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Prot. 782 Bovino li 25-01-2021

Al Dirigente Scolastico
Prof. Ottone Perrina
dell'Istituto OMNICOMPRENSIVO
Via Dei Mille n.10
BOVINO

OGGETTO: Servizio di refezione scolastica — Comunicazioni.

Con la presente si comunica che da Lunedi 01 febbraio 2021, entreranno in vigore
le nuove tabelle dietetiche elaborate per la mensa scolastica per gli alunni della Scuola
dell'Infanzia e Primaria, dall’ASL FG/3 Dipartimento di Prevenzione Servizio di Igiene
degli Alimenti e della Nutrizione di Foggia.

Pertanto, si chiede di informare le famiglie degli alunni che usufruiscono di detto
servizio in merito alle suddette tabelle dietetiche.

Si ringrazia per |la collaborazione e si porgono distinti saluti.

Si allegano le nuove tabelle dietetiche

- .
Il Respohsgbile del Procedénto [
A..-f"‘—"‘j L
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Tabelle dietetiche SCUOLA DELL'INFAN /I%‘?“’-a 4
(3-6 anni) autunno/inverno (4 settima e) 5

COMUNE i EO//M/M

L] Lehbelhmﬁvdteﬁbamb{nidalatlGmnl,inbumomdlsalm.mwmspedﬂdlemn
previste tabelle dietstiche od personam.

° uhﬂbdﬂﬁnmﬂhsﬂhﬁuﬂhb&eﬁﬁeﬂmdllﬁl@pﬂhmm
scolastica e aziendale’ defla Regione Puglla eseguendo Ie indicazionl dei ‘Livelll dl Assumione
Raccomandati di energia @ Nutrienti per la popolazione ltaliana’ delia SINU. *

B e

E previsto un mend per Pautunno/inverno e unc per la primavera/estate, per rispettare {a stagionaliti dei prodotti.
| men sonoc diversificati per 4 settimane, e comprendona:

- Un primo piatto

- Unsecondo piatto

- Uncontpmo

- Pane

- Frutta fresca di stagione.
- Olio
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grammaturs spacifichs dsi singoll pasti ¢ compogizions
! SETTIMAMA
LUNED} Pesta con pissll Keak: 596 Keak 573
Pasta (40 g.) Protsins: Pacts (4N o) i Prataina.
| piEafl.SU A [183% passato di caci (40 g.) | 43%
Bistsccs of maisls 50 4. | Lipidi: 2 | Lipie:
Zuzching al'ola 100 g. 1% Vardurs mists gratingts | 25.4%
Carboidrati: Vardurs mists 100g. Carboidrati:
| 54,6% Pangrattato (5 g) | 60,9%
MARTED} | Pagtina In brodo Keak: 545 Rigotto con nucea Keal: 594
Pasta (40 g.) Protaine: Riso (40 g.) i Protsing
Brodo vegetals (g.b.) 14.9% | zucea 60 g, 14,4%
Uova etrapazzate 604, gg’:‘ Parmigiano 5 g. Lipid:
Carots alla jullenns 100 ¢, kI Cotolstta &f pollo &l forno mm_
55.2% 8 Pstto di pollo 45 4. 5483 )
Uovs 7 g.
Pangrattatn 5 g.
Otio 3 g.
Blstola al'allo 100 g.
MERCOLED] Pasta con fave Keak: 542 Farro con minestrons of verders Kea: 575
pastz (40 g.) Proteine: 16,1% Farro (40) g, Prutsine:
fave (40 g.) Lipidi: 25,5% minastrons di vardurs (S0 g.) 15,5%
Patats (35 g.) Powodori £0 g 82.2%
Vardurs micts (50 g.) - Carboidrati:
Uove (10 g.) " s1.8%
Parnigiano (5 g.)
SI0VEDi Plzza margherita 150 g Keal: 523 Pasta o pomodoro Keal: 598
Malsuzans & foschst] 100 g. Proteine: | Pasta (50 g.) g Protaina;
{NO PANE) 4.2% pomodoro (20 g.) 16,7%
Lipid; Frittata &f verdars ai forso Lipid:
Carbeidrati: 8- Carboldrati:
59,8% Yerdurs 50 52.4%
parmigiano 5q.
Spinscl all'ollo 100g.
VERERD| Pasta ol forno eon cavoifiors o broccoll | Keal: 604 Pagtina in brodo df pascs Keal: 547
Pasts (40 g.) Protaine: Pastina (40 g.} Protsine:
cavoifiors o broccoll (50 g.) LlTp}? Brodo (q.b.) 3,3
:thﬂlm:::mifwn s060 | 275 Plarietz i waido 70 g. 235
2 B30 | arboidrat | Zucebing gratinate Carboidrati; 54,4%
E2,4% Zucchins 100 g.
Bistola aiollo 1005 Pangrattato 10 g .='

