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MENU SETTIMANALI
E TABELLE DIETETICHE

PER IL SERVIZIO INFANZIA

FRUTTA FRESCA E VERDURE FRESCHE SONO PRODOTTY BIOLOGICI E COME TALL RISPONDONO Al REQUISITI PREVISTI DAL
REGOLAMENTO cE 2092/91 pEL 24/06/1991 (NORMATIVA COMUNITARIA DI RIFERIMENTO PER I PRODOTTI PROVENIENTI

DA AGRICOLTURA BlOLOGICA)

LE CARNI BOVINE, SUINE ED AVICOLE SONO DI PRODUZIONE E DI MACELLAZIONE NAZIONALI

1L PROSCIUTT COTTQ E PRIVQ DI POLIFOSFATI AGGIUNTI (saL1 pr FUSIONE)
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MENU’ SETTIMANALE: 4 SETTIMANE/MESE (RIEPILOGOQ)
SERVIZIO INFANZIA - UTENTI 18-36 MESI

_1a SETTIMANA

~ 2a SETTIMANA

3a SETTIMANA

4a SETTIMANA

LUNEDI’

LUNEDP

LUNEDI’

LUNEDI’

Risotte all’olio

Pasta al pomodoro

Risotto in salsa rosé

Passato di verdure con
farro

Scaloppina di vitellone

alla pizzajola

Roast-beefl

Frittata di patate

Arista di maiale al latte

Spinaci/bietole saltati

Insalata mista (1)

Inéalata mista (1)

Zucchine lessate

Frutta di stagione

Frutta di stagione

Frutta di stagione

| Frutta di stagione

MARTEDI”

MARTEDI’

MARTEDI*

._MARTED?I’

Pasta al pomodoro

Passato di verdure con
riso

Pasta all’olio

Pasta al ragi vegetale

Bis di prosciutto cotto
¢ crescenza

Avrista di maiale al
forno

Filetti di sogliola al
pomodoro

Fesa di tacchino al
forno )

Piselli alla fiorentina

J

Fagiolini lessati all'olio

Patate lessate

Insalata mista (1)

Frutta di stagione

Frutta di stagione

Frutta di stagione

Frutta di stagione

MERCOLEDTI’

MERCOLEDY’

MERCOLEDY’

MERCOLEDI’

Pasta all'olio

Polernta al’olio

Passato di fagioli e ceci
con pasta

Pasta al pomodoro

Pollo al forno

Spezzatino di vitellone
al pomodoro

Cosce di coniglio in
legame

Filetti di sogliola al
gratin

Carote in tegame Insalata verde Spinaci/bietole saltati | Fagiolini in tegame
Frutta di stagione Frutta di stagione Yogurf alla frutta Erutta di sfgg@ne
GIOVEDD GIOVEDI’ GIOVEDY GIOVEDY’

Passato di verdure con
crostini '

Pasta all'olio

Pinci al raga

Passato di verdure con
riso '

Frittata di zucchine

Filetti di sogliola alla
mugnaia

Bocconcini di pollo alla
salvia :

Caciotta.

Fagioli lessati all'olio

Zucchine in tegame

Insalata mista (1)

| Insalata verde

Yogurt alla frutta

Frutta di stagione

Frutta di stagione

Frutta di stagione

VENERDI’

VENERDIP’

VENERDI’

VENERDY

Gnocchetti (chicche) di

.{ patate al pomodoro

Crema di patate con
orzo

Risotto all'olio

Pasta all’olio

Scaloppira di vitellone

Filetti di sogliola al Bocconcini di Bis di prosciutto cotto e
vapore ' mozzarella parmigiano reggiano . | al limone
Insalata mista (1) Insalata mista (1) Piselli alla fiorentina Puré di patate

Frutta di stagione

Frutta di stagione

Frutta di stagione

Frutta di stagione

(1) TRATTASI DI PREPARAZIONE COSTITUITA DA DUE VARIETA’ BI VERDURE FRESCHE DI STAGIONE
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MERENDE POMERIDIANE (RIEPILOGO)
SERVIZ10 INFANZIA - UTENTI 18-36 MESI

LUNEDI' Schiacciata all'elio (prodotto fresco lievitato da forno)
MARTEDI' Yogurt da latte intero con purea di frutta
MERCOLEDI' Pane con olio e pomodoro fresco
. ' oppure:
Torta paradiso/margherita (prodotto fresco lievitato da forno)
GIOVEDTI Banana
' oppure:
Torta paradiso/margherita (prodotto fresco lievitato da forno)
VENERDI' Latte intero con biscotti secchi tipo "marie"
MERENDE POMERIDIANE
L SERVIZIO INFANZIA - UTENTI 18-36 MESI
LUNEDI' Schiacciata all'olio (prodotto fresco lievitato da forno)* = g 30
' Energia/keal = 84
MARTEDI' Yogurt da latte intero con purea di frutta = g 60
Energia/keal = 53
MERCOLEDY Pane con olio e pomodoro fresco =

£ 30 (pane) + g 20 (pomodoro) + g 3 olio di oliva extra
Energia/kcal = 93
oppure:
Torta paradiso/margherita (prodotto fresco lievitato da forne)* =
g 30
Energia/keal= 110

GIOVEDY' Banana = g 150
Energia/kcal = 70
oppure;
Torta paradiso/margherita (prodotto fresco lievitato da forno)* =
g 30 '
Energia/keal = 110

VENERDI' Latte intero con biscotti secchi* =
: latte fresco pastorizzato intero = g 50
+ biscotti secchi (nr. 2 = g 16)
Energia/keal = 97

NOTA I: SI TRATTA DI PRODOTTI DA FORNO(®) LIEVITATI E NON LIEVITATI CONFEZIONATI CON CEREALI PROVENIENTI DA
AGRICOLTURA BIOLOGICA E COME TALI RISPONDONQ Al  REQUISITI PREVISTI DAL REGOLAMENTO cE 2092/91 bgr
24/06/1991 (NORMATIV:A COMUNITARIA DI RIFERIMENTO PER I PRODOT'! PROVENIENTI DA AGRICOLTURA BIOLOGICA)
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MERENDE DEL MATTINO
PRIMO PERIODO
. (RIEPILOGO)
SERVIZIO INFANZIA - UTENTI 18-36 MESI :
LUNEDI' Biscotti secchi tipo "marie™ prima infanzia (nr. 2)
MARTEDI' Frutta di stagione cubettata (metd porzione = g 80)
MERCOLEDI' ‘ : Biscotti secchi tipo "marie" prima infanzia (nr. 2)
GIOVEDY' Frutta di stagione cubettata {meta porzione = 80 £)
VENERDI' _Frutta di stagione cubettata (meth porzione = 80 g)
MERENDE POMERIDIANE
PRIMO PERIODO
(RIEPILOGO)
SERVIZIO INFANZIA - UTENTI 18-36 MESI
~ LUNEDI' Frutta di stagione cubettata (g 150)
MARTEDI' Yogurt da latte intero con purea di frutta (g 125)
MERCOLEDI' ‘ Banana (150 p)
GIOVEDI' Frutta di stagione cubettata (g 150)
VENERDI' -

Yogurt da latte intero con purea di frutta (g 125)

NOTA 28

LA FRUTTA DI STAGIONE, RIPORTATA A FINE PRANZO NEL MENU QRDINARIO, £ INDICATO POSSA ESSERE CONSUMATA COME
SPUNTING NEL CORSO DEL MATTING
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INTRODUZIONE

Unalimentazione equifibrata ha come obiettivo principale i perseguimento del benessere e
della salute per / ’mtéra popolazione. I concetto di dieta come restrizione e limitazione &
ancora piuttosto radicato nelf opinione pubblica comune mentre guello di regime dietetico,
quale stile di vita a/imentafe, € ancora 0ggi poco percepito dal consumatore. If geﬁera/e
mi_c]//oramento. delle  condizioni  socio-economiche delle popolazioni dei  paesi
industrializzati, quale il nostro, ha ridotto notevolmente la morbilits e la mortalits delle
patologie legate a carenze alimentari (malnutrizione) ma ha determinato un aumento ai
quelle fegate ad eccessi e squilibri alimentar,

Per alimentazione bilanciata o equifibrata si intende un modo di alimentarsi corretto Sid
dal punto di vista quantitativo che qualitativo. L alimentazione equilibrata ha la finalita di
garantire un apporto adeguato di energia e di nuirienti, prevenendo. sia carenze che
eccessi  nutrizionall. Per definirsi  bilanciata, [alimentazione deve anche essere
sufficientemente variata; in questo modo, infatti, aumenta /3 probabilita di aSsumeré
nelle giuste quantita tulti i nutrienti di cui 'organismo ha bisogno. Inoftre, sono
minimizzate le conseguenze negative derivanti dallingestione di sostanze potenziaimente
nocive, che possono essere presenti he//@/imento naturale oppure formarsi in seguito ai

processi di lavorazione, conservazione e cottura dell'alimento.
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Allinizio degli anni 90" negli Stati Uniti si é diffusa Ia cosiddetta "piramide degli alimenti”,
con lo Scopo di fornire una semplice guida nella scelta def cibo e delle gfuste porzioni. Gfi
alimenti presenti alla sua base erano quelli da consumare in maggiore quantita (frutta e
veraure) e, mano a mano che sf saliva verso lapice della piramide, occorreva diminuire
/ ébpc)fz‘o dei vari alimenti rappresentati (carboidrati -» proteine - grassi). La piramide é
stata realizzata per diffondere nella popolazione def consumatori un messaggio breve
ma incisivo: i grassi 1anmno malfe e i carboidrati complessi fanno bene. La trasmissione di
un Segna/e di questo tipo era fondamentale per ridurre la presenza straord/nariamente
abbondante dei grassi neli alimentazione americana.

Linvito a ridurre lapporto lipidico den’vava.da//.bsservazfone che neil paesi occidentali if
consumo eccessivo i lipidi si accompagnava éd unalta incidenza di malattie
cardiovascolar, Successivafhente, numerose evidenze scientifiche dimostrarono che
questa correlazione € valiga soltanto se si cthuma un eccesso ai gfassi saturi, Al
‘contrario, gif ac_f'd/ grassi pofinsaturi omega-3 riducono i livellj dej trigliceridi nel sangue e
come tali sono dotati di unazione antitrombotica. _Ino/tre, gli acidi grassi monoinsaturi
(come lacido oleico presente sopraltutto ne//’o/io ai olfva) abbassano / ./fve//i ar
colesterolo-LDL (colesterolo “catz"fvo"j, senza intaccare quelli di colesterolo-HDL (detto
"buono”). Bisogna inoftre tener presente che non tutti i carboidrati cémp/essf fanno bene.
Per esempio, f cereali raffinati (pane bianco, riso brillato, farine diastasate) provoéaho

aumenti piv rapidi defla glicemia rispetto a quelli integrali (hannb cioé un pit alto indice
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glicernico). Inoltre, Il processo di raffinazione impoverisce il prezioso carico di fibre,
vitarmine e sali mfhe;“a/i contenuto nef cibi integrali, Nefla vecchia biramidé alimentare non
si faceva, inoltre, distinzione tra le diverse fonti proteiche; 0ggi, sapplamo mvéce che e
bene privilegiare il consumo di carni bianche e di pesce, perché pit poveri di grassi .
insaturi, piu digeribili e, per quanto riguarda fe spedialita fttiche, piu ricche di acidi grassi
omega-3. Per contro, bisogna limitare il consumo di carni rosse, vova, fatticini e
formaggi. Infine la frutta secca deve essere presente, seppure in quantita limitata,
ne//éﬁmentazione quotidiana. Quésti alimenti sono infatti preziosi, perché ricchi df
vitamina F e grassi “buoni”. Purfroppo la frutta secca e estremamente calorica e va
pertanto consumata con una certa moderazione (10-20 g al giorno).

