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MENU GIORNALIERI .~

AN
i

-~ ot

LUNEDI_I° SETTIMANA

A

Primo piatto
Spaghetti al pomodoro

secondo piatto
Pollo arrosto

Contorno ' _
Ortaggi trifolati (zucchine fresche o cuon

di carciofo)

Pane

Frutta (Banane o mele o arance)

iy T
GIOVEDI _1° SETTIMANA,!" ™%

Primo piatto .
Vermicelli “siciliani”

Secondo piatto .
Pesce al vapore (Filetto di platessa o di
ombrina)

Contorno »
Insalata (Pomodori d'insalata o fagiolini o
finocchi)

s

Pane

Succo di frutta

MARTED!' I° SETTIMANA

Primo piatto
Risotto allo zafferano

Secondo piatto
Pesce alla mugnaia (Filetto di sogliola o di
dentice)

Contorno
Insalata mista (Pomodori d’insalata e lattuga
o finocchi e carote)

Pane

Frutta (Fragole o pesche o mele)

VENERDI' 1° SETTIMANA

Primo piatto
Legumi secchi con pasta

Contorno
Insalata (Fagiolini o finocchi o carote)

Pane

Frutta (Banane o arance o albicocche)

MERCOLEDI' I° SETTIMANA

Primo piatto
Farfalline al pesto

Secondo piatto
Omelette di verdure

Contorno
Insalata (finocchi o fagiolini)

Pane

Frutta (Pesche o banane o pere)

MENU' ALTERNATIVO (A RICHIESTA)

Primo piatto
Riso al pomodoro

Secondo piatto
Prosciutto cotto o crudo magro

Contorno
Insalata (Lattuga o pomodori d’insalata o
carote)

Pane

Frutta (Pera o ciliegie o albicocche o pesche)
TICA APPLICATA

LESSANDRO
BEllia, 170-PATERNO’

3779710874

40 7 NOV. 2002 .
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DIETETICO I° SETTIMANA
EDI' 3-6 anni
LUN REGJON: 3 ‘LIANA
. . QAZiEND/i Us.., 3-TaTan
' SPaghettl al pomOdorO SErIZio Igiene, Almeny; ¢ .‘J':‘.;::‘)‘r:

Olio extravergine d'oliva {10 gr. ‘
Sale q.b. \

Pollo arrosto

i Via Te\'P a9 ‘
aghetti 80 gr. - 12, 39 (fraz Coms
Spaghet_____ d 93027 SAN GAEGORIS 11 s X
Pomodori pelati 60 gr. 0 CATANIA
'T i {

Coscia di pollo 70 gr.
Sale q.b.
Aromi per arrosto q.b.
Ortaggi trifolati el
Zucchine fresche 50 gr. s T .
Cuori di carciofo 50 gr. g b
Olio extravergine d'oliva {5 gr. R - ,ﬁ_;.};-
Sale q.b R
Prezzemolo q.b

" K [Pane [50gr. |
Banana 100 gr.
Mele 100 gr.
Arance 200 gr.

Composizione bromatologica media

Kcal totali 730
Proteine Kcal 114
Lipidi Kcal 193
Carboidrati Kcal 423

N.B.Gli alimenti in corsivo si intendono come possibili
sostituzioni delle prime scelte in ordine alle diverse stagioni o alle
diverse possibilita del servizio mensa.
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DIETETICO |° SETTIMANA

MARTEDL 3-6 anni
0 7 NOV, 2002
Risotto allo zafferano
____—————____'—7
Riso arborio 70 gr.
[RISO alV
Burrg__ Sgr.
;gfferano q.b.
Sale q.b.
Pesce alla mugnaia
Filetto di sogliola 80 gr.
Filetto di dentice 80 gr.
Pan grattato q.b.
Sale q.b.
Limone q.b.

Olio extravergine d'oliva |5 gr.

Insalata mista

¢ |Pomodori d'insalata 100 gr.

i Finocchi 100 gr.
Lattuga 100 gr.
Carote 100 gr.
Olio extravergine d'oliva |5 gr.

. [Sale q.b.

|Pane [50 gr. |
Fragole 250 gr.
Pesche 250 gr.

Mele 250 gr.
Composizione bromatologica media
Kcal totali 684
Proteine Kcal 106
Lipidi Kcal 150
Carboidrati Kcal 428

N.B.GlIi alimenti in corsivo si intendono come possibili

gpstttuzioni delle prime scelte in ordine alle diverse stagioni o alle
Iverse possibilita del servizio mensa.

R
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DIETETICO I° SETTIMANA

MERCOLEDI' 3-6 anni
Farfalline al pesto

Pasta tipo "Farfalline” 80 gr.
Pinoli Sgr.

Olio extravergine d'oliva |5 gr.
Basilico g.b.
Aglio g.b.

Sale q.b.
Omelette di verdure

n°1 Uovo intero 50 gr.
Spinaci 60 gr.
Cuori di carciofo 60 gr.
Olio extravergine d'oliva__ |5 gr.
Insalata

Finocchi 100 gr.
Fagiolini 100 gr.
Sale q.b.
[Pane EXral
Pesche 150 gr.
Banane 150 gr.
Pere 150 gr. |
Composizione bromatologica media
Kcal totali 695
Proteine Kcal 100
Lipidi Kcal 168
Carboidrati Kcal 423

N.B.Gli alimenti in corsivo si intendono come possibili
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sostituzioni delle prime scelte in ordine alle diverse stagioni o alle

diverse possibilita del servizio mensa.
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0 7 Nov. 2002

.........

DIETETICO I° SETTIMANA : -

GIOVEDL 3-6 anni

Vermicelli vgiciliani"

Pasta tipo "Vermicelli" 70 gr.
Olio extravergine d'oliva 5gr.
Sale qb
Aglio a.b.
Basilico a.b.

Pesce al vapore

Filetto di platessa 80 gr.
Filetto di ombrina 80 gr.
Olio extravergine d'oliva S5gr.
Sale q.b.
Prezzemolo q.b.
Limone q.b.

Insalata mista

Finocchi 100 gr.
Pomodori 100 gr.
Fagiolini 100 gr.
Olio extravergine d'cliva 5gr.

Sale q.b.
|Pane [50gr. |
|Succo di frutta [150 gr. |
Composizione bromatologica media
Kcal totali 701
Proteine Kcal 105
Lipidi Kcal 177
Carboidrati Kcal 419 ‘

N.B.Gli alimenti in corsivo si intendono come possibili

Zpstltuzioni delle prime scelte in ordine alle diverse stagioni o alle
Iverse possibilita del servizio mensa.
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W, 20
DIETETICO I° SETTIMANA

1 : '-‘.."-'1 5-‘. ?{T\

M_E_H.EB_DL 3-6 anni é‘r»;;;“)

2 oused e

= atAnR A .
Legumi secchi con pasta NG \
— . [ " \i-...‘/'
Pasta tipo Ditali 40 gr.
Lenticchie 40 gr. - {?EG:ONE SICILIANA
e . = = N -
Fagioli secchi 40 gr. S EEQOE.SA;.L. - CATAN!A
Olio extravergine d'oliva 5 .gi Via Tevere, J;”(;;“ fa“,?“C
Cipolla q.b. 95027 SAN GREGORIO DI CaTANL, ‘
Sale q.b. W i)

UV

[Pane [s0gr. | 1‘. | :/1

Insalata n
Fagiolini 100 gr. . ;;5& ¥aa

Finocchi 100 gr. o "
Carote 100 gr. \ L%l £

Olio extravergine d'oliva 10 gr.
Sale q.b.