Ogni giormo & pravigto, inoltre: porzions di pans 40 g. (uma/dus volts 2 cattimana uﬂ'ﬁnusmfmwmg.l,fnmafrmﬁmgmo
frullato di frutta fresca (csnza aitri ingredisnti aggiunti) 150 g., olio sxiravergine di oiiva 10 g., parmigiano grattugisto da aggiungers, su
richiesta, ai primi piatti 5g. e e e

. AS.L. FG/4- Dipagjinen 2 Prevenziot
t% | /M' O’(' ZD i /I Dr. LOREN. [CHELL:




Rico (30 g.)

lenticchis 30 g, ig.0%  Minastrons di verdure (20 g.)

Pistaces arstinets =’;’:“;’7‘ R R R :sﬁ;
' Platessa ” |
| :a mﬁ ;;- | Cusarnr | (100g.) o formo o
| Carots lescs €0 g, Sk |

MARTED} ! Pesta com patsts | Keal: 585 Pestina I brodo Keal: 5495
Pasta (40 g.) | Proteins: | Pasting (40 g.) Proteine:
patats (40 g.) i6,4% Brodo vegetals (¢.b.) 15,5%
Polpstts & tacching T Sabaous gratinato al forno Lipid:
Feca di tacching 40 g, gﬂm Salmons 60 g. ‘:iﬁhﬂ
Patats 10 g, iy | Pangrattato 5g. S
Uovo 5 g. Carote grattugints £0 g, '
Parmigiano 3 g.

Finocohl gratinsti
Finocehi 100 g,
Pangrattato 5 4.

MERCOLED} Pesta con fagioll Kesl: 524 Riso sl foreo Keal: 575
pasta (40 g.) Pratains: Riso (50g.] | Protaine:
fagicli (40 g.) 15,1% pomodoro (20 g.) 13,1%
Hassberger &1 vontry Lipiat: mozzarella (20 g.) Lipid:
Patats (85 g.) 25,6% | Ricotts 50 g, 34,0%
Verdurs miste (50 g.) Carboidrati: Pemader! 100 | Carboidrati:
Uova (10 g.} 59.4% | S2.9%
Panuiglans (5 g.)

SI0VvED) Pagta con parea o carsioft Keal: 575 Pasta com crems o serots Keal: 599
Pasta (50 g.) Proteins: Pasta (40 g.) | Protsine:
Carciofi paseati 40 g, 1% | Carots (50g.) 15,0%
Pmigm 5 g Lipid: Parmigiano 5 8. Lipidi:
Stracett] & vitelo 503 24,7% Polpstts &f leatiochis 25,7%
Carote af o 100 g Carboidrati: Lanticchis 20 g Carboidrati:

58.2% Uova 10 549.3%
Parmigianc 5 g,
Pangrattato 5
Patats 10 g,
Bletola allolio 100 3.

VENERDY Pastisa bn brodo Keal: 561 Pasts com pomodoro Keak: 5¢5
Paating (40 g.) Protaine: Pagta (50 g} Proteine.
Brodo vsgstals (q.b.) | 1o.7% pomodaro (20 g.) 5,23
Uova iy samicis 60g. L | Frittatinn o forso Lipi:
Spinsal all'ofio 100 g, fﬁ’: ~ Uova 60 g. mm

50,6% ) Parmigiano 5 g, 54.5%
Zucsa al forno gratingts
Zucea 100 g,
| Pangrattato 5 g.

