgimento dell'attività amministrativa correlata e conservati in conformità alle norme
sulla conservazione della documentazione amministrativa. I dati saranno trattati
esclusivamente dal personale, da collaboratori dell'Ente ovvero da soggetti esterni
espressamente nominati come Responsabili del trattamento dal Titolare.

Al di fuori delle ipotesi sopra richiamate, i dati non saranno comunicati a

terzi né diffusi. Gli interessati hanno il diritto di chiedere al Titolare del trattamento
l'accesso ai dati personali e la rettifica o la cancellazione degli stessi o la limitazione del
trattamento che li riguarda o di opporsi al trattamento, ai sensi degli afi. 15 e ss. del
GDPR. Apposita istanza è presentata al Responsabile della Protezione dei dati dell'Ente.

La ditta dichiara di aver ricevuto tutte le informazioni di cui all'art. 13 del GDPR ed al
D.lgs. n. 19612003 e s.m.i. in relazione ai dati contenuti nella modulistica predisposta
dall'Ente.

ART. 23 - RINVIO

Per tutto quanto non espressamente previsto dal presente Capitolato, si fa rinvio al Codice
Civile ed alle disposizioni legislative vigenti in materia.



SCUOLA SECONDARIA l'GRADO - PRIMA SETTIMANA primavora- estalo

LUNEOf MARTEDI' MERCOLEDI' GIOVÉDI' VENEROI'

Rlro alh p..mlolant
rlso 70

parmlglano 5

olio 6xl6var9ino di ollva 6

Petto dl pollo.ll..rbe rromltlche
p€nodipollo 100

olio extraverghe dloltve 8

èrbe aaomaliche q.b,

Patrte al iomo
patalo 90

olio exlravergtne dl oliva 6

Pano comune 80
Fr0tt. dl 3taglone 150

Prita a oalrta
past' coria dlsamda 70

Pelatè aio

olio ortrevèrglrE di ollve 8

Soollol! ln umldo
filGtto di sogllola 10O

olio extrav6rgm6 dlollva 7

carote aln&tulele
carote 120

olro exlrave.grne di oliva 5

Pane comune 80

Frutta di stagione 15O

Paaarto dl veldura con otrtt
Pesla co(a dl scmola 80

lagiolinl,zucchtne(cadsuno) 60

cerol6, pohodoro(ca&uno) 60
olio èxtrÉvorgine dioliva 10

Plosclutto cotlo
prosciutto cotto megro 80

EltEtll!-trs&reJlid!
lattuge 15O

pomodo 60

olio erùavcrgine di oliva 10

Prna comunc 80
F.utta dl tt glone 150

P..t..l ololl
p.3t dlsrmob co{t 70

fagiollfrcschl 70

olio cxt avarga.ì. dl oliva 10
pomodoro-pe3sat9 50

pamrclano 10
Rlcott! dl vrcc.

dcotta divacca lm
nozzarclle 100

lnlÉlttr vords
insalata verdc 100

olio exlÉvorgrne di oliva 5

F.utL dl3taglone
80
150

Palta al oomodoto è br3lllco
pasta corta di sèmola 80

pomodoro pelati 50

olo o(lravergrne di oliva 4

garmigrano 10

Scalooolna el llmone

vìte]lo, carne magra 80

limone 50

olio exlravergine daoliva 5

flnocchl al naturele

finocchi el nalurale 120

olio erlravergne dioliva 5

Frutta dl6laglone
80

150

Lrpid on

C!òoiùalig.
lirldl9.

679
17,0
56.5
24,0
34,5
133,0
23,0

Lipidi %

896
17,7
54.9
zt,o

Up'O 9.

695
17,9

§.2
24.0
39.3
135,97
23.4 Uddi 9r

942
15,7

5r,0
32,4
36.0

33.4 Upidigr

9t0
18.E

53,9
21.2
at,6
12',t,t
26,8

SCUOLA SECONDARIA 't'GRADO - SECONDA SETTIMANA pnmavera. estate

GIOVEDI vENEti:{ _.\q./YLUNEDI' MARTEDI' MERCOLEDI'

Frltt.tr dl.bhrcl.l tomo
uova 90

§plnecl 40

Fmigiano 5
olio 6xtravoroina dl oliva 5

ùdtm&s!o!-
pls€lli surgeletj 70

olio èxllevorgine dioliva 5

lagiolinr.?ucchi

Palta a cacl

oasta. tlDo corta 70
c.clliécli 60

olio èrtlev.rglnc di ollve 7

soollol. .l oomodoro

flletlic di sogliola 100

olio exlravorglne di olive 7
pomodo{o passato q.b.

er!o!t&d-.lll[rl$t
pomo(bri 15()

olio extlavergino di olìva 6

Panè comune 80

Frutta dl 5taglone 150

zucchha al veooll
zrrcchinealneturale 150

olio exlaavorgine diolave 7

Pana comune 00
Frutla dl ataglone 150

É
o

riso
pìsalli surgelati

olio €xlravorglne di ollva

Coaca dl oollo al foano

cosce di pollo dissossalo 100

ollo extravorome di oliva 7

CarclotlÀlutatl
ciron dr carcofr 120

olio erlravergrne di oliva 6

80
50
7

80
150Frutt. dl strglone

F.rr!llc zucchlne a oarrnlolano

pasta tlpofarfallo 80
zr.achine 50

parmigiano 5

olio extraveqrÉ dioliva 7

Scelooolno alllmona

vilello in fellrnè 100

larìna q.b.

oiio extravergine dioliva ?

succo dilimono o.b.

flnocchl
Finocchi 80

ollo exlravergine dl ollva 5

80
150Frutta cll3taglone

89
13,7
55.7
30,4
29.0
12t.0
29,0

Iipidi%

Uaidigr

888
18.6

55.5
25.8
40,0
127
24.1

carboidraù gr
Up'di qr

10,.2
15,2
46,3
38.5
36.è
126,3
43,7

carùordrati lt
Upidì %

c.òoidrat 9r
Uprdi9r

904
17,1

57,0
25,E
3?,0
132
25.0

Cròoldr6[ gr
Lrpd 9t

9
r9,0
54,0
25.4

129,0
25.0

csÉoiù3ù 9r

o

E
6-

6!

6a

É8
tsr

"!

q.

l
a

a

q

g

E

l
g

a
g

MEOIA

55.3
27.0
38,1

MEDIA

926
16,7
53,7
29,2
3r,8
128,5
29.5

Piol6'no9!-l8l-
caòolrffgr . 1 4,0,(
,/lJ$6ffiqr-

Pano comuno 80

F.ulù dl 3t.glono 150

G4occh.tll ll oomodoro
pe§e dl samols tlpo gnocch€tt 80

po.nodoro pcleù 50
pamigiano oratl. 5

ollo èxreverglno diolva t0

Cartotlno
Certosino ,20

BE9-c9!-phelt



SCUOLA SECONDARIA 1'GRADO - TERZA SETTIMANA primavera- estate

MARTEDI' MERCOLEDI' GIOVÉDI VENEROTLUNEOI'

Rlao rl pramlolano

nso partoilcd 70

!'omodod pcl.ti 50
p.rmi9i.no9ratt{ieto 5

ollo.xtrav.Dlnadlollva 10

Soazatlno dl tacchlno con oatrte
Ecchnrc 100

patatc 9o
olio axl.avargin€ diollva 10

Frutte di slrglone
80
150

Palta con oohodoao
pasla cona dl samola 80

pomodoro 50

olio oxtEverglnè dlollva 7

parmlgianog€tluglato 5

Fllotto dl olrtGat. ln umldo
Filèllo di platésse 10o

pomodod p.lali 50

oho èxt6vergin6 di ollva 7

IlCeElI!-EJsir&
zucchinè 120

timone q.b.

olio ertravcrgirE dloliva 6

Fru(a dlstaglono 150

Pane comune 80

P[rata dl vardurr aoo patta

pasi8 tlpo corts 80
taolollnl, ztrcchinc 60

c5rol6. Pomodoro 60

ollocxtravcEln.dlollve 7

F.ltt.t dl aplnacl dlomo
t ove 80

splnecl 100

olloexlravarclncdlollva 5

Frolollnl .l llmone

fsgiollnl 150

succo di limon€ q,b

olio oxlravceio€ dioliva 5

Pano comune 80

Frutt dlataglone 150

Pa!t! con la lucchlna
pasia corla dl§amole 80

ulccàine,/ baoccoli 60
p8rmigirno grall. 5

olio extr.v.rginc di ollva I
Prolclutlo cotto

Prosciulto colto magro 70

p.osciuno cruclo megtu 70

Crrcta !l naluttla
C.rot. 120

olio.xlravéOin dlollv. l0

Prna comuno 80

Fnittr dl lt.glone 150

Paata a lcntlcchla
paste corte dl srmola 60

bllticEhia lrosclÉ 40

olao axlr8v.rein di ol{va 8

Rlaottr dl vaccr
RicolL di vaccà omoganclzzatle 120

bl.ta larlà
bl.ta lesse 120

olio èxlravergane dr oliva 8

Prne comunè 80
Frutta dl ataglono 150

903
15,4
56.9
27,1
34.0
134.0
2t.o tiprdiqr

8lf
16,6
55,0
26,3
39.0
i25,0
23.0

l(crl 932

Caòoidrrli% 55,0
Llpi(,i% 28,0

Protein. ar 36.e l
cmoa,rrrcr, é1,1!

