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INTRODUZIONE

Un'alimentazione sana e bilanciata per cnergia e nutrienti in etd pediatrica ¢ requisito
fondamentale per un fisiologico accrescimento e per la prevenzione di molte malatiic cronico -
degenerative che riconoscono in scorretie abitudini nutrizionali una delle principali cause.

La ristorazione scolastica, pertanto, non rappresenta soltanto un semplice soddisfacimento di
fabbisogni nutrizionali, essa rappresenta un importante mezzo di educazione ¢ di promozione della
salute indirizzato ai bambini, ma che coinvolge anche la scuola e la famiglia, al fine di un
atteggiamento pil attento verso i consumi alimentari.

L’Organizzazione Mondiale della Sanita (OMS), ha forito raccomandazioni per una corrcttn
alimentazionc nella prevenzione di molte patologie e lo stile alimentare che le rispecchia & la Dieta
Mediterranea, modello nutrizionale tipico delle popolazioni affacciate sul Mediterraneo, in
particolare I’ltalia.

La Dieta Mediterranea era stata in gran parte abbandonaia con il boom economico degli anni
scssanta perché ritenula troppo povera, ma aitualmente le pili recenti acquisizioni scientifiche ne
hanno rivalufato gli aspetti preventivi rispetto ad altri modelli nutrizionali, Nel 2010 la Dieta
Mediterranea & stata dichiarata dall’"UNESCO patrimonio immateriale ¢ culturale dell'umanita,

Gli alimenti protagonisti della tradizione alimentare meditcrranea sono lolio d’oliva, i cereali
preferibilmente integrali ( pasta, riso, pane), il vino, i legumi, la fruita e tatti gli ortaggi.
L'aggiunta di giusie quantita di carne preferibilmente bianche, latte, uova, pesce, formaggi assicura
una dieta equilibrata, adatta a qualsiasi eta.

————1im le raccomandazioni: consumare agni giomo almena § parziaui di fruttn e verdura_allernando
quelle verdi (spinaci, insalata, broccoli), a quelle bianche (cavoli, finocchi, mele, pere), a quelle
rosse (pomodori, fragole, ciliegie), alla gialle (zucca, peperoni, albicocche, limoni), alle vicla
(melanzane, prugne, uva, fichi). L’ eificacia di questi alimenti & legata al loro contenuto in
polifenoli e flavonoidi, potenti antiossidanti capaci di proteggere le cellule dai danni provocati dai
radicali liberi, inoltre frutta e verdura sono ricche di altri importanti elementi: le fibre, che
dovrebbero essere presenti nella quantita di 30-35 gr al di, wili nella prevenzione delle patologie
dell’apparato intestinale; le vitamine, che |’organismo non & in grado di sintetizzare, ma che utilizza
in piccole quantitd nei processi fondamentali per la vita e la cui perdita quotidiana necessita di
essere reintegrata; i micronutrienti coinvolti nell’attivazione di cicli metabolici fondamentali,
anch’essi non sintctizzabili, ed infine ’acqua, indispensabile per I' idratazione, favorire la
digestione, repolare la (emperatura corporea, facilitare P'climinazione delle scorie. A questc
indicazioni bisogna aggiungere la riduzione d*1 sale. coinvolto nell’insorgenza dell'iperiensione, e
la riduzione dei grassi saturi.

Nel formulare le tabelle dictetiche, vanno rispetiaic le indicazioni di riferimento nutrizicnali
italiane (LARN), che fissano standard calorici e di nutrienti dei pasti, ulilizzando tutti i nutrienti nei
vari gruppi alimentari:

* proteine sia di origine animale che vegetale

- grassi sia saturi che polinsaturi

+ glucidi a lento assorbimento o anche zuccheri di pronta utilizzazione (frutta)

- Sali minerali - - Vitamine - - Fibre

Nel redigere il menu, ¢ importante tenere conto dei seguenti obicttivi:

- limitare il consumo di zuccheri semplici ¢ del sale aggiunto ai cibi

- aumentare il consumo di fibre attraverso una maggiore introduzione di alimenti non ruffinati,
frutta e verdura

~ favorire il consumo di pesce ricco di acidi grassi polinsaturi con {unzione protettiva sull’apparato
cardiovascolare.

- incrementare il consumo di legumi

- incrementare il consumo di olio extravergine di oliva crudo sui cibi
- limitare il consuma di insaccati ¢ salumi
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- utilizzare modalita di cottura che non alterino qualitativamente e quantitativamente i lipidi presenti
nella dieta,
11 pranzo a scuola anche per i pitt piccoli deve quindi saper combinare dietetica ¢ gastronomia per
formare il gusto dei bambini anche verso alimenti che di solito non seno graditi; tutto cid
rispettando ovviamente un apporto calorico e nutrizionale corretlo.
Nell'approntare i meni scolastici sono stati seguiti i seguenti criteris
e formulazione delle tabelle dietetiche suddivise per fascia di etd realizzate secondo i
suggerimenti dei L.A.R.N., con la composizione bromatologia media dei nutrienti principalt
(proteine,lipidi, carboidrati) riportati in Keal. e in percentuali
rispetio delle porzioni consigliate dei vari gruppi alimentari ( piramide alimentare)
Predisposizione, in alternativa al menu giomaliero, di un mentt “in biznco™ di epuale
composizione nutrizionale per eventuali momcntanee necessila
La differenziazione stagionale della tabeila & stata ottenuta altraverso la previsione di ortaggi e
frutta di stagione, ed attraverso una differente proposta di pietanze, tipicamente consumate nei mesi
estivi ed invernali. I§ menu invemale ¢ adottato nei mesi che vanno da novembre (30/11) ad aprile
(1/04), mentre il menu estivo & adottato nei mesi compresi tra aprile (2/ 04) e novembre (29/11). 1l
passaggio da un menu all’altro pud essere anticipato o posticipalo di qualche giomo a seconda
deli*andamento del clima.

Fabbisogno cnergetico

Tasti I-5anui
Colazione 15-20% 188-274 x
Kcal tot. media per il
Pranzo 35-40% 501-732 pranzo Keal 616
Mecrenda 5-10% 125-183
Cena 30-35% . 433-640 -
Totale 1252-1829

Fabbisogno Protcico
E’ stato determinato 1n base alla quantita di proteine necessarie alla crescita dell’organismo ed al
mantenimento dell’organismo Jell’equilibrio dell’azoto in presenza di un adeguato apporto di '
energia. [ valori ricavali sono stati aumentati del 50% per garantire un margine di sicurczza, Le
proteine dovrebbero garantire circa il 10-15% dell’cnergia totale. Come per gli altri, quantita
cccessive di questo nutriente, provocano danni nel lungo periodo. Le linec guida in materia
pediatrica raccomandano che il rapporto tra proteine di origine animale e quelle di origine vegetale
siadi 1:1.

Etd |Fabbisogno medio{ Quata giornalicra tolale Quota proteica del pranza in valori
g/kg/die in valori base (e raddoppiati) base (e raddoppiati)
espressa in range (p/die) Espressa in range (g/pranzo)
3-5 1.34 g, 20.5-26 g. (41-52) 8.2-10.4 g. (16.4-20.8)
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TARELLE DIETETICHE



Fabbisogno Lipidico

L’apporta energetico raccomandato derivato dai lipidi deve rappresentare circa il 35-40% del lotale
{ino al secondo anno di vita, e poi scendere al 30% fino all’adolescenza. Gli acidi grassi saturi non
devono superare it 10 %, i polinsaturi il 2-6%, mentre la restante percenluale e rappresentata da
acidi grassi monoinsaturi (circa 14- 15%dell’cnergia totale).

3-5
keal/die G
| Lipidi totali 462 51
Lipidi saturi 154 17
| emega 6 31 3.4
amepn 3 7.6 0.8

uota lipidica da destinarsi al pranzo, per fascia di etd scolare

3-5
keal G
lipidi totali 185 20
lipidi saturi 62 7
omcga 6 12 1.4
[omegn 3 3 0.3

———Fabbisognoglucidico—————

Vengono raccomandate percentuali che variano tra il 55% e il 60% dell’cnergia totale della dieta. I
auspicahile che questo obiettivo venga raggiunte con il consumo di alimali ricchi di fibra e amidi a
lento assorbimento, come pasta e pane, menire andrebbe contenuta nell’ordine del 10% la quota
provenienie da zuccheri semplici. Gli zuccheri semplici sono conlenuti anche in molti alimenti
primari, come latte, frutia e alcune verdure presenti nella alimentazione quotidiana dei bambini. Per
questo -notivo per i bambini pud essere acceltabile una quota di zuccheri semplici fino al 15-16%,
purché venga comunque limitato I’uso di saccarosio presente nei dolci e nelle bevande zuccherate.