Ogni giorno & pravisto, inoftra:
frullate di frutta frecca (ssnza aftri
richlosta, ai primi platti 5q,

7{8 M-04-2001

porzions di pans 40 g. (una/dus voits a sattimana




3-6 anni) primaverile/estivo (4 settimarne

* Lo tabeile sono rivolte al bambinidal 3ai 6 anni, in buono stato di salute. Per patologie specifiche sonc
previste tabelie dietetiche ad personam.

° Letabelle dietetiche sono state stilate sulla basa delle ‘Unee di indirizzo per I3 ristorazione collettiva
scolastica e aziendale’ della Regione Puglia eseguendo le indicazioni dei ‘Livelli di Assunzione
Raccomandati di energia e Nutrienti per la popolazione italiana’ delia SINU.

£ previsto un mend per l'autunno/inverno e uno per la primavera/estate, per rispettare la stagionalita del prodotti.
| meni sono diversificati per 4 settimane, & comprendono:

Un primo piatto
- Unsecondo platto
- Uncontorno
- Pane
- Frutta fresca di stagione. -
- Qlio

b
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Pasta con fave fracehe Keal: 555 Pasta con pomodorn & fagiol) | Kea 561
Pasta (40 g.) Protaina: Pasta (25 g3 | Proteine:
tova fresehs (40T 823 | Pomodari palati (20 g.) 7%
_l Ricofta freess 50 g. Lipiat: faglolini (50 g.) Lipids:
| Carots ala Julsane 100g e | Scaloppine d pollo af Imons 22:4%
Carboidrati: meodipolthg. Carboldrati: 59,9%
LSSk Farina ¢ fimons (q.b.}
| Carote all'olio 100 g.

MARTED | Pasta primevers Keal: 593 Risotto con Keak 522 =il
Pasta (50 g.) Protsins; Riso (50 g.} Proteina: 15,0%
verdurs mists (20 g.) 156 % asparagi {60 g.) Lipid:

Frittata af formo Lipid: | Parmigiano 5 g, s8,7%

tovo 60 g, 30,1% incaiats caprees Carboldrati: 5,3%
Parmigiano 5 g, Carboldrati S4.8% | Mozzarsiia 50 g,

ingalata di pomodor! s catrion 100 g. Pomodori 80 g.

MERCOLED! | tesaixts df pasta Keal: 587 Pasta con pomodory Keak 566 ]
Pasta (60 g.) Proteins: Pasta (50 g.) Prataina:
pomodorini (60.) 16,6% Pomodoro (20 g.) 15,9%
basilica {q..) Lipldi: Spazzating di vitslo Lipia:

Arresto i vitello 50 g. 2oL Vitsllo (50 g.) il it
Zucchine trifolate 100 g. 571% Pomodoro (20 g.) b
Carots leess 100 g,

SIOVED) Risotto agl cpinac Keal: 526 | Tubstt com pieell Keat: 573
Riso 50 g. Proteins: Tubstti (40 g.) Protaina:
spinaci 50 g, Ty picslll 30 g. I£.4%

Parmigiano 5 g. Lipid: Plateses gratinats af forno Lipiat:
Merkezzo inpanato of forso e Plstessa 60 g oy
Meriuzzo 70 g, s17% ) Pangrattato 5 g. 592%
Uovo 7 g. Lattuga 504.

| Pangrattato 5 g,
Pomsodori alf'ollo 100 g.