LtP'dt ir:rry.{

950
r5,9
53,9
30.0
36,0
t32.0
ro,0

SCUOLA SECONDARIA l"GRADO - QUARTA SETTIMANA primaveta- estate
LUNEOI MARTEDI' MERCOLEOI' VENERDT I ,I ::,'\GIOVEOI

Orccchlettc rl pomodoro

pasta tpo orocchlcfl. 80
pomodoro passala 70

olio oxlravqrginG dl olivr 7

Ebls!$ll.n9Es&[9
lllcto dlplatcsse 100

olio o(lrav6rgin6 dl ollva 7

passata di ponrodoro q b

Flolollnl alvaoora
Faglollnl 150

ollo cxlrawrgirì. di olivà 6

Pana comune 80

Frutt dlBtiglone 150

Rlsotto con I carclofl
nso tpo prrbdhd 80

cerciofi 100

Pa niglano gretluggielo 5
olio orkav.rgine dloilva 7

mozzaralh di vacc!
mozlrèlla 100

lattwa
po.nodoi

ca,ole
olio èxlrevergine dl ollva

Plna cofiuna
Fauttr dl!t glon.

100

50

50

6

lnSalrta mista

80
150

Piaarto dl Yordllra con olata
pasla corta di §emola 80

lagiolifl,:ucchane 60
carote. pomodoro 60

olio exlÉveroìnc di oliva 7

AdiL dl fi.lrla rl romo
canè di mai6lè dissossalo 80

carole 40

olio cxlre vèrgino dioliva 7

Zucchlna alvaoora
2ucchln6 120

olio arlaeverginc dioliva 5

Frutta dl 3t.glone
80
150

Paab con:ucchlrla
pasla corta di slmola 70

zucchino 60
ollo cxtraverglna dlollva 7

paft ìglano grallugl,ato 5

P!§oilu$àholtl000!
pctto dl leccllno 90
succo dlllmorìa q.b.

olio ctlla vrroina dlollva 7

Carota rl natutala
crrota 15O

olio artaavèrgina dl olive 5

Pen. colrlun. AO

F.ùtt! dl lt.glonG 150

Proaclullo cotlo
groscluto colto magrc 70

Pomodorl .ll'lnralat
Domodorl 120

ollo rxlravarghc dl ollva 7

Ptno comuna S0

Frutt dl st glono 150

olio erlravcrgine di oli

pesta corta di
pisèlli

880
19,0

55.6
25,0
4t,0
126,0

27.f

,@5
r5.E
5r,0
32.-l
38.8
134
35

900
17,9
y,f
2t,0
39
12t
26.5

885
!6.0
55.0
26.6
39
r26
23,1

a12
18.7
5t,f

36,5
120
20

g

7t

9

..-

i
a

s
s

MEOr4

,o,e 5
55.2 1
27,5 -37.2 :
30Q

211

l
,.o?

MEDIA

Dolt.sr, Blotogo Nutrltlorhl. il.Ei. liln illr M069696

893
17.9
54,8
2f ,o
38,9
126,6
26,1

905
10,8
55.4
25.6
a!,0
130.0
25.0

Xc!l



SCUOLA SECONDARIA 't"GRADO - PRIMA SETTIMANA aulunno- inverno

LUNEDI' MARTEOI MERCOLEDI GtovEDt' VENERDI'

Rlao rll. oalmlollna
dso 70

permigtano 5
olio oxlraverglng dl ollva 7

Potto dl oollo allo eòc a()m.Uche
pelo dipolo 100

olio exlravorgine dioliva 7

eòe aromatichè q.b.

Patat. allomo
petato 90

olio o(lraverqine dloliva 6

Pane comuna S0
FrutL all Elrglona 150

Paata e hololl
pasle dlsemole corta 70

fagiolìf.eschi 70

olio 6xlrivorgìne dioliva 10

pomodoro-passata 50
pamigìano l0

Rlcottr dlvrcca
rìcotta di vacca 120

mozzarclla 100

ln$lrtr vardo
inselala verdo 100

olio €xlravergine di olive 5

Pano comure
Fruttr dl ataglone

80

150

e4!!-!l.cgrogr&ro-a-!r lisc
pesle corta di semola 80

pomodo.o pelali 50

olio extr8vergine dioliva 4

parmigiano 10

§r!l.o!!l!!-.!Il!os!!
vilello. carne magra 80

limone 50

olio extravorgine diolìva 5

Broccolattl

broccolidi rape 100

olio exlravaerne di oliva 5

F.uttr dl3tagione
80

150

Pasta e oatata
pasra corla di semola 70

palate 50

olio exlravsrginadr oliva I

Soollol. ln umido
filetto di sogliola 100

olio exlravergrne di oliva 6

9.!!elc-d-0!!ualr
carole 150

olio Bxtraverginc dioliva 6

Pane comune 80
Frùtta dl itaClone 150

Patrato dl veadurc con or3ta
pesta corte dis€mola 80

lagiolini,.ucchine(cadauno) 60
caol6. pomodoro{cadEuno) 60

olio exùaverglne di oliva 10

Proaclutto cotto
prosciulto collo magrc 80

lnsalata di verdure mlste
lalluga 100

pomodoa 60

olro exlravergine diolrva 10

Paoa comune 80

Frutta di ltaglone 150

895
17,9

5E,2

24.0
39,3
i35,97
23,4 Lipdi9r

879
17.1

58,5
24.4
36,5
133.0
23.0

KcBr 896

csòoidrarr % 51.9

Upidigr

920
19.3

53,4
2t.3
13.2
'127,f

2t,o

SCUOLA SECONDARIA l"GRADO - SECONDA SETTIMANA autunno- inverno
{\

vENEtB\ ,i -'4:\
LUNEDI' MARTEDI MERCOLEDI' GtovEot'

olio .rlravergin6 diollva 7

Frltl.L dlloln.cl .l iomo
uova 90

spinaci 40
pamigieno 5

olio erlraveroino di ollva 5

Plaelll ln taoame
piselli surgelati 70

olio rrtravergine dioliva 5

Pane comung 80

Fruna dlBtaglons 150

faqiolini,zucchine(
calolc, pomodorc(

o

Gnocchcttl al oomodoro
pasla dl§lmola tipo gnocchettt 80

pomodoro pelati 50
' pamigieno gran. 5

olio cxtrev€€in€ dlottva 10

Cerloalno
Conosino 100

Blata aloaallt
ti.tr 150

olio cxtravorginc dl ollva 7

Prne comunè 80
Frutie dlstagtono 150

Paata e cecl
pasta. tipo cone 70

Gecafreschi 60
ollo cxtraver0kìo dioliva 7

Soollola d oomodoao

lìletlo di sool@la 100

olio oxksvergino di ollva 7
pomodoro passato q.b.

h$hE!cs&
insalab véd6 80

olio ei(llavergina diolava 5

Pane comune 80
Fru(. dl 3taglone 150

Colce di oollo .l fomo
cosce di pollo dissossalo 100
olio exlravergine di olila 7

Cffdoi .tur.
cuori dicarcìolì 120

olio ertrevorgine di oliva 6

80
50
7

Riso con oiselli

80
150

riso
pisrlll surgèlall

olio exrev6r0ine da oliva

Pane comuno
FrutL dllt.glone

Farlalle zucce e oamlolano
pasla tipo larfalle 80

zucca passato 50
parmigieno 5

olio 6xùaveGine dioliva 7

Scrlooolno allimono

vilello in felline 100

tarine q.b.

olio extravergine di oliva 7
succo di limone o,b.