Sulla _base di queste critiche, e stata promossa una nuova piramide alimentare, afla cui
base si sottofinea l'estrema importanza di attivita fisica giornaliera, corretta idratazione e
controflo del peso corporeo. Le lince guida della nuova piramide per una sana
alimentazione incoraggiano il consumo (moderato) a? grassi salutari e guello di cereal
integrali. Al contrario, viene disincentivato il consumo di carboidrati raffinati e di carne
rossa. Questi consigli dietetici sono stati stilati sulla base di study epidemiologici, i quali
hanno accen‘ai“o che alfmentarsi in questo modo riduce il rischio di malattie
cardiovascolari. L'esercizio fisico costante e il mantenimento del peso forma consentono

invece di ridurre l'incidenza di molte patologie, comprese guelle tumorall,
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| Due sorno | gl indlirizzi generali per fapplicazione dei mbde//i afimentari per una corretta ed
equilibrata a//méntazfon@: 1) i Livelli di Assuﬁzfone Glornalieri Raccomandati di Energia e
Nutrienti per la Popolazione Naliana (LARN) e 2) fe Linee Guida per una Sana
Alimentazione.
T LARN (S.WU = Soclets ffa/iana di Nutrizione Umana - INRAN = Istituto di Ricerca per gii
Alimenti e la Nutrizione) sono raccomandazioni dietetiche per energia e nutrienti vofte a
fa?orife i soddf‘sfaciménto dei bisogni nuth:z/dna/f dellintera popolazione, o gruppi di eta,
e césﬁtuiscono, da tempo, un prea?o termine di riferimento scientifico iﬁ ambito di
nutrizione umana.
- Le Linee Guiaa suggeriscono un modello di. comportamento alimentare che puo essere
facimente attuato, ricollegandosi alfe piu tipiche tradizioni alimentari del nostro paese.
Questo modello alimentare, ritenuto in tutto I mondo come uno dei pi& efficaci per la
prevenzione e 'la protezione defla salute, si basa fondamentalmente sul consumo di
afimenti di origine vegetale (pasta, pane, frutta, ortaggi olio di oliva), con moderata
assunzione di prodotti di or@/he animale.
Nella valutazione delle tabe//e'dietea'che, lenergia viene espressa in chilocalorie (kcal); i
fattori usati per il calcolo 'ca/ori_co sono quelli proposti da Southgate-Durnfn e INkAM g{'é
Istituto Nazioha/e de//é Nutrizione: (LARN e Liye//f ar As_sunzfone G‘ioma/iefi Raccomandatf
in Energia e /Vutnénfi -~ Revisioni 1988, 1997 e 2003).; protidi (4.0 kcal); lipidi (9.0 kcal); |

glucidi disponibili (3.75 kcal)
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Di conseguenza, per la nostra popolazione, 'applicazione delle linee indicate rappresenta
spesso il mantenimento di abitudini tradizionali consolidate ed i recupero di modelli
alimentari abbandonati, ancorché scientificamente validissimi.

Nell'eta evolutiva, unalimentazione di questo tipo svolge un ruolo primario non solo per o
3w7uppo corporeo e la maturazione funzionale adeguata ma, sopratfutto, qua/e.mtervento
ar prevenzione primaria per molte malattie correlabili a sqbiﬁbri nutrizionalj, a
manifestazione adulta,

Le esigenze energetiche e nutritive di ciascun individuo dipendono da piu fattori (et3,
sesso, costituzione corporea, cohm:zionf fisiologiche, dispendio ﬁsfco).

L?’nfanzié e /’c':do/escenza, essendo fasi dello sviluppo caratterizzate da nofevo/i
modificazioni delfaspetto - fisico e da una accentuata evoluzione psicologica e
comportamentale, ragppresentano il periodo dei haggiori bisogni nutn;zibnaﬂ; sig dal punto
di vista energetico che qualitativo e nutrizionale.

Una corretta alimentazione in questa et rappresehta ia cond/_;z/one prima ed essenziale
per una crescita adeguata ed un armonico sviluppo, oftre ad assicurare un corretto
intervento di prevenzione sanitaria e / bchisfzione d/ buone abitudini alimentari,

Gli apporti in energia e nutrienti durante l'infanzia e l'adolescenza devono soddisfare fe
complesse esigenze dellaccrescimento somatico nelle singole fasi: prima infanzia (dalla
nascita af due amf di eta); seconda infanzia (dai due ai sei anni); terza infanzia (dai sei ai

dodici anmi), puberta e adolescenza. In queste fasce di etd il livello energeﬁc:o giornaliero
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raccomandato va aumentando progressivamenfe, énc/fe; se la quota di energia per
kg/péso corporeo diminuisce quasi proporszna/mente. Nella rfch/esfa giornaliera, poi, la
quota energéz‘ica relativa allaccrescimento res_té minore rispetto a que//é riferite al
mantenimento ed al dispendio ﬁéfco—motorfo. |
| Anche per i nutrienti proteici (protidi) il livello di assunzione giornaliero raccomandato,
espresso per Kg/peso corporeo, subisce. una progressivé diminuzione con l'aumentare
de//été pediatrica. Da uno a nove anr, le proteine della razione giornaliera é previsto
rappresentino circa # 7-8%. Un moderato incremento proteico si- verifica nell'etad
compresa dai  tredici af diciotto ‘ann/; in cui si ariva ad un 12% delle kilocalorie
giornaliere. Soltanto nel caso in cui la razione proteica sia rappresentata esclusivamente
da alimenti di origine vegeta/e, é possibife e/evare la percentuale complessiva dell apporto
in proteine intervenendo con unappropriata associazione di cereali e legumi (azione
dinamico-specifica). |

Nella pratica dietetiba comuhe, difficiimente si riscontrano tabefle nutrizionali in cui I3
guota proteica si. mantiene nei valori ¢On5@//atf;' il pfd delle volte questi risultano
sovrastimati. Questa & una conseguenza del ﬁpb di alimentazione della nostra
popolazione, molto riccé ai proteine.l fn una prima stesura della tabella dietetica appare,
per qéfest_c), opportuno attuare una graduale mediazione tra /a situazione esistente e

quella raccomandata. Questo permette di intervenire senza discostarsi drasticamente

dalle  abitudini  alimentari correntf, evitando problemi df accettabilita, coprendo
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sicuramente anche i bisogni proteici di gruppi éd eventuale rischio jpoproteico, senza per
questo rinunciare allimpostazione di un intervento &orrettivo. I LARN consigliano per i
- grasst (lipidi) una quantificazione pari al 30% delle k&a/oné totali giornaliere, con un
apporto in acidi grassi essenzialf (finoleico, linolenico e arachidonico) compreso almeno
tra [l 4-6% del totale energetico. Le Linee Guida integrano queste raccomandazioni
consigliando un rapporto fra gii acidi grassi saturi, monoinsaturi e insaturi di 1:1:1.

La quota di carboidrati (glucidi o zuccbeﬂ) rappresentera la maggior‘ percentuale dj
energia della razione giornalera. E, per questo, conveniente prevedere che un 58-65%
dellenergia totale provenga da questi nutrienti, in gran parte costituiti da carboidrats
complessi (amidi). Lamido, fornito da cereali, lequmi e patate, deve rappresentare Iz
| }naggiore fonte di energia in una dieta equilibrata. A questo deve aggiungersi lindicazione
ar un adeguato consumo di fibra alimentare (on‘agg/; legumi e frutta). Le fibre vegetali
hanno effetti fisiologici diversi ma tutti beneﬁd: contribuiscono a regolare le funzioni
intestinal, controflando glicemia, colesterolemia e trigliceridemnia, e sono in grado
modulare corfettamente la sensazione di sazieta.

G//' zuccheri semp/fcf (glucosio, fruttosio e saccarosio) aggiunti agii alimenti non dovranno,
invece, fappresentare piu del 10-12%.

Infine per quanto concerne il sale da cucina (cloruro di sbcwb, meglio se fodato) gli
obiettivi nutrizionali consigliano una generale riduzione der consumi (5 grammi pro-capite

al giorno) da ottenersi anche con una limitazione dell'uso di insaccati e cibi in scatola,
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oltreché de//’aggi&nta di sale nelle preparazioni culinarie e de//’impiego di questo
complemento - alimentare ‘aggiuntfvo direttamente a tavola, pre«:llffyendone /?'mpiego
moaerato in cérso‘ di cottura.

La valutazione 'a’e//a quota tolale di energia e nutrienti per un individuo puo essere
calcolata, con buona approssimazione, sulla base' del metabolismo basale e dellattivita
fisica esercitata. Per le valutazioni dietetiche rifeﬁte a comunita o gruppi di eta omogenéa, '
questo approccio metodologico non trova concreta app/fcazfone e viene sostituito 'da//e
raccomanaazioni dietetiche indicate dai LARN. L'impostazione di tabelle nutrizionall riferite
alla popolazione scolastica necessita, poi, di un ulteriore adeguamento, giacché le fasce
scolastiche (matemna ed elementare) non corrispondono alle classi di etd previste aai
LARN. Pertanto, poiché per ciascuna fascia scolastica deve essere allestita, pef motivi
organézativi e tecnici, una sola tabella nutrizionale, si é soliti utilizzare un valore di
energia e nutrienti medio ponderato delle indicazioni dei LARN, considerando i valori
riportati per le singole efé.

- La definizione del livello di riferimento pef la scuola .de//fr'nfanzia (tre-cinque anni) non
presenta particolari problemi, dato che la fascia scolastica corrisponde alla classe di eta
prevista dai LARN ufficiall, |

 Per la scuola primaria (Sei-dieci ann/) la situazione é ben piu arﬁco/ata_; quif si riunisce uha
| popolazione di soggetti che rientrano in ben cinque livelli distinti di eta, secondo quanto

indicato dal LARN. I valori individuali presentano differenze sensibili ma una media &
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accettabile perché le fasce estreme divergono di circa il 10%. Questa differenza,
trattandosi _di comunita temporanee, assume significato positivo in quanto puo essere
corretta con lintervento alimentare assicurato nell'extra-scuola dalla famiglia.

E’ opportuno, a tal proposito, ricordare che l'eventuale assqnzfone di alimenti in quantita
Inferfori a quelle indicate dai LARN non & obbligatoriamente correlabile ad un rischio di
mainutrizione; i livelli raccomandati sond calcolati in modo tale da assicurare la piena
copertura dei bisogni nutrizionali della popolazione sana.

- Una volta definito il livello di energia e nutrienti deve essere stabilito il numero ai pasti
giornalieri ed if foro contenuto. Le indicazioni nutrizionali consigliano 13 distribuzione della
razione quotidiana in cfnqué pasti. Tenendo presenti fe abitudini defla nostra popolazione,
le difficolta organizzative di realizzare una eccessiva frammentazione dei momenti
alimentari e l'opportunits di integrare ed equilibrare eventuali carenze nutrizionalj, pare
cbnveniente prevedere per il pranzo consumato .a scuola una quota pari al 35%
dellassunzione calorica giomaliera (consigliando per i restanti pasti fe seguenti guote:

co/azione 20%, merenda del mattino 5%, merenda del pomeriggio 10%, cena 30%).

Firenze, 1 febbraio 2011

I Consutente per if Controllo Igienico-Sanitario di Qualits
e /a Sicurezza Alimentare

(Dott. Daniele Leoni) .
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TABELLE DIETETICHE ETA 3-5 ANNI -

L'energia é stata espressa in chilocalorie (kcal); i fattori usati per il calcolo calorico sono. quelli propostf
da Southgate-Durnin e INRAN = Istituto Nazionale di Ricerca per gii Alimenti e fa Nutrizione - gid Istituto
Nazionale della Nutrizione — LARN - Livelli df Assunzione Raccomandati in Energia e Nutrienti - revisioni
1988, 1997, 2003: protidi (4.0 kcal); lipidi (9.0 kcal), glucidi disponibili (3.75 kcaD

Ripartizione del fabbisagnb energetico giornaliero Kcal/die espresso in range per i 5 momenti alimentari

(past:) per /a fascia di etd 3-5 anni (scuola dell?nfanz:a)

Pasti della glornata (rlpartlzmne %)

Fabbrsogno energetico per fascia di etd 3-5 anni

Colazione = 20%

Kecal 301

‘Merenda del mattino = 5%

Kcal 75
Pranzo = 35% Kcal 528
Merenda del pomeriggio = 1 0% Keal 151
Cena = 30% Kecal 452
Totale = 100% | Kcal 1.507

Quota dei fabbisogni energetici e dei macronutrienti da destinarsi al pranzo (35% del fabbisogno

giornaliero) per la fascia di etd 3-5 anni (scuola dell’infanzia)‘

Fta 3-5 anni
Fabbisogno energetico Kcal 527.7
Macronutnentf
Protidi (10%) grammi . g- 22,2
Glucidi (60%) grammi g- 84,4
g. 17,6

Lipidi (309%) grammi

iL RESPONSABI[ r
U.F IGIENE E SANITA PLIR MA
Az. USL 7 di SItryy s
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TABELLE DIETETICHE ETA 6-10 annr

L'energia é stata espressa in chilocalorie (kcal); i fattori usati per il calcolo calorico sono quelli proposti
da Southgate-Durnin e INRAN = Istituto Nazionale di Ricerca per gili Alimenti e la Nutrizione - gia Istituto
Nazionale della Nutrizione — LARN - Livelli di Assunzione Raccomandati in Energia e Nutrienti - revisioni
1988, 1997, 2003: protidi (4.0 kcal); lipidi (9.0 kcal); glucidi disponibili (3.75 kcal)

