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In vigore dal 2 novembre 2021 

 LUNEDÌ MARTEDÌ MERCOLEDÌ GIOVEDÌ VENERDÌ 
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PASTA NG  E FAGIOLI 

(INGREDIENTI AIC) 
BOCCONCINI DI MOZZARELLA ½ 

PORZIONE  
MISTO VERDURE AL FORNO 
MERENDA: FRUTTA 
PROLUNG: SUCCO AIC 

100%FRUTTA  E CROSTATINA 

NG 

PASTA NG OLIO E PARMIGIANO 
BOCCONCINI DI MERLUZZO 

IMPANATI (PAN GRATTATO NG) 
INSALATA VERDE 
MERENDA: FRUTTA 
PROLUNG: BUDINO AIC 

MINESTRONE AIC CON RISO 
COTOLETTA DI LONZA (PAN 

GRATTATO NG)  
BROCCOLI ALL’OLIO 
MERENDA: MOUSSE AIC 100% 

FRUTTA 
PROLUNG: FRUTTA 

RISO AGLI AROMI 
(INGREDIENTI AIC) 
PARMIGIANO REGGIANO 
CAVOLFIORI AL FORNO  
MERENDA: FRUTTA 
PROLUNG: BARRETTA DI 

CIOCCOLATO AIC E PANE NG 

FINOCCHI IN INSALATA 
AFFETTATO DI TACCHINO ½ 

PORZ. AIC 
PIZZA MARGHERITA NG 
MERENDA: FRUTTA 
PROLUNG: PANE NG E 

MARMELLATA AIC 
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PASTA NG ALLA FRANTOIA 

(INGREDIENTI AIC) 
HAMBURGER DI MANZO ALLA 

PIZZAIOLA (INGREDIENTI AIC) 
CAROTE JULIENNE 
MERENDA: FRUTTA 
PROLUNG: MOUSSE 100% 

FRUTTA  AIC 

PASTA NG CON FAGIOLI  

CANNELLINI(INGREDIENTI AIC) 
PRIMOSALE 
FINOCCHI IN INSALATA 
MERENDA: FRUTTA 
PROLUNG : SUCCO AIC 

100%FRUTTA E CROSTATINA NG 

RISO CON POMODORO E 

PORRI(INGREDIENTI AIC) 
COSCIA DI POLLO (INGREDIENTI 

AIC) 
CAVOLINI DI BRUXELLES 

GRATINATI (INGREDIENTI AIC) 
MERENDA:YOGURT AIC 
PROLUNG: CRACKERS NG 

RISO ALLA ZUCCA (INGREDIENTI 

AIC) 
FRITTATA  (INGREDIENTI AIC) 
FAGIOLINI E PATATE AL FORNO 
MERENDA: FRUTTA 
PROLUNG: FRUTTA  

GNOCCHI NG CON 

POMODORO E BASILICO 
PLATESSA IMPANATA (PAN 

GRATTATO NG) 
INSALATA VERDE E MAIS 
MERENDA: FRUTTA 
PROLUNG: PANE NG E 

MARMELLATA AIC 
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 RISO ALL’INGLESE NG 

FRITTATA CON SPINACI 

INGREDIENTI AIC 
INSALATA VERDE CON OLIVE 
MERENDA: FRUTTA 
PROLUNG: BUDINO AIC 

PASTA NG POMODORO E OLIVE 
TOTANI GRATINATI (PAN 

GRATTATO NG) 
PATATE E CAROTE AL FORNO 
MERENDA: FRUTTA 
PROLUNG: SUCCO AIC 

100%FRUTTA  E CROSTATINA  NG  

POLENTA AIC 
BRUSCITT 
PISELLI 
MERENDA: MOUSSE AIC 100% 

FRUTTA 
 PROLUNG: FRUTTA 

PASTA NG AL PESTO AIC 
TORTINO DI CECI NG 
BROCCOLI ALL’OLIO 
MERENDA: FRUTTA 
PROLUNG: BARRETTA DI 

CIOCCOLATO AIC E PANE NG 

FINOCCHI IN INSALATA 
LASAGNA NG ALLA 

BOLOGNESE 
MERENDA: FRUTTA 
PROLUNG: MOUSSE AIC  
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MINESTRONE AIC CON RISO 
MOZZARELLA/ROBIOLA AIC 
CAROTE JULIENNE 
MERENDA: FRUTTA  
PROLUNG : PANE NG CON OLIVE 