VENERD} Pasta gratinats a forno Keak: 562 Pasts son zucching Keak: 573
pasta 50 g, Protsine: Pasta (50g.) Proteine:
mozzarslla 20 g 13.3% | 2ucchine (60 g.) 15,1%

| pomodari 20 Lipid: Uova In camicla Ligidi:
Parmigiano 5 g, o2% t 56,5% Uovo 60 g. 29.2% )
| Malanzane 2 tocchetti 100 g st Bistola al'ollo 100 g, Carbclarati £6.7%
I I L
Ogni giorno & pravisto, inoifra. porzions di pans 40 g. (una/dus voits 2 settimana uhﬂzzznpanolmgrdasos.),mm&mdfmgfmo

ricklasta, af primi piatti g,

to th-o-p2/

altri ingradienti aggiumti} |

SngoEomwiudioﬁnIOg

- parmigiano grattugiato da agqiungars, sy




| Hl SETTIMANA | IV SETTIMANA 1

LUNeD; | Pasts com sast { Kol 553 3hﬂlhslflum | Keal: 579 [
[ Pasta (40 4 | Protaine; | faro 40 . Proteine;

ceci (30 g.) | 18.2% | verdurs micts 20 g, | I7.4%
Plrteacs olve snosclolats ¢ bms | A Selcas gratinar | “F':;
J' thmabOg. Carbeidrati Sabmons 60 g. | :‘z‘wm
| olive snoceiolats (q.5.) | 56,5% Pangrattato 5 g 50.2%
| imona (g.5.) ’ | Zasehing gratinste |
Fagiolin! lecsi 100 g. | Zucchine 100 4, |
[ |' Pangrattato 5 g,

MARTED} Pasts con pomodorinl ¢ melmzzne | Kook 5o | Inesints d1 or20 com zucciing 5 Keak: 566
Pasta (50 g) Protsina: | tonno Proteine:
pomodorini ¢ melanzans (50 g,) 17.5% orzo {50g.) [ 7.8%
Boccomein! & polle al forsg Lipid: Zucching (50 g} | Lipid
Petto di pallo 50 g, fﬁmﬁ_ | tonmo (10 . | f::h :
Uovo 7. 56,68 {ﬂmmceog.) &
Pangrattato 5 g, - lese! alfolio 100 ¢ | =
Oio3g 1 |

| Bistols all'olio 100 4. . I

MERCOLEDY Pasta con crama df ortaggi | Keal 526 | Riso com pisell [ Keak 547
Pasta (50 ¢.) mﬂc Riso (40 g.) | m
Ortaggi misti (peparoni, zucching) 40 g piselll 40 g
Parmigiano S g, | ;P': | Prossiutto cotto 5.5, 20 4 z”;";
Frittats ol forso | Carboidrati: 51,0 | Fogloliad leoei 60 5 Carboldrati.
Uovo 60 g, / 58.6%
lelglanos_q.

Spinsc] allollo 20 g, !

G1OVED] Riso al pomodoro | Keak: g3q | Pagta con possoders | Keak 626
| Riso (50 g.) Proteins: [le (50 .} | Proteina. 16,5%
| Pomodor! pelsti (20 g.) l61% Pomodori palati (20 4.) Lipidi:

Filett! df nasello gratinati Lipia: | Polpette & tacsiing 25.2%
FRletti di nacsilo 60 g, mmﬁ ! Fmdi‘fm.bluo@g. | Corbolarati: 5¢,3 %
Pangrattato 5 . [ oI% Patats 10 g.
MIOOQ Uwvo 5 g.
Pamlghnosg. |
| I| Carate alls Julisnns 100 g, |

VENERD] [an.uhnum. Keal: 535
Pasia (40 g.)
lanticchis 40 g.

Rizotta fracea 40
Jﬁlnuill'ﬂln 804

AS L. FG/%- vipanig
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8 REGIONE PUGLIA
AZIENDA SANITARIA 1L.OCALE DELLA PROVINCIA DI FOGGIA

DEPARTIMENTO DI PREVENZIONE
SERVIZIO Dt IGIENE DEGLI ALIMENT! E DELLA NUTRIZIONE — AREA SUD

SuU

QUATTRO SETTIMANE AUTUNNO-INVERNO
E

QUATTRO SETTIMANE PRIMAVERA-ESTATE

Per la Scuola Primaria
Fascia d’eta: 6-11 anni

Dott. Lorenzo De Michele
Dirigenta Medico SIAN ASL. FG-Sud

P‘U:Joq
- VQ\ <\“
a8 L. FGIs- Uipant enté ¢ Prevenzig
Dr. LORENZGDB MICHEL U Z!
Dirigeide 1% iy ®b— 4
’ INSL



