MENU
SOLIDALI

11 24 agosto 2016 alle 3.36
il Centro Italia e stato scon-
volto da una scossa di terre-
moto di magnitudo 6.0 che
ha coinvolto le regioni Lazio,
Umbria, Marche ed Abruzzo.

Tali aree geografiche hanno
subito ingenti danni socio-e-
conomici i cui effetti gravano
tutt'ora sulla popolazione.

Siamo vicini alle comunita
locali e sposiamo pienamente
1'iniziativa dell'’Amministra-
zione di Roma Capitale volta
ad aiutare e coinvolgere le
Aziende situate nelle zone
terremotate e a promuovere i
prodotti del territorio.
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FAQ di gara: chiarimento n.
4: - Con il 50% dei prodotti
alimentari si intende i1 50%
delle pietanze da sommi-
nistrare nella giornata pre-
scelta per la realizzazione
del menu solidale. - Per pie-
tanze siintende: spuntino,
primo piatto, secondo piat-
to, contorno, pane, frutta e
merenda pomeridiana. - Per
le pietanze prescelte tutti gli
ingredienti devono provenire
da aziende di zone terremo-
tate del centro Italia

Disciplinare di gara:
B.MENU SOLIDAU: - Pro-
getto per I'individuazione
di menu “solidali” realizza-
ti con prodotti alimentari
provenienti dalle aziende
delle zona terremotate del
centro ltalia D.L. 189/2016;
Il concorrente individua
nel menu ordinario (ALL.2)
una giornata da dedicare al
menu solidale e propone il
menu composto per almeno
il 50% dei prodotti alimen-
tari provenienti da aziende
di zone terremotate e rea-
lizza tale menu fino ad un
massimo di 6 somministra-
zioni/anno, 3 nel menu in-
vernale e 3 nel menu estivo

Strategia di scelta dei
menu e delle pietanze da
offrire:

Raggiungere il massimo
punteggio del criterio ogget-
to di valutazione.

Lavorare il pit possibile
sulla semplicita.

Osservare le indicazioni
ricevute dai buyer relative
alla principali “vocazioni”
produttive delle zone coin-
volte.

\erificare il coinvolgimen-
to di tutta l'utenza (i menu
ponte/infanzia ed i menu
primaria/secondaria NON
sono sempre sovrapponibi-
1i).

Proporre 4 pietanze su 7
per singolo menu dl fine di
ottemperare alla richiesta
del 50% delle pietanze da
offrire (con il 100% degli
ingredienti utilizzati).

Attuazione della strategia:

Esclusione delle ricette che
prevedono come seconda
portata il pesce.

Esclusione di tutte le ricet-
te che contengono il Parmi-
giano Reggiano in quanto
non avrebbero permesso di
raggiungere il 100% degli
ingredienti necessari perla
realizzazione della portata. I1
Parmigiano Reggiano, es-
sendo un DOP, viene prodot-
toin un’area geografica ben
definita da specifico Discipli-
nare che NON collima con le
zone terremotate del Centro
Italia.

Esclusione di quasi tutte le
ricette dei primi piatti (Pasta
all’Amatriciana inclusa-All.2,
ricetta 124) in quanto conte-
nendo il Parmigiano Reggia-
no non avrebbero consentito
di raggiungere il 100% degli
ingredienti necessari perla
realizzazione della pietan-
za. - Esclusione dei secondi
piatti costituiti da formaggi
DOP quali Montasio e Moz-

zarella di Bufala (prodotti in
aree geografiche ben definite
da specifico Disciplinare che
NON collimano con le zone
terremotate del Centro Italia)
e da formaggio Robiola.

Esclusione di arance, cle-
mentine, limoni, mele, pere e
susine in quanto considerate
per adempiere al criterio di
valutazione C.1 che i richie-
de DOP o IGP e che, per pren-
dere il massimo punteggio,
devono essere somministrati
ogni qual volta presenti in
menu. Nessuno dei prodotti
DOP e IGP oggetto di valu-
tazione attualmente rico-
nosciuti dal MIPAAF hanno
inoltre come zona di produ-
zione le zone terremotate del
Centro Italia. - Esclusione di
tutte le ricette contenenti il
Limone (succo) per gli stessi
motivi sopra riportati.

Esclusione di molte ricette
di contorni all’olio (es. ricet-
te 302, 303, 305, 306, 308,
311, 328 dell’all.2) in quanto
prevedono tra gli ingredienti
ilimone.




RTI Sodexo per Roma Capitale

Abbiamo quindi individuato
all'interno del Menu Ordinario
All.2, n. 6 giornate alimen-
tari da dedicare al menu
solidale con cui saremo in
grado di garantire n. 6 som-

VENERDI

ministrazioni/anno di menu
composti per almeno il 50%
dei prodotti alimentari (4
pietanze su 7) provenienti da
aziende di zone terremotate.
In base al calendario scolasti-

co abbiamo calcolato che due
giornate alimentari fra quelle
individuate si ripeteranno nel
corso dell’'anno scolastico sia
nel menu estivo che in quello
invernale.