Solnacl ln o.d.ll.
spinao 80

olao extrav€rgino di oliva 5

80

1:OFrutta cll slagione

E94
13,E

55,7
30,4
29,8
r28,0
29.0

ùòoiù6li%
Lipìdi%

Ltpdl9,

1040
15,0
46.4
34,0
34,0
12§.0
43.0

CrÒoid..ti 9r
L'Pdi9t

an
18.5
55.0
25.8
39.0
r26
24.0UPìdl Er

904
't7,1

57,0
25.6
31.0
132
52.0LD'di 9r

92f
20.0
54.0
25,0
r6.0
130,0
25,6LDidi 9r

E
g
?
E
6',!ìr

Ei
rs

_:s

3

,

ui

I
ò'

,
g
i
s
È

6

;

MEDIA

906
17,5

55,3
27.1

MEDIA

92E

16,9

53.6
29.0
3!,0
128,4
y,1

UDidi % 27 0
Prol.afor À36§ ,

crrÉ6l1'"Éì4l',4!
l.*j/iI.s, 26,e

rcd 942

c.òddroti% 51.4
Upidi % 3?.E

C.,!ddrlù !r r25
Upidiq 3.0



SCUOLA SECONDARIA l'GRADO - TERZA SETTIMANA autunno- inverno

LUNEDI MARTEOT MERCOLEOI' VENERDfGIOVEOI

Pa6ta con cavolo caooucclo

pesla corl,t dlsemole 00

cavolo cappucclo 50
p.Imiglùto gr.tl. 6

olio cxlrav.ein. dloliva I
Prolclutto cotto

Prosclutto colto maEro 70

r,oscallo ctudo tudoro 70

Craota al naturala

Carolc 120

olio.xtr3v6elna dl ollva l0

Prne comuna 80

Frutta allrtrglona 150

Rlao rl oainldlano
dso Derhoakd 70

pomodorl p.leù 50
p8mlCleno gr.tuei.to 5

ollo cxlr.v.rgina da oliva 10

Sorzlatlno dl tacchlno con p.t te
l.cchlno 100

patata 90
ollocrtravergimdioliva 10

Frulla dl!t.glon.
80
150

Prlta con la rlrcci
pasta corta dl semols 80

zuccs 50

olio exlravargin€ daoliva 7

pamigiano o€tluglalo 5

Fllatto dl olat6sa ln unldo
Filctto dl plat€sse 1@

pomodoripelali 50

olioexlEverginedlollva 7

-Er9r§glg$uIocor
broacoli 120

limonc q.b.

olio extravorgino di ollva 6

Ptno comuna 80
Frutl. dl!t.glon. 150

P.ita a l.nllcchl.
pests cona dl 6amola 60

bntrcchic lraschc 10

olb artravarginc dl oliva I

Rlcot. dl vacca
Ricotta di vecca omogarÉizratta '120

mouttélla 1ln

Blat l.rr
òGla le3sa 120

olio .xtravcrginc dioliv§ I

Ptna comonc 80

F.un. dl ataglona 150

ParaaL dl vardun èot 6arll
past! tlpo corta 60

Lglollna. zrrcchh. 60

c.rota. DoaYìodoro 60

ollo .rtr.v.Oino dl ollvs 7

F.ltLtr dl aolnlcl .l lorno
Uove 80

splnrcl 100

ollo artrevcrolnc dl (rlva 5

Faolollnl rl llmona
fagiolinì 150

succo dl llmonè q-b

olio rxkavarglrì€ dlolive 5

Pano comune 80

F.uttr dltt.glona 150

905
r8.8
55,0
25,6
{1,0
r30,0
25,0

903
15.4

56,9
27.f
34,0
13t.0
27,0

892
19.0

54.0
263,0
4t,0
126,0
25.0

950
15.e
53,9
30.0
36,7
132,0
31.0

SCUOLA SECONDARIA I"GRADO - QUARTA SETTIMANA autunno- invemo
LUNEDI' MARTEDf MERCOLEDI' GrovEor' vENERD{ :1 ..; ,'.N

Orecchlctto con I broccoll
prsta tipo oracchletla 80

broccoli 70

olio exlrav€rgane dl oliva 7

. Plrtarar almmodorc
filatlo dl platasse 100

ollo ertravrrginc dioliva 7

passel! di pomodoro q.b.

Frolollnlal vapore
Fagìolini 150

olio exlraverg lne dioliva 6

Pana comune 80
Frutta dlrtaglona 150

Rl.otto con I ctrclofl
d3o ripo prIb(iled 80

crrcrofi 1m
pamlglenograltuggleto 5
ollo erlrevcrgine dioliva 7

ozlralla dl vacca
mozzerallr 100

ta(uga
pomodori

cercta

olio cxlnvarsinc di olha

P!no comuna
FrulL dl atrolon.

100

50

50

6

80
150

Pasrrto dl vèaduaa con o.3tr
pasl,e corle dì samola 80

feliollni. zucchino 60
carolc, pomodoo 60

olio e{rav.rgine dioliva 7

Arl.t dltnalalo al iomo
carrè di rhaialc dissossato 80

carota 40
olio exlra vergine diolivs 7

Scarch ln oodella
scarola 120

olio è)(lÉvergine di oliva 5

Pano comuno
Frutta dl atrglon.

80
150

Proaclutto cotto
prosciullo collo magro 70

Carclofl 3tuletl
cerclolì 120

ollo cxlrevoreln. dloliva 7

ollo extravergln€

prselli

P!n6 comuno 80

Frutta dllt.glone 150

Palr al lomodoro a batlllco
p.str corL dl samolr 70

pomodon pclali 60

olao èrlrevorgin€ dlolivs 7

parmigleno gratlugralo 5

P.tto all trcchlno tl llmona
pctlo diEcchirìo 90

succo dl llmona q.b.

olio 6xtra verginc dlollva 7

CatoL al ndurrla
carotc 15O

ollo lrùrvorglnè dl olìva 5

Pano comuno 80
Frutt8 dl tt.glonc 150

Lipidi!(

8t0
r9.0
55.t
25,0
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121,O
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51,0
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1:ta

15,5
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38.7
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57,7
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carboldruti %
Llpidl!(
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SCUOLA PRIMARIA - PRIMA SETTIMANA autunno-tnverno

LUNEOI' MARTEDf MERCOLEDT GIOVEDI' VENERDI'

Pataato dl vardute con ottt!
pasta corla di 3omole 60

fagioll.l.rucchnqedeuno) 50

calole, ponodordcadeuno) 50

olio a(everglnè di ollve 8

Prcrclutto cotto
posclullo cono magro 60

ptosciulto qudo magro 60

lnarlrt! dl verduae ml3t€

letwa 80
pomodori 50

olio exùsvergrn€ dr olive 7

Pana comuno 60

Frutta dl ataglon. 150

Rlao alla orinlol.na
riso 60

pamlllano 5
ollo €Itravcrginc dlollva 5

P.rtto dl oollo .ll. .rbi .rom.ttchc
pelo di pollo 70

olio erl.avorginc di ollve 5
crb6 aromttiche q,b.

Prt.ta al tomo
patrla 50

olio exlravarginc di olave 5

Palta a oatate
pafla coata di samole 40

patelr 40

olio exkavercine dl oliva 5

Soollol. ln umldo
lìl.tto di sogliola 90

olio extravergino dlollva 7

olio extravergrne dioliva 5

Plne comune m
Frutta dlataglone 150

Carote al ortulele
ca,ole 100

P!rt. e tàololl
paste disemola cona 60

lagiollrcschi 40

ollo o(avorgine di ollve 5
pomodoro-passlta 50

Mozzlrelh dl vacce
Mo::aralla dlvacca 90

ncolta cli vacca 10O

hrdÀa:res&
inaalaur vèrdè e0

olio èxtrevergino diolrva 5

Paatr rl oomodoro e ba3lllco
peste cona dis6mola 60

pomodoro pelati 40
parmigeno 5

olio €xlravergine dioliva 5

Scàloooina alllmone
vitello, came magra 60

limone q.ò.

olio extravergine di oliva 7

B.occolettl ln oàd.ll.
broccolidirapa 80

olio extraverOin€ dioliva 5

Frutta dl staglone
60

150

Kc.l 079

Usdi \ 27,L.-
porone or zrtrr 'c,ao,,ri,/.*)'

Ltp'0, //\§/F,.Lipio 9.