6-10 anni) autunno/inverno (4 settimane

s Le tabelle sono rivolte ai bambini dat 6 ai 10 anni, in buono stato di salute. Per patologle specifiche sono
previste tahelle dietetiche od personam.

o Le tabelle dietetiche sono state stilate sulia base delle “Linee di Indirizzo per ia ristorazione collettiva
scolastica @ aziendale’ della Regione Pugliia eseguendo le Indlcazioni del ‘Livelil di Assunzione
Raccomandati di energia e Nutrienti per la popolazione itatiana’ della SINU.

E previsto un menii per Fautunno/inverna e uno per la primavera/estate, per rispettare la stagionalita dei prodottl.
1 menl sone diversificati per 4 settimane, e comprendono:

- Un primao platto

- Unsecondo piatto

- Uncontorno

- Pane

- Frutta fresca di stagione.
- Olio

?g 4-04-2p24.




frammature spacifichs dsl eingoll
LUNED} Pasts con placy
Pasta (50 g)
pissll 40 g
Hl!uul-d!!gsﬁ'
| Zizehing aif o3y I50g
1 |
!
MARTED} |
|| Pasta (50 ¢}
Brodo vegstals {q.b.)
[Mm
Uova 20 g.
PmaigianoSg.
/ mamso;.
L |
MERCOLED) Pasta con fave
pasta (50 g.)
fave (50 g.)
Polpetts &t verdurs
Patats (70 g
Vardurs migts (100 4.} |
Uova (20 g)
I‘ Parmiglano (10 g,) , l JJ bt
e — |
6iOVED] ‘hmzoo& | Kea: 723 | Pasta al pomodars { Keal: 779 =
Malanzans 8 tocebetty 1 5. Protaine: | Pasta (70 g.) Proteing;
(NO PANE) £.9% | Pomodory (40 g ) 15,9%
UP“! {m.‘m‘m uﬂ‘:
ilfm | Uova (60 ) 30,93
# : Carboldrati:
59.4% vardurs g0 58.2%
[ Parmiglang 10g.
| Spinse alf oo 1003
VENERD] [Puuufuummohwd Keal: 202 | Pastina in brodo @
forno Protsina; | Pasting (50 9
Pagta (50 g.) 5;:: | Brodo (q.b.}
cavolfiors o brocegii (50 g.) : | I i 0 ¢
mozzaralls (30 g,) 55,28 . Merizz,
‘wamd&mmﬁm 49,6% Zucching 10 g,
| | Bistols aoto 150, , | Pangrattato 10 g