Carboidrati totalj Amido Zuccheri semplici
55% 39% 16%
Eti keal/die g/die kealldie | = pldic keal/die u/die
3-5 647 211 600 150 - |246 161
Quota di carboidrati totali, scmplici e complessi du destinarsi al pranzo, per fascia di cti
scolare
Carboidrati totali Amido Zuccheri semplici
riferiti al pranzo riferiti al pranzo riferiti al pranzo
LEti keal g keal g keal g
3-5 338 84 240 60 98 24
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La fibra alimentare

Pur non essendo un nutriente, la fibra svolge importanti funzioni metaboliche ¢ funzionali. Per
questo ¢ importante raccomandarne ’assunzione tramite cereali, legumi, frutta e verdura. Il livello
di assunzione di fibra raccomandato in et pediairica pud essere calcolato nell’intervallo tra il valore
(in g/giornalieri) dell’etd anagrafica in anni maggiorata di 5 e I'etd anagrafica maggiorata di 10.
(Esempio: per un bambino di 8 anni: 13- 18g/ziornalieri.) In alternativa si pué raccomandare un
apporto di fibra pari a 0.5 g/giomalieri/kg di peso corporeo (Esempio per un bambino di 20 kg:
10g/giomalieri.)

Il fabbisogno in vitamine ¢ sali minerali

Tra { minerali e molto importante il calcio, per un corretto sviluppo del sistema scheletrito e, per le
femmine, per la prevenzione dell’osteoporosi. Si trava in molti alimenti, in particolare nei prodotti
lattiero caseari ma anche in alcuni vegetali. L’acqua polabile, quando ricca in sali minerali, puo
costituirc un’importante fonte di calcio. L’apporto gioraliero raccomandato di calcio ¢ di 800 mg
fino a 6 anni, 1000 mg (ino a 10 anni e 1200 mg fino a 18 anni.

[l ferro e necessario per a sintesi defl"emoglobina (pigmento del sangue che Irasporta ossigeno ai
tessuti), per il funzionamento di diversi enzimi. Il ferro e presente sia in alimenti di origine animale
(cami e pesce) che vegetale (legumi, indivia, radicchio verde, spinaci). L’apportio raccomandato e di
7 mg/giornalieri fino a 3 anni, 9 mg/giornalieri fino a 10 anni e 12 mg/giornalieri fino a 18 anni.

La Piramide alimentare rappresenta la distribuzione in frequenza e quantita di tutti gli alimenti:
allz base roviamo quelli che possiamo utilizzare tuiti i giorni al vertice quelli che & meglio limitare
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INTOLLERANZA AL GLUTINE (CELIACHIA)

La celiachia & un’enteropatia immuno-mediata che comporta una condizione permanenie di
intolleranza al glutine . Si sviluppa, in soggetti geneticamente predisposti, sia in et pediatrica che
adulta. Il fattore ambientale scatenante & il glutine,

Escludere dalla dicta: gli alimenti contenenti glutine ¢ contaminanti da glutine

Alimenti contenenti glutine

In natura il glutine si trova in alcuni cereali quali:

FRUMENTO (GRANO), ORZO, SEGALE, FARRO, KAMUT, GRANO BULGUR,
SPELTA, TRITICALE, AVENA

Qualsiasi alimento preparato con questi ccreali NON ¢ consentito.

Per esempio, se preparati con derivati di cereali contenenti glutine, non sono consentiti

Farina, amido, semolino, crusca, pasta (fresca, secca, con o senza ripieno), gnocchi di patate.
Prodotli da forno dolci o salati (pane, grissini, crackers, fette biscottate, pancarré, pangrattalo,
focacce, pizzn, biscotti, torte, ecc.), malto d’orzo /milesli e fiocchi di miscele di cereali tostati ,riso
soffiato al malto d’orzo o di frumento

Alimenti non pre- lavorati naturalmente privi di glutine (in chicchi/semi)

Il glutine non si trova nei seguenti cereali:

RISQ, MAIS, MIGLIO, MANIOCA, AMARANTO, QUINOA, SORGO, TEFF, GRANO
SARACENO

Cosi come nei vegetali quali:

FATATE, SOTA, GRANU SARACENG, LEGUMI (FAGIOLI, PISELLI, CECI, FAVE,
LENTICCHIE), CASTAGNE, FRUTTA E VERDURA

Cosi come: b

CARNE, PESCE, UOVA, LATTE, BURRO, OLIO,

FORMAGGIO (LATTE, SALE E CAGLIO), ZUCCHERO, MIELE

Per i seguenti prodotti derivati da alimenti naturalmente privi di gluline, nel caso non sia dichiarato
in ctichetta “senza glutine” consultare il Prontuario degli alimenti AIC {Associazione ltaliana
Celiachia) o individuare in etichetta il Marchio Spiga Barrata di AJC.

prodotti:

Farina, crema e amide di riso g

Farina di mais, polenta, maizena (amido di mais) e pop comn

Fecola di patate

[Farina di miglio

Farina di soia pura

Farina di tapioca

Farina di castagne

Farina di ceci e altri legumi

Farina di grano saraceno

1} Approvvigionamento delle materie prime
Escluderc dalla dicta tutti gli alimenti a base di cercali contenenti glutine (grano, orzo, farro, kamut,
segale, grano bulgur, spelta, triticale, avena).

Utilizzare solo:

-Alimenti non prelavorati naturalmente privi di glutine

-Alimenti dictoterapeutici notificati al Ministero della Salute e prodotti in stabilimenti autorizzati
dal Ministero (es. farine, pasta, pane, pangraitalo, crackers, biscotti, dolci, pizza, ccc.).
hitp://www.ministerosalute.it/alimenti/resources/documenti/dietetica/ A2( 1 ).pdf

Prodotti a marchio spiga barrata 1l marchio spiga barrata ¢ di propricta dell’ AIC e la sua licenza
d’uso ¢ concessa alle aziende che su verifica sono risultate conformi a produrre alimenti idonei al
consumatore celiaco,
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Prodotti presenti nel Prontuario degli Alimenti ALC, elaborato periodicamente aggiornato
dall’AIC a seguito di documentazione fomila, contatti ¢ garanzic fornite dalle Aziende Produttrici e
controlli sul prodotto finito. Si riceve mediante iscrizione ail’associazione e si pud consultare,
previa registrazione gratuita, sul sito www.celiachia.it.
Prodotti che riportano la dicitura *senza glutine”
2) Stoccaggio
-Le scorte di magazzino dei prodotti approvvigionali per un pasto senza glutine devono essere
conservate in luogo esclusivamente destinato ad esse.
-La conservazione dei cibi senza glutine dovra avvenire utilizzando sacchetti e/o contenitori dotati
di chiusura ermetica anche nel caso di conservazione in frigo/freezer.
-Si consiglia I'utilizzo di etichette o segnali distintivi per contrassegnare [e confezioni e/o i contenilori
al fine di evilare grossolani errori. 3) Comportamento degli operatori addetti alla preparazione
Il personale incaricato della preparazione di pasti senza glutine deve indossare divise pulite e non
contaminale (in particolare non infarinate) o indossare un camice monouso sopra la divisa in uso.
Lo stesso, prima di accingersi all'allestimento dei pasti senza glutine, € rigorosamente tenuto a lavarsi
accuratamente le mani al fine di eliminare qualsiasi traccia di possibili residui.
Il responsabile di cucina, cosi come eventuali altri operatori addeiti, dovranno essere adegualamente
informati/formati in merito alla necessita di rigorosa applicazione detle indicazioni fornite, al fine di
assicurare la produzione di pasti senza glutine “sicuri”.
4) In cucina
E necessario che i cibi siano preparati in modo che non sia consentito if contatto con alimenti con
glutine.
-i luogodella-lavorazione degli-alintemnti senza glutine dovid essere pulito da cventuah residui di
precedenti [avorazioni con alimenti con glutine (es. le preparazioni di dolci o pasta fiesca fatta a
mano)..
-Tutti i macchinari, le attrezzature, i prodotti accessori e gli ingredienti necessari alla produzione di
alimenti senza glutine devono essere assolutamente distinti e separati (se necessario coperti) per
garantire la non contaminazione degli stessi, utilizzare anche fogli o teglie di alluminio.
-La cottura degli alimenti senza glutine deve avvenire in cuntenitori distinti da quélli usati per altri
cibi: mai nella stessa acqua dove ¢ cotta la pasta con glutine, mai nei cestelli muiti coitura che
ospitano alimenti con glutine. Mon utilizzare 1’acqua di cottura gi usata per pasta normale, ne
utilizzarla per allungare risotti, sughi o altre preparaziani. Mai nel formo ventilato con cibi che
contengono glutine. ;