Banana 150 gr.
Arance 150 gr.
Albicocche 150 gr.

Composizione bromatologica media

Kcal totali 611
Proteine Kcal 78
Lipidi Kcal 151
Carboidrati Kcal 382

N.B.Gli alimenti in corsivo si intendono come possibili N N,
sostituzioni delle prime scelte in ordine alle diverse stagioni o alle
diverse possibilita del servizio mensa.
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0 7 1OV, 2002

DIETETICO I° SETTIMANA
Menu alternativo (a richiesta)

3-6 anni
w_@odoro -
WO 70 gr. P et
Pomodori pelat 60 gr.

Olio extravergine d'oliva 10 gr.
Sale q.b.
Prosciutto cotto magro 50 gr.
Prosciutto crudo magro 50 gr.
Insalata

Lattuga 100 gr.
Pomodori d'insalata 100 gr.
Carote 100 gr.
Olio extravergine d'oliva 5 gr.
Sale g.b.
[Pane [50gr. |
Pera 150 gr.
Ciliegie 150 gr.
Albicocche 150 gr.
Pesche 150 gr.

Composizione bromatologica media
Kcal totali 661
Proteine Kcal 98
Lipidi Kcal 166
Carboidrati Kcal 397

N.B.Gli alimenti in corsivo si intendono come possibili

zpstltuzioni delle prime scelte in ordine alle diverse stagioni o alle
Iverse possibilita del servizio mensa.
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REGIONE SICILIANA
AZIENBAUS L. 3- CATANIA

Secondo piatto
Bistecca impanata

Contorno
Insalata (Lattuga o pomodori d’insalata o

finocchi )

Pane

Frutta (Pesche o albicocche o mele o
arance)

MENU’ GIORNALIERI  Seriolgine aimors s miae s,
Via Tevere, 39 (fraz. ¢, 2r2a)
95027 SAN GREGORIO DI CATAN'A
UNEDI’__II° SETTIMANA
GIOVEDI' II° SETTIMANA s
Primo piatto o
Penne con ortaggi trifolati Primo piatto

Maccheroni al pomodoro

Secondo piatto
Pollo alla pizzaiola

Pane

Frutta ( Albicocche o pere o mele)

Y§?~

9
\‘\OQO‘\

Secondo piatto
Pesce arrosto (Filetto di dentice o di

Contorno
Ortaggi gratinati (Zucchine o finocchi o cuori
di carciofo )

” Pane

§ Frutta (Pere 0 mele o arance)

Dom. Fisc.:Via Cir

<
S
4\(’ Zﬁv\@:ﬁ&%

/1, , L,/ Y: X
} Harlow ™ [Pl &g S —
1 MARTEDP [I° SETTIMANA 0\0»‘:.‘;%@1(‘ n“‘;gs\z ERDI' II° SETTIMANA
! O\OQQP‘Qg.- 0‘5@'5‘ %@P . . t
Primo piatto SETEIE T Vargherta al prosciutio
Pasta contadina ROOX ?-}fg‘? g P
QOG. '6%

Contorno
Insalata (Lattuga o pomodori d'insalata)

cemia) = .
< 22
Contorno § 8 §
Patatine fritte é‘ g f & g‘ rutta (Albicocche o pere o pesche o ciliege)
<ISEXNG
YosESy
Frutta (Banane o pesche o arance) S YUSFEE
. Nr 1 4, ) ":Fgg&g
| REST A7 530 8ks
§ MERCOCEDI II° TN ,
I" SETTIMANA 285 e$X MENU ALTERNATIVO (A RICHIESTA)
Sog |G
% Primo piatto SNgd : ;
R T LT ) £ SE Primo piatto
. ortellini al-pomedero /W B & 5§ Penne in bianco

Secondo piatto
Bistecca ai ferri

Contorno
Verdure cotte (lattuga o carote)

Pane

Frutta (Pesche o albicocche o arance)

STUDIO DI DII,= ETICA APPLICATA
ZAPPALA’
Studio e L.C.D.F.:

LESSANDRO

alE. Bellia, 170-PATERNO’
mvallakiong, 469-PATERNO’
03 0874

31C351Z



0 7 NOV., 2002
DIETETICO I1I° SETTIMANA

. REGIONZ gic:
LUNED!' 3-6 anni SAZIENDA Us.L. 3 L SQ?ANM
eVIZiD Igiene. Alaenti e Nttizi :

i trifolati Via Tovera, 39 {fraz, ,.:, ',Zlone
penne.coq ortag? o 95037SANGREGQ:?E3 DCCT;N
Pasta tipo "Penne gr. A
Zucchine 30 gr. : ,'!'s
Cuori di carciofo 30gr. \\‘ Uy
Olio extravergine d'oliva 10 gr. \ N
Prezzemolo q.b.

Aglio q.b.
Sale Q.b.
Bistecca impanata
Vitellone magro 60 gr.
Sale g.b.
Pan grattato g.b.
Aromi per arrosto q.b.
Insalata
Lattuga 50 gr.
Pomodori d'insalata 50 gr.
Finocchi 50 gr.
Olio extravergine d'oliva 5ar.
Sale q.b
¥ [Pane [50gr. |
Albicocche 200 gr.
} |Mele 200 gr.
§ Arance 200 gr.
§ Composizione bromatologica media
% |Kcal totali 676
. qutgine Kcal 107
Lipidi Kcal 166
Carboidrati Kcal 403

N.B.Gli aliment; in corsivo si intendono come possibili

:pstltuzioni delle prime scelte in ordine alle diverse stagioni o alle
Verse possibilita del servizio mensa.
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D A LESSANDRL o
UD\O » ALESS _PATERNO )
st ZAPPA Fﬁ.\ via E. Be\\\a.‘\lg;?ATERNO

. RO D one,
e
S o7 TRRA b
‘ _ DIETETICO II° SETTIMANA
T(é\p\[’«')(,ﬁ“\(}.
“MARTED!' 3-6 anni
. R 10N o

Pasta contadina AZIEND A U Sy

Pasta tipo "Orecchiette” [80 gr. S‘*”&;"‘O ’Qiene..;;f:.ef;i. =R TRNig

Cavolfiore 60 gar. 950> ;Avafrei 39 o Z;SIiz!one

Cicoria 60 gr. 0RO D1

Zucchine 60 gr. %\ U .

Olio extravergine d'oliva |5 gr. BNRUATY

Sale g.b. :

Pesce arrosto

Filetto di dentice 80 gr. i;;g_w&;
Filetto di cernia 80 gr. [ & .
Limone q.b. % SN
Sale q.b. TR
Aromi per arrosto q.b. Ll
Patatine fritte

Patate novelle 180 gr.

Olio extravergine d'oliva [10 gr.

Sale q.b

Ciliegie 200 gr.

Pesche 200 gr.

Arance 200 gr.