1/ n.dy Prevenzios

%,'g | M-0 1-709 1 A%ﬁ?&?f;ﬁfﬂ ;
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| | | Pasta con minestrons | Keak 622
Riso (50 g.) | Protsins: Pasta (604.) Proteine:
lanticchis 50 g, 17.2% | minestrons i vardurs (100 g.) %%
| Pistecea gratinats ,gf‘::‘ Pt 70 g z-’f‘";
Firnasaa 20 4. ot
’P "05"‘;' | Corboigat Ortagyl misti a forno 150 |cuum=s4.fu
Carots leses 100 g. | L |
| !
MARTED} Pasta son patats | Keal: 626 | Pasting b» brodo | Keal: 732
Pasta (40 g.) | Proteins: | Pagtina {50 g.) | Protsine:
patats (50 g.) 17,6% Brodo vegstals {g.b.) | 578
Polpatte & tacchine L. Fratineto ol forss e
Fasa di tazching 50 g. | ﬁmu Salmons 80 g. s-s: ‘B‘I
Patate 15 g. 54.9% Pangrattato 59, 50,0%
Uove 7 g. Carots grathagiats 100 g.
Parmigiano 5 g.
| Fmocehl gratiaat |
Finocehi 150 g, '
Pangrattato 10 g. |
MERCOLED! | Pasta con fagiod Keak: 792 | Rigo al forso Keak: 759
pasts (50 g.) Protains: | Riso (60g.) Proteine:
fagioll (40 g.) 155% pamodoro (40 g.} 12,6%
Hemburger &f verdurs Lipidi; mozzarslis (30 g.) Liptat:
Patats (70 g, L] Parmigiano 5 g, 4.7
Verdars maists (100 g.) Carboidrati 60 Carboidrati
lova (20 g.) s7.1% g0t <Lk
y Pomodori 100 g
Parmigiano 10 g,) |
GIOVED] Pasta con purss df carcion Keak: 709 Pasta son crsma o sarves Keak: 795
Pasta (60 g) Proteina: Pasta (50 g.) Proteina:
Carclofi passati 50 g, 7,4% tarats (504.) 16,1%
Parmigians § g, Lipidi: Parmigians 5 g, Lipis:
& vitelo 605, 26,2% | Polpstts & letiochis 222%
on '“'"” oo 150 5 Carboldrati: | Lanticchis 40 g Carboidrati;
Carots 56,4% Uova 20 55,7%
Parmiglana 10 g.
Pangrattato 5 g.
Patats 20 4,
Blstola alf'allo 150 g,
VENERDI Pasting In brodo Keak: 687 Pasta con pomodory | Keak 729
Pagtina (50 g.) Proteins: Pasta (20 g} | Protaine
Brodo vegstals (q.b.) 16,2% pomodoro (40 g.) | 4%
Uova in camlzia 604, Lipids: Fritteting af formo Lipldf:
Spinscl alfolls 150 g, -f:;mm Uova 60 g, 30,8%
50,3% Parmigiano 10 g. | Garioidat




Tabelle dietetiche SCUOLA PRIMARIA
(6-10 anni) primaverile/estivo (4 settimane)

LOHUNE D EOVIME

s Le tabelle sono-rivolte al bambini dai 6 ai 10 anni, in buono stato di salute. Per patol
previste tabelle dietetiche ad personan.

o Le tabelle dietetiche sono state stilate suila base delle ‘Linee di indirizzo per Ia ristorazione collettiva
scolastica e aziendale’ delia Regione Pugila eseguendo le Indicazion! dei ‘Livelli di Assunzicne
Raccomandati di energia e Nutrienti per |a popolazione Italiana’ defla SINU,

E previsto un meni per Fautunno/inverno e unc per la primavera/estate, per rispettare la stagionalita dei prodotti.
| meni: sono diversificati per 4 settimane, e comprendono:

- Un primo piatto

- Unsecondo piatto

- Un contorno

- Pane

-  Frutta fresca di stagione.

- QOlio o

| ?g, 4-04-J04




L | PO pelaii (40 g.] | 7.6%

Rismite frages 707, ;;‘;* faglolini (20 g.) |' z“:fz
| Carots alla Julsans 150, Scalopping df polo &f Erome R
! | sﬁm Petio dl polo 60 g, | Carboidrati: g, g%
| | Ferina o iimons (g..) |

| M*ﬂ@g. |
MARTED! [ Pasts prissavers Keak 757 [ Rieott con Keab 778 =
| Pasta (70 g. Protaine: | Riso (70 g.) Proteine: 13,7%
| verdure mists (20 ¢ ) 14.£% ! asparagi (20 g,) Lipid;
| Frittata f formo ‘;%’f;: | Parmigiano 10 g, s3.5%

Uovo 60 g. Carboldrati; 54,9y | Meaiats caprass Carboldrati: 52,6%
| Parmigiano 10 g. ) I Mozzarelia 50 g, |
]hﬂhlm‘w 100 g. | Pomtodori 100 g,

L I | J TR =
MERCOLED) (hahuam Keak 640 | Pasts con possodors [mrsz
. Pasta (60 g.) Proteins: | Pasta (70 g.) Proteina;
, J pomodorini (20g.) 16,73 Pomodors (30 g) | 16,9%
| basitiea (q.6) Lipid: Spezzating i vitelio | Lipidi;