-L’olio di cottura deve essere destinato in modo esclusivo per la coltura degli allmcntl senza glutine e
non anche per alimenti con glutine. '
-Qualsiasi alimento senza glutine non deve essere addensato né infarinato con fariha non consentita.
-Qualsiasi padella, teglia, griglia, piastra nonché qualsiasi contenitore, non devono essere contaminati
da alimenti cen glutine: prima dell’utilizzo per il scnza glutine devono essere lavati accuratamenie.
-Ogni strumento che serve per grattugiare, scolare, tagliare, ecc, deve essere adeguatamente lavato
prima di essere usato per il senza glutine; si consiglia [’uso di tali strumenti in modo dedicato
(scolapasta, gratiugia, taglicre,...)
-La conservazione dei cibi senza glutine dovra avvenire in sacchelti e/o contenitori con chiusura
ermelica, anche nel caso di conservazione in frigo o in freczer.
Distribuzione
Il trasferimento del pasto senza glutine dalla cucina alla sede di somministrazione dovra avvenire in
mado lale da evitare qualsiasi contaminazione.,
11 pasto senza glutine dovra essere confezionato in inonoporzione ed idoncamente identificato,

Prontuario degli alimenti
Il "Prontuario degli Alimenti” raccoglie un elenco di prodotti alimentari non destinalj
all’alimentazione particolare cui & sottoposto il celiaco. ma al comune consumatore e appartpf
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caiegoric di alimenti a rischio o vietate per un celiaco, le cui aziende produttrici ne dichiarane
I"assenza di glutine (ad esempio, salumi, gelati, budini, ccc.),

Le aziende che aderiscono devono compilare un documento predisposto da AIC, per fornire le
nccessarie garanzie sui prodotti utilizzati e sui processi lavorativi eseguiti. Le aziende dichijarano
I'idoneila dei prodotti (venduti in Halin) ad cssere consumati anche dai celiaci (in quanto il glutine
eventualmente presente & sempre infcriore a 20 Ppm) e cid tenendo conto non solo degli ingredienti,
ma anche delle possibili contaminazioni durante tutte le fasj dj produzione (stoccaggio, lavorazione,
confezionamento, ecc.).

AIC si riserva la possibilita di effettuare dei controlij suj prodotti finiti (a scaffale).

Le nziende devono comunicare ad AIC le eventuali modifiche, apportate nel tempo, riguardanti la
composizione, la lavorazione ¢ il nome commerciale dei loro prodotti pertanto il Prontuario pud
subire modiliche e aggiomamenti.

Il Pronluario si riceve mediante iscrizione all’associazione oppure si pud consullare, gratuitamente
previa iscrizione, sul sito www.celiachia.it. Il Prontuaria on-line & sempre aggiornato.

Il marchio spiga Barrata

I “Marchio Spiga Barrata”, di propricta dell’ AIC, costituito da un disegno di fantasia richiamante
una spiga di grano tagliata da un segmento, & oggi riportato sull’etichetta di sempre pill numerosi
prodotti alimentari, Il “marchio” & simbolo di identificazione immediata. Per ottenere la licenza
d’uso del marchio sui prodoti, le Aziende devano superare una serie di verifiche finalizzate ad
accertare la conformita del loro Sistema Qualita a fabbricare aliment] idonei al consumatore celiaco.
Tali verifiche sono effettuate sia sulla documentazione aziendale, sia direttamente presso I'unita
produttiva, mediante visite ispettive periodiche, sia con analisi su materie prime e prodotii affini.

ALLERGIA ALLE PROTEINE DELLE UOVA

Si tratta di un’allergia che pud essere diretta alle proteine dell’albume o del tuorlo dell’uovo.
L’albume ha un maggiore potere allergizzante rispetto al tuorlo, cid non di meno sono stati osservati
anche soggetti con reazioni avverse al tuorlo.

Escludere dalla dietn:

Uova intere (sia albume che tuorlo)

Alimenti contenenti uova come ingrediente

Alimenti contenenli derivati dell’'uovo (indicazione obbligatoria in etichetta ai sensi del D.Lgs.
n.114/2006) .

#limenti che contengono o possono contenere uova o derivati: pasta all’uovo, pasta fresca, gnocchi,
sformati, prodotti da forno, dolci, biscolti, merzndine, torte, budini, pasta frolla, pasta sfoglia,
maionese, salse, polpette, wurstel, cami in scatola, hamburger pronti, impanalure, meringa, cereali
per la prima colazione, cono gelato, sorbetti, gelati alle creme, cacao at malto, gelatine, caramelle,
zuppe, soufflé, cialde, panini dolci, pancarré, prodotti della pasticceria,ecc.

= sempre necessario controllare le etichelte dej cibi che vengono somministrati per evitare di
introdurre I’allergene, che si pud nascondere in aliri cibi: per esempio, gli emulsionanti (lecitine)
possono derivare dall'uovo oltre che dalla soia, cosi come il lisozima che viene utilizzato come
coadiuvante tecnologico nella produzione del grana padano e altri formaggi.

Termini sulle etichette che indicano la presenza di uova: albumina, lisozima (E1105) da uovo,
lecitina (E322) da vovo, globufina, livelina, ovoalbumina, ovoglobulina, ovomucina, ovomucoide,
ovovitellina, polvere d’uovo, uovo (tuorlo e albume inclusi), vitellina,

Alcuni soggelti con spiccata allergia all’uovo possono avere reazione crociata con la camne di pollo.
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ALLERGIA ALLE PROTEINE DEL LATTE VACCINO
L'allergia alle proleine del latte vaccino (APLV) & un’allergia piuttosto diffusa, che puo
manifestarsi in reazioni anche gravi, sebbene generalmente le reazioni allergiche al latte vaccino
siano moderate. L’allergenc pil importante ¢ la caseina insicme a a-latoalbumina e p-
lattoglobulina.
Escludere dalln dieta:
Lalte (fresco, a lunga conservazione, in polvere, concentrato, ecc)
Alimenti contenenti latte come ingrediente
Alimenti contenenti derivati del latte (indicazione obbligatoria in etichetta ai sensi del D.Lps.
n.114/2006)
Alimenti che conlengono o possono contenere latte o derivati: panna, yogurt, {ormaggi freschi ¢
stagionati, burro, crema, margarina, prodotti da forno, biscotti, dolci, merendine, torte e preparati
per torte, cialde, caramelle, gomme da masticare, budini, salsc preparate, besciamella, maionese,
paste ripiene ¢ paste fresche, gnocchi, prosciutto cotto, wurstel, mortadella, salame, came in scatola,
legumi e vegetali/zuppe in scatola, dadi per brodo ed estratti vegetali, cibi precotti, prodotti per
I'infanzia, coni gelato, sorbetti, ghiaccioli, frappé, pane, pancarré, crackers, grissini, pizza e
preparati per pizza, tofu, puré istantaneo, succhi di frutta, cerenli per la colazione, cioccolato al
latte, alimenti contenenti caramello (a volte in pasticceria si usa il lattosio per la produzione di
carameilo), creme di aceto balsamico ecc.

sempre necessario controllare le etichette dei cibi che vengono somministrati pec evitare di
introdurre P'allergenc, che si pud nascondere in altri cibi.
Termini sulle etichette che indicano la presenza di latte: latte, latte in polvere, latte condensato,
z mgm,humn,_ma:ga:ina,-panna;-fonnaggio;-siem*di--Ialtc-{jmtafnu‘,"tcmml‘ﬂm',‘ﬂemiﬁﬁ‘éﬁ“zz"zﬁ“o,
delatlosato), lattosio, caseina e 67 derivati come caseinati di sodio, caseinati di calcio, caseinati di
magnesio, caseinati di potassio, coramello (E150), caglio, protcine del latte o ‘vaccine,
lattoalbumina, lattoalbumina fosfato, lattoglobulina, aromi artificiali del burro, aromi naturali.
Alcuni soggetti con spiccata allergis al laite possono avere reazione crociata con le carni bovine.