MERCOLEDI

Cracker

120 - Pasta
(mezzi fusilli) al
ragu di carne

249 - Tortino di
patate
402 - Pane

404 - Frutta

Crostatina con
marmellata di
frutta
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Cracker

120 - Pasta
(mezzi fusilli) al
ragu di carne
249 - Tortino di
patate
402 - Pane
404 - Frutta

Crostatina con
marmellata di
frutta

Polpa di frutta e bis-

cotti frollini al cacao

137 - Riso alla parmi-

giana
224 - Fuso di pollo
arrosto (Sez. ponte/
infanzia + adulti)

207 - Coscio di pollo

arrosto (Primaria/Se-
condaria + adulti)

321 - Patate al tegame

403 - Pane integrale

(infanzia/primaria/

secondaria + adulti)

402 - Pane (Sez. pon-
te + adulti)

404 - Frutta

- Muffin allo yogurt

RTI Sodexo per Roma Capitale

VIII Sett.
Invernale

V Sett. Invernale V Sett. Invernale

Focaccia rossa soffice Focaccia rossa soffice

Yogurt da bere

108 - Crema di piselli
con pasta (ditalini

108 - Crema di piselli
con pasta (ditalini

115 - Pasta (gnoccjetti
sardi) al burro e parmi-
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rigati) rigati) E giano
= 221 - Frittata con
215 - Caciotta dolce 215 - Caciotta dolce SE patate
8 313 - Finocchigra- = 313 - Finocchi gra- = izl
w tinati (Sez. Ponte/ L tinati (Sez. Ponte/ 404 - Frutta
% Infanzia + adulti) % Infanzia + adulti) Muffin alle gocce di
- 315 - Insalata di - 315 - Insalata di cioccolato

finocchi (Primaria/Se-
condaria + adulti)

finocchi (Primaria/Se-
condaria + adulti)
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402 - Pane 402 - Pane
404 - Frutta 404 - Frutta
Banana Banana

LUNEDI

U~ vat

VIl IX

TOTALE N. 6 GIORNATE ALIMENTARI DEDICATE Al MENU SOLIDALI PER UN
TOTALE DI N.6 SOMMINISTRAZIONI ANNUE
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MENU’ ESTIVO 4 | MENU' ESTIVO

I SETTIMANA ™ VIl SETTIMANA
VENERDI MERCOLEDI

1 SOMMINISTRAZIONE
ANNUA

2 SOMMINISTRAZIONI
ANNUE

249 - TORTINO DI PATATE 2254 - FUSI DI POLLO ARROSTO / 207 - COSCIO DI POLLO ARROSTO

Fuso pollo

Patate 100 120 150 180 200 ;
— (pesoedi- 80 80 160 L
Fior dilatte 20 25 30 30 30 bile) Qe
Prosciutto Sovracoscio _
cotto 20 = = - 30 pollo (peso 170 170 1t71' %ﬁisni(.:/ggclﬂ
Latte UHT 10 15 20 25 30 edibiie)
Uova(g) 5 7 10 12.5 14 Mo N Qb el el el el
otti prove- 3
Pangratta- 3 35 A L5 5 nientrdalle ,ikgho Qb Qb Qb e = 100% pro-
to zone terre- Olio EVO 4 4 6 6 6 dotti prove-
OlioEVO 4 4.5 5 5.5 6 motate 321 - PATATE AL TEGAME nienti dalle
ol Patate = 100 120 150 180 200 motate
Pane 20 20 20 40 60 Aglio 0b 0b 0b Qb 0b
CROSTATINA CON MARMELLATA DI FRUTTA srnadng Qb Qb Qb Qb Qb
Crostatin OlioEVO 3 4 5 5.5 6
mellatadi 30 =10 =10 2 2 402 - PANE / 403 - PANE INTEGRALE
frutta Pane / pane
teorler| 20* 20 20 40 60
MUFFIN ALLO YOGURT
| settimana ESTIVO Muffin allo
e yogurt 30 30 30 2X30 2X30
42,86%
6 1 1. Spuntino
5 2 2. Pt piatio Vil settimana ESTIVO
3. Secondo e contorno 57,14%
4. Pane 7 1 SN ey Spuntino
5 Frutta 6 2 2. Primo piatto
& Merend 3. Secondo piatto
% 5 4. Contorno
. Frutta

-] O

. Merenda
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MENU’ INVERNALE

V SETTIMANA
LUNEDI
2 SOMMINISTRAZIONI
ANNUE
FOCACCIA ROSSA SOFFICE
30 30 60 60

215 - CACIOTTA DOLCE
25 30 35 40
313 - FINOCCHI GRATINATI

100 120
2 3
3 4
315 - INSALATA DI FINOCCHI

70 80
5 55

402 - PANE
20 40

57,14%

V settimana INVERNALE

90
50
- 100% pro-
200 (adulti  dotti prove-
infanzia) nienti dalle
5 zone terre-
motate
6
100
6
60
1. Spuntino

42,86%
2. Primo piatto

3. Secondo piatto
4. Contorno

5. Pane

0. Frutta

7. Merenda

50

70

20

MENU’ INVERNALE
VIIl SETTIMANA
MARTEDI

1 SOMMINISTRAZIONE
ANNUA

221 - FRITTATA CON PATATE

50 50 75 100

70 70 100 140

2 2 3 4

4 4 5 6
402 - PANE

20 20 40 60

MUFFIN ALLO YOGURT

30 2X30 2X30

Vil settimana INVERNALE

57,14%
42,86%

100% pro-
dotti prove-
nienti dalle
zone terre-

motate

1. Spuntino

2. Primo piatto
3. Secondo e
contorno

4. Pane

5.Frutta

6. Merenda
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