Composizione bromatologica media

Kcal totali 698

Proteine Kcal 113

Lipidi Kcal 178

[Carboidrati Kcal 407

N.B.Gli alimenti in corsivo si intendono come possibili
Sostituzioni delle prime scelte in ordine alle diverse stagioni o alle
diverse possibilita del servizio mensa.
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DIO DI DIETETICA APPLICATA
STUZAPPALA ! ALESSANDF?O
Studio e L.C.D.F.: ViaE. Bglha,ﬂo-PATERNO"
Dom. Fisc.:Via Circumvallazione, 408-PATERNO
P.IVA 03779710874

C.F.ZPP[iSN 74T31 C351Z 0 7 NOV. 2002
/‘ DIETETICO 1I° SETTIMANA
i
MMT@: ' )
MERCOLEDY 3-6 anni
o b e REGIONE SICH. A
IN D&l Vecisiirte / f‘d/ AZIENDA U8 3 - LATANIA
Torte”ini ‘a'*:mgdefo_ ﬂ,ﬂuyé },{{f Servizio Igiene, Az« Nurizisne

Tortellini F£.< s€4L L

120 gr.

Pomadari pelati B2o ™ vine A« |80-grgb

Via Tevere. 39 (iraz, Cerza)
95027 SAN GREGORIO Gl CATANIA
r

Olio extravergine d'oliva 5qr. j\\ @L ‘
Sale q.b. FAN BN
AL 4IAND T 5 Yo : \
Ortaggi gratinati

Zucchine 150 gr.

Finocchi 150 gr.

Cuori di carciofo 150 gr.

Pan grattato g.b.

Qlio extravergine d'oliva 5ar.

Sale q.b.

[Pane [50gr. |

Pere 150 gr.

Arance 150 gr.

Mele 150 gr.

Composizione bromatologica media

Kcal totali 686

Proteine Kcal 91

Lipidi Kcal 178

Carboidrati Kcal 419

N.B._Gli alimenti in corsivo si intendono come possibili
Sostituzioni delle prime scelte in ordine alle diverse stagioni o alle

diverse possibilita del servizio mensa. S,
S f:o/
" O S, O
DA Adsiiins A 01 Chug s VI 5%

> . AP
D?O C"* ?Jﬂhu 'PA‘Qﬂ t’;‘C,"\.Qr bé’&f P/‘% / L-Cg’ ,oe/} % (@)}C\
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GIOVEDI 3-6 anni
Maccheroni al pomodoro

Pasta tipo "Maccheroni" 80 gr.
Olio extravergine d'oliva 5gr.
Pomodori pelati 50 gr.
Sale g.b.
Pollo alla pizzaiola

Petto di pollo 60 gr.
Pomodori pelati 10 gr.
Cipolla g.b.
Origano q.b.
Sale q.b.

Olio extravergine d'oliva 10 gr.
|Pane [50gr. |
Albicocche 200 gr.
Pere 200 gr.
Mele 200 gr.

Composizione bromatologica media

0 . WOV, 20@

DIETETICO II° SETTIMANA

/
SN
{, : ﬁl’s@.* -
(ﬁ g
N X
) : -
s LI W
L L 2
A
B

Kcal totali 704
Proteine Kcal 113
Lipidi Kcal 156
Carboidrati Kcal 435
{
N.B.Gli alimenti in corsivo si intendono come possibili 357>

diverse possibilita del servizio mensa.

sostituzioni delle prime scelte in ordine alle diverse stagioni o alle

*Da aggiungere a richiesta dopo la preparazione del piatto.
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0 7 NOv. 2002
DIETETICO II° SETTIMANA

VENERD!' 3-6 anni

=

i .E_“'/;'.
ita* al prosciutto X\
_hlargherlta. alp 160 REGIONE SiCi_jana 5‘.\:‘:“ =
Pasta per pizza gr. AZIENDA U 5.0 3 - T, NS
i i Serin - 3 < LATANIA -0
Pomodori pelati 60 gr. SEMILG Igie S e Nutrigiora S ——"
Mozzarella 0 scamorza 20 gr. 9502;/'; :evé;rii\ (haz. Cerza,
Prosciutto crudo o cotto magro |40 gr. REGORIO Dy ,:} ATANIA
. A ‘
Insalata RS SN
150 gr. 4
Lattuga 0gr.
Pomodori d'insalata 150 gr.
Olio extravergine d'oliva 5 gr.
Sale q.b.
Pera 250 gr.
Ciliegie 250 gr.
Albicocche 250 gr.
Pesche 250 gr.

Composizione bromatologica media

Kcal totali 657
Proteine Kcal 95
Lipidi Kcal 151
Carboidrati Kcal 411

N.B.Gli alimenti in corsivo si intendono come possibili

sostituzioni delle prime scelte in ordine alle diverse stagioni o alle
diverse possibilita del servizio mensa.

sl: Drepar‘azione della pizza sara effettuata seguendo le normali indicazioni
Nza aggiungere olio d'oliva. E' possibile utilizzare preparati per pizza

:ongelati/gurgelati che rispondano ai requisiti sopracitati e comunque
Quanto riportato sul merceologico.
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Penne in bianco

DIETETICO 1° SETTIMANA 0 7 Nov. 2002

Menu alternativo (a richiesta)

3-6 anni N Gy

Pasta tipo "Penne"

70 gr.

Olio extravergine d'oliva

Sale

Bistecca ai ferri

Vitellone magro 60 gr.

Sale q.b.

Aromi per arrosto q.b. Ty
Verdure cotte '; s '
Lattuga 100 gr. ™~ _“ﬁ.*.ff. <
Carote 100 gr. R
Olio extravergine d'oliva 5ar.

Sale q.b

|Pane [50gr. ]

Pesche 250 gr.

Albicocche 250 gr.

Arance 250 gr.

Composizione bromatologica media

Kcal totali 696

Proteine Kcal 108

Lipidi Kcal 179

Carboidrati Kcal 410

N.B.Gli alimenti in corsivo si intendono come possibili

sostituzioni delle prime scelte i
diverse possibilita del servizio

n ordine alle diverse stagioni o alle
mensa.
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MENU’ GIORNALIERI

REGIONE SICILIANA
AZIENDA U.S.L. 3 - CATANIA

Servizio Igiena, Almenti e Nutrizione

i° SETTIMANA

LUNEDI

Primo piatto
Pastina all'olio

Secondo piatto
Prosciutto cotto (o crudo magro)

Mozzarella (0 scamorza)

Contorno o
Insalata mista (Pomodori d'insalata o

VIdTeVere. 39 (fraz. Cerza)

GIQVEDY _111° SETHMERRBRRIO DI CATANIA

Primo piatto z NOV. 2002

Pennette con carote

Secondo piatto
Hamburger ai ferri

Contorno
Insalata (Pomodori d’insalata e lattuga o
radicchio rosso e fagiolini)

lattuga o fagiolini) Pane
Pane Succo di frutta /
Frutta (Fragole o arance o pere) s
MARTEDI" NI° SETTIMANA VENERD!'_ill° SETTIMANA :i P
Primo piatto Primo piatto © N
Fusili alfortolana Riso al pomodoro D

Secondo piatto
Uovo sodo

Contorno
Insalata (Pomodori d'insalata o lattuga o
fagiolino)

Pane

Frutta (Fragole o mele o pere)

Secondo piatto
Pesce lessato (Filetto di cernia o di
ombrina)

Contorno
Insalata (Lattuga o pomodori d'insalata o
carote)

Pane

Frutta (Pere o ciliegie o albicocche o pesche)

MERCOLEDI'_1iI° SETTIMANA

Primo piatto

Conchiglie con legumi freschi (piselli o
fagioli freschi)

Contorno
Insalata (Fagiolini o finocchi o carote)

Pane

Fﬂl&a (Pere o arance o ciliege)