tr,r
59.,2

23.8
2E.6
106,6
17,9 urrdi g,

071
'V,1
55,0
27,0
24,4
94.0
r9.5

Xcrl

!pÉ 9r

719
15,2
§5,5
29,4
26.5
103,2
26.0

CròordÉù 9t

tE,6

32,0
9E,0
21.1

SCUOLA PRIMARIA - SECONDA SETTIMANA autunno-inverno §
VENERDT \":lGIOVEDI'MARTEDT MERCOLEDI'

riso

lagiolini,zucchino(cadauno)
carole, pomodoro(csd.uno) 50

oho cxt eveoh€ dlolìva 7

Ed§tll-cfrttcùhrilllerlg
Lrcva 60

ca,cir/i 100

zucchina 100
oamioieno 5

ollo erlravaralno dl ollvr 5
Ph.lll ln teorme

plsllll surgèlrli 50
ollo arlraYcrganò di ollve 5

Pana comuna 60

Fruìa dl.t glon. 150

Éo

Gnocchanl al oomodorc
basta dj scmola tipo gnocchètti 60

pomodoro pclati 50
permloiano gratt. 5

olio 6xtrev6rgh. dl ollva 5

Rlcolla dlvecca
RicottÉ di vacca g0

nozzaa a ali vacca 0O

Blch d vaoore

bi.t 120
olìo oxtrevergina di ollve 5

Pana comune 60
F,utt. dt rgtona 15O

FaaralL zucca e oarlnlolano
pasta Upo fartalle m

zucce passato 50
pemagiano 5

ollo exlrev€rginc diolÌva 5

§sdellbrll.lq$i
vit.ìlo In feltine 60

larina q.b.

ollo efiaveroln€ diolive 5
succo dllimonc ob

Splnrcl h ord.lli
spi.ìeci 80

olao oxtrevcrginè dioliva 5

60

150Frutta dlatrglone

or.tr . c.cl
pest3, tlpo corla 5{)

cGcìlreschi 50

olio extraverglrÉ dl ollva 5

Soolloh al oomodoro

nbtbdisogliols 80,0
olb axtravemtn€ di ollva 5

pomodoro passato q,b.

lllIrlr
ln$lale 120

olio orlraveelnc dl ollvs 5

Pano comuno 60

Frutt. dl Btaglong 150

Bllorqn-ll$lll
riso 50

pjsèllisuEeleti 45
olio ext avergin€ daolava 5

Co3ca dl oollo rl ?omo
cosca di pollo dissossalo 60
ollo oxlraveerìé di oliva ?

E!e$9ltsfd!Ee!.r-
broccolidlrapa 100

olio èxlrave0ine di oliva 6
succodillmone q.b.

Plna comuna 60
F.uttr dl!t.glon. 150

69E
13.r
55,6
31,0
22,0
100.0
2t,4

C..ùddl3r 9.

701

15.0
55,0
30,0

100.8
23.0

C!òoldruli 9r
Uprdi9r

640
r9.2
55,0
25,?
3r,6
96.9
19.0

675
15.7

54.8
29,5
25.6
95

21.3

Karl

c.roold..tl %
urdt%

caòoldr.ti0r
Uliéi9r
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19.0

54.0
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m,0Urrdi9r
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!4,9
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Pano comuna 60
Frult. dlrtaglono 150

Pene comuno 60
Frutta dlltrglooe 150

LUNEDT



SCUOLA PRIMARIA - TERZA SETTIMANA autunno-rnverno

MARTEDI' MERCOLEDILUNEOI' GIOVEDI VENEROI'

Paata con la broccoll

pasts corta dlsomola 60
broccoll 50

parmi9l.mgrélt. 5
olio cxtbvergina diollv8 I

eleldl8e-$Se-
Posclulto collo magrc 70

Ptosciullo cruclo malro 60

Cr'llgrlottlnl!
Carctc 80

ollo oxtr€ve€lnG di oliva 8

Pano comune 60

Frutt dlalrglonc 150

Rlao al pomodorp

dso p.ròoll.d 60
pomodo.lpclell 40

parrlblarDgr.ttugl.lo 5
ollo.xtràvaroin!diollva 8

SoazraÙno dl tacchlno con !Étata
lrcchino 50

patat. 50
ollo c{revcrgin€ dtollva I

Frutla dl3taglona
60
1aro

Pstr con la zuccr
pasta corle dl somob 60

zuccs 50

Damiglam 5
olio oxtravùgin. dl olive 6

Fllatto dl pl.t.t.r ln umldo
Fil.tlo dlplatessa 70

pomodonpd.li 50
oliorxlr.vcoan dloliv. 6

BroccoLttl d llmon.
broccoll lOO

llmom e_b.

olio erlr.v.roinc diolive 6

Pane comuns 60
Frultr dl atagion. 150

P!3t . l.nllcchh
pasta cort5 di samole 40

lellllcchb frGsch6 60
olio crlravcrgirìa dl ollv8 7

Rlcott dl v.cc.
Ricotte di vecca omooèneizzalte 100

nozzeElla di vacca 90

Elllrtsll!
bieta Lssa 120

olìo gxlravGrclrlc dl ollva 6

Pane comune 60
Fn tta dl !t glon. 15O

Palaatt dl vantura con oath
p3ste llpo code 60

l.glollnl, arcchha 40

ce.ota, pomodoro 40

ollo cxtrrvcrglrìc di ollva 5

Frltld. dl aoln.cl rl tomo
Uov. 60

splnecl 50

ollo crlrav6roln. dl oliva 5

Faolollnl d llmona

legiolini 100

sùco dlllmonc q.b

olio crtrrwrglÉ di ollv. 5

Pana comunc G0

F.utta dl atrglono 15o

Llprdi9r

't24

17,5
53,9
28.6
30,9
r01,5
22.1 Lipdlcr

126
r5,4
56,7
2E,0

27,4
t0?,8
22,2

18,0
53.3
2a,8
3r.5
99,2
22,4 ItpÉi 0,

699
14,5

52.0
33,0
24,6
9{,0
25,0

Lipdi %

Liprdi9r

701
15,0

55.6
?8,9
26.0
101,5
22,0

SCUOLA PRIMARIA - QUARTA SETTIMANA autunno-inverno
LUNEDf MARTEOI' MERCOLEDI' GIOVEOf VENERDT /È/,.

OmcchlclL con oomodorc
p8st. tipo orccchl.llc 60

pomodoro 50

ollo axtravero{nc dl olive 5

Plttar0 rl oomodoro
lìlètto dipletessa 80

olio Gxtrevrrgin. diollva 5

Frolollnl { vaoo6
Fegiollnl 10O

olio àrtrev€rgln. dl olivr 5

Peng comune 60
Frutta dl3lrglono 1:O

Rltotlo con I cacloll
riso lipo parbollod 50

ca.ciolì 50
permigianograltugglato 10

ollo cxl€vcrgano dioliva 5

llozzaralla dl vacca

mozzaGlla 90
ncolla di yacf,a 10O

lnrahta rilrt
taltuga 10O

pomodon 25

caroL 25

olio .rtrawolnc dl ollve 5

60

150Frutta dl!t glono

Paaaato di vardure con orst
pasla corla di semola 60

laglolini, zucchine 60
carole. pomodoro 60

olio e)(travergine dloliva 6

AIlltr dl ln.lala al lomo
cEnèdimaialedissossalo 60

6rote 30
olio exlra vèrginc di oliva 6

Scftola aloaasrta

scarola 120

olio èxtraverglnc dioliw 6

F.utta dlliaolonc
60

150

Paata coo broccoll
pasla corla di s€mola 60

broccoli 50
olio e raveeinè diollva 5

psrmigaanogratluglsto 6

Petto dl l,.cchlno .l llmono
pello dl lacchlrìo 60
succo di limon€ q.b,

oho exlra vÈrglne di ollva 6

Clrot. rl natùrrla
cerolc 100

ollo éxlravcrglnr dl ollva 6

Pana comuna 60
F.0lt! dlataglon. 150

prosclutlo colto maoro 70

Ptosciullo crudo nrgrc 70

Circlolì rtuLtl
ca.clofl 1m

ollo axt6vrrgln6 dlollva 8

olio axlEv.rgin6 di oliva
piselli surg

pesta co(a di

Pana comune 60

Frutt. dlrtrglono 150

Ltridi*
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r8,5
5.t,1

2f.5
31.7
98.9
21,0

7t9
14.5
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SCUOLA PRIMARIA - PRIMA SEfiIMANA pnmavéra-és.a.é