INTOLLERANZA AL LATTOSIO
L’intolleranza al lattosio, che colpisce 5% della popolazione europes, ¢ determinata dallincapacita
dell’organismo di metabolizzare il lattosio (uno zucchero presente nel latte). Normalmente,
I'enzima chiamato luttasi, presente nell’intestino tenue, scompone il lattosio in zuccheri piu
semplici (glucosio e galattusio) che entranc poi i circolo nel sangue. Quando I'attivita enzimatica &
ridotta, il lattosio non viene scomposto e vieme (rasportato nell’intestino crasso dove viene
fermentato dai batteri presenti in quelia parte def corpo. Questo pud determinare sintomi come
flatulenza, dolore intestinale, gonfiore e diarrca. * : -
Diversemente dalle allergie. Iintollcranza & dose dipendente: maggiore & la quantita di latiosio
ingerita, pilt evidenti sono i sintomi. La quartita di latte e latticini tale da determinare sintomi di
intolleranza & molto variabile. Molti soggelti che hanno una ridotta attivita intestinale della lattasi
possono bere un bicchiere di latte senza alcun problema. Analogamente, i formapgi stagionati, che
hanno un basso contenuto di lattosio, e i prodotti a base di latte fermentato, come lo yogurt, sono in
genere ben tollerati,

Lo schema dietetico per I'intolleranza al lattosio, che prevede I'esclusione di latte, alimenti
contenenti latte come ingrediente, alimenti contenenti derivati  del latie, & perianto quello
predisposto per I'allergia alle proteine del latte con I'aggiunta della possibilita di consumare yogurt
e formaggi stagionati, salvo diversa prescrizione medica
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DIETA PER MALATTIE METABOLICIIE
Nel caso di malattie metaboliche sara opportuno attenersi strettamente alla prescrizione dietetica
dell'ulenle rilasciata dal proprio medico. Nel caso dj diabete ,per esempio, spesso & sufficiente
modificare solo le grammature degli alimenti, in relazione alla dieta personale dell'utente,
mantenendo la varieta del menu’ in vigore
Salvo indicazioni diverse, non somministrare zucchero, marmellata, micle, dolci e dolciumi

DIETA PRIVA DI PESCE
Il menit potrd cssere adattaio escludendo il pesce. Controllare sempre attentamente gli
ingredienti dei cibi confezionati per escluderne In presenza.

FAVISMO
Malattia determinata dalla mancanza di un enzima che a seguito dell’ingestione di fave, piscHi,
lupini o altri legumi porta alla rottura dei globuli rossi. Si deve escludere, pertanto, dal ment tultj i
legumi in particolare fave e piselli — attenzione a minestroni surgelati’zuppe di legumi
misti/pietanze pronte di cui si sconoscono gli ingredienti - leggere le etichelte degli alimenti e dei
prodotti alimentari.

ALLERGIA AL FRUTTA SECCA escludere dalla dieta:

- arachidi, olio di arachide,

- pesto e preparazioni contenenti pinoli e frutla secca

- prodotti da fomo sulle cui etichette ¢ riportata la dicitura residui di

B e —

- cioccolato e cacao.

ALLERGIA AL MAIS E DERIVATI escludere dalla dieta: -

- mais

- polenta

- farina gialla, maizena,

- olio di semi di mais, maionese industriale (potrebbe contenere olio di

semi vari o olio di mais)

- Fiocchi di mais

- prodotti di pasticceria e da fomo, gelali, gelatine,

ALLERGIA ALLA SOIA esclutiere dalla dieta: X
- soia, olio di soia ‘ v :
- farina e latte di soia !

- olio di semi vari

- Margarine

- Alimenti contenenti grassi vegetali idrogenati

- Dadi da brodo

- Lecitina di soia

ALLERGIA AGLI ALIMENTI RICCHI DI ISTAMINA E TIRAMINA
escludere dalla dieta:

- formaggi stagionati

- pesce fresco o conservato

- verdure: spinaci, pomodori, patate ¢ cavolfiori

- legumi

- frutta secca

- salumi

- cioccolato e derivati

- albume d’uovo

- frutla: banane, fragole, pesca, kiwi, agrumi, ananas, lamponi, uva

- estratto di licvito, dadi

e
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ALLERGIA ALLE MUFFE escludere dalla dicta:
- formaggi stagionati

- salumi

- came € pesce alfumicati

- funghi

- sottaceti

- conserve

- frutta secca

- salse: maionese e Ketchup

PATOLOGIE CHE POSSONO ESSERE CORRELATE AL CONSUMO DI ALIMENTI
ORTICARIA escludere dalla dieta:

- formaggi stagionati

- [rutta secca

- fragole, mclone, agrumi

- pesce

- pomadoro e spinaci

- bianco d’uovo

- Cibi confezionati, conservati o insaccati (per la presenza di conservanti ¢
additivi)

- Cibi o bevande contenenti coloranti
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Nelle preparazioni destinati a soggetti di religione musalmana, rigidamenti osservanti oltre che la
carne di mainle ed i prodetti trasformati (prosciutio) vanno eliminati anche tutti i prodotti
contenenti strutto (si consiglia sempre di leggere attentamente le etichefte) tutte le carni non
macellate secondo il rito islamico ed animali acquatici che non hanno forma di pesce (molluschi,
crostacei ecc.) o senza squame (polipi ccc.) o se segnalati dall’utenza (es. pesce spada)Occorre
pertanto verificare I'assenza di tali ingredienti dagli alimenti destinati a dctta utenza compreso il
pane comune ola I'impasto della pizza. E’ consentilo utilizzare anche I'uovo pastorizzato.

Nelle preparazioni che necessitano I'eliminazione

della carne bovina questa deve essere sostitiirla

con altri tipi di carne previste,ponendo attenzione alla alternanza dell'alimento,ed inoltre rendere

le preparazioni il pint possibile simile al meni
discriminazione.

del giorne in modo da ridurre i fenomeni di

Religione musulmana

ALIMENTI PROIBIT! ALIMENTI PERMESSI
Carne di maiale Bresaola
Prasciutlo cotto Cami di tacchino e pollo
Prosciutio crudo Pesce
Sughi al prosciutto Uova
Sughi al ragl preparati coa carne di maiale Formaggi
Grassi da condimento di origine animale legumi
" [ (strutto/burro)

: Religione silc
ALIMENTI PROIBITI ALIMENTI PERMESSI
Tutti i tipi di carne Uova
Bresaola legumi
Prosciulto crudo ¢ prosciullo colto Formaggi stagionati
Pesce Formagpi freschi
Sughi al prosciuito e al ragl

Relipione indi .
Carne di maiale e bovina Cami di tacchino e pollo
Crostacei e molluschi Pesce
Prosciutto cotto/crudo, bresaola Uova
_Sughi al prosciutto e al ragh Formaggi
legumi , :

ASP SIRACUS A UO.C. 8 HAN SIRICUSA
TABELLE DIETETICHE




_ ALCUNI CONSIGLI PER
d L’ALIMENTAZIONE
A CASA

E’ importante abituare i bambini ad una regolare assunzione dei pasti seguendo quanto di seguito
descritlo:

¢ Una prima colazione cnergetica
Una tazza di Iatte eventualmente arricchita on orzo +fette biscoltate anche integrali o pane e
confeltura o fetta di torta casalinga senza farcitura o biscotti secchi o integrali
Un vaselto di Yogurt al naturale (eventualmente on aggiunta di frutta fresca) + fette biscottate o
pane e miele.
Una spremula fresca di agrumi o frullato di frutta o frutia fresca +pane,
Una tazza di latte on fiochi di cereali e miele.
Una tazza di the +pane ¢ marmellata o miele

Un pranzo ed una cena variati e ricchi in eguale misura di alimenti di origine animale e
vegetale

» Una merenda a meta pomeriggio e a meta maitina

SPUNTINQO META®’ MATTINA
Frutia fresca di stagione o spremuta di agrumi o frullato di frutta

A G
;v.sf

(R
it

Crakers all’olio_di oliva_extravergine

Pane +marmellata

MERENDA

Yoguri alla frutta

Latte + biscotti secchi

Torta casalinga di mele,di carote,allo yogurt,al limone,crostata on marmellata
Budino alla vaniglia

Frutta fresca di stagione o macedonia

Fette biscottate/pane con marmellata

Spremuta di agrumi

Yogurt al naturale »n aggiunta di frutta fresca

The on biscotti secchi A

PRANZO in mensa CENA

Primo piatlo asciullo’ Primo piatto in brodo{vegetale o di came o con
verdura o con patate) -

Primo piatto in brodo

Primo piatto asciulto

Secondo piatto
o Uova
» [ormaggio
o Camne/ pesce

Secondo piatto
¢ Prosciutto cotto/crudo/came /legumi
o Prosciulto cotlo/crudo/carne /legumi
e Uova o [ormaggio o legumi