STUDIO DI D
ZAPPAL

Studio e L.C.D.F } Mia

Dom. Fisc.:Via Cifc

MENU' ALTERNATIVO (A RICHIESTA)

Primo piatto
Pastina in bianco

Secondo piatto
Pesce bollito (Filetto di ombrina o di
platessa )

Contorno
Insalata mista ( Finocchi e carote o
pomodori e fagiolini)

Pane

Frutta (Banane o pesche o arance)

E ETICA APPLICATA

la,170-PATERNO'

azione, 409-PAT '
971007 ERNO
4T31 C35 17



0 1 tiov. 2002

’?‘f'-" \
DIETETICO 1y SETTIMANA ;o T
LUNED!' 3-6 anni RO
. Regyg,
[PNH AZIE : * q'c"’."dln
Pastina all'olio erwz.-oh,’::,,:;';i- g ATap, \
Pasta tipo "Stellina" 70 gr. 95027"';' Tevere, 39’:;,;" € Nutrizione
Pamigiane'____—Tsar
Olio extravergine d'oliva S gr.
Sale q.b. XY
\ /

Prosciutto cotto magro 20 gr.
Prosciutto crudo magro 20 gr. |
Mozzarella 25 gr. o NS
Scamorza 25 gr. [t S
Insalata
Pomodori d'insalata 100 gr.
Lattuga 100 gr.
Fagiolini 100 gr.
Olio extravergine d'oliva Sgar.
Basilico q.b.
Sale q.b.

[Pane [50gr. |

¥ [Fragole 200 gr.
Arance 200 gr.
Pere 200 gr.

Composizione bromatologica media

B |Kcal totali 695

Proteine Kcal 109
& |Lipidi Kcal 180
& |Carboidrati Kcal 406

B NBGIi alimenti in corsivo si intendono come possibili
: Spstltuzioni delle prime scelte in ordine alle diverse stagioni o alle
 diverse Possibilita del servizio mensa.

" Da aggiungere a richiesta dopo la preparazione del piatto.
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Q 7 NOv. 20

DIETETICO HI° SETTIMANA

Composizione bromatologica media

Kcal totali

! 669
ﬂ‘rotelne Kcal 93
Lipidi Kcal 152
Carboidrati Keal 424

MARTEDI 3-6 anni
Fusilli all'ortolana
Pasta tipo "Fusilli” 70 gr.
Pomodori pelati 60 gr.
Melanzane 100 gr.
Zucchine 100 gr.
Olio extravergine d'oliva 5 gr.
Basilico q.b.
Sale a.b.
[n°1 Uovo sodo [s0qr. |
Insalata ro _
Pomodori dinsalata 150 gr. (NS, € M "
Laftuga 150 gr. ACh pPLICA
Fagiolini 150 gr. 0 DIP TAE o~
Olio extravergine d'oliva 5gr. st 2o TERN
Basilico .b. oL OV 0874
Sale g b Om'F‘sc"\r\?"z‘gé 327@4131 3512
— G.F.
[Pane Gogr ]
Fragole 200 gr,
gele 200 gr.
ere 200 gr

B.Gli alimenti in corsivo si intendono come possibili

sOst' . . . . . .
c“Veituznom d.el.k_a prime scelte in ordine alle diverse stagioni o alle
rse possibilita del servizio mensa.
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DIETETICO llI° SETTIMANA

MERCOLEDI' 3-6 anni ST

Conchiglie con legumi freschi

Pasta tipo "Conchiglie” 50 gr.
Piselli freschi 150 gr.
Fagioli freschi 70 gr.
Cipolla q.b.
Olio extravergine d'oliva 5qgr.
Sale q.b.
Insalata
Fagiolini 200 gr.
Finocchi 200 gr.
Carote 200 gr.
Olio extravergine d'oliva 10 gr.
Sale q.b.
[Pane 150 gr. j
Pere 250 gr.
Arance 250 gr.
Ciliegie 250 gr.

Composizione bromatologica media

Kcal totali 665
Proteine Kcal 87
Lipidi Kcal 185
Carboidrati Kcal 423

N.B.Gli alimenti in corsivo si intendono come possibili
Sostituzioni delle prime scelte in ordine alle diverse stagioni o alle
diverse possibilita del servizio mensa.
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DIETETICO llI° SETTIMANA

REGIONE SICILIANA

GIOVED! BanM  AzENDAUSL. 3. CATANIA
Servizio Igiene. Aliment: e Nutrizione
n carote Via Tevere, 39 (fraz. Cerza)
%ennette" 70 gr 95027 SAN GREGORIO D) CAvAN| A
Pasta ti -
Carote : 30 gr Al
Olio extravergine d'oliva Sgr. &Y\i d& ., :
Sale 9.b. Jf’ \ M_\Qh\
| . ! A A B
1§ Hamburger ai ferri JJ’.‘/‘\‘;’}‘-——:S?%\
£ [Vitellone macinato 80 gr. AN
Aglio a.b.
§ |Basilico q.b.
£ (Sale q.b.
Insalata mista
§ [Lattuga S50 gr.
# |Radicchio rosso 30 gr.
4 |Pomodori d'insalata 50 gr.
& |Fagiolini 50 gr.
% [Olio extravergine d'oliva 10 gr.
f; - |Sale g.b.
1
. |Pane |50gr. |
[Succo di frutta [200gr. |

STUDIO DI DIE

ICA APPLIC A,
ZAPPALA’

: LESSANDRC
Studio e L.C.D.F.: V/a E/B4llia

Dyt g L2

Composizione bromatologica media

1 ‘ ; : ‘ “PATERND
A |Keal total 698 dam. F'“*“;%:U vallaziefie, 405-FATE rist)
' i IVAD37#6710874

1 P_rgtglne Kcal 107 T i s G

8 [Carboidrati Kcal 425

N.B.Gli alimenti in corsivo si intendono come possibili

: :_Dstituzioni delle prime scelte in ordine alle diverse stagioni o alle
§ Civerse possibilita del servizio mensa.
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DIETETICO III° SETTIMANA

VENERD!' 3-6 anni
Risotto al pomodoro REGE sicy i
Riso arborio 70gr. SAZJE.‘\JQ,:_ 05, ,f:qq , oo
Pomodori pelati 60 or. ew\l;,r;nTJg"‘L Aliiiany ¢ Pulr;:‘_{:‘
Olio extravergine d'oliva S gr. 95027 5 A;’ggﬁ;gﬁ (932, Cupza)
PRREGORIO AT
Sale q.b. j?‘]“”“* .
7/\ L’hi",f‘ .5\ ‘;_;:;-‘;.":; i
Pesce lessato )
Filetto di cernia 80 gr. 5
Filetto di ombrina 80 gr. gt
Limone* q.b.
Basilico q.b.
Qlio extravergine d'oliva 5qr.
Sale q.b.
Insalata
Lattuga 100 gr.
Pomodori d'insalata 100 gr.
Carote 100 gr.
Olio extravergine d'oliva 5gr.
Sale q.b.
[Pane [s0gr. |
Pera 200 gr.
Ciliegie 200 gr.
Albicocche 200 gr.
Pesche 200 gr.
Composizione bromatologica media
Kcal totali 675
P_rqteine Kcal 102
Lipidi Kcal 161
Carboidrati Kcal 412

N.B.Gji alimenti in corsivo si intendono come possibili
Spstltuzioni delle prime scelte in ordine alle diverse stagioni o alle
diverse possibilita del servizio mensa.