LUNEOI' MARTEOI' MERCOLEDI' VENEROI'

Rlso ell! oarmlolant
,iso 60

pÉrmgiano 5
ollo extravergrne di oliva 5

tl

Petto dt ootlo. e cirot.
peflo dl polo 70

olio oxlravergine dloliva 5
carote 30

Patrt .l torno
paEtc 50

olio €{aevergmo dr ohva 5

Pana comuna 60
Frutta dlltaqtone 150

Paatr a oaLte
pasta corla discmola 40

patate 40

olio extravergine dioliva 6

Soollola ln umldo
filetto di sogliola 90

olio ext.avercine di olava 5

olio exlravergine diollva 6

Pane comuno 60

Frutta dl rtaglono 150

Carole alnaturale
carote 100

Praarlo dl veaduto con otala
pasle cont discmola 60

lagiolinl,zucclin€(c.d.urD) 50

carolc, pomodorc(cadauno) 50

olio exlravclcino dioliva 8

Prciclùllo cotlo
prosclullo collo magro 60

Pmsc/uttocÙ(h nagro 60

ln3rlala dl verdure mlsle
latu$ 80

ponodoi 50

olio exlrevcrgino di ollva 7

Pana comuna 60

Fruttt dlrttglone 150

e!$!ll!!lrll
pas(a di semola corla 60

leglolifrèschi 40
ollo exfavergine di oliva 5

pomodoro-pessala 50

Mozzarolla di vacca
Mozzerclla divacca 80

ncolta clivacca 1O0

h$ld aÀls
insalale verdo 80

olio erl[avergrne di o|va 5

Pane comune
Fruttr dl llaglono

60
150

P!!§-al-p0loglo&-c-!!dlsc
gasta corla da semola 60

pomodoro p€lali 50

parmigano 5
olio exlraversine dioliva 5

Scalopoina al llmons
vilello, carne magra 60

limone 50

olro erlravergrne di olrva 7

Froiollnl all'in33ltlà
fag|ohn. 124

olo extravergine dr ohva 5

Frutta dlstaglone
60

150

Cà.boidrati %

caòoiddtgr
Uploi9r

691
16,8

23,7
?9,0
109,7
16,2 upir,i9r

660
'tf,f
55,0
2t,3
28,0
94,0
19.5Uoldi 9r

719

29,4
26.5
i03
22,7 Upidl gr

't20

1E.0

54.0
2',t.7

31.4
101.0
21,5

SCUOLA PRIMARIA - SECONDA SEfiIMANA primavera-eslale
")

LUNEDI' GIOVEDI' VENERDI Lil\MARTEDT MERCOLEOI'

Gnocchettl rl oomodoro
pasE disémola tipo g.tocch€lli 60

pofiìodoro 9€lali 50
pami0ieno 0ratt. 5

olio e,itravoqlnc di oliva 5

Rlcottr dl v.cc.
Rlcotta di veccs 90

nloazarell,? cli vacce 80

Zucchlne alvaoorc
zricchine el nelurale 120

olio extravergine diolive 5

Pano comuna 60
FfirL dl lt.glonc 150

.U

,
É

carote, pomodoro(cadauno)
oho extrevergine dioliva 7

Frltt tr dl zucchlena al iomo
uova 80

carcòl? 100

zucchiné 100
mnniohno 5

ollo ortravorqlna dl ollva 5

EllrllilrllsrE!-
risdli§{rgcb 5()

olio erlravcrgino dioliva 5

Iagiolinr.uucchine{

Pane comuna 60

Frutta dl at.glono 150

nso
piselli surgèlelì

olio extravergino di oliva

Corce dloollo alfomo
cosc€ di pollo dissossato 60
oho o(ùavergrnà dioliva 5

g.llrle[turu
crroar dicarciofì 100

olio orlravargìno dioliva 5

50
45
5

Raso con oi3elli

60
150

Pana comuna
Frutll dl ataglons

P!t!!3-$§L
pasta. tìpo co.la 50

cecl freschi 50

olio extreveoine dloliva 5

Soollola ll oomodo.o
llleflo dl sogliola 80,0

olio élùavergine di oliva 5
pomodoro passlo q.b.

Pomodorl .ll'ln..l.t.
oorlodofl '120

olìo oxtraveQine di oliva 5

Pano comuno 60
F.uttr dl rl,aglona 150

Farfalla con zucchlne e oaarnlolano

pasta tipo farfalle 60
zucchin€ 50

permiEiano 5

olb 6xlravergine di oliva 5

Sc.looolnr rl llmofls

vilello in fettine 60
farina e.b.

olao €xuavergine dlolva 5

succo di limone o.b.

§!hr9t&-os&[r
spinaci 80

olio exlreverglne dloliva 5

60

150Frutta dl lttglone

724
14,1

53,6
32,0
24,6
r00,0
2§,0

urd%

CrÌùolùd !,
liBdr Cr

Crbdd..tlCr
Upldi9r
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15,0
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r00,E
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611
18,8
55,7
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97,7
1C,6Lipdi qr
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16,2
57,5
26.3
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95.9
t6,3
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21.0
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SCUOLA PRIMARIA - TERZA SETTIMANA prmay€ra-eslate
VENERDI'MARTEDI' MERCOLEDI' GIOVEDILUNEDI'

Rlao al oùnhlrno
dso paÈollld 60

pornodorl pelell 40
permolano greflugielo 5

ollo a ravallme dl ollva 7

SpeuÌatlno dì tacchino con patale

lacchlno 80
p.ratè 50

olio axlravcrgine d{ oliva I

Frutl. dl rl.glon.
60

150

Palta con la zucchlna
pasta cona dl semola 60

zucchlrc/ broccoli 50
pamigaano grett. 5

olio 6xù.v.rgin6 dlollve 5

PllrclslE sgttg-
Prosciutto collo maoro 60

Ptosciltlo cruclo fiagrc 60

Carota rl nrturala
Crrol6 80

olao cftavèrgina dl ollvr 5

Pane cornuna 60

Fruttà dltt glone 15o

Paill con oomodorp
pasle corla dlscmole 60

pomodoro passeta 50

parmioiarìo 5

olio erlravarginc di ollva 5

Fllrtto dl olrt r.. ln umldo

Filatto dl platessa 70
pomodod p.lati 50

olio erlravèrgino dlollva 5

Zucchlno ln umldo

zucchina 100

timonc q.b.

olio exlravorgine di oliva 5

Pane comune 60
Frutt. dl tl.glone 150

Paatr o lenllcchla
pasta corte disomola 40

l€nlicchb t6schè 70

olio Gxkav.ornc di ollva 7

RlcotL dl vrccr
Ricotle di vacca omog6n€izzattr 100

dto:t /crra 90

BLl. laù.
biote lossa 120

olio .rlrav6rgkìc dl ollvr 6

Prna comunc 60
Frutt! dlat glon. 15O

Paraata dl vardun con otlta
paste tlpo corla 60

f.ololinl. zwchirÉ 40

calot6, pomodoro 40

olio exlravcrgho di ollv. 5

F.ltt ta dl .oln.cl .l tomo
Uov. 60

sPinecl 50

olio arlreverglrÉ di ollvg 5

Etllgllsltlllellt
leglollnl 100

succo dl llmonr q b

ollo axL.YcrglrÉ dlol{va 5

Pana comuna 60

Frutta dl ataglona la'O

tipidie.

65t
1f,6
61,0
21,4
28.9
r07,0
15,6 tiPidiqt

11t
t5,6
5t,{
2r.0
27,1
107.0

2r.0

680
18.0
55.8
?6,0
30.0
98.7
190 Llpldl qr

15,3
55.6
29,0
26,0
loLdr
?.i:,

Lirrdl %

Lipdl qr

?OE

52.0
33,0
25,0
96,0
25.4

SCUOLA PRIMARIA - OUARTA SETTIMANA prim avera-estate

aLUNEDI' MARTEDI' MERCOLEDI VENERDI'GtovEor'

Orecchletta con.oomodoto
p.sla lipo orecchlatlo 60

pomodoro 50

olio exlravergirìe di olive 5

Plataaaa rl mmodoao
filetto dlplalesse 80

olio àrlrave.9h6 di oliva 5
pomodor q.b.