Primo piatto con minesira di
verdure

Pizza Uova o pesce/carne
Piatto composto:

lasagne/pasta/gnocchi al ragi

Contorno colio Contorno crudo
Contorno crudo Contorno cotto
Frutta Frutta
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TABELLE DIETETICHE
SCUOLA DELL’INFANZIA

MENU’ AUTUNNO - INVERNO
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Diete speciali

In presenza di dieta per soggetti affeui da allergia o intolleranza alimentare, es. celiachia, o malattie
melaboliche, con indicazione degli alimenti victati, con prescrizione medica dettagliata, rilasciata
dal medico curante o dallo specialista, I’accoglimento del bambino va effettuato congiunlamente da
scuola e servizio di ristorazione,
In caso di allergic e intolleranze alimentari, devono essere cscluse dalla dieta preparazioni, intese
come ricette, che prevedono Mutilizzo dell'alimento responsabile o dei suoi derivati; inoltre devono
essere esclusi i prodotti in cui Ialimento o i suoi derivati figurino in etichetta o nella
documentazione di accompagnamento.
11 livello di qualita deliz dieta speciale deve essere appropriato come quello del menu base. Le
preparazioni sostitutive devono essere il pin possibile simili a! menti giomaliero. E necessario
promuavere varietd, alternanza e consumo di alimenti protettivi, quali frutta e verdura, per quanto &
possibile, anche all'interno di una dieta speciale,
Redazione della dieta
H responsabile del servizio di ristorazione dovra formulare delle procedure per ogni fase (dalla
formulazione della dieta alla produzione e distribuzione, ail’assistcnza al pasto), con definizione
puntuale delle attivita ¢ delle relative responsabilita.
Preparazione e distribuzione delle dicte speciali

~— v pliralimentidestinali alla dicla devono cssere mantenut] separali da tutti gli aliri previsti per
comporre il menit base
* ogni tivanda costituente fa dieta va preparata e confezionata in urea dedicata, anche solo
temporancamente, e riposta in appositi contenitori i quali vanno callocati su vassoio personalizzato
recanle il nome del bambino
* gli utensili utilizzati per la preparazione ¢ il confezionamento della dieta devono esserc
unicamunte impiegati per lale produzione
* il personale addelio alla preparazione e distribuzione, nonché il personale scolastico deve lavarsi
accuratamentc le mani, qualora abbia manipolato altri alimenti » il bambino deve cssere servito
sempre per primo: & bene che la distribuzione per le classi avvenga inizialmentz a partire dai
soggelti con dieta specialc e prosegua successivamente per gli altri commensali
* il pasto deve =ssere distribuito solo dopo che il personale addetto abbia identifizalo i)
bambino ui concerto con I’insegnante 5
* il personale addetto alla preparazione e distribuzione pud verificare la corrclta erogazione della
dieta attraverso apposita modulistica di tracciabilita, nella quale siano evidenziate le fasi del reiativo
processo.
(J{f -LINEE DI INDIRIZZO NAZIONALE PER LA RISTORAZIONE SCOLASTICA - allegato diete speciali)
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% Preferire "utilizzo di alimenti semplici da assemblare ai momento,

* Se vengono utilizzati cibi confezionati leggere aticnlamente le elichette, al finc di evitare
Iintroduzione di ingredienti vietati.

*» Dare la precedenza alla preparazione del pasto speciale rispetto alle aitre preparazioni.

* Utilizzare piani di lavoro, altrezzature, piatti, pentole, utensili, posate adibiti esclusivamente
ulla preparazione della diela.

*» Conservare separato in appositi recipienti chiusi e identificati il pasto speciale fino al
momento del consumo.

< Dare la precedenza alla distribuzione dei pasto speciale, lavarsi le mani in case di contatto
con gli allergeni.

s Distribuire la dieta con mestoli dedicati.

< Evitare di dare gli alimenti contenenti gli allergeni a coloro che ne sono allergici (es.: il pane
ai soggetti celiaci). _
%* Quando si elimina un alimento, viene escluso dalla dieta:
> I’alimento tal quale (cs: uova, latte, arachide);
> i prodotti alimentari in cui tale alimento & presente come ingrediente (es: biscotti
preparati con uova, olio di arachide);
> i prodotti alimentari in cui tale alimento & presente come coadiuvante tecnologico o

come-contaminante-derivante-dal praeedimenlo-di lavorazionedelproduottostessa:

Dieta leggera
La dicta leggera pgeneralmente ¢ rivolta a coloro che soffrono di stati di chetosi (acetone), gastrili o
gastroduodeniti, di enteriti in via di risoluzione (non deve essere pill presente diarrea) o stati post
influenzali che richiedono un periodo di cautela neila rialimentazione.

¥ Pastina o riso all’olio "
¥ Carne trita (al vapore) (o pesce) ai ferri Patate o carote lesse

¢ Frutta: mela o pera (preferibiimente cotta)
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LUNEDD 1~ SETTIMANA

scunola dell’infanzia

Ment:

<assato di verdura con pasta
Hamburger alla pizzaiola
Crocchette i patate
Pane comune
Frutta fresca di stagione

Lista degli alimenti

Quantita pro capite in

grammi

Pasta di semola di grano duro di 30
formato minuto
Zucchine/biste/carote/cipolla/ 40
pomodoro/sedano/spinacifcavolfiore/zucca/ 0
palpa di pomodare patate 10+3
o veednore miste (nlmene 15) surgelate 40
Patate 20
Polpa di pomodare 20
Formaggio grana 3
Carne di vitello magra (trita) 60
Panpgratlato 5
Latte p. scremato uht 5
For lIIdEE;U BTN =
Origano q.h.
Salsa di pomodoro q.b.
Crocchetie di patate prodoti surgetuta n3
Pane comunc, 40
Frutta fresca di stapione 150

. e 14 gr quota da

ine d’o e

Olio (extra vergine d’oliva) distribuire .

H a
3.5 umi grammi | Keal %
PROTEINE 23 101 16
LIPIDI 20 176 | 28
ICARBOIDRATI 92 345 56
Keal Tot./dic {] 622 |
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MARTEDI" i~ SETTIMANA

scrola dell’infonzia

Meni:

Riso al pomodore

Carore julienne
Pane comnne
Purea di frutta

Cuori di merluzzo gratinati

Lista degli alimenti

QOuantita pro capite in

grammii
Riso parboiled 50
Polpa di pomodoro 70
Cipolla/ q.b.
Formaggio grana 3
Merluzzo (CUOl'i) (prodonto surgelite) 70
Pangraltato 5
Prezzemolo q.b.
Carote 70
~Pmecomune— 0
Purea di i.attn 100

Olio (extra vergine d’oliva)

14 gr quota da distribuire

H 0
3-5 auni gramml Keal %
PROTEINE . 23 101 16
LIPIDI 20 176 28
ICARBOIDRATI 92 345 56
Keal Tot./die " 622 "
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MERCOLEDI’ 1~ SETTIMANA scuela defl’infanzin
Mend:
Pasta all'wmatriciaun
Tacchine panato
Zucchine pratinate
Pane comune
Frutta fresca df stagione

, Lista degli alimenti Quantita pro capite in prammi
Pasta di semola di grano duro 50
Polpa di pomodoro 40
Prosciuitc cotto B
Cipolla/sedano/carote q.b.
Olio ex. verg. d'oliva
Formaggio grana ]
Tacchino (fesa) G0
Pangrattato 5
Formaggio grana 2

Hprezzemofo— —————- —:b:

Zucchine 80 -
pangrattalo 3
| grana 2
Pane comune : 40
Frutta fresca di stagione 150
Olio (extra vergine d’oliva) 14 gr queta da distribuire
{ [+)
25 anni gramini | Kcal %
PROTEINE 24 95 15
LIPIDI 19 173 28
CARBOIDRATI 90 360 57
Kcal Tot/die | 628 |{
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GIOVEDY' 1~ SETTIMANA senola dell’infanzia
Meau:
Passato di legrmi misti con pasta
Ovoline df mopzzarella
Insalatina verde
Pane cannimme
Frutta fresca di singione
Lista degli alimenti Quantita pro capite in grammi
Pasta di semola di grano duro
e 30
di piccolo formato
Fagioli cannellini/piselli /ceci 20
secchi
Cipolla/sedano/carote q.b.
Mozzarella di latle vaccino _
{ovoline) 30 (=n4)
Lattughino 60
Pane comune 30
| Eruita frescadistagione-—————— 150
Olio (extra vergine d’oliva) 14 #r quota da distribuire
3.5 anni grammi | Kcal %
|PROTEINE 24 96 16
ALiPIDI 19 169 | 28
|cCARBOIDRATI 88 347 | 57
(Kcal Tot./dle 1 il 612 |