" Da aggiungere a richiesta dopo la preparazione del piatto.
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DIETETICO llI° SETTIMANA

. . L7 s
Menu alternativo (a richiestne siciiay, % o
AZIENDAU.S . 3. CATAN|
. Servizio Igiene. Anrnan e .A
3-6 anni Via Tevere, 36 ~(,.a.| ec.‘lu:nzrone
- 99 (fraz. Cerza)
. 965027 SAN GHEG‘OI?I? Cl CATAMIA
pastina in bianco JER/
pasta tipo "Corallino” 70 gr. /; %L’v« _
Olio extravergine d'oliva 5gr.
Sale a.b.
Pesce bollito
Filetto di ombrina 80 gr.
Filetto di platessa 80 gr.
Sale q.b.
Prezzemolo q.b.
Aglio q.b.
Insalata mista
Finocchi 50 gr.
Pomodori 50 gr.
Carote 50 gr.
| Fagiolini 50 gr.
Olio extravergine d'oliva 10 gr.
Sale qb
Pane [50gr. |
Albicocche 200 gr.
Banane 150 gr. ,;
[Arance 200 gr.
APPLICATA
.. D1 DIETE
Composizione bromatologica media STUg;\?:pALA'A S /}%ggg‘w
Keal totali 695 stdio eLCOF VLD L pgrPATERNO
P_‘roteine Kcal 108 Dom.Fisc.Z\f‘ﬁF\,ﬁ“;‘;\ 377 g% 12
Libidi Keal 179 C.F.ZPPLSNRYTST O™
Carboidrat; Kcal 408

N.B.Gli alimenti in corsivo si intendono come possibili

:?VStltuzwni delle prime scelte in ordine alle diverse stagioni o alle
erse possibilita del servizio mensa.
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- Patate lesse

Si
MENU’ GIORNALIERI e’”’*’°'9m '4,  SAray,
(0 U’Un /
0278 e /l/‘; [ ‘n?Io,,e

HECI(‘

LUNEDI' IV° SETTIMANA

Primo piatto
Minestrone con pasta

Secondo piatto
Bistecca alla griglia

Contorno
Insalata (Pomodori d'insalata o fagiolini o
carote )

Pane

Frutta (Pesche o ciliegie o pere)

WVI?I “’/*
GIOVEDI' |v° SETTIMANA

Primo piatto

Secondo piatto
Tortina di verdure (Melenzane o cuori di
carciofo o spinaci)

Pane

<
v..“" ¢ 'l""/.
K: ‘mm‘u

us.L.d
‘ CATAMIA
(\ i
5 B /

Frutta ( Pere o arance o ciliege) (=

\

MARTEDI' IV° SETTIMANA

Primo piatto
Riso in brodo vegetale

Secondo piatto
Pesce al cartoccio (Filetto di sogliola o di
ombrina)

Contorno

Frutta (Mele o pesche o arance)

VENERDY

Primo piatto
Rigatoni al pomodoro

Secondo piatto
Polpette “americane”

Contorno
Insalata (Fagiolini o finocchi o cuori di
carciofo)

Pane

Frutta (Banane o arance o albicocche)

MERCOLEDI' IV° SETTIMANA

Primo piatto
Gnocchi al pomodoro

Secondo piatto
Petto di tacchino ai ferri

Contorno
Ortaggi lessi (carote o cicoria)

Pane

- Succo di frutta

STUDIODID
ZAPPALA
Studio e L.C.D.F.3
Dom. Fisc.:Via Cin]

MENU’ ALTERNATIVO ( A RICHIESTA )

Primo piatto
Conchiglie al parmigiano

Secondo piatto
Petto di pollo ai ferri
Pane

Frutta ( Pere o arance o ciliege)

ETETICA APPLICA: -
\ESSANDRO

' Bella, 170-PATERNO"

fhriorie, 409-PATESHQ

BM 747313517

4 IE & L,
N4 i e /C:U,q;,,g b Mo

IV° SETTIMANA B

/ \
Farfalline con legumi freschi (piselh “g“
freschi) \\

i



%7 oy s

DIETETICO IV° SETTIMANA Az;g;,;f"fj-‘:_s SiClLians
Servizig Jg,-.:-nc,';':‘-‘“,,. f ,CATAN:'A
L_l_J_lﬁl_E__Dl_' 3-6 anni 95091"'5'.7'.61.@10, 39‘ ,;;_1: ""j‘\i‘:’-'fr':ione
Minestrone con pasta
Pasta tipo "Farfalline" 80 gr.
‘Pomodori pelati 50 gr.
[Carote 30 gr.
Sedano 30 gr.
Olio extravergine d'oliva 5¢r.
Sale q.b.
Bistecca alla griglia
Vitellone magro 50 gr. , /\/_ ~
Qlio extravergine d'oliva 5gr. ,ﬁ»‘:‘s‘
Sale q.b. iog &1
Aromi per arrosto q.b. NN
Insalata
Pomodori d'insalata 50 gr.
Carote 50 gr.
Fagiolini 50 gr.
Olio extravergine d'oliva Sgr.
Sale q.b.
Origano q.b.
[Pane |50 gr. |
1 [Besche 150 gr.
'} [Ciliegie 150 gr.
Pere 150 gr.
Composizione bromatologica media
Keal totali 700
Proteine Keal 107
Lipidi Keal 167
Carboidrati Kcal 426

N.B.Gj alimenti in corsivo si intendono come possibili

Z‘?Stftuzioni delle prime scelte in ordine alle diverse stagioni o alle
Verse possibilita del servizio mensa.

.“"" e
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DIETETICO IV° SETTIMANA

%7 hoy 200

MARTEDI' 3-6 anni
Riso in brodo vegetale
Riso arborio 80 gr. _
Olio extravergine d'oliva [5 gr. PESIGHE Sy
Brodo vegetale q.b. AZIERDW G Gy coprapin e ‘
Sale q.b Serv:f; ;_Gr‘i-ne. fi:..:‘:c:‘.l‘c Nutizione Vo m
Parmigiano* Sgr. 95027 SA:VC‘Z(RC’EéS:\“g‘:?CCZﬁ/:KN!A\ N

A
Pesce al cartoccio ; {K‘ \/ Q"\:w\
Filetto di sogliola 80 gr. < !
Filetto di ombrina 80 gr. e /
Olio extravergine d'oliva |5 gr. E T
Limone q.b.
Sale q.b. R
Aromi per arrosto a.b. RS

Patate lesse

Patate novelle 200 gr.
Olio extravergine d'oliva |5 gr.
Sale g.b
Mele 150 gr.
Pesche 150 gr.
Arance 180gr STUDIO DI DIETEJICA APPLICATA
ZAPPALA’ ALES, AND‘?ON@*

Composizione bromatologica media Studio & '-;S'Dbﬁ;; alkz ‘Z’m'?A TERNO'
Kcal totali 683 Dom, Fisc.: l'aa"v e 574
Proteine Kcal 102 C.F.ZPP LGN 737 €351
Lipidi Kcal 168

i |Carboidrati Kcal 413

N.B.Gli alimenti in corsivo si intendono come possibili
Sostituzioni delle prime scelte in ordine alle diverse stagioni o alle
diverse possibilita del servizio mensa.