Panc comuna 60

Frulte dl rtaqlona 150

Rlaollo con I cùrloff
riso tipo paòolled 50

carclolì 50
permìgÉnograllugglalo l0
olio oùev.rgine dlollva 5

tattuga

9omodo.i
carctè

ollo.{ravcolne di ollva

Pana comuna
Frutta dlllaglona

100

5

lnselata nisla

60

150

Mozrt.alla dl vacca

mozzerella 90

ncolla divdcca 1N

Pa3lato dl verdum con or'lr
pasta corta di somola 60

lagidini. ztrchirÉ 60
cerote. pomodoro 60

olio extravergine dioliva 5

ArÈtl dl nalala rl iolno
carrè di maiale dissosseto 60

carota 30

olio odre vèrghe daolìva 5

Z0cchlna al vaoota

zucchinc 120
olio €xlrava€inc diolive 5

Frutta dlstaglone
60
150

Carota rl natuaal.

celo16 100
ollo c,(lrav6rghe dl ollva 5

Pana comune 60
Frutt. dlltrglonc 150

Proiclutlo colto
prosclutto cotto magrc 60

P,osctullo ctuclo magro 60

Pomodorl .ll'ln3alat.
pomodorl 150

ollo.xl6vcrelnadl ollve 8

Pana comuna 60
Frutt. dlltaglon. 150

C.rboldrdi%
Lipidì ta

C!òod,.rl!,
Upldl §,

676
18.8
55,8
24.4
3r,0
9S,4
r8.0

719

r4.5
53.0

32.0

25.3
9t,43

25

/m
17,8

54.9
2f ,o
30,6
100.7
20,1

676
17,6
54,0
26,3
2t.6
94,7
206

,t1
10,7
53,0
2A,O

98,8
21.6

Ìa

;

!

=
q
q

;8.
EÈ
É.:
i:
-a:a
ÉÈ
tòe8
SE-à
a
6

n

o
a

I
?

t6

MEDIA

694
16,2
56,4
27,3

'?'

o

MEDIA

090
17,5
54,3
2E.0
29,6
98,6
21,2

Oott.ssa Blologo Nulrlzionlrta Mrrlla Msnllla AA069596

Faolollnl rl vaoorD

F.giollnl '100

olio .xùavcrgin. di oliv. 5

PttEsellr§lnh!
pasta corta disemola 60

zucchine 60
olo €xlrevergine di oliva 5

parmiglanograttugiato 5

P.tto dlt cchlno rl llmoni
pèltodllacchlno 70

succo di limone q.b.

olio cxlra verginc di olive 5

Prete con!É\tt
oesta corla dl semole §C \

pislrr su€€ret hpì
olio crtEverginc diollvs 8 \ lri l



SCUOLA INFANZIA - TERZA SETTIMANA autunno- invemo
LUNEDI' MARTEOI MERCOLEDI GIOVEOI' VENEROI

Palta con cavolo clooucclo
oasla corta dl semola 40

cavolo clppuccio 50
permigiarìo gratt. 5

olio èxtEv6eina dlollva 6

Proacluno cotto
P@sclutlo cotlo magrc 50

Carote al natu[la
Cs.ot. 80

olio ertravorginé diollva 6

Plne comuna 50
Frutt. dlataglone 100

o

Prall . lentlcchl.
pasta co.ta dl§amola 40

lanllcchi. ftaschc 50

olio .xlr.vorolrÉ dl ollve 5

Rlcoltr dl v.ccr
REom di vacca omoganaEzalL 60

sracchlno 60

Eielrle$!
bieta lèssa 100

olio efavèrgìne dloliva 5

Pano comune 50

Frutt. dl st glono 100

Palaatr dlvardu.a con oa r
pesb upo con 40

lagolini. zucchlno 40
cerota, ponodoro 40

ollo utrava.glna di ollva 4

FrltLt dl .olnlclrllomo
Uova 40

sdnecl 50
olio èxtrav.rglnc dl ollve 5

F.ilollnl rlllmon.
t glollnl 100

suaco dllimono q.b

ollo cffaw.ging dl ollva 4

Pano comuno 50

Frutla dl lt.glone 100

Soezràthro dl tacchlno con oatat6

Rlto al oamrlolano

rìso parboil.d 50
pomodori pcLtl 40

p.rmigl.nogr3tlugislo 5

ollo 6xfavèrCln6 dloliva 7

lacchino 60
patete 40

olio erlravorg rn€ dioliva 6

Frutla dl.i.glone
50

100

Parta con h ruccr
gasta corls di semole 40

zucca pessete 5()

ollo oxlravcrglrìc dioliva 5

Fll.tto dl olaleaar ln umldo
Filetto di pblassa 50

pomodoi pèlati 50
olio exkaverging di oliva 5

Eroccoletti rl llmona

broccoli 80
limone q.b.

olio o,(avergino dioliva 4

Ptno comone 50

Frutt dlrt8glona 100

556
14,9
53,0
31,7
20.0
16.2/,
1r1(

c8òoldrltr ir

Cùùold..tr gr
Upldlgr

546

i3,6
26.9
23.1
76,0
17,1

Uord !t

C.òdùlh 9r
Liptdt 9r

1a,3
55.9
4,f
19,2

60,0
17,6

437
r5.1

55.8
28,0
21.8
87,0
18,1

548
17,9
52.0
30.0
23.1
73,4
17.1

SCUOLA INFANZIA- QUARTA SETTIMANA autunno- inverno

LUNEOI' VENERDT, /-i/MARTEDI MERCOLEDI' GIOVEDf

P'iu c{ffrerrl 
.

pasla cona disemoh. dp
Èsslh surgolat\ 3À

olio exlÉv.rahe di ohva \ ' \

Prctclutlo cotlo
prosclutlo cotlo meglo 40

Crrclo0 rtut tl
carcioli 100

olao èxlrevEloane dl ollve I

Panacomune 50
F.uth dl rt glon. 100

o

o

E

Orecchlatta con pomodoro

, paslE tipo orocchlèlto 40
po.nodoro 50

ollo elkevorglna diollva 5

Plrtalta al iomo
,ìlelto di platessa 60

olio èxtlevorglnè dloltva 5

Ftolollnl rl vapoac
Fegiollni 70

olio ertravorgirÉ di otlva 5

Pana comuna 50
Frutt dlataglon. 1OO

fuol!-al.0lllrdi
cerot6 60

olio èiravergine di olive 4

Pane comuno 50

Frutta dlstaglone 100

Paatr al bomodoro a brllllco
pesta cortr disèn ola 50

Dodrodori pel.tl 20

ollo.xtrswrgha dl ollv. 4
parniolano gr8ttuglato 4

P.tto dltacchlno rl llmon.
patto dl tEccttino 50
succo dl llmono q.b.

olio 6xlra vargine diolive 4

blllrr.olrlr
lattuga g0

Dortorro.l 25
caroia 25

olio artEvaroina dioliva 5

Rhotlo con I c.rclotl
Oio axlravargirì. di ollve 40

carcion g)
pamlgianogl8ttugglsto 5
olio oxlravcElrla dlollva 5

Stl.cchlno
3tlacchìno 50

Rlcolta dl vecc! omogsnolzzalta 50

50
100Frutt dlat Olon.

Scarola !l Ytpom
scarole alnaturale 80

olio ertravergina di oliva ,l

erurleil$slcuie!-Erdr
paste corle dl semola 50

tEglollr . zucchin 40
carolc, pomodoao 40

olio €(rav€lgin€ dloliva 4

A.iltr dl m!l.l..l tomo
caré dimaielè dissossato 50

cerotc 20

olio €xtra verginedioliva 5

Frutta distagione
50

100

Uprdl!.

16.3
51.7
32,0
21,6
73,4
i9

lcat

c.òdÙ.u !a
udd x

C.òoidrali !r
Udd er

596
13,9

33.6
20,2
81,C

2't,7

568
17,1
5.1.8

2l,o
24
61Carùodrali g.

58'
r5,0
49.8
35,0
21,5
75,7
22,3

584
10.,
54.E

2E0
23.1
E3
18

a

;

!

!
g

!:
N

!