4
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VENERDI’ 1~ SETTIMANA scuola dell'infunzia
Meni:
Risottino alla crema di spinacl
Frittata arlecching
Fagiolini all'vliv
Pane comune
Yogurt alla frutta
- . Quantita pro capite in
Lista degli alimenti eranumi
Riso parboiled 50
Spinaci 15
Brodo vegelale 150 ml
[cnmt%mlmm/dpnlla_fp arttodera/sicehine)
Formaggio grana 3
Uovo intero pastorizzato 50
Carote/piselli/patate 15+5+10
pangrattato 2
Formaggio grana 3
Fagiolini finissimi (rdorro surgetato) 80
Pane comune 40
Yogurt alla frurta 125
Olio {cxtra verpine d'oliva) 14 gr quota da distribujre
0,
3-5 anni grammi | Kcal Yo

PROTEINE 23 101 16
| T 20 175 23 )
{CARBOIDRATI 92 345
[Kcal Tot./die | { 522 |L

ISP SIRACUSAU.0.C. SEIN - STR ICUSA
TABELLE DIETETICHE
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MENU’ AUTUNNO INVERNO

II SETTIMANA

ASPSIRACUS L O.C 8N - SIRACUS
TARELLE IMETETICHE




LUNEDI* 2+ SETTIMANA

scuola dell’infunzia

Menii:

Lasagne ol ragit
Gratin i verthure
Pane contitne
Frutta fresca di stapione

Quantits pro capite in

Lista degli alimenti grawmi
Pasta (formato lasagne) 50
Ragi: 20
carne di vitelio 40
Pomodori pelati 5
Sedunolcnmlc!cipﬁll_uc
Bescinmells
Latte p.s. ult 20
Facinn (00 12
Formaggio grana 8
Patatefzucchine/carote 7042545
Formaggio grana 3
Fiocchi di patate q.b.
-Pane.comune. 40 —
Fruita fresca di stagione 150

Olio (extra vergine d’oliva)

14 gr quota da distribuire

3.5 anni | grammi | Kcal %
IPROTEINE 22 86 | 14
{LIPIDI 19 167 | 2
CARBOIDRATI 87 348 | 58 I-

[ e

WP SIRACUSALLO.C. ST - SBLICUS:)
TABELLE INETETICHE




MARTEDI' 2~ SETTIMANA | senola dell’infanzia
Meni:
Pasta e piselli
Formaggio fresco cremoso

Insalating mista
Pane comne

Yopurt alin frutta .

; Quantita pro cagite in

Lista degli nlimenti . arammi
Pasta di semola di grano duro di |
I' . i 30

ormato minulo
Piselli finissimi (prodotto surgelatn) 40
Cipolla q.b.
Brodo vegelale 100 m]
Formaggio fresco cremoso 50
Lattughino/carote/radicchio 35425425
Pane comune 40
;?Futta fresca di stagione 150
. s e [4 gr quoin da
1
Olio (extra vergine d'oliva) distribuire
i a,

3.5 anni | grammi | Kcal :
IPROTEINE 23 94 15
ILIPIDI 17 154 | 25

CARBOIDRATI 89 356 59
Kcal Tot./die il i 604 {l

157 NIRACUSALLO.C ST - SIRICUS )
FIBELLE IMETETICHE




MERCOLEDI’ 2* SETTIMANA scula dell’infanzia
Menis:
Risotting alla crema di Zuecca
Bastoncind di merinzzo
Ortapgi al vapore
Pane conmne
Frutia fresca di stagione
. . . Quantita pro capite
Lista degli alimenti in granmmi
Riso parboiled 30
Zucca gialla 30
cipolla 3
Brodo vegpetale 100 ml
Formaggio grana 3
Bastoncini di merluzzo (prodono surgetara) 100
Carote/fagiolini/patate 30+50+70
Pone comune 40
Frutta fresca di stagione 150
: T 14 gr quota da
Olio (extra vergine d’oliva) distribuire
rammi | Keal ¥

3-8 anni J K =
IPROTEINE 22 | 88 | 14
lLIPIDI ; 19 171 | 28
[CARBOIDRATI 88 352 | 58
Kcal Tot/die | Il 617 ]]

ISP SIRACUSALLO.C. SIAN - SHLICHSA
TABELLE DNETETICHE




GIOVEDID’ 24 SETTIMANA scrola dell'infunziu
Meni:
Pasta al pomodera
Teneroni di pollo

Patate o forno

Pane comunne

Puren di friita

Lista degli alimenti Quantita p ro cap UL
gramnu
Pasta di semola di grano duro 40
Palpa di pomodoro 60
cipoila 3
Formaggio grana 3
Pollo (petto) (trito) 50
Pangratiato 2
Laite p. scremato uht 5
Formagpio grana 2
prezzemolo q.b.
Palate 150
rosmarino g.h.
Pane comune 40
Purca di frutta 100
Olio (extra vergine d'oliva) (ll?stg; I?I:l::‘cn da
2 g i [
1.5 anni | | grammi |, Kcal %
PROTEINE 227 86 14
ILIPIDI 19 | 167 | 28
[CARBOIDRATI 87 348 | 58
il jl_sod ||

ISP SIRACUSAU.O0.C, SN - SIRACUS:

TUIELLE METETICHE
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VENERDI' 24 SETTIMANA scuola dell’infanzia
Meni:

Pizza Murgherita

LProsciutto cotte

Insaluting verde

Pane comune
Frivtea fresen di stagione
Lista degli alimenti Quantita pro capite in
gramini
Pasta per pizza 100
Mozzarella 30
Polpa di pomodoro 50
origano g.b.
Prosciutto cotto magrosp f ) 30
Insalatina verde 60
Pane comune 40
Frutta fresca di stagione 150 )
. . - 14 gr quoin da

Olia (extra vergine d oliva) distribuire

3-5 anni |_grammi | Kcal %
PROTFINE® 24 96 | 16
{LIPIDI 19 196 | 27
ICARBOIDRAT! 88 | 347 | s7
{Kcal Tot./dir: 1] [| s72 1

ISP SIRACUSAV.O.€. 3145 - SIR 1€
THBELLE DIETETICNT:



MENU’ AUTUNNO INVERNQ

III SETTIMANA

ISP SHACUS AL G.C SN = STRACUSA

TiRELLE INETETICHIE




LUNEDI* 34 SETTIMANA scuola dell'infanzia
Menii:
Pasta al pomodoro
Doratine di lonza
Cantorne tricolore
Pane comune
Purea di frutta
. . Onantita pro capite in
Lista degli alimenti arammi
Pasta di semola di grano duro 40
Polpa di pomodoro 60
Carote/cipolla/sedano 3+3+2
Formaggio grana 3
Carne di suino (lonza) 60
| Pangrattato 2
prezzemolo q.b.
Patate/carote/piselli 704+-25+5
Panc comune 40
Purea di fruits 100

Olio (extra vergine d’oliva)

s

14 pr quota da

distribuire

3£ anni rammi | Kcal %
PROTEINE 22 89 | 14
ILIPIDI 18| 162 | 26
CARBGCIDRATI 91 364 | 59
Kcal Tot./die H I e15

ASP SIRACUSAU0.C SLAN - TR ICUN |
TRELLE INEYETICHE




MARTEDI’ 3~ SETTIMANA seuola dell’infanzia
Menii:
Passato di verdure con riso
Bocconcini i pollo al Iatte
Purza di patote
Pane comuna
Fruita fresca ii stagione
g Quantita pro capite in
Lista degli alimenti T

Riso 30
Zucchine/bicte/carole/cipolby/ 40
pomodoro/sedano/spinacifcavolfion/zucen/ 10430
polpa i pomadore patate
« rerdure miste (nlmeno i5) susgelate 40
Patate 20
Polpa di ponsedare 20

| Pollo {(pello) 60
[Farina 00 . q.b.