Arrasto d vitalo 60 g, e | Vitll 70 . ﬁm-ms

Zuaihc‘lﬂfahblso_q- a4y, Pomodoro (20 g.) | i
J| - J Carote leevs 150 g,

GIOVED} Risotto aght spinas] | Keal: 723 | Tabettl con pioan | Keat: 741

Risa (60 g.) Proteins: Tubett! (50 ¢.) Proteina:

spinaci 60 g. e picelli 40 g, i£,0%
| Parmigianc 5 g, ;‘g‘g; Plrteess gratinats of forno '-z';‘:;

WMdfm : ) Plategsa 70 g : X
|| Marluzzo 20 g, ;’;’f"" By ‘. :zm

Uovo IS g, ' | Lattuga 100,
| Pangrattata 10 |

Powodor! ol 100 g, ’ I

VENERD) | Pasta gratinats ol forss Keal: 770 | Pasta son 2uching [ Keak bgn
pasta 70 g, Prateine: | Paste (60g.) Protaine:
‘ mozzarsils 40 g, 4% | Zucching (60 g.) 14,0%
| pomodori 30 g, Lipidi: | Uova In camicls 60 5. Lipie:
| Parmigiano 10 g | Zf:m 53.4% | Uovo 60 g. S1,5% 5473
Melanzane 2 tocsheti 100 g | | Bustola aroto 150, |°‘”’°"*""=
!

Ogni giormo & Previsto, inoltrs: porzions gi Pans 50 g. (una/dus voits a ssttimana utilizzars pang integrals 60 g.), frutta fresca di stagions o
freisto di frutta frescs (scazaam-iingradmﬁaggiunﬁ) 150 g., olio cxtrava-giudro!fnls;.. pamlghnnmmodllssiﬂlwaw




|Pnhmuu l:—._ﬁa.mm |Kw=741
{-Pasta (50,0} | Protains: farrs 60 g, Proteina:
ceci (40 g.) 7,7% | verdurs mists 100 g, 7,23
Plataces olve snoccioiats ¢ lmone | Mid: ! ratinato | Lptd:
Platessa 20 g, ‘ 27.0% ' | Saimone 70 g. | Shax
alive snocelolats (q..) | e Pangrattata 10 g s
limone (q.5.) Zicching pratinets | :
llemr 100 g. | Zucchine 100 g, [
| P 10 g.
ST s
MARTED} _IPmmm.m /KuLTSQ | insaiats & orz0 com zucching o Keal: 629
] Pasta (70 g.) Proteins: Protaine:
pomodorini ¢ malanzans (100 g.) 17.2% | orzo (60g.) 12,0%
Bocsomsial o1 pollo al foro Lipla: | zucebine (50 g Lipid:
Pstto di polio 70 g. mm | tonno (20 g.) 90,9% ,
Uovo 10 g. s lova strapazzats (604.) e
/Pmtm?g. ]muﬂ'ﬂhl&g
Olio 5 g.
[mu'olo 100 g. ] | |
MERCOLED] Pasta oon crema & |Ku!=78¢! [nbmm | Keak 761
Pasta (70 g.) Prataine: Riso (50 g.) Protein.
Ortaggi mist! (paperon], zuczhing) £0g |160% pisalii 50 g | l6.5%
Parmigiano 10 g, ;T{ || Prosciutto cotto 5.5, 30 4 /‘;7?‘:;
m‘;f’” Carbolarat; 52,4 | Faglolnl lsest 100 g Carbolarati
| Parmigiana 5 g, ! =i
| Spinact al'alo 100 . e | = S
GIOVED] Rico ol pomodory ’ano | Pasta con | Keat: 771
Riso (70 g.) Protains; | Pasta (70 g.) } Protsine: 17,1%
Pomodor palati (40 g.) 15.8% Porsodori palati (40 g ) Liplan:
Fllett] &l nassllo gratingti Lipia: /Mim 27.9%
Fllstt di nassilo 20 g. fﬂm: Foea d tacching 70 g, Corboldrati: 65,7 %
Pangrattato 1o g- 60,0% Patate 20 g,
Pomodori 150, Uovo 10 g, |
| | Parmigianc 5 g, -
J | ]leulla.hlmloo 2. |




