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ilaM Dal 1211 al 16/11n018

Dal 0701 al 11/01/2019

Dal 04/03 al 08/03/2019

Dal 10112 al 1411212018

Dal 04/02 al 08i02201 I
Dal 19111 a)2311112018

Dal 14i01 al 18/01/2019

Dal '1'1/03 al 15/03/2019

Dal 17112 a|2111M018

Dal 11102 al 1510212019

PASTA AL POMODORO RUSTICO
SFORMATO CON VERDURE

Purè di patate e carote
Pane - Frutta di stagione

PASTINA IN BRODO DI CARNE
COTOLETTA DI POLLO AL FORNO

Verdura fresca
Pane - Frutta di stagione

PASTA CON OLIO E V. OLIVA BIO E PARMIGIANO
POLPETTE DI ZUCCA E SCAMORZA

Verdura fresca
Pane - Frutta di stagione

PASTA AL SAPORE D'AUTUNNO
PORTAFOGLI (prosciutto e formaggio)

Verdura fresca
Pane - Frutta di stagione

PASSATO DI VERDURE E LEGUMI CON ORZO
FISH BURGER* (con panino al sesamo e salsina al pomodoro)

lnsalata
Pane - Frutta di stagione

-. irutta fresca verrè seryita tutti i grorni dopo il pranzo oppure consegnata ai mattino su richiesta delle
s ngole scuole. che covranno prowedere all organi2zazione der seryizio (preparazione e distribuzione).'a lat? e selr'r 3.a verrà dlstrb!la a banana eauo-solidale

RISOTTO AI PORRI SAPORITO
FORMAGGIO FRESCO
Verdura fresca
Pane - Frutta di stagione

PASTAAL TONNO
BOCCONCINI DI TACCHINO DOMTI
Verdura fresca
Pane - Frutta di stagione

PASTA E FAGIOLI
POLLO GRATINATO AL FORNO
Verdura fresca
Pane - Frutta di stagione

Ar.rrrpnsro: PINZIMONIO
Prerro Ururco:

LASAGNE AL RAGU' DI BOVINO
Pane - Frutta di stagione

PASTAAL POMODORO
PESCE- AL FORNO
Verdura fresca mista
Pane - Frutta di stagione

'- Materia prima di base congelata e/,o surgeiata
La tipologia di pesce utilizzata per i bastoncini potrà essere Halibut o Nasello

Comune di
Sassuolo
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Dal 26/11 al 30/11/2018

0a121101 al25l1l2019

oal 18/03 al 22103/2019

Dal 24112 al 2811212018

Dal 18!02 al 2210212419

Dal03112al07nzn|/'}

Dal 28iCl al 0'1/02/2019

Dal 25i03 al 29/03/2019

Dal 31/12/2018 al 04/01/2019

Dal 25/02 al 01/03/2019

GNOCCHI DI PATATE AL POMODORO
CROCCHETTE DI RICOTTA E SPINACI

Verdura fresca
Pane - Frutta di stagione

BRODO DI CARNE CON PASTINA
HAMBURGER DI PATATE AL FORNO

Verdura fresca
Pane - Frutta di stagione

PASTAALLA CREMA VERDE
COTOLETTA DI POLLO AL FORNO

Purè di patate
Pane - Frutta di stagione

CREMA DI VERDURA E LEGUMI CON RISO
POLPETTE SAPORITE (con suino, manzo, frutta secca oleosa)

Verdura fresca
Pane - Frutta di stagione

PAS-IAAGLlO, OL-lO E PEPERONCINO
BASTONCINI DI PESCE . AL FORNO

Verdura fresca mìsta
Pane - Frutta di stagione

VELLUTATA DI ZUCCA E PATATE
FORMAGGI MISTI
Verdura fresca
Pane - Frutta di stagione

PASTAAL POMODORO
},IEDÀGLIONE DI FAGIOLI CANNELLINI
Bie:ole'ccn camigiano
Pane - Fru-t*.: JÌ sra,olcne

PASSATO DI CECI CON FARRO
POLLO AL FORNO
Verdura fresca
Pane - Frutta di stagione

Anrrpesro: PINZIMONIO
Prrrro Urrco:
TAGLIATELLE AL RAGU
Pane - Frutta di stagione

EMILIANO (suino e bovino)

SPAGHETTI ALLO SGOMBRO
PESCE- GRATINATO AL FORNO
Verdura fresca
Pane - Frutta dl stagrone

lcriterìCiiferimenioper aformuiazonedelletabelledeteticheede menu scolasiiciseguonogiìorientameniipropostidala

più recente revisione dei I-ARN (Livelli di Assunzione Raccomandali di EneEia e Nuùienti 2014) e e LlliEE GlJloA per

una SANAALIMENTAZI0NE ITALIAI'IA (revisione 2003), compatibiimente con le grammature frssate dal capiiolato d'appalto

Scuola Primaria Caloie giornaliere 1835 I 5% Calorie del paslo scolastico 734
Pranzo: 404À delle caloie lotali

Perlaprimacolazioneelamerendapreferireaimentienergetici,facilmentedigeribili Inparlicolarer.pane,fette
biscottate, biscotti secchi, fiocchi di cereali con eventuale aggiunta di piccole quantità di miele o marmellata;

fomiscono energia di pronto e facìle utilizzoj . yoguÉ e latte: assicurano un buon apporto di calcio e proteinel . frutta
fresca: garantisce vitamine, minerali e flbre Durante la mattina privilegiare alimenti a ridotto apporto energetico

e digeribili, come la frutta o lo yogurt, che non compromettono I appetito per il pranzo A cena complelare con

varietà e fantasia il pranzo scolastico consultando il menu e scegliendo ingredienti diversi da quelli già consumati

Dieta "speciale" (con certlfìcato medico): esdusivamente perbambinr o adulti che necessitano di una alimentazione

mirata a prevenire e/o curare speciflche patologie (allergie alimentari, diabete, ecc ) 0ieta "particolare" standard

con esclusionedi: , canedimaiale, carnebovina, caneingenere, cameepesceedeivali. cane,pesce,
uova e lalte e denvati; può essere richiesta, per iscrtto, dagli interessati esclusivamente per motivi etico-religiosr

5I INFORIITANO I GENTITI CTIENTI CHE GII ATIMENTI CONTEIIAPTATI NEt MENU
POSSONO CONTENERE UNO O PIU DEI SEGUENTI ATTERGENI COME INGR,EDIENIE O IN
TRACCE DERIVANTI DAt PROCESSO PRODUTTIVO

ln alternativa al menu del giorno ii genitore può nchiedere:

un "primo altemativo" costituito da pasta all'olio extra vergine di oliva bio

Oppure un "pasto alternativo" composto da:

pimo piatto. pasta all'olio extra vergine di oliva bio

secondo piafto. scaglie di pannigiano reggiano e prosciutto cotto

Si raccomanda ai genitori di non awalersi della possibilità di richiedere le alternative
se non quando sia realmente necessario, poichè è importante che i bambini

si abituino ad una alimentazione il piir possibile varia e completa.
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Ufficio Prodr

Sede di Modena Area Emilia

CIRFOCID via Ersa r\,romnre 71 03/09/2018 -

Centro Pasti Comune di Sassu

Yia 28 Settembre - Te|.0536994808 - 0536.905

Per informazioni in meàlo al Seruizio Ristorszione Scobsrtca del Comune di Sassuolo rivolgers
Servizio Istruzione - tel 0536 880883 - fu 0536 880
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CERTIFICAZIOiII DI E SISTEMA DI AUIOCOTIIR(ITTO HACGI
La Cooperativa ltaliana di Ristorazione ha ottenuto nel Giugno del 1997 la certrficazione del Sistema di @stione del

Qualità secondo la norma UNI nuova versione 2008 Nel 2003 ha cons

: 2004 ln conformità

Reg CE 852/04, le cucine ClRfood e sviluppato sui principi del sisten
HACCP,certificatoin4cucinecentraliaisensidellanormaUNl'10854 llSistemadiAutocontrollo,checomprendeancl
sistematici processi di analisi e controllo, è applicato in tutte le unità di produzÌone e vendita a gestione diretta come g

ranzia della sicureza igienico-sanitaia del prodotto/seruizio erogato CIR food nel 2007 ha conseguito la Certificazior

del Sistema di Gestione della SicurezaAlimentare, secondo la norma UNI EN ISO 22000, applicato a realtà produtti\

diffuse in tutto il leritorio n@ionale Dal 2009 è stato aggiunto ai sistemi certiRcali quello relalivo alla Responsabili

Sociale secondo la norma SA8000 e dal giugno 2010 la certifìÉzione BS OHSAS 18001 relativa al Sistema di Gestior
per la Salule e Sicureu sul Lavoro; dal 20'11 è attiva la Certificazione UNI EN ISO 22005:2008 relativa alla RintÉcci
bilità nelle filiere Agroalimentari, essa è appliÉta ad un Centro di Preparazione Pasti dedicato alla rislorazione scolasti(

e socio-assistenziale Tutti i sìstemi sopra ìndicati sono integrati nel Sistema Qualità lS0 9001, esteso ed appliÉto
diverci segmenti di attività in cui CIR food opera ed a tutte le unità di prcduzione e vendita attive sul tedtorio nazional