———1 Eattepseremaouht I
Patate 100
Latte p.s. uht 6
Pane comune 40
Fruna (resca di stagione 150 .
. Ty 14 gr quota da
-E.IIO (extra vergine d’oliva) distribuire i
H 0,
3.5 anni grammi { Kcal o
PROTEINE 22 86 14 )
fLIPIDI 19 167 | 28 v s
CARBOIDRAT! a8 352 58
| | s05 |

ISP SIRACUSACO.C. STAN = SIRACUS:A
THELLE BIETETICHE




MERCOLEDI' 3~ SETTIMANA scuola dellinfanzia
Menii:
Pasta olio e grana
Polpettine al sugo
Spinaci al pomudare
Pane comune
Yogurt alla fruna
S . niitd capite i
Lista degli alimenti Quem ';_ﬁ ;ﬁ"fp e m
Pasta di semola di grano duro 40
Otio (extra vergine d*oliva)
formaggio grana 10
Carne di vitello magra (spalla
. 60
trita)
Pangratiato 3
Latte p. scremato uht 5
Uovo intero pastorizzato 2
Formaggio grana _2
prezzemolo q.b.
Spinaci 100
Polpa di pomedoro 10
Pane comune 40
Yopurt ala (rutta 125
, AP 14 gr quotn da
Olio (extra vergine d’oliva) distribulre
H 0,
3.5 anni grammi | Keal %
JPROTEINE 22 86 14
{LIPIDI 19 167 | 28
[CARBOIDRATI 87 348 | 58
| |1 601

ISP SIRACUSA U, 0.C. 1N - SIR 1CUSH
T WELLE DIETEYICHE



GIOVEDI® 3~ SETTIMANA

scuola dell’'infanzia

Menu:

Passato di ceci con farro
Ovaline di mozzarella

Carote julicnne
Pane comune
Frutta fresca di stagione
Farro 30
Ceci secchi 30
Carote/sedano/cipolla 5+2+3
Polpa di pomodoro 10
Mozz_ﬂrclla di latte vaccino 60 (=n.5)
{avoline)
Carote 80
Pane comune 40
-Pures-di-frutla 100
. . A 14 gr quota da
Olio {extra vergine d olwa). distribuire
I a,
3-5 anni | grammi | Kcal %
IPROTEINE 22 89 14
LIPIDI 18 162 268
CARBOIDRATI g1 364 59
Kcal Tot./dle t 615 ||

151 SIRACYSAU..C. STAN = SIRACUSA
FARELLE DIETETICIIE




VENERDI' 3~ SETTIMANA scuola dell’infanzin
Menii:
Pasta con crema di cavolfiore
Cuori di merluzzo gratinarti
Insalating verde
Pane comune
Frutta fresca di stagione
Listn degli alimenti Ouantita pro capite in
granuni
Pasta di semola di grano duro 40
Cavolfiore (cimette) 15
Brodo vegetale 150 m]|
Formaggio grana 3
Merluzzo (CUOl‘i) (pradotie surgelntn) 70
Pangratiato/prezzemola q.b.
Lattughino 30
- Pane comune 40
Purea di frutta__ 100
: SO 14 gr quota da
Olio {extra vergine d’oliva) distribuire

3.5 anni | grammi | Keal | %
|PROTEINE 22 88 | .14
lLiPiDI 18 165 | 27
[CARBOIDRATI 50 | 366G | 59

i Let3 |

LS SIR ACUS:NLO.C, SLAY - XTRACUSH
TABELLE METETICHE
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MENU’ AUTUNNO INVERNO

IV SETTIMANA
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TIRELLE IMETETICHE




LUNEDI* 4 SETTIMANA scuola dell'infanzin
Meni:
Pasta al pesto i zucchine
Doratina di pollo
Patate alla pizzaivla
Pane comune
Yogurt alla frutta
Listn degli alimenti Quantita pro capite in
grammi
Pasta di semola di grano duro 40
Zucchine 50
Basilico (surgelato) q.b.
Cipolla/brodo vegelale q.b.
Formaggio grana 3
Pollo {pelio) 60
Pangrattato 2
prezzemolo q.b.
Patate 150
Polpa di pomodoro 8
origano q.b.
Panc comune 40
Yopurt nlla! (rutta 125
x S 14 gr quota da
Olio ?cxtm vergine d'oliva) distribuire
rammi | K %

25 anni grammi cal %
[PROTEINE 23 93 15
lLIPIDI 18 | 163 | 26
ICARBOIDRATI 91 363 | 59
Kcal Tot./die | |l 619 ]

ASE SIRACUSAU.0.C. S1AV = SIRACUSH
TARELLE DIETETICHE
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MARTED!" 4+ SETTIMANA scuola defl’infunzia
Menii:

o Riso al fornp

e Gratin di verdure

o Pane connine

Frutto fresca di stagione
. . Quantita pro capite in
Listn degli alimenti crammi
Riso parboiled 40
Piselli { prodotto surgelato) 10
Ragi: 20
carne di vilello 40
Pomodori pelati 15
Sedano/carote/cipolln
Besciamelln
Latte p.s. uht 920
Farina 00 12
Formaggio grana 4
—I-cavolftore/finocchi? 100
Pangrattato 3
Formaggio grana 4 >
Pane comune 40
Frutta [resca di stapione 150 -
. S 14 gr quota da
Olio (extra vergine d'oliva) distribuire
rammi 9
3.6 anni | grammi | Kcal %o

PROTEINE 25 101 16
jLIPIDI 18 165 | 26
ICARBOIDRAT] 90 | 361 | 58
[Kcal Tot.Idie | I 627 ]

ASP SIRACUSA U O.C. $1AN -~ SIRACUSA
TARELLE DIETETICHE




MERCOLEDI 4* SETTINMANA

scuola dellinfanzia

Meni:

Crema di fagioli caneiling
con rise integral:
Formaggie fresce cremoso
carofe julfenne
Pane conune

Frutta fresca di siazione

Lista degli nlimenti

Quantita pro capite in

grammi
Pasta di semola di grano duro di
fi . 30
ormato minuto
Fagioli cannellini secchi 30
Carote/sedano/cipolla 5+2+3
Polpa di pomodoro 10
Formaggio fresco cremoso 50
Carote R0
Pune comune 40
Frutta fresca di stagione 150
Olio (exira vergine d’oliva) (Il‘i‘s?rl;l?nzli:::a LD
3.5 anni |_grammi | Kcal %
PROTEINE 24 96 16
JLIPIDI 19 169 | 28 ¢
[CARBOIDRATI 88 347 57 |
Kcal Tot./die | ezl T

LSP SIRANCUSALLO0.C. SEWN - SIR LY
TARELLE DIETETICIE




| GIOVEDY 4* SETTIMANA scuola dell infanzia
Menn:
Pasta al pomodoro
Bastoncini di mertuzzo
Insalata verde
Pane conmune
Purea di frutta
o . Quantita pro capite in
Lista degli alimenti crammi
Pasta di semola di grano duro 40
Polpa di pomodoro 60
cipolla 3
Formaggio grana 3
Bastoncini di merluzzo 100
{prodotto surgelato)
Lattughino 60
Pane comune 40
Purea di frutta oo .
. ST, 14 gr quota da
Olio (extra vergine d’oliva) distribuire
25 anni grammi ; Kcal %
[PROTEINE 24 9% | 16
LIPIDI 19 169 28
CARBOIDRATI 88 347 57
Keal Tot./die N Il 612 |

1P SIR (CUS 1U.0.6. $1AN = SIRACUSH
FARELLE DIETETICHE



YENERD{' 4* SETTIMANA schola dell’infanzia
Meni:
Pizza Margherita
Prosciutto cotto
Inusalata mista
Pam! comnne
Prrea dl frutta
. : . Quantita pro capite in

Lista degli alimenti aranmi
Pasta per pizza 100
Mozzarella di latte vaccino 30
Polpa di pomodoro 40
Origano q.b.
Prosciulto cotto magro_ 30
Lattughino/carote/radicchio 35+25+25
Panc comune __ _4n
Frulta fresca di stagione i50

. SER— 14 gr quota da
Olio (cxira vergine d’oliva) distribuire
’ o,

3.5 anni grammi | Kca %
|PROTEINE 24 96 16
{LIPIDI 19 169 | 28
|CARBOIDRATI 88 347 57 |
Kcal Tot./die Il Il 612 ]

ISP STRACUSAL.O.C. STIN - SR WCUSA
FHELLE METETICHE




TABELLE DIETETICHE
SCUOLA DELL’INFANZIA

MENU" PRIMAVERA=ESTATE

ASPSR
UOCSIAN-SIRICUS
RISTORAZIONE SCOLASTICA
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MENU" PRIMAVERA - ESTATE

1 SETTIMANA

ASP SR

VO.CStAN-SIRACUSA
RISTORAZIONE SCOLASTICA




LUNEDI’ 1~ SETTIMANA scuola dell'infanzia
Meniu
“* Pastasciuttina af pontodoro fresco ¢ basilico
< Cuori di merluzzo gratinati
* Ortaggi al vapore
< Pane comune
< Frutta fresca di stagione
. AT, . Quantita pro capite in
Lista degli alimenti " grammi
Pasta di semola di grano duro 50
Pomodoro fresco per salsa 70
Cipolla/basilico g.b./ q.b.
Formaggio grana 3
Merluzzo {cuori) prodotto surgelato 20
pangratiato 10
prezzemolo q.b.
Carote/palate/fagiolini 35+35+35
Pane comune 40
Frutta fresca di stagione 150
Olio (extra vergine d’oliva) 15 gr quata da distribuire
Sale
COMPOSIZIONE BROMATOLOGICA
grammi Kceal %

PROTEINE 22 86 14

LIPIDI 19 167 28

CARBOIDRATI 87 348 58

601

ASP SR
VO.CSIAN~SIRACUS
RISTORAZIONE SCOLASTICA

3



MARTEDYI’ 1~ SETTIM ANA scuola dell'infanzia

Menn:

“ Risottino con zucchine ¢ pomodore

** Polpettine al pomodoro

< Patate al vapore

* Pane comune

*_Fratta fresca di stagione

Lista degli alimenti Quantitx}‘?l:';‘cinplle n
Riso brillato 50
Pomodori pelati /zucchine verdi 20425
Cipolla q.b.
Brodo vegetale 150 ml
Formaggio grana 3
Came vitello (trita)o 60
pangrattato 5
Uovo pastorizzato 25
Latte p. scremato uht 5
| Salsa di pomodoro 20 I

Formaggio grana 2
Palate novelle ' 100
Pane comune 40
Frutta fresca di stagione 150
Olio (e:étra vergine d’oliva) ’ 15 gr quotn da distribuire
Sale

| grammi_| Kcal %
PROTEINE 23 93 15
LIPIDI 18 163 | 26
CARBOIDRATI 91 363 59
Kcal Tot./dle 619

ASP SR
VO.CSTAN- SIRACUSA
RISTORAZIONE SCOLASTICA




ISP SR

MERCOLEDY 1* SETTIMANA scuola dell’ infunzia

Menii:

< Pasta con crema di piselli

< Ovoline di mozzarella

s Insalatina di pomodoro

“ Pane comune

s Frutta fresca di stagiane

A S . Quantitd pro capile in
Lista degli alimenti grammi

Pasta di semola di grano duro 40
Piselli freschi o surgelati 35
Cipolla g.b.
Formaggio grana 3
Mozzarella di latte vaccino 60
Pomodoro da insalata 100
Pane comune 40
Frutta fresca di stagione 150

Olio (extra vergine d’oliva)

15 gr quotn dn distribuire

Sale

COMPOSIZIONE BROMATOLOGICA
3.5 anni grammi_| Kcal | %
PROTEINE 22 88 15
LIPIDI 18 165 | 27
CARBOIDRAT! 90 346 | 58
Kcal Tot./die 600

UO.C SN SIRACUSA
RISTORAZIONE SCOLASTICA



GIOVEDI’ 1* SETTIMANA scnoln dell'infanzia
Ment:
< Minestrina estiva con orzo
> Doratina di pollo
> Fagiolini all’olio
“ Pane comune
* Frutta fresca di stagione
: e Quantita pro capite in
Lista degli alimenti arammi
Orzo perlato 40
Zucchine/biete/carote/cipolla/pomodoro 20+15420+15+15
Formaggio grana 3
Pollo (petio) 60
Uova fresco intero pastorizzato q.b.
Pangrattato 3
= —— —
Formaggio grana 2
Fagiolini (finissimi) 60
Pane comune 40
Frutta fresca di stagione 150
Olio (extra verginc d’oliva) 15 gr quota da distribuire
Sale '
grammi | Kcal %
PROTEINE 22 86 14
i LIPIDI 19 167 27
CARBOIDRAT! 92 368 59
Kcal Tot./die 6§21

ISP SR
UO.CSTAN-SIRACUSA
RISTORNZIONE SCOLASTICH



VENERDI" 14 SETTIMANA

scroly dellinfanzin

Menu:

Pasta al ragii vegetale
Proscintto cotro
Insafating verde novella
Pane comune

Frutta fresca di stagione

-
..

T

-
4

-

LJ
o

(Y
...

Lista degli alimenti LU DG T
grammi

Pasta di semola di grano duro 50
Polpa di pomodoro 60
Cipolla/sedano/carote/zucchine 10+5+10+20
Formaggio grana 3
Prosciutto cotto magro s/p 30
Lattughino 30
Pane comune _ -40
Frutta fresca di slagione 150
Olio (extra vergine d'oliva) 15 gr quota dn distribuire

Sale

COMPOSIZIOME BROMATOLQOGICA
3.5 anni grammi | Kcal %
PROTEINE 23 91 15
LIPIDI 20 182 29
CARBOIDRATI 88 353 56
Kcal Tot./die 626

ASP SR
VOCSTAN-SIRACUSH
RISTORAZIONE SCOLASTICA




MENU’ PRIMAVERA - ESTATE

II SETTIMANA

ASP SR
U0.C 514 N-SIRACUS
RISTOR\ZIONE SCOLASTIC |




LUNEDI 2~ SETTIMANA scuole dellinfanzia

Ment:

C
..

Risottino alla parmigiana

s Straccetti di pollo in umido
Patate al vapore

Pane comune

Frutta fresca di stngione

0..

s

heS

Y
..0

>
..

L

Lista degli alimenti Qum.ntltﬁ LG
in grammi

Riso brillato 50
Brodo vegetale: cipoila/sedano/carote/zucchine 150 ml
Cipolla S q.b.
Parmigiano 10
Pollo (petto) 60
Polpa di pomodoro 25
Cipolla/sedano/carote q.b.
Patate novelle 100
Pane comune 40
Frutta fresca 150
Olio (extra vergine d’oliva) 15 gr quotn da distribuirel

Sale

COMPOSIZIONE BROMATOLOGICA
3.5 anni grammi | Kcal %
[PROTEINE 24 96 16
[LIPIDI 18 162 26
CARBOIDRATI 89 356 58
_ Kcal Tot./die 614 |

15P SR
V.0.C ST N-SIRACUSH
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MARTEDI 2* SETTIMANA

scuola dellinfanzia

Menir:

%3

o

»

L)
‘.

Filetto di merluzzo panato
Insalating verde

Pane comune

Frutta fresca di stagione

£l
l"

-

L)
X

L)

Pastasciuttina al pomodoro firesco ¢ basilico

. S . Quantitd pro capite in

Lista degli alimenti grammi
Pasta di semola di grano duro di formato 50
Pomodoro fresco per salsa 70
Cipollasbasilico fresco q.b.
Merluzzo (filetto) 90
pangrattato 3
Prezzemalo Q.b.__
Lattughino 30
Pane comune 40
Frutta fresca 150 N
Olio {exira. vergine d’oliva) 15 gv quotn da distribuire

Sale
| grammi | Kcal %
PROTEINE 24 96 4
LIPIDI 20 181 29
CARBOIDRATI 87 348 | 57
Kcal Tot./die 625

48PSk
VO.C S AN - SIRACUSA
RISTORAZIONE SCOLASTICA



ASP SR

MERCOLEDI’ 2~ SETTIMANA

scunla dell’infanzia

Menu:

d

L) L)
... .‘

)

!

/
0..

Pane comune

-
...

Minestring estiva con riso
Medaglione di carne
Ortaggi al vapore

Frutta fresca di stagione

| N—

Lista degli alimenti

Quantitd pro capite in

grammi
Riso brillato 40
Zucchine/biete/carote/cipolla/pomodoro 30+15+20+15+15
Formaggio grana 3
Came di vitello magra (Irita) 60
Pangrattato 5
Latte p. scremato uht 5
Formaggio grana 2
prezzemolo q.b.
Fagiolini,carote, patate 35+35+35
Pane comune B 40
Frutta fresca di stagione : 150 .

1 Oli~ (extra vergine d’oliva)

15 gr guatn db distribuire

Sale
3.5 anni grammi | Keal %
PROTEINE 23 80 14
LIPIDI 20 181 29
CARBOIDRATI 89 356 57
| Kcal Tot./die 627

VO.CS1AN-SIRACUSA
RISTORAZIONE SCOLASTIC A



ASP SR

GIOVEDI’ 2~ SETTIMANA

sctwola dellinfanzia

Menii:

“* Pasta pomodoro al pomodoro
s Tacchino in insalata

< Insalatina mista

% Pane comune

“* Frutta fresca di stagione

q AT . