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Oggetto: Capitolato Speciale d’Appalto delia ristorazione scolastica 2013-2017 - articolo 26
- menu collegati a particolari progettualita a contenuto didattico - educativo

Le Imprese si sono impegnate a devolvere parte del ricavato della giornata di
refezione, al sostentamento della refezione scolastica del Comune di Amatrice.

Si invitano i Direttori di Direzione dei Municipi ad inviare I3 presente nota ed il
relativo allegato alle Istituzioni scolastiche con mensa autogestita

Con Poccasione si porgono cordiali saluti

Cinziy Padolecchi

Roma Capitate

Via Capitan Bavastro, 54 00154 Roma

Ulficio Monitoraggio e Controllo Alimentare
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ROMA'

ALLEGATO

MENU DEL 24 NOVEMBRE 2016

Pasta all Amatriciana
Salsiccia al forno con patate

Frutta fresca di stagione

Primo piatto: pasta alamatriciana ric. n. 118 del Capitolato Speciale d’Appalto 2013/2017

Ingredienti Sezione Scuola Scuola Primaria Scuola
Ponte dell'infanzia @ Secondaria **(g)
(@ (9)

Pasta di semoia di grano 50 50 70 80
Guanciale 15 15 15 20
Cipolle 5 5 5 [
Pomodori pelati 60 60 80 100
Pecorino Romano DOP 2 2 2 2
Parmigiano Reggianc DOP 2 2 4 4
Olio Extra Vergine di Qliva 3 3 4 5
Sale iodato q.b. q.b. q.b. q.b.

*i formati di pasta devono essere adeguati all'utenza

**le grammature relative alla scuola secondaria sono valide anche per gli adulti

Procedimento




ROMA

Secondo piatto: salsiccia al forno con patate

Ingredienti Sezione Scuola Scuola Primaia Scuola
Ponte dellInfanzia ©) Secondaria **(g)
(9) (9)
Salsiccia di suino 55 55 80 100
Patate 100 100 150 200
Aglio q.b. q.b. q.b. qQ.b.
Olio Extra Vergine di 5 5 7 10
Sale iodato q.b. q.b. q.b. q.b.
Rosmarino q.b. q.b. q.b. q.b.

**le grammature relative aila scuola secondaria sono valide anche per gli adutti

Procedimento

Lavare le patate, sbucciarle con l'apposito attrezzo e tagliarle a spicchi. Sciacquare velocemente ghi
spicchi ottenuti sotto lacqua corrente e asciugarli tamponandoli bene con un canovaceio 0 carta da
cucina. In una ciotola capiente condire le patate con il rosmarino spezzetiato e gli spicchi d'aglio in
camicia. Trasferire le patate condite nells teglia e informare. Nel frattempo sbianchire le salsicce in
acqua bollente per pochi minuti avendo avuto cura, precedentemente, di avervi praticato dei piccoli
fori che consentiranno di Sgrassare ta carne rendendola pi0 leggera, Quando le patate avranno
completato circa tre quarti della cottura aggiungevi le salsicce sbianchite e ultimare portando
entrambe a cottura. La saisiccia deve essere sbriciolata prima della somministrazione,