RISOTTO ALLO ZAFFERANO AIC 
UOVA STRAPAZZATE AIC 
INSALATA VERDE 
MERENDA: FRUTTA 
PROLUNG: CRACKERS NG E SUCCO 

AIC 100%FRUTTA 

PASSATO DI VERDURE AIC CON 

CROSTINI NG 
STRACCETTI DI TACCHINO 

IMPANATI (PAN GRATTATO NG) 
CAVOLFIORI ALL’OLIO 
MERENDA:YOGURT AIC 
PROLUNG: FRUTTA 

PASTA NG ALLA CURCUMA 
LENTICCHIE AIC 
PURE’ DI PATATE (INGREDIENTI 

AIC) 
MERENDA: FRUTTA 
PROLUNG: MARMELLATA AIC E 

PANE NG 

PASTINA NG IN BRODO  
PLATESSA GRATINATA (PAN 

GRATTATO NG) 
SPINACI AL FORNO 
MERENDA: FRUTTA  
PROLUNG: FRUTTA 

 



                                      

GENERICA CELIACI 

 
 
 
 
NG = SENZA GLUTINE 
 
AIC = I prodotti  indicati come AIC verranno somministrati solo se presenti nell’edizione più recente disponibile del “Prontuario AIC degli alimenti” 

a cura dell’Associazione Italiana Celiachia (A.I.C.) 

  
NORME GENERALI PER LA GESTIONE DELLA TABELLA DIETETICA  

 
 Al Posto del pane somministrare sempre prodotti sostitutivi privi di glutine 
 Non somministrare alimenti contenenti, anche in minima quantità, farina di frumento, orzo, segale ed avena (pane, Pasta, pizza, 

biscotti, crackers, crostini, farina di grano e prodotti derivati, orzo perlato per minestre, prodotti da forno in genere, yogurt ai cereali e al 
malto, alcuni gelati e budini, ecc.)  

 NON somministrare alimenti nella cui composizione compaia la dicitura AMIDO. 
 Non utilizzare DADI PER CONDIMENTO e PREPARATI PER BRODO. 
 Eliminare tutte le preparazioni che richiedono l’utilizzo di alimenti sopraindicati (es: prodotti panati e prodotti infarinati, ecc ). 
 Eliminare ed eventualmente adattare con i prodotti aglutinati tutte le tecniche culinarie che prevedono gli ingredienti sopraindicati 

(legatura con farina dei sughi dell’arrosto, besciamelle, gratinatura con pane, aggiunta di pane grattato nella preparazione delle polpette, 
delle frittate, ecc.). 

 I prodotti che potrebbero contenere glutine verranno somministrati solo se presenti nella versione piu’ recente del “Prontuario AIC degli 
alimenti ” a cura dell’Associazione Italiana Celiachia (A.I.C.) 

 Diversificare gli strumenti da cucina (coltelli, cucchiai, mestoli, ecc.) per la preparazione della dieta speciale, in particolare non utilizzare 
gli utensili con cui si sono lavorate le materie prime contenenti glutine (Pasta (NG) o Riso, farina di grano, ecc.). 

 Al fine di evitare la presenza di tali ingredienti nelle preparazioni si raccomanda il costante controllo delle etichettature dei prodotti e 
delle modalità di preparazione del pasto.  
Si ricorda che prodotti simili forniti da produttori diversi possono differire anche di molto per quanto riguarda gli ingredienti. 

 Le note scritte in fondo alla tabella dietetica speciale, dove presenti, sono da considerarsi parte integrante della dieta speciale. Se ne 
raccomanda perciò un’attenta lettura. 

 La tabella dietetica speciale è stata formulata basandosi sul “Ricettario” parte integrante del Capitolato d’Appalto  
 