" Da aggiungere a richiesta dopo la preparazione del piatto.
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DIETETICO IV° SETTIMANA

MERCOLED! 3-6 anni
TR SICH

Gnocchi al pomodoro S:i‘f'\i-‘m G5 araa
Gnocchi 130 gr. Vi;o ;:::(e.): Aa'\:n:e':m “ il ng
Pomodori pelati 60 gr. 95027 SAN GREGOmE orn
Olio extravergine d'oliva 5gr. o
Sale q.b.

Petto di tacchino ai ferri

Petto di tacchino 50 gr.
Olio extravergine d'oliva 5 gr.
Sale q.b.
Aromi per arrosto q.b.

Ortaggi lessi

Carote 100 gr.
Cicoria 100 gr.
QOlio extravergine d'oliva 5gr.

Sale g.b.
|Pane [50gr. |
|Succo di frutta [200 gr. |
Composizione bromatologica media
Keal totali 661
Proteine Kcal 98
Lipidi Keal 164
Carboidrati Kcal 400

N.B.Gli alimenti in corsivo si intendono come possibili
Spstltuzioni delle prime scelte in ordine alle diverse stagioni o alle
diverse possibilita del servizio mensa.

STUDIO DI GIETE
ZAPPALA’ AL
Studioe L.C.D.F.: VIaE
Dom. Fisc.:Via Circqfnva
P.IVAIDE

C.F.2PP

Pagina 21

L .
[ S anEddE N\
o[ ese? g



GIOVEDI'

DIETETICO IV° SETTIMANA

3-6 anni

Farfalline con legumi freschi

Pasta tipo "Farfalline" 70 gr.
Piselli freschi 70 gr.
Cipolla 40 gr.
Sale q.b.
Tortina di verdure

n°® 1 Uovo 50 gr.
Melenzane 50 gr.
Cuori di carciofo 50 gr.
Spinaci 50 gr.
Olio extravergine d'oliva 10 gr.

[Pane [50gr. ]
Pere 200 gr.
Arance 200 gr.
Ciliegie 200 gr.
Composizione bromatologica media
Kcal totali 668
Proteine Kcal 98
Lipidi Kcal 149
Carboidrati Kcal 421

REG!C‘;}':
AZIENDS

SICAn
. 3 S -
T e T ATa
~ i Aes S . i ”rJ,A
R e
fe ﬂ‘: v."“)"
SORID 01 Capapya

/}\%ﬁ‘-\

N.B.Gli alimenti in corsivo si intendono come possibili
sostituzioni delle prime scelte in ordine alle diverse stagioni o alle
diverse possibilita del servizio mensa.

Pagina 22
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DIETETICO IV° SETTIMANA

VENERDI' 3-6 anni
Rigatoni al pomodoro

Pasta tipo "Rigatoni" 80 gr.
Pomodori pelati 40 gr.
Olio extravergine d'oliva |5 gr.
Sale q.b.
Polpette "americane"

Vitellone macinato pressato |50 gr.
Pomodori pelati 20 gr.
Basilico q.b.
Aglio ..
Insalata

Fagiolini 50 gr.
Finocchi 50 gr.
Cuori di carciofo 50 gr.
Olio extravergine d'oliva {10 gr.
Sale q.b
|Pane |50 gr. |
Banana 100 gr.
Albicocche 150 gr.
Arance 150 gr.

Composizione bromato

logica media

Kcal totali 684
Proteine Kcal 104
Lipidi Kcal 167
Carboidrati Kcal 413

REGIONE SICILIANA
AZIENDA U.S.L. 3- CATANIA

"SRizio Igiene. Alimenti o Mutri

jone
; "V‘th-ﬁm:m g it

9 Tft _:"'k."‘:---v, s
5027 SAN GHEGOHO I GATANIA

&?‘ m

N.B.Gli alimenti in corsivo si intendono come possibili

Sostituzioni delle prime scelte in ordine alle diverse stagioni o alle
diverse possibilita del servizio mensa,

Pagina 23
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DIETETICO IV° SETTIMANA
Menu alternativo (a richiesta)

3-6 anni REGIONE SICILIANA Q
AZIENDA U.S.L. 3 - CATANIA ‘

Pasta al parmigiano Servizvio Igiene. Alimenti e Nutrizione
- - — Via Tevere, 39 (fraz. Cerza)
Pasta tipo "Conchiglie 80 gr. 95027 SAN GRECGCRIC Di CATANIA
Parmigiano* 5ar. '\
Olio extravergine d'oliva 10 gr. ]\\ {/ N SEIOEY
I ¥
Sale q.b. N PR

Pollo ai ferri

NSy

Petto di pollo 50 gr.
QOrigano q.b.

Sale q.b.

Olio extravergine d'oliva 5ar.
|Pane [50gr. |
Albicocche 200 gr.
Pere 200 gr.
Ciliegie 200 gr.

Composizione bromatologica media

Kcal totali 691
Proteine Kcal 108
Lipidi Kcal 165
Carboidrati Kcal 418

N.B.Gli alimenti in corsivo si intendono come possibili
sostituzioni delle prime scelte in ordine alle diverse stagioni o alle
diverse possibilita del servizio mensa.

* Da aggiungere a richiesta dopo la preparazione del piatto.
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MERCEOLOGICO

Realizzato per il
Comune di Maletto
da
Studio di Dietetica Applicata
di Zappala Alessandro

Dietista
Via E.Bellia 170, 95047 Paternd
Tel 095/859726
ST :\% g)\ BA‘ TICA AP%:%E’;:?
Studio aL.CD.F 9.PATERNO

e +\ia O 3l
Dom. F\sc..\ﬂz;\3 S\ 5770710874

C.F. ZPP LSN 74731 c351Z



MERCEOLOGICO reaione sicuana © NOV. 2003,

AZIENDA U.S.L. 3- CATANIA
Servizio Igiene. Aliment e Nutrizione
Via Tevare. 39 (f-az. Cerza)

G271 § QANKETZZ’O DI CATANIA \Q
FARINE v\l\ \\ |
e

Espressamente richieste le farine di grano tenero del tipo “00" da utilizzare com
ingrediente durante le operazioni di alborazione e di confezionamento delle pietanze.

Legislazione: .
e L. n°580del 4/7/1967, i
e D.P.R. 327 del 26/3/1980; A ’
e D.P.R. 332 del 18/5/1982.
SFARINATI L %/
PANE S
E’ richiesta la fornitura di pane prodotto con semola di grano duro. i n

E’ ammessa l'eventuale fornitura di pane speciale prodotto con semolato di grano duro~" . ..
con l'aggiunta di latte. SR
Le pezzature accettate sono di gr. 50,80,100 ; la quantita di pane occorrente per il pasto
individuale deve essere perfettamente confezionata e sigillata in apposito involucro
microforato, idoneo per alimenti, ed in grado di mantenere integre le caratteristiche
organolettiche ed igieniche del prodotto.

PASTA

E’ richiesta pasta di semola di grano duro prodotta con le modalita previste dalla legge.
Tra le paste speciali, sono richiesti tortellini e ravioli, prodotti, confezionati e conservati a
norma di legge in funzione del particolare tipo di servizio di ristorazione prestato.

RISO

Le categorie e varieta richieste sono:
1. FINO :Violone
2. SUPERFINO:Razza 77 — Arborio;
3. PARBOILED: Cristallo — Razza 77
Prodotti e confezionati a norma di legge.

Legislazioni:
e L. n°325del 18/2/58,;
L. n° 586 del 5/6/1962;
L. n® 1002 del 31/7/1965;
L. n° 580 del 4/7/1967;
L. n® 440 del 8/6/1971.

