Il Calendario della Ristorazione Scolastica: Febbraio 2012
                   VI° settimana bis (menù invernale)      I° settimana ter (menù invernale)              II° settimana ter (menù invernale)                     III° settimana ter (menù invernale)        IV° settimana ter (menù invernale)
       







NB.: quando nelle ricette appaiono a fianco all’ingrediente tre grammature esse si riferiscono alle quantità occorrenti per le porzioni rispettivamente da scuole dell’infanzia, primaria e secondaria di primo grado/adulti

Le ricette ed i prodotti impiegati nel nostro menù
Platessa: Per le preparazioni a base di platessa vengono utilizzati i filetti surgelati con pelle ottenuti dalla lavorazione di pesce appartenente alla specie “Pleuronectes Platessa”, proveniente dalla zona di pesca dell’Oceano Atlantico nord orientale; il prodotto è mantenuto, anche durante la fase di trasporto ai nostri centri cottura, ad una temperatura di -18°C; l’efficienza delle apparecchiature di refrigerazione è controllata almeno due volte al giorno e le temperature rilevate vengono annotate su apposite schede per garantirne la continuità della catena del freddo. Questo, unitamente alle tecniche di scongelamento, fa sì che  la platessa impiegata nella ristorazione scolastica presenti caratteristiche organolettiche e di aspetto paragonabili a quelli presenti nella medesima specie allo stato di buona freschezza.  I filetti sono diliscati all’origine ed un ulteriore controllo viene operato durante la lavorazione nelle cucine per ridurre al minimo possibile l’eventualità del rinvenimento di spine durante il consumo. 

Carne di manzo magra Le carni provengono da animali allevati in Italia con metodo biologico e riconosciuti idonei al consumo in base alle vigenti norme sanitarie (D.Lgs 286/94 e successive modifiche) e recano il numero di riconoscimento CEE dello stabilimento di macellazione e sezionamento.

Le carni utilizzate sono sottoposte alle verifiche previste nel piano di autocontrollo aziendale ed etichettate secondo le vigenti normative di legge (Reg. CEE 1760/2000 e successive modifiche).  Esclusivamente fresche e confezionate sottovuoto, vengono consegnate con una frequenza tale da garantire le caratteristiche organolettiche  ottimali del prodotto fino al consumo.

Emmental Bavarese : Le linee guida sull’alimentazione dei bambini raccomandano la somministrazione di un secondo a base di latticini almeno una volta la settimana; nella ristorazione scolastica pertanto introduciamo questa portata, impiegando prodotti diversi (stracchino, mozzarella, caciotta, formaggio primo sale); questo mese somministriamo per la prima volta un Emmental bavarese, formaggio semigrasso a pasta dura prodotto con latte vaccino, di breve stagionatura, dal gusto dolce, dalla pasta giallognola e con le caratteristiche occhiature, grandi e sparse, a forma di ciliegia. Se risulterà gradito ai bambini, sarà inserito in modo stabile tra le varietà di latticini impiegati nei menù.
Lunedì 6 febbraio


Risotto al ragù di manzo


Formaggio Emmental


Insalata mista verde e rossa


Dessert equosolidale - pane








Lunedì 13 febbraio


Minestrone alla genovese con pasta


Scaloppina di pollo alla salvia


Insalata con finocchi


Frutta – pane








Lunedì 20 febbraio


Cellentani al pomodoro


Bastoncini di pesce


Spinaci  saltati al burro e formaggio grana


Yogurt – pane











Lunedì 27 febbraio


Conchiglie al ragù vegetale


Spezzatino di pollo in bianco 


Insalata con mais


Frutta –  pane 








Martedì 7 febbraio


Passato di verdura con riso


Cotoletta di maiale/bocconcini di maiale* panati al forno


Patate al forno


Frutta - pane








Martedì 14 febbraio


Gnocchi sardi al pesto


Tranci di merluzzo al forno con patate e carote


Frutta – pane











Martedì 21 febbraio


Pasta in brodo/tortellini in brodo**


Polpettone di manzo


Fagiolini al vapore


Frutta – pane








Martedì 28 febbraio


Pennette al ragù bianco


Omelette al forno


Purè 


Frutta - pane














Mercoledì 15 febbraio


Lasagne al pomodoro


Prosciutto cotto


Carote filangé


Frutta – pane semintegrale








Mercoledì 8 febbraio 


Penne al pomodoro/ marinara**


Sformato di spinaci


Finocchi in insalata


Frutta  – pane








Mercoledì  1 febbraio 


Risotto allo zafferano


Arrosto di lonza


Carote filangé


Frutta - pane





Mercoledì 22 febbraio


Passato di verdura con pasta/fusilli prosciutto e ricotta**


Cosce di pollo arrosto/bocconcini di pollo in bianco*


Insalata mista verde e rossa


Frutta - pane








Mercoledì 29 febbraio


Riso al burro e parmigiano


Cotoletta di platessa al forno


Carote Filangé


Banana equosolidale – pane








Giovedì  2 febbraio 


Mezze penne al tonno


Polpettone alla genovese


Piselli stufati


Banana equosolidale - pane








Giovedì grasso 16 febbraio


IL MENU’ DI CARNEVALE


Fusilli arlecchino pomodoro e basilico


Sformato*/ Torta di carciofi


Tris di verdure crude


Bugie di carnevale  - Pane








Giovedì 9 febbraio


Crema di fagioli con pasta


Crocchette di cernia al forno


Insalata mista con mais 


Frutta - pane








Giovedì 23 febbraio


Risotto alla zucca


Fesa di tacchino al latte


Insalata con finocchi


Frutta – pane








Venerdì 24 febbraio


Pennette pasticciate (bianche)


Crocchette di patate 


Carote filangé


Frutta - pane semintegrale











Venerdì 10 febbraio


Gnocchi di patate al pesto


Hamburger di manzo


Fagiolini in umido


Frutta - pane








Venerdì 3 febbraio


Crema di ceci con pasta


Merluzzo in pizzaiola


Insalata mista con mais


Frutta – pane








Venerdì 17 febbraio


Crema di legumi con pasta


Polpette di manzo al sugo


Insalata mista verde e rossa


Frutta – pane








RISOTTO ALLA ZUCCA:


Riso  60 / 70 / 90 g


Zucca  30 g


Cipolla 10 g


Prezzemolo 1


Burro  5 g


Parmigiano reggiano 5 g


Brodo vegetale q.b.








POLPETTE DI MANZO AL SUGO:


Macinato di manzo 40/50/60 g


Formaggio grana 2,4 / 3,2 / 4 g


Uovo  7,5/10/12,5 cc


Pane ammollato 18,75 /25 /31,25 g 


Pomodori Pelati  30 -30 - 40 g


Olio extravergine di oliva 5 g 


Prezzemolo 1


Sale, noce moscata, odori q.b.








COTOLETTA DI PLATESSA AL FORNO


Platessa gr. 70 – 100 - 150


Pangrattato q.b.


Prezzemolo q.b.


Olio extravergine di oliva gr. 5


Limone 1 spicchio











scuole dell’infanzia*

scuole medie**
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