Allegato A

                                                          Comune di Villanova Monteleone   

SERVIZIO PREPARAZIONE ED EROGAZIONE PASTI A DOMICILIO

TABELLA DIETETICA 

1° SETTIMANA

(1 pasto al giorno-pranzo)

	LUNEDI
	Peso a crudo ed al netto degli scarti

	Pasta al sugo di pomodoro1
	gr. 80

	Salumi: prosciutto cotto e formaggio 
	gr.30 + gr. 30

	Patate o insalata di stagione
	gr. 100

	Pane
	gr.80

	Frutta di stagione
	gr. 50

	MARTEDI
	

	Brodo di carne di manzo o di vitellone con pastina
	gr.100  cc.250

	Carne di manzo o di vitellone lessa
	gr.80

	Insalata di stagione 
	gr.100

	Pane
	gr.80

	Frutta di stagione
	gr.50

	MERCOLEDI
	

	Risotto la pomodoro
	gr. 80

	Polpette al sugo (carne di vitellone)
	gr.80

	Verdura cotta2
	gr.100

	Pane
	gr.80

	Frutta di stagione
	gr.50

	
GIOVEDI

	

	Passato di verdure
	gr.100 (pasta gr. 40, verdure mistre gr. 100, legumi secchi gr. 30, pomodoro, olio, sale q.b.)

	Spezzatino di vitello
	gr.100

	Insalata di stagione
	gr. 100

	Pane
	gr.80

	Frutta di stagione
	gr.50

	VENERDI
	

	Pasta al pomodoro
	gr. 80

	Pesce surgelato
	gr. 100

	Verdura cotta
	gr.100

	Pane
	gr.80

	Frutta di stagione
	gr.50

	SABATO
	

	Risotto alla milanese
	gr.80

	Pollo al forno
	gr.80

	Patate fritte
	gr.100

	Pane
	gr.80

	Frutta di stagione
	gr.50


TABELLA DIETETICA 

2° SETTIMANA

(1 pasto al giorno-pranzo)

	LUNEDI
	Peso a crudo ed al netto degli scarti

	Pasta al sugo di pomodoro
	gr. 80

	Prosciutto cotto e formaggio 
	gr.30 + gr. 30

	Verdura cotta
	gr. 100

	Pane
	gr.80

	Frutta di stagione
	gr.50

	MARTEDI
	

	Risotto alla milanese
	gr.80

	Pesce surgelato
	gr.100

	Insalata di stagione
	gr.100

	Pane
	gr.80

	Frutta di stagione
	gr.50

	MERCOLEDI
	

	Brodo di carne di manzo o vitellone con pastina
	gr. 100  cc.250

	Carne di manzo o di vitellone lessa
	gr. 80

	Patatine
	gr. 100

	Pane
	gr.80

	Frutta di stagione
	gr.50

	GIOVEDI
	

	Passato di verdure 
	gr.100 (pasta gr. 40, verdure mistre gr. 100, legumi secchi gr. 30, pomodoro, olio, sale q.b.)

	Frittata di verdure
	gr. 100  (un uovo  a persona)

	Insalata all’italiana 
	gr.100

	Pane
	gr.80

	Frutta di stagione
	gr.50

	VENERDI
	

	Gnocchi con la ricotta
	gr.80

	Polpette (carne di vitellone)
	gr.80

	Patate fritte
	gr.100

	Pane
	gr.80

	Frutta di stagione
	gr.50

	SABATO
	

	Pasta al sugo
	gr. 80

	Fettina di suino o cotoletta di vitello
	gr. 80

	Verdura cotta
	gr.100

	Pane
	gr.80

	Frutta di stagione
	gr.50


A.S.L. N. 1 - Distretto di Alghero

Ufficio Igiene degli Alimenti

________________________

________________________

DESCRIZIONE QUALITATIVA DELLE MERCI

Tutte le merci e le derrate alimentari impiegate per la preparazione dei pasti devono essere di prima qualità ed in ottimo stato di conservazione.

Paste alimentari

La pasta deve essere ottenuta dalla trafilazione, laminazione ed essiccamento di un impasto di semola di

grano duro ed acqua.La pasta deve rispondere ai requisiti definiti dalla legislazione vigente.

Riso

Il riso deve rispondere ai requisiti definiti dalla legislazione vigente.

Il riso deve possedere le caratteristiche merceologiche definite per ogni gruppo di appartenenza, essere indenne da attacchi da parte di parassiti di qualsiasi origine, avere colore e lucentezza peculiari della qualità di appartenenza.

Pane

Il pane è il prodotto ottenuto dalla cottura di una pasta convenientemente lievitata, preparata con sfornati di

grano, acqua e lievito, con o senza aggiunta di sale comune.