Ripartizione del fabbisogno energetico giornaliero Kcal/die espresso in range per i 5 momenti alimentari
(pas_ti) per la fascia di etd 6-10 anni (scuola primaria)

Pasti della giornata (ripartizione %) Fabbisogno energetico per fascia di et 6-10 anni
Colazione = 20% - Kcal 384
Merenda del mattino = 5% Keal 96
Pranzo = 35% Keal 672
Merenda del pomeriggio = 10% Keal 192
Cena = 30% Kcal 576
Totale = 100% . Kcal 1.920

Quota dei fabbisogni energetici e dei macronutrienti da destinarsi al pranzo (35% del fabbisogno
| giornaliero) per la fascia di et 6-10 anni (scuola primaria)

Etd 6-10 anni
Fabbisogno enegetico Kcal 672
Macronutrienti . . :
Protidi (10%) grammi g 328
Glucidi (60%) grammi g 107,85
Lipidi (30%) grammi g 21,4

iIL RESPONSABILE
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UFFICIO SCUOLA E SERVIZI EDUCATIVI
SERVIZIO DI REFEZIONE SCOLASTICA

e

Anno Scolastico 2010/2011
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COMUNE di MONTALCINO (Siena) - Servizio di Refezione Scolastica - Servizi Scolastici

Anno Scolastico 2010/2011

MENU’ PRIMAVERILE
1a settimana 3a settimana
Lunedi Pizza marghetita Lunedi Pasta con spinaci
Verdure miste in pinzimonio Prosciutto cotto
Yogurt alla frutta Fagiolini lessati ali'clio
Frutta di stagione
Martedi Pasta al ragu di carne " | Martedi Risotto con zucchine
Caprese (mozzarelia fiordilatte, pomodori Caprese (mozzarella fiordilatte, pomodori
insalatari e origano) insalatari, origano)
Frutta di stagione Frutta di stagione
Mercoledi | Pasta al pesto Mercoledi | Pasta al pomodoro fresco
Cosce di polio al forno Frittata al pomodoro fresco (in tr/ppa)
Verdure miste in pinzimonio Insalata di verdure miste
Frutta di stagione Frutta di stagione
Giovedi Pasta in salsa rosa Giovedi Passato di verdure con orzo o farro
Roast-beef all'olio Fesa di tacchino at forno
Insalata di verdure miste Piselli alla fiorentina
Frutta di stagione Frutta di stagione
Venerdi Passato di verdure con crostini Venerdi Ravioli con ricotta e spinaci al pomodoro
Bastoncini di meriuzzo al forno fresco
Fagiolini in tegame Bastoncini di merluzzo al forno
Frutta di stagione Insalata verde
Frutta di stagione
2a settimana 4a settimana
Lunedi Risotto con zucchine Lunedi Gnocchetti di patate at pomodero fresco
Prosciutto crudo Caciotta o stracchino
Melone Carote fresche in tegame
. Frutta di stagione
Martedi Pasta al pomodoro fresco Martedi Pasta al pomodoro fresco
Arista al forno Polpette di carne
Spinaci altolio Verdure miste in pinzimonio
Frutta di stagione Frutta di stagione
Mercoledi | Passato di verdure con crostini Mercoledi |Pasta con verdure
Scaloppine di vitellone alla pizzaiola Cosce di pollo al forno
Insalata verde Insalata verde
: Frutta di stagione Frutta di stagione
Giovedi Pasta con verdure Giovedi Passato di verdure con riso
Bocconcini impanati di petto di polio Prosciutto di maiale al forno
Verdure miste in pinzimonio Piseili alla fiorentina
Frutta di stagione Frutta di stagione
Venerdi Risotto all'clio Venerdi Pasta all'clio
Trancio di verdesca al pomodoro fresco Filetti di platessa alla mugnaia
Patate lessate all'olio Patate lessate all'clio
Frutta di stagione Frutta di stagione
Merenda Menu Primaverile
Lunedi Schiacciata all'olio (ciaccino) Giovedi Yogurt magro alla frutta
Martedi Frutta e biscotti/Torta margherita Venerdi Banana
_Mercoiedi Pane con olio o pomodoro
i RESPONSABILE
= IGIENE E SANITA" PUEBLICA
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COMUNE di MONTALCINO (Siena) - Servizio di Refezione Scolastica - Servizi Scolastici

_ Anno Scolastico 2010/2011

MENU’ INVERNALE
la settimana ' 3a settimana
Lunedi - Risotto all'olio Lunedi Risotto con zucca gialla
' Frittata Bocconcini di mozzarella fiordilatte
Verdure miste in pinzimonio Puré di patate
Frutta di stagione Frutta di stagione
Martedi Pasta in saisa rosa Martedi Passato di verdure con crostini
Caciotta o stracchino Polpette di carne
Fagiolini in tegame Ceci
Frutta di stagione Frutta di stagione
Mercoledi - | Passato di leqgumi con crostini Mercoledi | Gnocchetti di patate al pomodoro
: Cosce di polio af forno Bastoncini di merluzzo al forno
Patate lessate all'clio Insalata di verdure miste
: Frutta di stagione Frutta di stagione
Giovedi Pastina in brodo di verdure Giovedi Pasta in salsa rosa
Spezzatino di vitellone ofio e salvia ‘| Fesa di tacchino al forno
Spinaci o bietole in tegame Fagiolini in tegame
Frutta di stagione Frutta di stagione
Venerdi Tortellini al pomodoro Venerdi Risotto con seppie
Bastoncini di merluzzo al forno Frittata al pomodoro (in trippa)
Carote fresche in tegame Verdure miste in pinzimonio
Frutta di stagione* Frutta di stagione
2a. settimana ‘ 4a settimana
Lunedi Pinci af ragl di carne Lunedi Lasagne al forno
Prosciutto cotto Prosciutto crudo
Fagiolini in tegame Verdure miste in pinzimonio
Frutta di stagione Frutta di stagione '
Martedi Crema di patate con orzo o farro Martedi Polenta all'olio
Arista al forno Spezzatino di vitellone al pomadoro
Spinaci o bietole all‘olio Carote fresche lessate ail'olio
: | Frutta di stagione L Frutta di stagione
Mercoledi [ Pasta all'clio Mercoledi | Pasta all'ortolana _
Roast-beef all'olio - Boccongcini impanati di pollo
Insalata di verdure miste Fagiolini in tegame
Frutta di stagione Frutta di stagione
Giovedi Pappa al pomodoro Giovedi Passato di legumi con pasta
Bocconcini impanati di pollo Prosciutto di maiale al forno
Piselli alla fiorenting Spinaci o bietole all'clio
. Frutta di stagione ' Frutta di stagione
Venerdi Passato di legumi con riso Venerdi Risotto al pomodoro
S Trancio di verdesca al pomodoro Filetti di platessa gratinati al forno
Insalata verde Insalata di verdure miste
Frutta di stagione i Frutta di stagione
Merenda Mentl Invernaie
Lunedi Schiacciata all‘olio (ciaccino) Giovedi Yogurt magro alla frutta
Martedi Frutta e biscotti/Torta margherita Venerdi Banana

Mercoledi

Pane con marmellata o olio

IL RESPONSABILE
U.F. IGIENE E SANITA’ PUBBLICA
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TABELLE DIETETICHE ADULTI

. L'energia € stata espressa in chilocalorie (kcal); i fattori usati per il calcolo calorico sono quelh propostf
da Southgate-Durnin e INRAN = Istituto Nazionale di Ricerca per gli Alimenti e la Nutrizione - gid Istituto
Nazionale delia Nutrizione — LARN - Livelli di Assunzione Raccomandati in Energia e Nulrienti - revisioni
1988, 1997, 2003: protidi (4.0 kcal); lipidi (9.0 kcal); glucidi disponibil (3.75 kcal)

Ripartizione del fabbisogno energetico giornaliero Kcal/die espresso in range peri5 momaenti alimentari

{pasti) per la fascia di eta degli adulti

Pasti della giornata (ripartizione 96)

Fabbisogno energetico per fascia di eta degli adulti

Colazione = 20%

Keal 462

Merenda del mattino = 5% Kcal 115
Pranzo = 35% Kcal 808
Merenda del pometiggio = 10% Kcal 231
Cena = 30% Kcal 693
Totale = 100% Kcal 2.309

Quota dei fabbisoghi energetici e dei macronutrienti da destinarsi al pranzo (35% del fabbisogno

|_giornaliero) per la fascia di eta degli adulti

Adulti
Fabbisogno enegetico Kcal 8081
Macronutrienti
Protidi (15%) grammi g. 57,5
Glucidi (60% ) grammi g- 129.2
Lipidi (25%s) grammi g. 224
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COMUNE di MONTALCINO (Siena) - Servizio di Refezione Scolastica - Servizi Scolastici

Anno Scolastico 2010/2011

MENU’" INVERNALE ,
1a settimana 3a settimana
Lunedi Risotto all’olio Lunedi Risotto con zucca gialla
Frittata Bocconcini di mozzarella fiordilatte
Verdure miste in pinzimonio Puré di patate
Frutta di stagione ' Frutta di stagione
Martedi Pasta in salsa rosa Martedi Passato di verdure con crostini
' Caciotta o stracchino Polpette di carne ‘
Fagiolini in tegame** Ceci :
Frutta di stagione . Frutta di stagione
Mercoledi | Passato di legumi con crostini Mercoledi | Gnocchetti di patate al pomodoro
Cosce di polio al forno Bastoncini di merluzzo al forno**
Patate lessate all'olio Insalata di verdure miste
Frutta di stagione | Frutta di stagione
Giovedi Pastina in brodo di verdure Giovedi | Pasta in salsa rosa
Spezzatino di vitelione olio e salvia Fesa di tacchino al forno
Spinaci o bietole in tegame** Fagiolini in tegame**
Frutta di stagione Frutta di stagione
Venerdi Tortellini al pomodoro Venerdi Risotto con seppie
Bastoncini di merluzzo al forno** Frittata al pomodoro (in trippa)
Carote fresche in tegame Verdure miste in pinzimonio
Frutta di stagione* ‘| Frutta di stagione*
2a'settimana 4a settimana
Lunedi Pinci al ragll di carne Lunedi Lasagne al forno
Prosciutto catto Prosciutto crudo
Fagiolini in tegame** Verdure miste in pinzimonio
Frutta di stagione Frutta di stagione
Martedi Crema di patate con orzo o farro Martedi Polenta ali'clio
Arista al forno Spezzatino di vitellone al pomodoro
Spinaci o bietole all'olio** Carote fresche lessate ali'olio
Frutta di stagione Frutta di stagione
Mercoledi | Pasta all'olio Mercoledi | Pasta-all'ortolana
Roast-beef all'olio ' ' Bocconcini impanati di pollo
Insalata di verdure miste Fagiolini in tegame**
Frutta di stagione Frutta di stagione
Giovedi Pappa al pomodoro Giovedi Passato di iegumi con pasta
Bocconcini impanati di pollo Prosciutto di maiale al forno
Piselii alla fiorentina** Spinaci o bietole all'olio**
Frutta di stagione Frutta di stagione
Passato di legumi con riso Venerdi Risotto al pomodoro

Venerdi

1 Trancic di verdesca al pomodoro**

Insalata verde
Frutta di stagione*

Filetti di platessa gratinati al forno**
Insalata di verdure miste
Frutta di stagione*

* ad esclusione della banana
** - prodotti surgelati
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LUN-A1

LUNEDI’

1a SETTIMANA

Menu del giorno (inverno)

Risotto all’olio
Frittata

Verdure miste(2) in pinzimonio

Pane toscano

Frutta di stagione

N

| ELEMENTARE |  ADULTI |

ALIMENTI | MATERNA

Riso 60 - 80 90
Olio di oliva '
extravergine 7 7/ 7
Parmigiano
reggiano 7 Vi - 7
Uova 50 (1) 75 (1.5) 100 (2)
Farina "00" 2 2 : 2
Latte _
semimagro UHT 5 5 5
Olio di oliva
extravergine 2 2 2
Parmigiano
reggiano 4 4 4
Verdure fresche 100 120 150
Olio di oliva

textravergine 7 7 7
Pane toscano
bianco/integrale 40 50 80
Frutta
di stagione 150 150 . 150

- 1L RESPONSABILE
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MAR-A1

MARTEDI’
1a SETTIMANA

Menu del giorno (inverno):
Pasta in salsa rosa

Caciotta o stracchino
_Fagiolini in tegame

Pane toscano

Frutta di stagione

[ ALIMENTI | MATERNA | ELEMENTARE |

ADULTI |

Pasta

Yogurt magro

90
5

Latte
semimagro UHT

Farina "00"