;

8:
:§

6r
fq
:g

;
6

n

MEOIA

558
15.9
54,3
29.1
21,6

.s t-
..i.

i
. 
',:|

MEOIA

578
15,9
52.1

31,1

22.2
76.0
19,6

Dott.$e Elologo Nutrtzlontrt. M.nt. t .n ta AA069696



SCUOLA INFANZIA - PRIMA SETTIMANA autunno- tnvemo

MARTEDI' MERCOLEDI GtovEof VENEROI'LUNEOT

P.!ta ahololl
pasta dl s6rìola corta 40

f.giolifrèschi 40

ollo orlravaagine dioliva 4
pomodorGpassala 30

lnaalata vaada

in$lala veadè 60
ollo cxlr.wrgin€ dioliva 5

Frutt. dl.t.glona
50
100

Ricott. dl v.cc.
icotla da mucca 50

stracchrm 50

PaaL !l oomodoro a brslllco
pesla corla di semola 50

pornodoro pelati 40

olio orlÉvergine dìollva 5

Scalopolnr allimonè
vilello, carne magra 50

pomodon pelali 50

succodilimone 5

BTpccol.ttl
broccolidi rapa 70

olio ellravarglne dlollve 5

Pane comune
Frutt. dl.lrglone

50

r00

Paatr a ollata
pasta cona dl semola 30

pat.tè 40

olio.rlraverghediollva 5

soollol. ln umlalo

lìlclto di soOllola 70
ollo €xrrevèrgine dl ollva 5

ct@llrl0llsnlr
celoto 80

ollo ertravaoln€ dioliva 5

Prne comune 50

Frutt. dl strglonc 1rm

Prl! o dlvaldura con olaL
pesle cona di sémole 40

f.glolhl,zr./cchhdcedauno) ilo

celotc, Pomodoro(cadauno) 40

ollo extrav6rolnè dl oliva 6

Proaclullo cotlo
prosciullo collo maqro 60

loxldr-lfildnruEllt!
IrtW' 00

pomodorl 50

olio c{rsvùgl.É dl oliva 6

Plne comuno 50

F.utu dl ltaglon. 100

riso 50

Dam0iano 5
ollo €J(travolgù|e dl oliva 5

Polto dl oollo .ll. .rbett. alomatlcho
pètto dipollo 50

olio erlIavcrginc dloliva 5

eòè arcmeliche q.b

Pallta al forno
pelate 50

olio exlravergine di oliYa 5

Palro comune 50

Frutt dl3taglono 100

Blso alla oarmlolane

c!ròdd.![?.54.3

C..nod0rigr 75,8
Lipd O. 1E,0

s6l
18.1

53.2
28.6
25.0
78,5
17,6

535
17,0
53,0
29,3
22.3

tr,0
carooro'à{il I

u'dll'hl

530
18,9
52.8

?E.4,tl
1zP,'
16.3;Liprdì 9t

578
15,6
56.8
21,1
22,O

86,12
17,5

SCUOLA INFANZIA - SECONDA SETTIMANA autunno- tnverno o
MARTEDI MERCOLEDT VENERDT \<ì-LUNEOI' GIOVEOI'

Grocch€ttl tl oomodoro
pasla di s.moìa tiDo gnocchcli 50

pomodoro pctati 50
parmlgleno 0ratt. 5

ollo exlrevèeino dioliva 5

Blcta al Yaoora

blcta alnalurale 80
ollo èxlrava@irÉ di oliva 5

Ptne comune 50
Frutt. dl strglon. 10O

Rlcottr dl v.cct
Rlcotte dlvecca 60

sÌracchino 60

Fadalle zucca a pramlollno
pasta lipo larlalle 50

pomodoro pclali 40
ollo ext.avergine di ohva 5

Scalooolna al llmons
vitello rn lctlinè 50

lanna q.b.
olio extravèrgine dioliva 5

srrccodillmone o.b.

Solnaclln oadalla

Spinaca 80
olio extravcrcrne diollva 5

50
150Fruti. dl stagione

Patta a cacl
pasl,r, tlpo co.L 40

c.cif.è3chl 30
olio oxlravdpirE dlollva 5

Soollol. !l pomodoro

lilolto di soellola 60,0
olio è{ravcrgine dl olive 5

pomodoro passelo q.b-

!!xtrl!!!E&
rnsalele v.rd. 60

ollo e{ravùlinc dloliva 5

Plna comunè 50
Fruit dl.trglon. 100

Pano comuna 50

Frutta dl attglonG l0o

upidira

556
15,7
521,0

30,0
21,0
f0

10,0

576
18,0
53,0
28,9
25,0

i8,0Lipidr o.

545
17,6
52.6
29,9
23,3

r 7,6

5{0
14.2
5r,0
34,5
18,5
71,0
20,0

!
?

g

t
q

È

I

t
e

ET

*?
à0
l3
It
9E

i
É

6

3
n

Rllo con ol..lll
rlso 30

piselli surgolali 30
olio èrlraverglne dlollva 5

Coaco dl pollo al fomo
cosce di pollo dissossato 50

olio e{ravergane dioliva 5

3!eccsE§tdJ!a9&
broccoli 80

ollo extravoEioè dioliva 5
srrcco di lamone q b.

Plne cò.nun. 50

F utta dl ataglon. 100

569

54.5
31,3
20,0
81,0
19,4

MEDIA

550
16,9
5{,1,
29.0r
22F'.

I
I

o

MEOIA

557
16,0
53.0
30,9
21,6
76,8
18,6

Cròoidrutrgr

Pttlalo dl verdula colì ao

dso 30
,e0lolinl,zucchinc(cadauno) 40
carolc, pomodorc(cadeuno) 40

ollo crtr.vèrgin6 dl ollv! 5

Fdllatr dl:ucchlana al lorno
uova 60

crlctof 40
zucchine 40

oaamlolrno 5
olio èrlravarolnG dl oliva 5

e,rdltio-lelE!-
DlsélllsuEèlali 50

olio èrlravarolnc c,l ollve 4



SCUOLA INFANZIA - TERZA SETTIMANA pnmavora-sslate

LUNEDI' GIOVEDI'MARTEOI' MERCOLEDI' VENERDI'

Parlrta dl vardura con oarta
pa$a tlpo cada 40

lsglolinl. zlcchlnr a0

caoG. pomodo.o 40

olio ortravùginc dl ollva 4

Frlttrta dl lolnacl aliomo
Uova 40

spinaci 50
olio .{6vorginc di ollva 5

F.olollnl rl llmon
leohlinl lfi)

sr.rcco dl llmona q.b

olio €)(lrevaroi.ìc di ollva 4

Pana comuno 50

Frut. dl rtaglone 10O

Prata con la rucchlne
pasb corta dl samola 5()

zucchina/ broccoli 50
pa.migiarD grell 5

olio erlravargìno di ollvs 6

Pro!clutto cotto
Prosciutlo cotto magro «)

Carcle al naturala
Carote 80

olio ext6vèrgn6 dioliva 6

Prne comuno 50
Frutt! dl rtrglone 100

I

Rlao alparmlohno
.Fo Frboiled 50

pomodod polati 40
parmigEnogratiugieto 5

ollo extravergln€ dloliva 7

Snazalno dlLcchlno con oatata

lacahirD 60
patale 40

olio.xlrÉvoEine di oliva 6

F.uttr dl ataglono
50

100

Pane comuno 50

Frutta dl ateglona 100

PJ!§-rlcÀti!§u!-
pasla cort dls€mole 40

lènricchle frc§cha 50
olio 6xlr'ver9ln€ dloliva 5

Rlcotta dl vacca

RÉolts divacca omog€n€izzatla 60

slraccàino 60

olio exlravergina di ollvÈ 5

Slot lo3!.
biet lgsse 100

olio oxlraversine dl oliva 5

Pene comune 50

Frutta dlrtrglone 100

e!3!.rg!-calo9Cgr9
pasta co.ta dì semola 40

pomodoro 50

olio oxlrav€rgin. daoliva 5

Flletto dl ol8tesri ln umldo

Flletto di plalsssa 50
pomodod p€lall 50

olio Ò(traveDlne diollva 5

Z!l!§t llJlJolCc
a,Jcchane 80

timone q.b.

olio extravergirÉ dl oliva 5

C€ròord.ari gr
laridio.

