Refezione scolastica

Spesa circa 15.065.000 di euro

Entrata circa 12.500.000
22.660 pasti in media al giorno per 158 scuole pubbliche + 32 paritarie forniti da 16 centri cottura comunali (3 a gestione diretta e 13 in appalto)

Sono previste speciali diete per vegetariani e per particolari intolleranze alimentari (glutine, latticini, pomodoro, pesce, uova)
NOVITA’ NEL MENU’ 2012/2013
Sulla base di quanto è stato rilevato, nel corso dell’anno scolastico concluso,  attraverso i sopralluoghi giornalieri effettuati dal personale dell’ufficio refezione scolastica  nonché dalle segnalazioni  e osservazioni ricevute dalle Commissioni Mensa presenti sulla maggior parte delle scuole servite, si è proceduto all’elaborazione del nuovo menù con le novità  che di seguito si elencano:
· E’ stata  inserita una volta al mese (sia nel menù estivo che in quello invernale)  la pasta  di tipo integrale (formato corto) accompagnata da sugo di pomodoro ( va a sostituire nella settimana una volta di pane integrale)
· Si è reintrodotto l’uovo in forma di  frittata o in alternativa a uova sode con salsa verde (sia nel menù estivo sia in quello invernale) 
· Viene proposta (menù estivo) una focaccia con verdura e formaggio come alternativa alla pizza (il valore nutrizionale è lo stesso)  e in tale giorno viene eliminato il pane (che in realtà non veniva consumato) ed eliminata l’insalata di contorno (anche questa non veniva consumata); la giornata garantisce comunque un giusto apporto di fibre con il primo piatto costituito da  minestra con brodo vegetale.

· Sia nel menù estivo sia nell’invernale vengono proposte le polpette di pesce con patate che vanno a sostituire il pesce arrosto (scarsamente gradito); il pesce rimane comunque come preparazione alla livornese e fritto (anche con la variante impanato in forno)
· Il prosciutto crudo (come secondo piatto) viene tolto del tutto e sostituito con prosciutto cotto che è sicuramente più gradito

Altri piatti di nuova introduzione:
· Polpettine al pomodoro con verdure (le verdure vengono comprese nell’impasto delle polpette per cercare di far mangiare più verdura ai bambini) -  1 volta al mese nel menù invernale
· Nel menù estivo (1 volta al mese) si prevede l’inserimento di una insalatona con dadolata di prosciutto cotto e formaggio (tipo fontina/emmenthal), orzotto con verdure (una sorta di risotto fatto con l’orzo) e bocconcini di pollo con verdure e patate 
· Nel menù invernale (1 volta al mese) vengono reintrodotte:  le lasagne al ragù e una nuova preparazione: le lasagne bianche (con formaggi e besciamella), si aggiungono come novità la pasta col ragù di lenticchie, Torta salata con ricotta e spinaci, involtini di prosciutto cotto (con ripieno di verdure), spezzatino di maiale con verdure e mais, minestra al pomodoro.