Il pane deve rispondere ai requisiti definiti dalla legislazione vigente.

Le tipologie di pane fornite potranno essere:

· di tipo 00

· di tipo 0

· di tipo 1

· di tipo integrale

· con farine di cereali diversi

Il pane fornito dovrà essere di produzione giornaliera.

La pezzatura fornita sarà da 50 g/ 60 g.

Olio extravergine di oliva

L’appellativo di extravergine è riservato all’olio che, ottenuto meccanicamente dalle olive, non abbia subito manipolazioni chimiche, ma solamente il lavaggio, la sedimentazione e la filtrazione e che, provenendo da olive di buona qualità lavorate con cura, abbia buone caratteristiche organolettiche (odore e sapore) ed acidità, espressa con acido oleico, inferiore all’1% in peso.

Olio di semi

Potranno essere utilizzate le seguenti varietà in confezioni originali e sigillate:

- olio di semi di girasole

- olio di semi di mais

- olio di semi di arachide

Potrà essere utilizzato soltanto per le fritture.

Formaggi

I formaggi devono rispondere ai requisiti previsti dalla legislazione vigente e dalla normativa esistente a

tutela delle denominazioni di origine e tipiche dei formaggi.

I formaggi utilizzabili saranno grana padano per il condimento della pasta, ed inoltre formaggi locali quali caciotta sarda, caciocavallo, bonassai, dolce o fiore  sardo, ricotta e pecorino semistagionato, con particolare attenzione alla  produzione stagionale. 

Uova

Le uova devono possedere i requisiti ed essere commercializzate secondo la legislazione vigente.

Potranno essere utilizzate solo uova pastorizzate.

Carni

Le carni bovine dovranno provenire da bovino adulto o vitello. I tagli dovranno provenire da classi di conformazione U oppure R, con stato di ingrassamento 2 secondo le griglie CEE. Ove possibile si darà preferenza alla produzione locale.

Carni avicunicole

Le carni avicunicole devono essere prive di odori e sapori anomali. La pelle deve essere completamente

spennata e spiumata ed esente da residui di peli, da grumi di sangue, da fratture e da tagli.

In caso di prodotto congelato, la pelle non deve presentare tracce di scottature da freddo, né segni di

ossidazione dei grassi.

Pollo: dovranno essere fornite cosce, sottocosce, petto.

Pesce 

Il pesce potrà essere surgelato e dovrà rispondere ai requisiti previsti dalla legislazione vigente. 

Dovranno essere fornite le seguenti varietà di pesce, in filetto o come trancio: platessa, merluzzo, nasello, persico.

Passata di pomodoro o pomodori pelati

Dovranno rispondere ai requisiti previsti dalla legislazione vigente.

I pomodori pelati verranno forniti confezionati in contenitori in banda stagnata.

Prosciutto Cotto

Il prodotto dovrà presentare colore roseo, senza importanti infiltrazioni di grasso tra le masse muscolari, privo di parti cartilaginee o di tasche gelatinose e non presentare iridizzazione, picchettature o altri difetti. Il

prosciutto deve essere prodotto senza polifosfati.

Frutta Fresca

La frutta dovrà presentare le specifiche caratteristiche merceologiche delle specie e qualità richieste.

Inoltre sarà:

- intera, sana, senza ammaccature, lesioni, alterazioni della forma e senza attacchi di origine parassitaria;

- omogenea ed uniforme per maturazione e freschezza;

Verranno fornita diversi tipi di frutta a seconda dell’andamento stagionale e della reperibilità del mercato.

Ortaggi freschi

I prodotti dovranno presentare le specifiche caratteristiche merceologiche delle specie e qualità richieste.

Inoltre saranno:

- sani, senza lesioni o attacchi parassitari;

- di recente raccolta;

- asciutti, privi di terrosità e di corpi e prodotti estranei;

- omogenei per maturazione e freschezza.

Dovranno essere forniti diversi tipi di ortaggi a seconda dell’andamento stagionale e della reperibilità del

Mercato.

Verdure surgelate

Dovranno rispondere ai requisiti previsti dalla legislazione vigente.

Potranno essere utilizzati in via esemplificativa i seguenti prodotti: piselli, spinaci, broccoletti, fagiolini.

Legumi 

Dovranno rispondere ai requisiti previsti dalla legislazione vigente. Fagioli, lenticchie e ceci potranno essere

forniti anche secchi.

1 Con aggiunta di formaggio grattugiato


2 Per le verdure cotte si utilizzeranno ortaggi freschi di stagione o verdure congelate.