GRASSI

-Pagina 1 -



oLl

E' richiesto “Olio extravergine d'oliva” che non abbia subito manipolazioni chimiche ma
soltanto il lavaggio, la sedimentazione e I'eventuale filtrazione, che non contenga pil dell’1
% di peso di acidita espressa come acido oleico.

L'olio extravergine d'oliva deve essere utilizzato per il condimento di tutte le pietanze \\
crude e cotte che ne prevedono I'utilizzo. \

La ditta si deve attenere alle raccomandazioni per l'uso degli oli e dei grassi per frittura \\%

contenute nell'allegato A della circolare del Ministero della Sanita n° 1 del 11/1/1991.

Legislazione:
e R.D.L.n°2033 del 15/10/1925: T ETIE S
D.P.R. n°® 495 del 11/7/1953; ks

* L.n° 1407 del 13/11/1960:

e L.n°578del 5/7/1961:

e L.n°35del 27/1/1968:

e L.n°659del 21/7/1981;

e D.M. del 22/6/1981;

e Circ.M.S. n° 1 del 11/1/1991.

BURRO

Viene richiesto il prodotto alimentare che soddisfa le condizioni di legge.

Legislazione:
¢ R.D.n° 1361 del 1/7/1926;
e L. n° 1526 del 23/11/1956;
e D.M. del 26/11/1963 e supplementi ai metodi ufficiali di analisi degli oli e dei grassi
n°2en® 3 del 1971 — 1972.

CARNI

CARNI ROSSE

La qualitd merceologica richiesta & VITELLONE FRESCQ. QQNFEZIONATO
SOTTOVUQTO , di eta inferiore ai 20 mesi secondo le vigenti di_sppsmonl di legge.
La tabella 1 riporta i tagli delle carni da utilizzare per le preparazioni.

CARNI BIANCHE

Pollo: petto per le cotolette, la cottura ai ferri e nelle preparazioni composite previste,.
cosce per la cottura al forno e per il lessato. Si richiedono petto e cosce di pollo fresco di
prima qualita.

Tacchino: petto per la cottura ai ferri. Si richiede petto di tacchino fresco.

Legislazione:

o . /
* D.P.R.n° 967 del 10/8/1972; §TUDIO DI DIETHIICA APPLICATA

BhapI Studio o L.C.O.F.: ia BB

Dom. Fisc.:Via Circ




L.del 3/2/1961; REGIONE SICILIANA

D.M. del 25/7/1979; _ mgnDAU-S-LJ'CMm}ie
D.P.R. n° 503 del 8/6/1982; Benizio 1gaene.Au:nar\F1;eg:Jrlzr:)‘°
Reg. CEE n° 1208/81; via Tevere. 39 (fra oy

<727 SAN GREGORIO
D.P.R. n° 1311 del 25/9/1969: ge727 SAN GR

[ ]

L]

* R.D.n° 3228 del 20/12/1928;

e L.n°171 del 4/4/1964;

e L.n°63del 18/3/1977;
 D.P.R.n° 967 del 10/8/1972:

e D.M. del 23/2/1973;

e D.L.n°3del 17/1/1977:

o D.M. del 7/9/1977

* D.L. n° 496 del 4/9/1981:

e D.P.R.n° 1000 del 12/11/19786;

e D.P.R. n° 726 del 21/7/1982:

e D.M. del 16/10/1986:

e D.M.S. n° 463 del 22/10/1987:

* D.L del 11/10/1984;

* D.L n°49del 27/1/1988;

* D.M.Sanita del 7/1/2000:

¢ Regolamento CE n° 1760/2000;
e D.M. n°®298/1998:

e Direttiva 98/58/CE del 20/7/1998;
* Direttiva 91/629/CE del 19/1 1/1991:;
* Decisione 97/182/CE del 24/2/1997.

Tabella 1 — TAGLI DELLE CARNI INDICATI PER LE PREPARAZION;

Cotolette:

| qualita fesa

I qualita sottofesa
I qualita noce

I qualita scamone

Arrosti ;

I qualita sottofesa

I qualita noce

| qualita scamone

| qualita geretto

I qualita reale

I qualita fesone

I qualita cappello del prete

Bistecche ed hamburger : :
I qualita fesa J
I'qualita scamone

I qualita noce

I qualita reale.
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0 7 N
PRODOTTI DEL SALUMIFICIO o 2o \

PROSCIUTTO COTTO: . %
Si richiede esclusivamente la varieta merceologica di : coscna senza pollfosfatl con

rapporto acqua proteine di 2.8 a 1.

PROSCIUTTO CRUDO: U’“ﬁ X

Sono accettate, indifferentemente, le varieta merceologiche denominate “prosciutto crudo

di Parma” e “prosciutto crudo S.Daniele”, con le relative caratteristiche merceologiche.

Legislazione: %’
e D.P.R. n° 322 del 18/5/1982;

* L. n° 506 del 4/7/1970;
e L.n°507 del 4/7/1970;

N

\

PESCI

Viene richiesto pesce surgelato di primaria marca nazionale od estera, non pre-cucinati né ~™
pre-miscelati con alcun ingrediente.

E’ richiesta la fornitura di : Platessa, sogliola limanda e pascera, ombrina, calamari, polipo,
seppie, dentice, cernia, sarago.

Legislazione:
e Circ. M.S. n° 25/del 24/3/1981;
D.M. del 14/12/1971;
D.M. del 29/3/1974;
Regol. CEE n°® 273/81;
D.M. del 15/7/19883.
D.P.R. n° 543 del 16/12/1999.

UOVA

Per le preparazioni delle pietanze che ne richiedono la presenza, devono essere utilizzate
uova di categoria qualitativa “A” di categoria di peso gr. 50/60.

Legislazione: STUDIO DI DIETETICA APPLICA
e Regol. CEE nn° 1619/68 e 95/69; suiZ PPALA’ ALESSAN TA
e L.n°419 del 3/5/1971; Dom. Pes oo JRE,
e L. n° 283 del 30/4/1962. o %AF
. 31C3512

PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI
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\\;353_ ™
LEGUMI igf '3\
W\
. . . . \5{}}"?:""@;\8\‘/
Sono richiesti piselli sia freschi che surgelati. Sono altresi richiesti Ien’ucchle.e faglql ERQ
secchi per le preparazioni che ne prevedono Putilizzo.La fornitura deve essere di primana \

qualita come previsto dalla normativa vigente. \

ORTAGGI E VERDURE

e

La categoria merceologica richiesta & lextra. Per gli ortaggi che non prevedono la

categoria extra dovra essere fornita la | qualita. <
REGIOME SiCILIANA
0 7 NOV. 20®@ AZIENDA U.% & 3-CATANIA ? b%
FRUTTA Semvizio igene, Aiimenli o Hutrizione

Via Tevere, 39 (faaz. Ceiza)
95027 SAN GREGORIO Dt CATANIA

La frutta richiesta deve essere di qualitd extra ed essere scelta esclusivamente fra: pegn?,

mele, arance, banane, nespole, ciliegie, fragole, albicocche. /’\/\ /Ji
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Legislazione: [\ N
e R.D.n° 1927 del 14/10/1926;

e RD.L n°___del82/1933; e
o Regolamento CEE n° 379 del 19/2/1971; sy T
o D.M. del 13/5/1971; N
o D.M. del 20/12/1980; T~
« Regolamento CEE n° 532/2001 del 16/3/2001;
e Direttiva 93/58/CEE del 29/6/1993; STUDIO D1 DIET TICA APPLICATA
« Regolamento CEE n° 730/1999 del 7/4/1999 ZAPPALA SLETE AL
« Direttive 94/30/CEE del 23/6/1994. Sudg ol reuvaifbone, 403-PATERND
p.IvA03f 79710874
C.F. ZPA LSN74131C351Z
PRODOTTI VARI