Pomodori pelati

Cipolle/porri

Carote -

Aglio

Basilico

e IN TN

Olio di oliya
| extravergine

Parmigiano
reggiano
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Pomodori pelati

10

Sedano

Cipolie/porri

Aglio

Olio di ofiva
extravergine
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P_ané toscano
bianco/integrale 40 50

80

Frutta

150

di stagione 150 150
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MER-A1

MERCOLEDI’
1a SETTIMANA

Menu del giorno (inverno):
Passato di legumi con crostini
Cosce di pollo al forno

Patate lessate all'olio

Pane toscano

Frutta di stagione

|_ALIMENTI | MATERNA | ELEMENTARE | ADULTI |
| Crostini . 25 30 40

Legumi mistj

(fagioli e ceci)* 20 20 20

Pomodori pelati 15 15 15

Sedano 5 5 5

Cipolle/porri 5 5 5

Carote 10 10 10

Aglio 1 1 1

Salviae

rosmaring - 2 2 2

Olio di oliva

extravergine 5 5 5

Parmigiano .

reggiano 5 5 5

Cosce di pollo 110 130 150

Aglio 3 3 3

Salvia e <

rosmarino 5 5 5

Olio di oliva

extravergine 5 5 5

Patate : 100 120 150

Olio di oliva ‘

extravergine 5 5 5

Pane toscano

blanco/mtegrale _ 40 50 80

Frutta |

di stagione ‘- 150 150 150

(Dott 5
legumi {fagioli e teci) SE'CChI
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GIO-Al

GIOVEDI’

1la SETTIMANA

Menu del giorno (inverno):

Pastina in brodo di verdure

Spezzatino di vitelione all’olio e salvia

Spinaci o bietole in tegame

Pane toscano

Frutta di stagione

ADULTI

*  privodi esMgr%%)
** prodébth Baebib .EUS

IA' Uzgutammata monosodfco)

[ ALIMENTI | MATERNA | ELEMENTARE |

Pasta 25 30 40
Patate 20 20 20
Pomodori pelati 15 15 15
Sedano 5 5 5
Carote 5 5 5
Cipolle/porri 5 5 5
Concentrato per

brodo vegetale* 3 3 3
Olio di oliva

extravergine 5 5 5
1 Parmigianc

reggiano 5 5 5
Vitellone magro - 90 100 130
Sedano 5 5 5
Cipollte/porti 10 10 10
Carote 5 5 5
Salvia 5 5 5
Olio di oliva

extravergine: 5 5 2
Spinaci/

bietole** 100 120 150
Aglio 2 2 2
| Noce moscata q. b. d. b. g. b.
Olio di oliva

extravergine 5 S 5
Pane toscano -

bianco/integrale 40 50 80
Frutta ,

di staglone 150 150

STUDIO DI CONSULENZA (N JBIENE ALIMENTARE = DOTT. DANIELE LEONI SPECIALISTA IN SCIENZA
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VEN-A1

VENERDT’
1a SETTIMANA

Menu del giorno (inverno):

Tortellini ripieni di prosciutto al pomodoro
Bastoncini di merluzzo al forno

Carote fresche in tegame

Pane toscano

Frutta di stagione

| _ALIMENTI | MATERNA | ELEMENTARE |  ADULTI ]

Tortellini ripieni
di prosciutto 90 110 130
Pomodori pelati .60 60 60
Sedano . 5 5 5
Cipolle/porri 5 5 5
Carote : 10 10 10
Olio di oliva -
extravergine 5 5 5
Parmigiano ‘ :
reggiano 5 5 5
Bastoncini
impanati di
filetto di .
meriuzzo* 75 (2/3)*F* 100 (3/4)** 125 (4/5)**
Olio di oliva
extravergine 5 5 5
Carote 100 120 150
Sedano 3 3 3
Cipolle/porri 3 3 3
Aglio 1 1 1
.| Olio di ofiva
extravergine 5 5 5
Pane toscano
bianco/integrale 40 50 80
Frutta : .
di stagione 150 150 150
’ IL RESPONSABIi
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VIA G. MILANESL, 83 - 50134 rirenze - TeL, 055-7390213-485418-476087 - crre. 335-7014266 - rax. 055-7098862



LUN-A2

LUNEDI’
2a SETTIMANA

Menu del giorno (inverno):
Pici al ragu di carne

Prosciutto cotto

Fagiolini in tegame

Pane toscano

Frutta di stagione

[ ALIMENTI | MATERNA . | ELEMENTARE | ADULTI |
Pinci* 70 90 100
Vitellone magro 30 30 30
Pomodori pelati 60 60 60
Sedano -5 5 5
Cipolle/porri 5 5 5
Carote 10 10 10
Olio di oliva :
extravergine ' 5 5 5
Parmigiano -~
reqgiano 5 5 5
Prosciutto 40 50 60
cotto** '
Fagiolini*** 80 90 120

| Pomodori pelati 20 20 20
Sedano ) 5 5
Cipollefporri 5 5 5
Aglio 2 2 2
Olio di oliva
extravergine 5 5 5
Pane toscano . .
bianco/integrale 40 50 80
Frutta . '
di stagione 150 150 150

At enﬁe“{““iﬁo
dap.s.L.7Siena |

*  Dasha fr ca '1;'31__,_.-7 o) “ :
- * privd, dF oﬁfoﬁifat[ Sl fusione) aggiunti e lattosio
*** proddito|\orticolo surgelato

IL RESPONSAR! £
UL IGIENE E SANITA Pkt 4
Az, USL 7 di SiFng
(Dr.ssa ALESSANDRA sl NCo#--

STUDIO DI ;;QNSQLENZA IN IGIENE ALIMENTARE - BOTT, DANIELE LEONI SPECIALISTA IN SCIENZA DELL’ALIMENT;AZIONE
V1A G, MILANES], 8} - 50134 rmenze - TEL. 055-7390213-485418-476087 - crLr. 335-7014266 - rax. 055-T098862



MAR-A2

MARTEDI'

2a SETTIMANA

Menu del giorno (inverno):

Crema di patate con orzo o farro
Arista di maiale al forno
Spinaci o bietole all'olio

Pane toscano

‘Frutta di stagione

di stagione

u.o. l'gi‘ 8 Alimenti ¢ Nufririong

* prod
(Do

GRLs g

|_ALIMENTI | MATERNA | ELEMENTARE | ADULTI |
Orzo/farro 25 30 40
Patate 50 50 50
Pomodori pelati 15 15 15
Sedano 5 5 5
Cipolle/porri 5 5 5
Carote 10 10 10
Olio di oliva
extravergine 5 5 5
Parmigiano
reggiano -5 5 5
Arista di maiale
magro 70 80 110
Aglio 2 2 2
Rosmarino e
salvia 3 3 3
Olio di oliva
extravergine 5 5 5
Spinaci/bietole* 100 120 150
Aglio 2 2 2

. |Limone 3 3 3
Olio di oliva
extravergine 5 5 5
Pane toscano -
bianco/integrale 40 50 80
Frutta :

-150 150 150

I RESPONSABILE

U.F IGIENE E SANITA' PUBBLICA
Az. USL 7 di SIENA .
ALESSA

STUDIO DI CONSULENZA IN IGIENE ALIMENTARE - DOTT. DANIELE LXONI SPECIALISTA IN SCIENZA DELL’ALIMENTAZIONE
VIA G. MILANESE, 83 - 50134 FiReNzE - TEL. 055-7390213-485418-476087 - crri, 335-7014266 - rax. 055-T098862



MER-A2

MERCOLEDT’

2a SETTIMANA

Menu del giorno (inverno):
Pasta all'olio :
Roast-beef all’olio

Insalata mista(2)

Pane toscano

-Frutta di stagione

| ALIMENTI | MATERNA | ELEMENTARE | ADULTI
| Pasta 60 ' 80 90
Olio di oliva
extravergine 7 7 7
Parmigiano ‘
reggiano 7 .7 7
[Vitelione magro 70 - 80 110
Olio di oliva :
extravergine 5 5 5
‘Salvia 5 5 5
Aglio 5 5 5
Olio di oliva
| extravergine 5 5 5
Verdure fresche 100 120 . - 150
Olio di oliva -
extravergine 5 5 i 5
Pane toscano . ‘ |
bianco/integrale 40 50 80
Frutta ' ) |
di stagione 150 150 150
L RESPONSABILE

U.F IGIENE E SANITA PUBBLICA
Az, USL 7 di SIENA
(Dr.ssa ALESSANDRA BAGNOLI)

o

STEDIO DI CONSULENZA IN IGIENE ALIMENTARE - DOTT. DANIELE LEONI SPECIALISTA TN SCHENZA SELL’ALIMENTAZ:ONE
VIA G. MILANESI, 83 - 50134 rmmEnze - TEL. 055-7390213-485418-476087 - CELL. 335-T014266 - rax. 055-7098862



GIO-A2

GIOVEDI'

2a SETTIMANA _

Menu del giorno (inverno):

Pappa al pomodoro

Bocconcini di petto di pollo impanati ai forno
Piselli alla fiorentina

Pane toscano

Frutta di stagione

| _ALIMENTI | MATERNA | ELEMENTARE | ADULTI |
Pane toscano 40 50 60
bianco
Pomodori pelati 50 50 50
Sedano 5 5 5
Cipolle/porri 5 5 5
Carote 5 5 5
Aglio 2 2 2
Concentrato per
brodo vegetale 2 2 2
Olio di oliva
extravergine 5 5 5
Petto di pollo 70 80 110
Aglio 2 2 2
Saivia 3 3 3
Pangrattato 4 4 4
Olio di oliva
extravergine 5 5 5
Piselli* 60 70 90
Carote 3 3 3
Sedano 3 3 3
Olio di oliva
extravergine 5 5 5
Pane toscano .
bianco/integrale 40 50 80
Frutta
di stagione 150 150 150
I RESPONSAB!LE

* legumni surgelago i. .
U igiene

Azig
{Do

UF, IGIENE E SANNA' PUBBLICA

Az. USL 7

| SIENA

{Drssa A&ESS&SQM BAGNQU)
jgi/ \

STUDIO DI CONSULENZA IN IGIENE ALIMENTARE - DOTT, DANIELE LEON] SPECIALISTA IN SCIENZA DELL’ALIMENTAZIONE
ViA G. MILANESI, 83 - 50134 rmenze - reL, 655-7390213-485418-476087 - ceLL, 335-7014266 - rax. 055-7098862



VEN-A2

VENERDI'

2a SETTIMANA

Menu del giorno (inverno):

Passato di legumi con riso

Trancio di verdesca al pomodoro

Insalata verde

Pane toscano

- Frutta di stagione

| ELEMENTARE |

[ ALIMENTI | MATERNA ADULTI |
Riso 25 30 40
[.egumi (fagioli
e ceci)* 25 25 25
Pomodori pelati 15 15 15
Sedano 5 5 5
Cipolie/porri 5 5 5
Carote 10 10 10
Aglio 2 2 2

| Salvia e

rosmarino 2 2 2
Olio di oliva

extravergine 5 5 5"
Verdesca** 80 100 130
Pomodori pelati 20 20 20
Sedano 2 2 2
Cipolle/porri 2 2 2

Aglio 2 2 2
Prezzemolo 1 1 1
Olio di oliva
extravergine 5 5 5

| Insalata verde 70 90 100
Olio di oliva . -
extravergine 5 5 5
Pane toscano
bianco/integrale 40 50 80
Frutta di R
stagione 150 . 150 150

iL RESPONSABILEL

U.E IGIENE E SANITA’ PUBBLICA
Az. USL 7 di SIENA

(Drssaﬁiiﬁ%l% BAGNOU)

STATNO DI CONSULENZA IN IGIENE ALIMENTARE - DOTT. DANIELE LEONI SPECIALISTA IN SCIENZAKWELL’ALIMENTAZIONE
" VIA G. MILANESL, 83 - 50134 Firenze - FEL, 055-7390213-485418- 476087 CELL, 335-7014266 - rax. 055-7098862



LUN-A3

LUNEDI’
3a SETTIMANA

Menu del giorno (inverno):
Risotto alla zucca gialla

Bocconcini di mozzarella fiordilatte
Pure di patate

Pane toscano

Frutta di stagione

| _ALIMENTI | MATERNA | ELEMENTARE | ADULTI |
Riso 60 80 90
Zucca gialla 50 50 50
| Pomodori pelati 50 50 50
Cipolie/porri 5 5 5
Carote 5 5 5
Aglio 2 2 2
Olio di oliva

extravergine 5 5 5
Parmigiano

reggiano 5 5 5
Mozzarella

fiordilatte 50 ' 60 100
Patate 100 120 150
Latte

semimagro UHT - 50 50 50
Burro 5 5 5
Parmigiano

reggiano 5 5 5
Pane toscano

bianco/integrale 40 50 80
Frutta -

di stagione 150 150 150

IL RESPONSABILE
U.F IGIENE E SANITA’ PURBL.

Az, USL 7 dj SIENA
{Dr.ssa ALESSANDRA BACNC:

STUDIO DI CONSULENZA IN IGIENE ALIMENTARE - DOTT. DANIELE LEONI SPECIALISTA IN SCIENZA DELL'ALIMENTAZIONE
VIA G. MILANEST, 83 - 50134 rimenze - TEL. 055-7390213-485418-476087 - crir, 335-7014266 - kax. 055-7098862



MAR-A3

MARTEDI’

3a SETTIMANA

Menu del giorno (inverno):

Passato di verdure con pasta

Polpette di carne
Ceci lessati all'olio

-Pane toscano

Frutta di stagione

* Jegumi secchi ~

[ ALIMENTI | MATERNA | ELEMENTARE| ADULTI |
Pasta . 25 30 40
Verdure miste 40 40 40
Patate 20 20 20
Pomodori pelati 15 i5 . 15

| Sedano 5 5 5
Cipolle/porri 5 5 5
Carote 10 10 10
Olio di oliva

| extravergine 5 5 5
Parmigiano
reggiano 5 5 5

Vitellone magro 60 70 100
Prezzemolo 3 3 3
Cipolle/porri 10 10 10
Aglio 2 2 2
Uova 5(0.1) 5(0.1) 5(0.1)
Pane bianco 5 5 5
Farina "00" 2 2 2
Latte ,
semimagro UHT 3 3 3
Olio di oliva
extravergine. 5 - 5 5
Parmigiano
reggiano 2 2 2
Ceci* 30 40 50
Olio di oliva
extravergine 5 5 5
Pane toscano
bianco/integrale 40 50 80
Frutta
di stagione 150
‘ | 1L RESPONSABILE

UEIGENEE SAN!TA FU

Az. USL7 d

(Dr.ssa ALW

STUDIO DY CONSULENZA IN
V1A G. MILANESH 83 - 50134 F

SIENE ALIMENTARE - DOTT, DANIELE LEON SPECIALISTA IN SCIENZA DELL A A
ENZE = TEL. 055-7390213-485418-476087 - crLy. 335-7014266 - rax. 055-7098862

ENTAZIONE



MER-A3

MERCOLEDY’

3a SETTIMANA

Menu del giorno (inverno):
Gnocchetti di patate al pomodoro
Bastoncini di merluzzo impanati al forno
Insalata mista(2)

Pane toscano -

Yogurt alla frutta

| ALIMENTI | MATERNA | ELEMENTARE |  ADULTI |
Gnocchetti 100 130 160
di patate .
Pomodori pelati 60 60 60
Sedano 5 5 5
Cipolle/porri 5 5 5
Carote 10 10 10
Olio di oliva ‘
extravergine 5 5 5
Parmigiano
reggiano 5 5 5
Bastoncini
impanati di
fietto di
merluzzo* 75 (2/3)** 100 (3/4)** 125 (4/5)**
Olio di oliva

|extravergine 5 5 5
Verdure fresche 100 120 150
Olio di oliva
extravergine 5 5 5
Pane toscano (
bianco/integrale 40 50 80

© tFrutta
- | di stagione 150 150 150
0. Wiens font o Nutrong IL RESPONSABILE
(Dotfaa Glorts 1oy U.F. IGIENE E SANITA' PUBBLICA

Az, USL 7 di SIENA
{Dr.ssa A.’.ESSANDRA BACGNOLD

*  prodptto ittico surgelato ‘ Q}&
**¥ i numero potra variare in relazione af peso unitatio A

STUDIO I CONSULENZA IN IGIENE ALIMENTARE - DOTT. DANIELE LEONI SPECIALISTA [N SCIENZA DELL’ ALIMENTAZIONE
ViA G, MILANES], 83 - 50134 sirenze - eL. 055-7390213-485418-476087 - ceLL. 335-7014266 - rax. 055-7098862



' GIO-A3

GIOVEDI’
3a SETTIMANA

Menu del giorno (inverno):
Pasta in salsa rosa

~ Fesa di tacchino al forno
Fagiolini in tegame

Pane toscano

Frutta di stagione

| ALIMENTI | MATERNA | ELEMENTARE | ADULTI |

Pasta 60 80 90
Yogurt magro 5 5 5
Latte
semimagro UHT 5 5 5
Farina "00" 0.5 0.5 0.5

| Pomodori pelati 50 50 50

.| Cipolle/porti 5 5 5
Carote 5 5 5
Aglio 2 2 2
Basilico 1 1 1
Olio di oliva
extravergine 5 5 5
Parmigiano
reggiano 5 5 5
Fesa di tacchino 70 80 : 110
Aglio 2 2 2
Rosmarino e _ |
salvia 5 5 5
Olio di oliva
extravergine 5 5 5
Fagiolini* 80 90 120
Pomodori pelati 20 20 20
Sedano . 5 5 5
Cipolle/porri 5 5 5
Aglio 2 2 2

- {Olio di oliva - \
extravergine 5 5 5
Pane toscano .
bianco/integrale 40 ' 50 80
Frutta _ - L
di stagione 130\ \ 150 150

' IL RESPONSABILE _
* prodotto omcdb%ﬂiﬁ%ﬂi enti eNutrl jone U.F. IGIENE E SANITA’ PUBBLICA,
Azienda US.L. 7/Sien Az. USL 7 di SIENA
{Dott.ssa Giorfa } {Dr.ssa AI%\N [

STUPIO Di CONSULENZA IN IGMENE ALIMENTARE - DOTT, DANIELE LEONI SPECIALISTA TN scmrgy/m: LIMENTAZIONE
V1A G, MILANES], 83 - 50134 FreNgE/~ TEL. 055-7390213-485418-476087 - criv. 335-7014266 - Fax. 055-7098862



VEN-A3

VENERDI’

3a SETTIMANA

Menu del giorno (inverno):

Risotto con anelli di seppia

Frittata a pomodoro (in trippa)
Verdure miste(2) in pinzimonio

Pane toscano

Frutta di stagione

|_ALIMENTI | MATERNA | ELEMENTARE | ADULTI |
Pasta 60 80 90
Anelli di seppia* 40 40 40
Pomodori pelati 60 60 60
Sedano 2 2 2
Cipolie/porri 5 5 5
Aglio 3 3 3
Carote 8 8 8
Prezzemolo - 1 1 1
Olio di oliva :
extravergine 5 5 5
Uova 50 (1) 75 (1.5) 100 (2)
Farina "00" 2 2 2
Latte

semimagro UHT 5 5 5
Pomodori pelati 20 20 20
Olio di oliva

extravergine 2 2 2
Parmigiano *

reggiano 4 4 4
Verdure fresche 100 120 150
Olio di oliva -

extravergine 7 7 7
Pane toscano -
bianco/integrale 40 50 80
Frutta _

di stagione 150 150 150

IL RESPONSABILE

U.E IGIENE E SANITA’ PUBBLICA

Az, USL 7 di SIENA

(Drssa AL

ESSANDRA BAGNOLI)

4

STUDEO DI CONSULENZA IN IGIENE ALIMENTARE - DOTT. DANIELE LEONI SPECIALISTA IN SCIENZA DELL’ ALIMENTAZIONE
VIA Go MILANESI, 83 - 50134 rirenge - TEL. 055-7390213-485418-476087 - cELe, 335-T014266 - vax. 055-7098862




LUN-A4

LUNEDI’
4a SETTIMANA

“Menu del giorno (inverno):
Lasagne al forno con ragu e besciamella
Prosciutto crudo -
‘Verdure miste(2) in pinzimonio
Pane toscano
Frutta di stagione

| ALIMENTI | MATERNA | ELEMENTARE | ADULTI |
Pasta all’'uovo ' 50 70 : 80
Vitellone magro 30 30 30
Pomodori pelati 60 - 60 60
Sedano 5 5 5
Cipolle/porri 5 5 5
Carote .10 10 ' 10
Latte J ' :

semimagro UHT 25 25 25
Farina "00” 5 5 ' 5
Burro 5 ' 5 . 5
Olio di oliva - :
extravergine 5 5 5
Parmigiano
reggiano 10 10 10
Prosciutto _

crudo*® 40 50 60

‘IVerdure fresche | 100 120 150
Olio di oliva

extravergine 7 7 . 7
Pane toscano A
bianco/integrale 40 50 80
Frutta’ : ' o
di stagione 150 150 . 150

IL RESPONSARILE

U.F IGIENE E SANITA” PUBSLIC
Az USL 7 di SIENA

(Dr.ssa ALESSAN BAGNUIL

* DOPToscano .

STUDIO DI CONSULENZA IN IGIENE ALIMENTARE - DOTT. DANIELE LEONI SPECIALISTA IN SCIENZA DELL’ ALEMENTAZIONE
ViA G. MILANESL, 83 - 30134 FiRenzE - TEL. 055-7390213-485418-476087 - ceLr. 335-7014266 - rax. 055-7098862



MAR-A4

MARTEDI’

4a SETTIMANA

Menu del giorno (inverno)

Polenta all'olio

Spezzatino di vitelione al pomodoro

Carote fresche lessate all’'clio

Pane toscano

Frutta di stagione

| _ALIMENTI | MATERNA | ELEMENTARE | ADULTI |
Farina sbramata

di mais 30 40 50
Olio di oliva

extravergine 7 7 7
Parmigiano

reggiano 7 7 7
Vitellone magro 90 100 130
Pomodori pelati 20 20 20
Sedano 5 5 5
Cipolle/porri 10 10 10
Carote 5 .5 5
Olio dt oliva '

extravergine 5 5 5
Carote 100 120 150
Olio di oliva

extravergine 5 5 5
Pane toscano

bianco/integrale 40 50 80
Frutta

di stagione 150 150 150

U.0. Igieng 4j;
{Dﬂtt_ S8 a y

IL RESPONSABILE

'U.F IGIENE £ SANITA’ PUBBLICA

Az. USL 7 di SIENA
(Dr.ssa ALESSANDRA BAGNOLI)

M&@v@\

STUDIO DI CONSULENZA IN IGIENE ALIMENTARE - BOTT. DANIELE LEONI SPECIALISTA IN SCIENZA DELL’ALIMENTAZIONE
Via G, miLanesl, 83 - 50134 rirenze - reL. 055-7390213-485418-476087 - ceii. 335-7014266 - rax. 055-7008862



MER-A4

MERCOLEDI’

4a SETTIMANA

Menu del giorno (inverno):

Pasta all'ortolana

Bocconcini impanati di pollo al fomo
Fagiolini in tegame

Pane toscano

Frutta di stagione

l

ALIMENTI |

MATERNA

ADULTI |

| ELEMENTARE |

Pasta

Pomodori pelati

Sedano

Melanzane

Cipolie/porri

Carote

80
50
5
5
5

0

)

Piselli*

Olio di oliva
extravergine

Parmigiano
reggiano

v (NBla|lnia|Z|

7
5
: _

fud o
w wi o |G S &

| Petto di pollo

8

o

[Ty
(o

| Aglio

Salvia

Pangrattato

4
BN S

2
3
4

| E N P

Olio di oliva
extravergine

8y

o

Fagiolini**

120

Pomodori pelati

N
o

Sedano

Cipolle/porri

Aglio

Olio di oliva -
extravergine

v Nvan RIS

ji8, Mo

Pane toscano

50

- | bianco/integrale

Frutta

di stagione 7

k !egun&) surge/at/

150

150 L
T RESPONSABILE
U.F. IGIENE E SANITA’ PUBR!!

Az. USL7
{Dr.ssa ALF.

r
STUDIO DI CONSULENZA IN IGIENE
VIA G, MILANES], 83 - 50134 rirenz:

LIMENTARE - DOTT. DANIELE LEONI SPECIALISTA IN SCIENZA M’ALWEI’H‘AZIONE
- TEL, 055-7390213-485418-476087 - crrr. 335-7014266 - rax. 055-7698862



GIO-A4

GIOVEDY’
4a SETTIMANA

Menu del giorno (inverno):
Passato di legumi con crostini
Prosciutto di maiale al forno
Spinaci o bietole in tegame
Pane toscano

Frutta di stagione

ADULTI

ALIMENTI | MATERNA | ELEMENTARE | |

1 Crostini 25 30 40

Legumi misti _

(fagioli e ceci)* 20 20 20

Pomodori pelati 15 = 15 15

Sedano 5 5 5

Cipolle/porti 5 5 5

Carote 10 10 10

Aglio 1 1 1

Salvia e

rosmarino 2 2 2

Olio di oliva "

extravergine 5 5 5

Parmigiano

reggiano 5 5 5

Prosciutto di

maiale magro 80 90 120

Aglio 3 3 3

Rosmarino 5 5 5

Olio di oliva

extravergine 5 5 5

Spinaci/ -

bietole** 100 120 150

Aglio- 2 2 2

Noce moscata g. b. qd. b. g. b.