546

56,6
28.9
23,1
,6,0
17,1

15.0 -

tuo't

(ff,

547

UCdl9r

567
15.1

56.'
?8.0
21.7
67.0
r6.0

547
17.0
51,7
31.4
22.6
13,2
18.5

UAd' !t

Caòddmli9r
tlpidiEr

t4.3
56,0
29,7
r9.2
80.0
r7.8

SCUOLA INFANZIA- QUARTA SETTIMANA prmavora-esitlo o
LUNEOI' GIOVEDI VENERDT' \9\MARTEDI' MERCOLEDI'

Pretr con otrNi4
pe3le corts dt semola 60 \

dselllsullclaù 30
ollo ortravargin€ dlollva 7

Pro.clutto cotro
posciutto cotlo mag.o 40

Pomodorl rll'ln.lkta
pomodo.l 100

olìo erùevalltna dt ottw I

Panocomuno 50
F.utlr dl at glona 100

É

Oracchlatte sl oomodoao
pesta lipo orocchiotlè 40

pomodom 50
ollo ert6v€r9ln6 diotlvE 5

Pht l.r .l romo
liletlo di pletessa 60

ollo exlÉvlrginè dtoltve 5

Flolollnl al vaooae

F5glollnt 100
olio exùeveoirÉ dioltva 5

Pane comune 50
Frutt dlat.gione 1OO

A!r9&ll[rt!nl!
cerote 60

olio orùavoaglara di oliva !t

Pane comune 50

Frùtta dlstaglone 100

Paar d pamlolano

pastia corta di scmola 50
pomodori pehti 20

ollo o)drevcelna di ollva 4

parmlgianogEltugieto 4

e!§g-cillcùhollllmerr
pottodllaccàino 50

succodllimono q.b.

olio cxtra vérglno dioiiva 4

llrdrb.olrlr
lettuga 80

poilodo{i 25
crroto 25

ollo dlr.v.Eina diollve 5

Rhotro con I ca,Elofl
Ollo odravargrn. di ollva 40

carclorì 50
pamlgianoglatlugglato 5
olio.rtr8Y.Eincdioliva 5

Sùlcchlno
Sùecchino 50

50
to0

Pano comuno
F.utta dl ataglono

zucchlne ll vapota

zucchine 80
ollo rrlravcrgha di ollva 4

P[aato dl vcrdura con oelta
pa§la corte da s€mola 50

fegollnl, zrrcchine 40

carcto, Pomodoro 40

olio 6rlrev€r9ane dioliva 4

A.lrta dl mtlele el fomo
canè di meislc dissossato 50

cercte 20

olio o(tra vergioe dioliva 5

Frutta dlalaglone
50
r00

Kcd

Uodi!t

Lipidl gr

5ar
15.3
52,4
32,0
20

13.t
18,9L4,idr gr

5e6
13,9

33.6
x,2
8!,4
2t,r

564
1f,f
54.6
2',1,0

21.1
8l

16,e

r,.al

Uoidi 9r

5E7
15,0
49,8
35.0
21.{
f5.1
22.3

562
16,'
55,0
27,1
22.9
E1,7

18

Lioidi%

llÈdig.

a
aq

96.

;9
E:3
i rg
3FE

;:E
É3!

lg

6È
3

I

15,8

MEOIA

Oott!s. Blologo Nutrt.lonlrta it.r.l. M.hlllr AAO8§6!6

9rl
15,7
53.0
31,0
21.8
f6,f
19.6

MEDIA

556

l.



SCUOLA INFANZIA - PRIMA SETTIMANA primayerr.estato

LUNEDI MARTEDI' MERCOLEOI' GIOV€DI

Rlao allr p!?mlolan.

rlso 50
p.rmigi.no 5

ollo €rtl'veelnc dl olive 5

Petto dl oollo rll. fitr.rom.tlch.
pctto di pollo 50

olìo .)dravrrylnc dloliva 5

eòc aromallche q.b.

P.t.to al tolno
patete 50

olio exlravergin€ dioliva 5

Pana comuno 50
Frutt. dl rtrgloho 100

P.rt..hololl
p.stadlsùrEbcon8 40

frglolllrasch 40

olio èrlrava,olrÉ di olive 4
pomodorcÈs$lr 30

Rlcott, dlvrcca
icolla di mucca 70

ln[latr Yarlc
inselele vcda 60

olio arlravaElara dlollva 5

Frulti dl!t.glon.
50
100

Prlta.l oomodoro e baslllco
pasla corla di §emola 50

pomodoro pelali 40

olio €{ravergine di oliva 5

Scalooolna !lllmona
vatello. carne maqla 50

pomodorip€lali 50
limone q.b.

ollo èxl6vèrgin6 di ollva 5

F.olollnl .ll'ln3rl.t.
leglolini 70

olao e{ravergino di olava 5

Pano comune
Frutt. dl !l.9lono

50
100

Paat a drtrta
93SIA COna dlS6mOb 30

pet tc 40
ollo è{reve.gina dl oliva 5

Soollol. ln umldo
filèto dl sogliole 70

ollo èrlrav€elno dl ollva 5

Carole alnàlurale
80
5olio e)(lravergin€ d oliva

Pataato dl vaJdurr con oaata
pa3la corta dl samola 40

Lelollnl,zucchin6(cad.uno) 40
crrotc, po.nodoro(cadruno) 40

ollo artrev.€lno dl ollvo 7

Pm.clutlo cotlo
prosclullo colto megrc 60

lntrlrta dl vardura mlata
lalluga 80

pomodod 50

ollo crlraverglnè dl ollva 6

Pano comuna S0

Frùttr dl.t qlon. 100

Llpldigr 17.5

Lird,t 3t,0

l-ipldl91 18.0

Kcrr 564

Lipidlgr 17,5

xcd 5§

crùodr.ti ta 53.c
Ùoldi,,t 29.0

tlrrdr !. 17,0

xcrl 539

t-rrdi t{ 29,6

Carbddr.t or 72,6
Llprdr$ 17,3

SCUOLA INFANZIA - SECONDA SETflMANA prtmavèra-ostare

LUNEDI' MARTEDI MERCOLEDI' GIOVEDI VEN EROI'

Gnoachattl rl oomodoro
pasta dl s.mol. llpo lnocchè[i 50

pomodoo palBtl 50
p.mlglano greit. 5

ollo cxlravrrglnr dlollva 5

Rlcotta dl vrcca
Rìcotte dl vacca 60

strrccrttì4o 60

Zucchlne rl vroora
zucchlna el naturalè 80

olio e{rev€rgho dloliva 5

Rlio con okelll
tuo 30

pisclli sùrgcleli 30
olio axtrev6r0ha di otlva 5

Co!c.dloollo
cosc6 di pollo dlssoss8to 50
olio ellrevcrcine dloliva 5

Carclof rtut tl
cuori di ca.cioli 80

olio extravoelnc dl ollva 5

P!necomuno
Frutt. dlltrglon.

50
1m

Faatalla rucca e olrmlolano
pasla lapo fErfalle 50

zucce passalo 40
ollo ext evergine dlollve 5

Scalooilna al llmono
vit€llo ln foltln€ 60

lerirÉ q.b.
ollo erlrawrqina dioliva 5

strco di llmone o.b.

Solnrcl ln oadella
Spinaci 80

olio erlravergrne di oliva 5

F.ùtlr dlrt.glona
50

150

Palta a cocl
pasla, tipo co(a 40

ceciiroschi 50
olio exlravearns di ollva 5

Soollolr rl oomodoro
flelto di sogllole 60,0

ollo o(travèrcrÉ dioliva 5
pomodoro passelo q.b,

Pomodoal all'lnalala
pomodori 100

ollo extravergirÉ dlollva 5

Pana comuna 50
Frutt dl.t.glon. 100

Paaaalo dl valduaa con rlao
so 30

fagiolinl.nrcchinèlcsdauno) 40
c6rolc. pomodoro(cadeuno) 40

ollo èxtravèrglnG di ollve 5

Fdtlrta dl2ucchlano al fomo
uove 60

cal.c1oh 40
a.rchin 40

oarmiolano 5
ollo arlrrvarolna dl ollva 6

Plrclll ln t.o.ma
piselli sur§ol8ll 50

ollo èxlrevelglno dl ollw 4

Pana comuna 50
rnt dl .l.glon. 10o

570
145
54,0
3r,0
20.1

60.8
r9.4

Lipirl %

UDid' 9.

5§0
r5,5

29.1
20,9
?8

1t,1

576
18,2
52,9
2A,A

25.6

18,0

551

17,0
53.0
29,5

76
!7.6

540
'14.2

51,0
34,5
16,5
72,0
20.0

I
q

E9
i9ir 3

I r]
:Ei
iÈÉ
ÉrE
esI
à 3E

.. ;:
cÈ

5[
8
!.

3
I

a

H
MEOIA

551

54.0
29?

t75

MEOIA

o

559
15,9
53,1
m,7
21,7

1E,5

VENEROI'

Plne comunc 50

FruthdllLglon. 100

Prna comuna SO

Frutt dl.t glon. 100