SUCCHI DI FRUTTA

li prodotto & quello definito dal D.P.R. n. 489 del 18 maggio 1982 e successive
modificazioni.Per gli zuccheri impiegati si demanda alla legge n. 139 del 31 marzo 1980
art. 1.1 prodotti devono riportare sullimballaggio:
« Denominazione a loro riservata;
Nome della ditta produttrice;
Nome della ditta confezionatrice;
Luogo di produzione;,
La menzione “zuccherato” per i succhi di frutta con aggiunta di zuccheri;
o |l termine minimo di conservazione come da D.P.R. 489 del 18 maggio 1982.
Il contenuto di ogni confezione deve corrispondere a quanto dichiarato dal D.Lgs 109/2.
Il prodotto non deve presentare alcuna alterazione.
Il prodotto deve essere esente da anidride solforosa o antifermentativi aggiunti.

PINOLI
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Sono i semi c;ontenuti nelle pigne del pino domestico pinus pinea, costituiti da man&g'?ié
allungate coniche lunghe 12-15 mm e larghe 4-6 mm color giallognolo oleoso di sapore

aromatico, ricoperte da una fine pellicola.ll contenuto in olio & del 50 %.ll prodotto deve.
essere fornito in confezioni conformi al DL 27.1.92 n.109. g
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SPEZIE ED AROMI \

I prodotti interi o macinati devono avere i requisiti previsti dal R.D. 3 agosto 1890 n. 7045 e
L. 283/62.le confezioni intatte devono essere conformi al D.Lgs. 27.1.92 n. 109

0, .
ZAFFERANO Noy 2005 (Hi
Si richiede zafferano in polvere , in involucri siggillati, recanti Ia denominazione, peso [
netto, nome e sede della ditta preparatrice; per le norme della tutela della denominazione >

di zafferano riferirsi al RDL 2217 del 12.11.1936 e L. 283/62 Gw\'\
REGIONE SICiLIAN L esv2 )T

AZIENDAU.S... 3 - CATANIA %\“‘”{)ﬁ
Sewvizio Igiene. £sitnengi o Mutrizi v
PRODOTT! SURGELATI — CARATTERISTICHE Via Tevere, 3 (rraz. Ceha)Zrone ‘ ‘
96027 SAN GREGORIO D) C;.TANIA i\
Devono essere preparati e confezionati in conformita alle norme vigenti, D.L. 27/1/92 n
110 e successive modificazioni.ll trasporto deve essere effettuato da automezzi idonei
come da D.L. 27/1/92 n. 110 e successive modifiche. Durante il trasporto il rpodotto deve
essere mantenuto alla temperatura di —18°C ; sono tollerate brevi fluttuazioni verso I'lato
non superiori @ 3°C.Le confezioni devono possedere i requisiti previsti dal D.L. 27/1/92 n.
110 e successive modifiche. Sulle confezioni devono essere riportate la indicazioni
previste dal D.L. 109/92 e dal D.L. 27/1/92 n. 110. | prodotti non devono presentare segni
comprovanti un avvenuto parziale o totale scongelamento , quali formazioni di cristalli di
ghiaccio sulla parte pit esterna della confezione. Il prodotto una volta scongelato non pud
essere ricongelato e deve essere consumato entro le 24 ore. | prodotti surgelati ( e qui si
ricorda che nel caso specifico della pizza & possibile utilizzare preparazioni surgelate che
soddisfino le grammature ed i criteri stabiliti nei dietetici allegati ) non devono presentare:
Alterazioni di colore, odore o sapore;
Bruciature da freddo;
Fenomeni di putrefazione profonda;

STUDIO DI DIETETICA APPLICATA
ZAPPALA/ ALESSANDRO

o Parziali decongelazioni; Studio e L.C.D.F.:/Via E [Ballia, TERNO'
i Dom. Fisc.:Via Cirgumvalldzier®, 409-PATERNQ"
* Ammuffimenti i P.IVh 03778710874
Il test di rancidita deve essere negativo. C.F.ZPR LGN 74T31 C3517

SALE

Il sale ad uso commestibile denominato sale da cucina “scelto “ o sale da tavola “rafﬁnatp”.
Il sale da tavola viene addizionato di carbonato di magnesio per evitere ligroscopicita.
L’etichettatura deve essere conforme al D.Lgs.109/92.

ZUCCHERO SEMOLATO

Il prodotto deve essere conforme alla legge n. 139 del 31 marzo 1980. || contenuto residuo
di anidride solforosa deve essere al massimo 15 mg/kg. Le confezioni devono riportare,
legge 31 marzo 1980 n. 139:

¢ Denominazione;

e Peso netto;
o Nome ed indirizzo del fabbricante o del rivenditore stabiliti all'interno della CEE;
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o La sede dello stabilimento produttore. o
Per semolato si intende il rpodotto a media granulosita: 2 e
le confezioni devono essere integre € a tenuta. Letichettatura deve essere conformeal »

D.Lgs. 109/92. Lo zucchero non deve presentare impurita o residui di insetti. &

ACETO ROSSO/BIANCO \

E’ ottenuto dalla fermentazione acetica dei vini in conformita a quanto previsto dal D.P.R.
12 febbraio 1965 n. 162, modificato con L. 9 ottobre 1970 n: 739, L. 6 giugno 1986 n: 527
sullaproduzione e commercializzazione degli agri.

FORMAGGI

0
Si richiedono i seguenti tipi: 3 ':.'"QT .

FRESCHI!: Caciotta Bel Paese;

A PASTA MOLLE:Crescenza, robiola, stracchino, taleggio;

A PASTA FILATA: Mozzarella, scamorza, provola dolce;

A PASTA DURA : pecorino, parmigiano reggiano, grano reggiano.

3,

Legislazione:
e R.D.Ln°1177 del 17/5/1938; REGIONE SICILIANA
« D.P.R.n° 1099 del 18/11/1953; MZENDALS... 3 CATANIA
o L.n°125del 10/4/1954, Via Tevere, 24 (ios, Cormy
+ D.P.R.n° 1269 del 30/10/1955; 95027 SAN GREGORIO [l (AT kiA
o D.P.R n° 667 del 5/8/1955; Mi '
o L:n°321del 18/6/1985. '

4

La grammatura degli alimenti elencati nelle tabelle dietetiche si intende a crudo ed al netto
degli scarti ed & sempre riferita allalimento o agli alimenti base che compongono la ricetta.
Tutti quegli alimenti per cui non é stata indicata la grammatura devono essere aggiunti in
misura idonea alle varie necessita gastronomiche della ricetta.

La ditta dovra fornire a parte gli ingredienti di condimento da utilizzare al momento del
consumo in quantita congrua nei confronti dei pasti consegnati (sale limone,aceto).
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REGIONE SICILIANA x{
AZIENDAUSL.3- CATANIA
Servizio Igiene. Axmenti Nutrizione
Via Tevere, 32 (fraz. Ceraa)
_95027 SAN GREGORIO DI CATANIA
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# copia conforme sl suo originais.
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