Olio di oliva ‘

extravergine 5 5 5

Frutta

di stagione 150 150 150

*  fegumi (fagiolf e ceci) secchi

1. RESPONSABILE

- GIENE E SANITA PURRLICA,
Az, USL 7 di SIENA

B«

su\f‘]o DI CONSULENZA IN IGIENE ALIMENTARE - DOTT. DANIELE LEONI SPECIALISTA IN scmwz(fﬁ’xuf‘)«: ENTAZIONE
VIA G. MiLANESI, 83 ~ 50134 mrenzE - TEL. 055-7390213-485418-476087 - cerL. 335-7014266 - rax. 055 TOUR862



VEN-A4

VENERDI'

4a SETTIMANA

Menu del giorno {(inverno):

Risotto al pomodoro |
Filetti di platessa gratinati al forno
Insalata mista(2)

Pane toscano

Frutta di stagione

| ALIMENTI

| MATERNA | ELEMENTARE | ADULTI |
Riso 60 80 90
Pomodori pelati 60 60 60
Sedano 5 5 5
Cipolle/porri 5 5 5
Carote .10 - 10 10
Olio di oliva o
extravergine 5 5 5
Parmigiano '
reggiano ' .5 5 5
Platessa* 80 100 130
Pangrattato 2 2 2
Limone 3 3 3
Prezzemolo 2 2 2
Olio di oliva:
extravergine 5 5 5
Verdure fresche || 100 120 150
Olio di oliva
extravergine 5 5 5
{Pane toscano .
bianco/integrale 40 50 80
Frutta
150 150 150

di stagione

0. igi€
AD

* prodotto itticy sdrgelato

ene Alimenti e Nutﬂnone
enaU d | .7 Siend

IL. RESPONSABILE

U.F, IGIENE E SANTA PUBBLICA
Az, USL7 di SIENA
(Dr.ssa ALESSANDRA BAGNOLI) (

STUDIO DI CONSULENZA IN IGIENE ALIMENTARE ~ DOTT. DANIELE LEONI SPECIALISTA IN SCIENZA DELL’ALIMENTAZIONE
VIA G. MILANESY, 83 - 50134 rrenze - TEL, 055-7390213-485418-476087 - ceLL. 335-T014266 - rax. 055-7098862



Merenda Menu Invernale

Lunedi Ciaccino (80 g)
Martedi Frutta di stagione (150 g) e
: biscotti secchi (4) oppure:
torta margherita (100 @)
Mercoledi Pane (40 g) con marmellata
(frutta: 40% = 30 g) oppure:
Pane (40 g} con olio extra (7 g)
Giovedi Yogurt magro alla frutta (125 g)
Venerdi Banana (150 g)

Argnti o Nutzone
dalu. A Siena

\L RESPONSABILE
ULE IGIENE E SANITA PUBBLICA

Az. USL 7 di SIENA
(Dr.ssa ALESSANDRA BAGNOL)

STUDIC DI CONSULENZA IN IGIENE ALIMENTARE = DOTT. DANIELE LEONI SPECIALISTA IN SCIENZA DELL’ALIMENTAZIONE

VIA G. MILANEST, 83 - 50134 pireNzE - TEL. 055-7390213-485418-476087 - cELL. 335-7014266 - rax. 055-T098862




UFFICIO SCUOLA E SERVIZI EDUCATIVI
SERVIZIO DI REFEZIONE SCOLASTICA

STUDIO DI CONSULENZA IN IGIENE ALIMENTARE = DOTT. DANIELE LEONI SPECIALISTA IN SCIENZA DELL’ALIMENTAZIONE
VIA G, MILANESE, 83 - 50134 pmunze - TEL. 055-7390213-485418-476087 - ceLL. 335-7014266 - pax. 055-7098862




~ COMUNE di MONTALCINO (Siena) - Servizio di Refezione Scolastica - Servizi Scolastici
Anno Scolastico 2010/2011
MENU’ PRIMAVERILE
1la settimana 3a settimana
Lunedi Pizza margherita Lunedi Pasta con spinaci
' Verdure miste in pinzimonio Prosciutto cotto
Yogurt alla frutta Fagiolini lessati all'olio**
Frutta di stagione
Martedi Pasta al ragu di carne Martedi Risotto con zucchine
: Caprese (mozzarella fiordilatte, pomodori Caprese (mozzarella fiordilatte, pomodori-
insalatari e origano) insalatari, origano)
Frutta di stagione Frutta di stagione
Mercoledi | Pasta al pesto Mercoledi | Pasta al pomodoro fresco
Cosce di pollo al forno Frittata al pomodoro fresco (in trippa)
Verdure miste in pinzimonio Insalata di verdure miste
Frutta di stagione Frutta di stagione
Giovedi Pasta in salsa rosa Giovedi Passato di verdure con orzo o farro
Roast-beef all'olio Fesa di tacchino al forno
Insalata di verdure miste Piselli aila fiorentina**
Frutta di stagione Frutta di stagione -
Venerdi Passato di verdure con crostini Venerdi Ravioli con ricotta e spinaci al pomodoro
Bastoncini di meriuzzo al forno** fresco
Fagiolini in tegame** Bastoncini di merluzzo al forno**
Frutta di stagione* Insalata verde
Frutta di stagione*
2a settimana 4a settimana
Lunedi Risotto con verdure Lunedi Gnocchetti di patate al pomodoro fresco
Prosciutto crudo Caciotta o stracchino
Melone Carote fresche in tegame
: Frutta di stagione
Martedi Pasta al pomodoro fresco Martedi Pasta al pomodoro fresco
Arista al forno Polpette di carne
Spinaci all'clio** Verdure miste in pinzimonio
Frutta di stagione Frutta di stagione
Mercoledi | Passato di verdure con crostini Mercoledi | Pasta con verdure
' Scaloppine di vitellone alla pizzaiola Cosce di pollo al forno
Insalata verde Insatata verde
Frutta di stagione Frutta di stagione
Giovedi Pasta con verdure Giovedi Passato di verdure con riso
Bocconcini impanati di petto di polle Prosciutto di maiale al forno
Verdure miste in pinzimonio Piselli alla fiorentina**
Frutta di stagione Frutta di stagione
Venerdi Risotto all'olio Venerdi Pasta alt'slio
Trancio di verdesca al pomodoro fresco : Filetti di platessa alla mugnaia**
Patate lessate all'olio Patate lessate all'oiio
Frutta di stagione* Frutta di stagione*

U.0. Igiene Ajimenti e Nu rizione

Azuenda S.L. 7 Sieng

*  ad es lisione della banana
*%  prodotti surgelati

il RESPONSABILE

U.F. IGIENE E SANITA’ PUBBLICA
- Az, USL 7 di SIENA

(Drissa ALESSAN

STUMO DI CONSULENZA IN IGIENE ALIMENTARE ~ BOTT. DANIELE LEONI SPECIALISTA IN SCIENZA PELL’ALIMENTAZIONE

VIA G, MILANES), 83 - 50134 minenze - TEL. 055-7390213-485418-476087 - cELL, 335-7014266 - rax. 055-7098862




LUN-B1

'LUNEDY'
1a SETTIMANA

Menu del giorno (inverno):

Pizza margherita

Verdure miste(2) in pinzimonio
Pane toscano

Yogurt di frutta

[ ALIMENTI | MATERNA [ ELEMENTARE | ADULTI |

Pizza margherita
con mozzarella
fiordilatte (40%)

e pomodoro 150 200 250
Verdure fresche 100 120 150
Olio di otiva - o

extraverging 7 - 7 7

Yogurt magro ' '
alla frutta 125 125 ‘ 125

- IL RESPONSABILE
U.F IGIENE E SANITA' PUBBLICA -
Az. USL 7 di SIENA
(Dr:ssa ALESSANDRA BAGNOL!) W

R

STUDIO DI CONSULENZA IN IGIENE ALIMENTARE - DOTT, DANIELE LEGNI SPECIALISTA IN SCIENZA DELL’ALIMENTAZIONE
VIA G. MILANESI, 83 - 50134 rirENZE - TEL. 055-7390213-485418-476087 - ceLL. 335-7014266 - rax. 055-7098862



MAR-B1

MARTEDI"

1a SETTIMANA

Menu del giorno (primavera):

Pasta al ragu di carne |
-Caprese (mozzarella fi ordu!atte pomodori insalatari, origano)

Pane toscano

Frutta di stagione

| ELEMENTARE |

| ALIMENTI | MATERNA ADULTI |
Pasta &0 80 0
Vitellone magro 30 30 30
Pomodori pelati 60 60 60
Sedano 5 5 5
Cipolle/porri 5 5 5
Carote 10 10 10
Olio di oliva
extravergine 5 5 5
Parmigiano
reggiano 5. 5 5

| Mozzarella ,
fiordilatte 50 60 100
Pomodori 100 120 150
insalatari
Origano 0.2 0.2 0.2
Olio di oliva
extravergine 5 5 5
Pane toscano
bianco/integrale 40 50 80
Frutta
di stagione 150 150 150

IL RESPONSABILE

U.F IGIENE E SANITA PUBBLICA
Az. USL 7 di SIENA .

RANLRA BAGNOL!)

IO

(

STUDIO DI CONSULENZA IN IGIENE ALIMENTARE ~ DOTT, DANIELE LEONI SPECEALISTA IN SCIENZA DELY, ALIMENTAZIONE
Y1A G. MILANESI, 83 - 50134 FmENzZE - TEL. 055-7390213-485418-476087 - cELL. 335-7014266 - rax. 055-7098862



MER-B1

MERCOLEDI’
1a SETTIMANA

Menu del giorno (primavera):
Pasta al pesto genovese
Cosce di pollo al forno

- Verdure miste(2) in pinzimonio
Pane toscano
Frutta di stagione

| ALIMENTI | MATERNA | ELEMENTARE | ADULTI |

[Pasta 60 80 90

Zucchine 30 30 30
Patate -5 5 5
Basilico 7 7 7
Aglio 0.5 0.5 0.5
‘1 Olio di oliva
extravergine 7 7 7
Parmigiano a
reggiano 7 / 7
[Cosce di pollo 110 130 150
Aglio 3 3 3
Salvia e _
rosmarino 5 5 ‘ 5
Olio di oliva ™
extravergine 5 5 : 5
Verdure miste 100 120 150
Olio di oliva _ )
| extravergine 7 . 7 , 7
Pane toscano _
bianco/integrale 40 50 80
Frutta . '
di stagione 150 : 150 ' 150

iL RESPONSABILE

U.E IGIENE E SANITA’ PUBBLICA
Az. USL 7 di SIENA
(Dr.ssa ALESSAN_DRA BAGNOL

STUDIO DI CONSULENZA IN IGIENE ALIMENTARE ~ DOTT, DANIELE LEGNI SPECIALISTA N SCIENZA DELL’ALTMENTAZIONE
VIA G, MILANESL, 83 - 50134 FiReniE - TEL, 055-7390213-485418-476087 - crvr, 335-7014266 - rax. 055-7098862



GIO-B1

GIOVEDI'
1a SETTIMANA

Menu del giorno {primavera):
Pasta in salsa rosa
Roast-beef all'olio
Insalata mista(2)
Pane toscano
‘Frutta di stagione

| ALIMENTI | MATERNA | ELEMENTARE |  ADULTI |

Pasta 60

80 90
Yogurt magro 5 5 5
Latte
semimagro UHT 5 5 5
Farina "00" 0.5 0.5 0.5
Pomodori pelati 50 50 50
Cipolle/porri 5 5 5
Carote 5 5 5
Aglio 2 2 2
Basilico 1 1 i
Olio di oliva .
extravergine 5 5 5
Parmigiano
reggiano 5 5 5
Vitellone magro 70 80 110
Qlio di oliva
extravergine 5 5 5
Salvia 5 5 5
Aglio 5 5 5
Olio di oliva
extravergine 5 5 5
Verdure fresche 100 120 150
Olio di oliva
extravergine ) ' 5 5
Pane toscano '
bianco/integrale 40 50 80
Frutta _ '
di stagione ' 150 150 . 150

IL RESPONSABILE

U.F IGIENE E SANITA’ PUBBLICA
Az, USL 7 di SIENA

(Drssa A%NERA BAGNOU% )

'mmo DI CONSULENZA IN IGIENE ALIMENTARE ~ DOTT. DANIELE LEONI SPECIALISTA IN SCIENZA BeLi ALIMENTAZIONE
Via G MiLANESE 83 - 50134 rrenze - TeL, 055-7390213-485418-476087 - cELL. 335-7014266 - rax. 055-7008862



VEN-B1

VENERDI’

1a SETTIMANA

Menu del giorno (primavera):

Passato di verdure con riso
Bastoncini di merluzzo al forno

‘Fagiolini in tegame

Pane toscano

Frutta di stagione

| ALIMENTI | MATERNA | ELEMENTARE | ADULTI |
Riso 25 30 40
Verdure miste 40 40 40
Patate 20 20 20
Pomodori pelati 15 15 15
Sedano 5 5 5

-| Cipolle/porri 5 5 5
Carote 10 10 10
Olio di oliva
extravergine 5 5 5
Parmigiano _
reggiano 5 5 5.
Bastoncini
impanati di
filetto di
merluzzo* 75 (2/3)** 100 (3/4)** 125 (4/5)**
Olio di oliva o
extravergine 5 5 5
Fagiolini*** 80 90 120
Pomodori pelati- |- 10 10 10
Sedano 3 3 3
Cipolle/porri 3 3 3
Aglio 2 2 2

Olio di oliva

extravergine 5 5 5
Pane toscano T

bianco/integrale 40 -50 80
Frutta ‘

di stagione 150 150 150

[
\
G
o e

IL RESPONSABILE

U.F. IGIENE E SANITA' PUBBLICA
Az. USL7 di SIENA

(Dr.ssa % RA BAGNOLI)

STUDIO D\ CONSULENZA IN IGIENE ALIMENTARE ~ DOTT. DANIELE LEON] SPECIALISTA IN SCIENZA DELL’
VIA G. MILANESI, 83 - 50134 rirenze - tev, 055-7390213-485418-476087 - CELL. 335-7014266 - Fax. 055-T098862

AJIM ENTAZIONE



LUN-B2

LUNEDI’

2a SETTIMANA

Risotto con zucchine

Prosciutto crudo

Melone
Pane toscano

‘Menu del giorno (primavera):

*DOP Toscano

|_ALIMENTI | MATERNA | ELEMENTARE | ADULTI l
Riso 60 80 90
Zucchine 50 50 .50
| Pomodori pelati 50 50 50
Cipolle/porri 5 5 5
Carote 5 5 5
Aglio 2 2 2
Olio di oliva
extravergine 5 5 5
Parmigiano '
reggiano 5 5 5
Prosciutto 40 50 60
crudo*
Melone 100 150 150
Pane toscano
bianco/integrale 40 50 80
IL RESPONSABILE
U.E IGIENE E SANITA' PUBBLICA
‘Az. USL 7 di SIENA
DRA BAGNOLI)

STUDIO DI CONSULENZA IN IGIENE ALIMENTARE - DOYT. DANIELE LEONI SPECIALISTA IN SCIENZA DELL’ALIMENTAZIONE
VIA G, MILANES], 83 - 50134 FirexzE - TEL, 055-7390213-485418-476087 - cELL. 335-7014266  pax. 055-7098862



MER-B2

MERCOLEDYI’
2a SETTIMANA

Menu del giorno (primavera):

Passato di verdure con crostini
Scaloppina di vitellone alla pizzaiol
Insaiata verde
Pane toscano

Frutta di stagione

|_ALIMENTI [ MATERNA | ELEMENTARE |  ADULTI |

Crostini 25 30 . 40
Verdure miste 40 40 - 40
Patate 20 20 20
Pomodori pelati 15 15 15
Sedano 5 5 5
Cipolie/porri 5 5 5
Carote - 10 10 10
Olio di ofiva | _
extravergine 5 : 5 5

- Parmiglano ' :
reggiano 5 5 5
Vitellone magro 70 80 110
Pomodori pelati 20 20 20
Sedano 5 5 5
Cipolle/porri 10 10 10
Carote 5 5 5
Capperi 0.5 0.5 0.5
Origano - 0.2 0.2 : 0.2
Olio di oliva
extravergine 5 . 5 5
Insalata verde 70 90 100

[ Olio di oliva ‘ . "
extravergine 5 ‘ 5 5
Pane toscano ‘ :
bianco/integrale 40 50 : 80
Frutta
di stagione 150 150 150

IL RESPONSABILE -
UF IGIENEE SANITA’ PUBBLICA '
Az. USL 7 di SIENA |
(Dr.ssa ALESSANDRA BAGNOLY) -

Da

STUDIO DI CONSULENZA IN IGIENE ALIMENTARE ~ DOTT, DANIELE LEONY SPECIALISTA IN SCIENZA DELL’ALIMENTAZYONE
. VIA G, MILANESE, 83 - 50134 simenze - TEL. 055-7390213-485418-476087 - criL. 335-7014266 - rax. 055-7098862




MAR-B2

MARTEDI’
2a SETTIMANA

Menu del giorno (primavera):
Pasta al pomodoro fresco

Arista di maiale al forno

Spinaci all'olio

Pane toscano

Frutta di stagione

[ ALIMENTI | MATERNA | ELEMENTARE | ADULTI |
Pasta 60 80 90
Pomodori 80 80 80
Sedano 5 5 5
Cipolle/porri 5 5 5
Carote 10 10 10
Olio di oliva
extravergine 5 5 5
Parmigiano _
reggiano 5 5 5
Arista di maiale
magro 70 80 110
Aglio 2 2 2
Rosmarino e
salvia ‘ 3 3 3
Olio di oliva
extravergine 5 5 5
Spinaci* 100 120 150
Aglio 2 2 2
Limone 3 3 3
Olio di oliva
extravergine 5 5 5
Pane toscano
bianco/integrale 40 50 80
Frutta
di stagione 150 150 150

u.0. lgien enti e Nutrizione
Aderfia YS.L. 7 Siena (L RESPONSABILE

- {Dottjssa Glerla 1l

/ PUBBLICA
NE £ SANITA PUBBL
U'Fﬁ.E UsL 7 di SIENA

d
(Dr.ssa A SSAI\],E%RA BAGNOLI)Q {

STUDIO DI CONSULENZA 1N IGIENE ALIMENTARE - DOTT. DANIELE LEONI SPECIALISTA IN SCIENZA DELL’ ALIMENTAZIONE
VIA G. MILANESE, 83 - 50134 pigEnze - teL, 055-7390213-485418-476087 - ceLL. 335-7014266 - rax. 055-7098862




VEN-B2

VENERDYI’

2a SETTIMANA

Menu del giorno (primavera):

Risotto all'olio

Trancio di'verdesca al pomodoro
Patate lessate all'clio

Pane toscano

Frutta di stagione

| ALIMENTI | MATERNA | ELEMENTARE | ADULTI ]
Riso 60 80 90
Olio di oliva o
extravergine 7. 7 7
Parmigiano
reggiano 7 7 7
Verdesca™ 80 100 130
Pomodori pelati 20 20 20
Sedano 2 2 2
Cipolie/porri 2 2 2
Aglio - 2 2 2
Prezzemolo 1 1 1
Olio di oliva
extravergine 5 5 5
Patate 100 120 150
Olio di oliva
extravergine 5 5 5
Pane toscano
bianco/irntegraie 40 50 80
Frutta

150 150 150

di stagione

* prodotto ftﬁcq surgelato

IL RESPONSABILE

U.E IGIENE E SANITA PUBBLICA
Az USL 7 d; SIENA
(Dr.s5a AL&SSANDM BAGNOU}

STUDIO DI CONSULENZA IN IGIENE ALIMENTARE ~ DOTT. DANIELE LEONI SPECIALISTA IN SCIENZA DELL’ ALIMENTAZIONE
VIA G. MILARES], 83 - 50134 reenze - TEL. 055-7390213-485418-476087 - crry. 335-7014266 - Fax. 055.7098862



GI10-B2

GIOVEDI’

2a SETTIMANA

Menu del giorno (primavera):
Pasta con verdure (zucchine, porri 0 melanzane)

Bocconcini impanati di pollo

Verdure miste(2) in pinzimonio

Pane toscanc

Frutta di stagione

[ ALIMENTI | MATERNA | ELEMENTARE | MEDIA | ADULTI |
Pasta 60 80 90 90
Zucchine/porri/ '

melanzane 50 50 50 50
Pomodori pelati 50 50 50 50
Cipolie 5 5 5 5
Carote 5 5 5 5
Aglio 2 2 2 2
Olio di oliva .

extravergine 5 5 5 5
Parmigiano

reggiano 5 5 5 5
Petto di polio 70 80 110 110
Aglio 2 2 2 2
Salvia 3 3 3 3
Pangrattato 4 4 4 4
Olio di oliva '

extravergine 5 5 5 5
Verdure fresche 100 120 150 150
Olio di oliva

extravergine 7 7 7 7
Pane toscano

bianco/integrale 40 50 70 80
Frutta di _

stagione 100 150 150 150

IL RESPONSABILE

U.F IGIENE E SANITA' PUBBLICA
Az. USL 7 di SIENA

. {Dr.ssa ALESSANRQRA

BAGNOLI)

XS

/

STUDIO DI CONSULENZA IN IGIENE ALIMENTARE - DOFT. DANIELE LEONI SPECIALISTA IN SCIENZA DELL'ALIMENTAZIONE
ViA G. MILANES!, 83 - 50134 rirenNzE - TRL, 055-7390213-485418-476087 - ceeL. 335-7614266 - rax. 055-7098862



" MAR-B3

MARTEDI’

3a SETTIMANA

Menu del giorno (primavera):

Risotto con zucchine
Caprese (mozzarella fiordilatte

Pane toscano

Frutta di stagione

» Pomodori insalatari, origano)

| _ALIMENTI | MATERNA | ELEMENTARE | ADULTI l

Riso 60 80 90
Zucchine 50 50 50
1 Pomodori pelati 50 50 50
Cipolle/porri 5 5 5
Carote 5 5 5
Aglio 2 2 2

Olio di oliva
extravergine 5 5 5
Parmigiano -

‘Lreggiano 5 5 5
Mozzarella '
fiordilatte 50 60 100
Pomodori
insalatari 100 120 150
Origano 0.2 0.2 0.2
Olio di oliva
extravergine 5 5 5
Pane toscano | _
bianco/integrale 40 50 80
Frutta - :
di stagione 150 150 150

iL RESPONSABILE

U.E IGIENE E SANITA’ PUBBLICA
Az. USL 7 di SIENA
(Dr.ssa ALESSANDRA BAGNOLI)

e

STUDIO DI CONSULENZA IN IGIENE ALIMENTARE ~ DOTT. DANIELE LEONI SPECIALISTA IN SCIENZA DELL’ALIMENTAZIONE
VIA G. MILANESL, 83 - 50134 rirenze - TEL, 055-7390213-485418-476087 - crLL, 335-7014266 - rax. 055-7098862



'LUN-B3

LUNEDI’ |
3a SETTIMANA

Menu del giorno (primavera):
Pasta con spinaci

Prosciutto cotto

Fagiolini lessati all’olio

Pane toscano

Frutta di stagione

[ ALIMENTI | MATERNA | ELEMENTARE | ADULTI |

TPasta’ | 60 80 90

Spinaci* , 50 50 50
Pomodori pelati 50 50 50
Cipolle/porri 5 5 5
Carote 5 5 5
Aglio 2 2 2
Olio di oliva

extravergine 5 5 5
Parmigiano

reggiano 5 5 5
Prosciutto

cotto** 40 50 60
Fagiolini* 80 90 120
Olio di oliva -
extravergine 5 5 5
Pane toscano

bianco/integrale 40 ' 50 80
Frutta

di stagione 150 150 150

*  prodotto otticolo surgefato
** privo df poﬁfpsfqti _(saﬁ di fusione) aggiunti e lattosio

iL RESPONSABILE

' U.E IGIENE E SANITA' PUBBLICA
ne Az. USL 7 di SIENA
{Drssa ALESSANDRA BAGNOL

4.0, lglend Afifenti e Nutrizig
AZgn Vi 1 Siena
(Dot Gloria Turi) '
- . s 1

STUDIO DI CONSULENZA IN IGIENE ALIMENTARE - DOTT. DANIELE LEONT SPECIALISTA IN SCEENZA DELL’ALIMENTAZIONE
VIA G. MILANESI, 83 - 50134 pineaze - e, 055-7390213-485418-476087 - crLL. 335-7014266 - Fax. 055-7098862



MER-B3

MERCOLEDI'
3a SETTIMANA

Menu del giorno (primavera):

Pasta al pemodoro fresco
Frittata al pomodoro (77 trippa)
Insalata mista(2)

Pane toscano

Yogurt alla frutta

[ ALIMENTI | MATERNA | ELEMENTARE | ADULTI |

Pasta 60 80 90
| Pomodori 80 80 80
Sedano 5 5 5
Cipolle/porri 5 5 ' 5
Carote : ~ 10 10 10
Olio di oliva _
extravergine 5 5 5
Parmigiano
reggiano . 5 5 5
[Uova T 50 (1) 75 (1.5) 100 (2)
Farina "00" 2 2 2
Latte
semimagro UHT 5 5 5
Pomodori pelati 20 20 20
Olio 'di oliva
extravergine 2 2 ) 2
Parmigiano
reggiano 4 4 4
Verdure fresche 100 120 : 150
Olio di oliva ‘ '
extravergine 5 5 5
Pane toscano _ :
bianco/integrale - 40 50 80
" [Yogurt magro T T
1alla frutta - 125 125 125

IL RESPONSABILE

U.E IGIENE E SANITA’ PUBBLICA
Az. USL 7 di SIENA
(Dr.ssa ALESSANDRA BAGNOLY)

h}

" STUDIO DI CONSULENZA IN IGIENE ALIMENTARE - DOTT. DANIELE LEONI SPECIALISTA N SCIENZA DELE’ALIMENTAZIONE
VIA G. MILANESE, 83 - 50134 srenge - TEL. 055-7390213-485418-476087 - crir. 335-7014266 - rax. 055-7098862



GIO-B3

GIOVEDI'
3a SETTIMANA

Menu del giorno (primavera):
Passato di verdure con orzo o farro
Fesa di tacchino al forno

Piselli aila fiorentina

Pane toscano

Frutta di stagione

| _ALIMENTI | MATERNA | ELEMENTARE I'

ADULTI |
Orzo/farro 25 30 40
Verdure miste 40 40 40
Patate i 20 20 20
Pomodori pelati 15 15 15
Sedano 5 5 5
Cipolte/porri 5 5 5
Carote 10 10 10
Olio di oliva
extravergine 5 5 5
Parmigiano
reggiano 5 5 5
Fesa di tacchino 70 80 110
Aglio 3 3 3
Rosmarino 5 5 5
Olio di oliva
extravergine 5_ 5 5
Pisell™ 60 70 90
(Carote 3 3 3
Sedano 3 3 3
Olio di oliva
extravergine 5 5 5
Pane toscano
bianco/integrale 40 50 80
Frutta .
di stagione 150 150 150

\L RESPONSABILE

¢ PUBBLICA
JENE E SANITA’ PUB
VR UsL 7 di SIENA

(Drssa ALESSANDR&BAGNOL)
- 7

STUDIO D) CONSULENZA IN IGIENE ALIMENTARE - DOTT. DANIELE LEONE SPECIALISTA IN SCIENZA DELL’ ALIMENTAZIONE
ViA G, MILANES], 83 - 50134 mrunvze - TeL. 055-7390213-485418-476087 - crL1, 335-7014266 - rax. 055-7098862




VEN-B3

VENERDI’

3a SETTIMANA

Menu del giorno (primavera):

Ravioli con ricotta e spinaci al pomodoro fresco

Bastoncini di merluzzo al forno

Insalata verde

Pane toscano

Frutta di stagione

| ELEMENTARE |

| ALIMENTI | MATERNA ADULTI

Ravioli con - '
ricotta e spinaci 90 110 130

- | Pomodori 80 80 80
Sedano 5 5 5
Cipolle/porri 5 5 5
Carote 10 10 10
Olfio di oliva
extravergine 5 5 5
Parmigiano .
reggiano 5 5 5
Bastoncini
impanati di
filetto di - ,
merluzzo* 75 (2/3)** 100 (3/4)** 125 (4/5)**
Olio di oliva
extravergine 5 5 5
Insalaté verde 70 90 100
Olio di oliva :
extravergine 5 5 5
Pane toscano
bianco/integrale 40 50 80
Frutta s
di stagione | 150 150 150

iL RESPONSABILE

U.F IGIENE E SANITA’ PUBBLICA
Az. USL 7 di SIENA

** i numero-potra variare in relazione al peso unitario

STUDIO DI CONSULENZA 1N IGIERE ALIMENTARE - DOTT. DANIELE LEONI SPECIALISTA IN SCIENZA DELL’ALIMENTAZIONE
VIA G. MILANESE 83 - 50134 pirgnge - 1EL. 055-7390213-485418-476087 - ceLL. 335-7014266 - rax, (055-7098862



LUN-B4

LUNEDI’
4a SETTIMANA

Menu del giorno (primavera):

Gnocchi di patate al pomodoro fresco
Caciotta o stracchino

Carote fresche in tegame

Pane toscano

Frutta di stagione

[ ALIMENTI | MATERNA [ ELEMENTARE | ADULTI

Gnocchi di 100 130 160

patate

Pomodori 80 80 80

Sedano 5 5 5

Cipolie/porri 5 5 5

Carote 10 10 10

Olio di oliva

extravergine 5 5 5

Parmigiano

reggiano 5 5 5

Caciotta/ ,

stracchino 50 60 100

Carote 100 120 150
{1 Sedano 5 5 5

Cipolle/porri 5 5 5

Aglio 2 2 2

Oiio di oliva ‘

extravergine 5 5 5

Pane toscano ,

bianco/integrale 40 50 80

Frutta

di stagione 150 150 150

IL RESPONSABILE

U.F IGIENE E SANITA' PUBBLICA
Az. USL 7 di SIENA
(Dr.ssa ALESSANDRA BAGNOLY)

s

STUDIO DI CONSULENEA IN IGIENE ALIMENTARE - BOTT. DANIELE LEONIE SPECIALISTA IN SCIENZA DELL’ALUM ENTAZIONE
" V1A G. MILANESE, 83 - 50134 FIRENZE - TEL. 055-7390213-485418-476087 - ceLL. 335-7014266 - rax. 055-7098862



MAR-B4

MARTEDI’
4a SETTIMANA

Menu del giorno (primavera):
- Pasta al pomodoro fresco
Polpette di carne

Verdure miste(2) in pinzimonio
Pane toscano

Frutta di stagione

| ALIMENTI | MATERNA | ELEMENTARE | ADULTI |
Pasta 60 80 90
Pomodori 80 80 80
Sedano 5 5 5
Cipolle/porti 5 5 5
Carote 10 10 10
Olio di oliva .

extravergine 5 5 5
Parmigiano _ '

reggiano 5 5 5
Vitellone magro 60 70 100
Prezzemolo 3 3 3
Cipolle/porri 10 10 - 10
Aglio 2 2 -2
Uova 5(0.1) 5(0.1) 5(0.1)
Pane bianco 5 5 5
Farina "00" 2 2 2
Latte S

semimagro UHT 3 3 3
Olio di oliva -

extravergine 5 5 5
Parmigiano

reggiano 2 2 2
Verdure fresche 100 120 150
Olio di oliva )

extravergine - 7 7 7
Pane toscano

bianco/integrale .40 50 80
Frutta :
di stagione 150 : 150 150

IL RESPONSABILE .

U.F. IGIENE E SANITA’ PUBBL '
_ ICA
Az. USL 7 d snENAS‘

(Dr.ssa ALESSANDRA BAGNO L)
=% {

STUDIO DI CONSULENZA IN IGIENE ALIMENTARE - DOTT. DANIELE LEONI SPECIALISTA IN SCIENZA DELL'ALIMENTAZIONE
VIA G. MILANESY, 83 - 50134 riReNzE - TEL, 055-7390213-485418-476087 - cELL. 335-7014266 - rax. 055-7098862



MER-B4

MERCOLEDI’
4a SETTIMANA

Menu del giorno (primavera):

Pasta con verdure (zucchine, porri o melanzane)

Cosce di pollo al forno

Insalata verde
Pane toscano

Frutta di stagione

| ALIMENTI | MATERNA | ELEMENTARE | ADULTI |
Pasta : 60 80 90
Zucchine/porri/
melanzane 50 50 50
Pomodori pelati 50 50 50
Cipolle 5 5 5
Carote 5 5 5
Aglio 2 2 2
Olio di oliva
extravergine 5 5 5
Parmigiano
reggiano 5 5 5
Cosce di pollo 110 130 150
Aglio 3 3 3
Salvia e
rosmarino 5 5 5
Olio di oliva ,
extravergine 5 5 5
tInsalata verde 70 90 100
Olio di oliva :
extravergine 5 5 5
Pane toscano
bianco/integrale 40 50 80
Frutta '
di stagione 150 150 150

U.0. igien
Azienda
(Dott.ssa/Gloria

o Alimgfti/e Nutriziond
uA.L/7 Siena

IL RESPONSABILE

U.F. IGIENE E SANITA’ PUBBLICA
Az, USL 7 di SIENA
(Dr.ssa ALESSANDRA BAGNOLY)
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GIO-B4

GIOVEDY’
4a SETTIMANA

Menu del giorno (primavera):
Passato di verdure con riso
Prosciutto di maiale al forno

- Piselli alla fiorentina -
Pane toscano
Frutta di stagione

| ALIMENTI | MATERNA | ELEMENTARE | ADULTI |

Riso ' - 25 30 40
Verdure miste - 40 40 40
Patate | 20 20 . 20
Pomodori pelati 15 15 )
Sedano 5 : 5 5
Cipolle/porri 5 ' ' 5 . 5
Carote : 10 10 10
Olio di oliva
extravergine . 5 5 : 5
Parmigiano \
reggiano 5 -5 5
Prosciutto di
maiale magro 80 90 120
Aglio 3 3 3
Rosmarino 5 5 5
Olio di oliva
extravergine 5 5 5
Piselli® 60 70 90
Carote 3 3 3
Sedano 3 3 3
10lio di oliva
extravergine 5 5 5
Pane toscano : :
bianco/integrale 40 50 - 80
Frutta _ - 4 j
di stagione . 150- 150 150
i RESPONSABILE

UF IGIENEE SANITA PUBBLICA

7 di SIENA
Az. USL7 di Sl
(Dr.ssa ALESSANDRA BAGNOLI)

STUDIO D CONSULENZA IN IGIENE ALIMENTARE - DOTT. DANIELE LEONI SPECIALISTA IN SCIENZA DELL’ALIMENTAZIONE
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VEN-B4

VENERDI'
4a SETTIMANA

Menu del giorno (primavera):
Pasta all'olio

Filetti di platessa alla mugnaia
Patate lessate all'olio

Pane toscano

Frutta di stagione

| ALIMENTI | MATERNA | ELEMENTARE | ADULTI |

Pasta 60 80 90
Ofio di oliva

extravergine 7 7 7
Parmigiano ‘

reggiano 7 7 7
Platessa* 80 100 130
Farina "00" 2 2 2
Limone 5 5 5
Olio di oliva 1

extravergine 5 5 5
Patate 100 120 150
Olio di oliva _ '
‘extravergine 5 5 5
Pane toscano :
bianco/integraie 40 50 80
Frutta

di stagione 150 150 150

IL RESPONSABILE

U.F. IGIENE E SANITA’ PUBBLICA
Az. USL 7 di SIENA
(Dr.ssa ALESSANDRA BACGNOLD

* prodotto ittico surgelato - ‘

STUDIO BI CONSULENZA N IGIENE ALIMENTARE - DOTT, DANIELE LEONI SPECIALISTA IN SCIENZA DELL’ ALIMENTAZIONE
VIA G, MILANESI, 83 - 50134 rirenze - TEL, 055-7390213-485418-476087 - cevLr. 335-7014266 - rax. 055-7098862



Merenda Menii Primaverile

Lunedi Ciaccino (schiacciata all'olio = 80
g)
Martedi Frutta di stagione (150 g) e

biscotti secchi (4) oppure:
crostata di frutta (100 g)

Mercoledi Pane (40 g) con ofio extra (5 g) e
pomodoro (50 g)

Giovedi Yogurt magro alla frutta (125 g)

Venerdi Banana (150 g)

1L RESPONSABILE

' CA
F IGIENE E SANITA' PUBBL
’ Az. USL 7 di SIENA
(Dr.ssa ALESSANDRA BAGNOLI)
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