MENU’ PROPOSTO

1^ settimana (A)

	GIORNO
	1° PIATTO
	2°PIATTO
	CONTORNO
	ALTRO

	LUNEDI
	Cocciolette con zucchine
	Prosciutto e formaggio
	Verdura cruda
	Pane e frutta

	MARTEDI
	Pennette al ragù
	Roast-beef
	Verdura cruda
	Pane e frutta

	MERCOLEDI
	Minestrone con pater
	Frittata in brasiera
	Patate al forno
	Pane e frutta

	GIOVEDI
	Canneroncini al pomodoro
	Petto di pollo
	Verdura cotta
	Pane e frutta

	VENERDI
	Minestra di patate con pasta
	mozzarella
	Verdura cruda
	Pane e frutta


2^ settimana (B)

	GIORNO
	1° PIATTO
	2°PIATTO
	CONTORNO
	ALTRO

	LUNEDI
	Pennette rigate al ragù
	Formaggio e prosciutto
	Verdura cruda
	Pane e frutta

	MARTEDI
	Canneroncini al pomodoro
	Sformato di carne
	Verdura cotta
	Pane e frutta

	MERCOLEDI
	Pater e lenticchie
	Pollo al forno
	Verdura cruda
	Pane e frutta

	GIOVEDI
	Fusilli al pomodoro
	Lombo
	Verdura cotta
	Pane e frutta

	VENERDI
	Cocciolette con zucchine
	Pesce in bianco
	Verdura cruda
	Pane e frutta


3^ settimana (C)

	GIORNO
	1° PIATTO
	2°PIATTO
	CONTORNO
	ALTRO

	LUNEDI
	Pennette al pomodoro
	Frittata al forno
	Verdura cruda
	Pane e frutta

	MARTEDI
	Cocciolette e lenticchie
	Carne al sugo
	Verdura cruda
	Pane e frutta

	MERCOLEDI
	Gnocchetti al ragù
	Fesa di tacchino
	Verdura cruda
	Pane e frutta

	GIOVEDI
	Minestrone con pater
	Polpette di carne
	Verdura cruda
	Pane e frutta

	VENERDI
	Minestra di patate con pasta
	Formaggio dolce e prosciutto
	Verdura cruda
	Pane e frutta


4^ settimana (D)

	GIORNO
	1° PIATTO
	2°PIATTO
	CONTORNO
	ALTRO

	LUNEDI
	Canneroncini al pomodoro 
	Prosciutto, mozzarella e formaggio
	Verdura cotta
	Pane e frutta

	MARTEDI
	pater in brodo vegetale
	Lombo
	Verdura cotta
	Pane e frutta

	MERCOLEDI
	Gnocchetti sardi al ragù
	Frittata al forno
	Verdura cruda
	Pane e frutta

	GIOVEDI
	Pennette al pomodoro
	Tacchino arrosto
	Verdura cotta
	Pane e frutta

	VENERDI
	Minestra di lenticchie e cocciolette
	Pesce al forno
	Verdura cruda
	Pane e frutta


5^ settimana (E)

	IORNO
	1° PIATTO
	2°PIATTO
	CONTORNO
	ALTRO

	LUNEDI
	Minestra con zucchine
	Mozzarelle
	Verdura cotta
	Pane e frutta

	MARTEDI
	Penne al pomodoro
	Polpette di carne
	Verdura cruda
	Pane e frutta

	MERCOLEDI
	Pater in brodo vegetale
	Petto di pollo
	Verdura cotta
	Pane e frutta

	GIOVEDI
	Maccheroncini al ragù
	Lombo
	Verdura cruda
	Pane e frutta

	VENERDI
	Gnocchetti al tonno
	Formaggio dolce e prosciutto
	Verdura cruda
	Pane e frutta


TABELLA  DIETETICA  RELATIVA  AL  MENU’ A), B), C), D), E)

	PRODOTTI
	SCUOLA MATERNA
	SCUOLA ELEMENTARE E MEDIA

	PASTA
	60g
	100g

	LEGUMI
	20g
	30g

	OLIO
	10g
	10g

	PELATI IN RAGU’
	50g
	50g

	PELATI IN LEGUMI
	20g
	20g

	MOZZARELLA
	80g
	100g

	FORMAGGIO
	50g
	60g

	PROSCIUTTO COTTO
	40g
	50g

	MOZZARELLA E PROSCIUTTO
	70g
	70g

	PROSCIUTTO E  FORMAGGIO
	70g
	70g

	PESCE
	70g
	100g

	CARNE
	70g
	70g

	PATATE LESSE
	100g
	100g

	VERDURA COTTA
	70g
	70g

	POMODORI
	70g
	70g

	SPINACI ED ALTRE VERDURE
	70g
	70g

	PANE 
	70g
	100g

	FRUTTA
	130g
	150g

	MERENDINA (crostatina o brioche)
	n.1
	n.1


NOTE

· Gli alimenti sono da considerarsi pesati allo stato crudo, al netto dello scarto.
· La pasta deve essere con le caratteristiche sottoindicate;

· L’olio deve essere EXTRA VERGINE di oliva;

· La carne deve essere quella fresca;

· I filetti di sogliola o di merluzzo, se surgelati, devono essere  con le caratteristiche sottoindicate;

· Il pane  deve essere a formato panini;

· La frutta deve variare almeno settimanalmente.

CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE DEI GENERI ALIMENTARI CRUDI 
DA IMPIEGARE PER LA PREPARAZIONE DELLE  SUINDICATE TABELLE DIETETICHE:

Olio di semi di arachide:

Deve essere impiegato olio di semi di arachide con acidità non superiore al 50% (art.18 del D.P.R. 22.12.1954) con assenza di coloranti naturali ed artificiali con alterazione alcuna ovvero, sofisticazione, deve essere contenuto in recipienti con la dicitura ben visibile “olio di semi di arachide”.

Formaggio fuso a fette:


Deve essere somministrato in fette da gr.20. Ogni fetta dovrà essere opportunamente avvolta in carta, in modo da formare una confezione singola; la percentuale di grasso sulla sostanza secca non deve essere inferiore al 5%.

Formaggio parmigiano reggiano:


Deve essere a forma di peso non inferiore a Kg.24, pasta di colore leggermente paglierino, aroma delicato; gusto saporito, non piccante, struttura della pasta granulosa con occhiatura minuta, appena visibile, grasso sulla sostanza secca almeno del 32%, stagionatura minima di 2 anni, deve inoltre essere esente da difetti o alterazioni di qualsiasi natura.

Fior di latte:


La fornitura deve essere costituita da prodotto di ottima qualità di latte di vacca, in confezioni singole da gr.100. Il prodotto deve presentare le seguenti caratteristiche organolettiche: pasta morbida, succosa, di colore bianco, scarsa occhiatura, su crosta liscia, a vela, struttura tipica a sfoglia sovrapposta.


Deve essere di fabbricazione non anteriore alle 12 ore e, deve mantenere o migliorare le seguenti caratteristiche chimiche: umidità massima non più del 65% - grasso sulla sostanza secca non meno del 44%.

Frutta e patate da somministrare:


La frutta dovrà essere sana, matura , esente da malattie crittogamiche e parassitarie, di ottima qualità e deve rispondere alle caratteristiche della specie o della varietà (mele o arance ecc.) con calibratura di circa gr.130 cad. e 150 cad.


Le patate dovranno essere di media grandezza, di giusta maturazione non germogliate, né affette da malattie parassitarie.

Uova:


Dovranno essere nazionali, il peso di ogni 100 uova non dovrà essere inferiore a kg. 5,300 ed il peso di ciascun uovo non inferiore a grammi 50; le uova dovranno essere fresche e, pertanto, dovranno presentare almeno le seguenti caratteristiche: guscio o cuticola: normale, netto, intatto; camera d’aria; altezza non superiore a mm.6, immobile; albume chiaro, limpido di consistenza gelatinosa, esente da corpi estranei di qualsiasi natura; tuorlo visibile all’apertura solamente come ombratura, senza contorno apparente, che non si allontani sensibilmente dal centro dell’uovo, in caso di movimento di rotazione di questo, esente da corpi estranei; ogni uovo dovrà essere marcato con la data di produzione.

Pesce surgelato:


Filetti di sogliola dovranno essere somministrati filetti di sogliola limanda surgelati (genere pleuremeotus – Plesus – Passera), senza spine e senza pelle dorsale e soltanto con ciò che rimane attaccato della pelle ventrata, della lavorazione di sfilettatura. I filetti in parola dovranno pervenire da sogliole lavorate appena pescate e, immediatamente sottoposte a temperatura di 45°C – 50°C per modo che, in virtù della velocità di penetrazione del freddo, non avvenga alcuna trasformazione fisico-chimica delle cellule.

Pomodori pelati “San Marzano”:


Pelato o naturale, prodotto direttamente dal frutto scelto fresco e, di giusta maturazione, sano, ben lavato, contenuto in scatole di latta nuove (banda stagnata), colore rosso vivo, senza difetto, con tutte le caratteristiche richieste per i prodotti di prima qualità o prima lavorazione. Zuccheri riduttori totali di residuo secco netto 46% (in acido citrico di residuo secco netto 8%), muffe presenti nei campi osservati (Howard) 50%.
Pasta:


Dovrà essere della qualità prodotta mediante impiego di semola di grano duro, con caratteri organolettici di uso a quelli prescritti dalle norme di legge; umidità 12,50%, ceneri 0,70%; 0,85% sul secco; cellulosa 0,20% - 0,45%; acidità massima 4%; sostanze azotate 10,50%. Deve essere resistente alla cottura non meno di 15 minuti e dovrà rispondere anche a tutti gli altri requisiti previsti dalla legge, di tipo corto in confezioni di carta graft.

Riso:


Deve essere di produzione nazionale, ultimo raccolto, brillante, grani interi e lucidi pressochè uniformi, bianchi, senza punteggiatura nera, né perforazioni, né rigatura e del tipo R.3 affusolato dente pronunciato, sezione schiacciata.

Fagioli:

Dovranno essere bianchi, cannellini, uniformi, dell’annata, puliti di facile cottura (devono giungere a cottura in modo uniforme in meno di 2 ore) Ed inoltre non trattati di recente con anticrittogamici.

Olio:


Deve essere del tipo sopraffino vergine di oliva, di marca nazionale, con acidità inferiore a 1,5% liquido, di gusto buono, di produzione dell’annata, deve rispondere alle disposizioni di leggi vigenti.









































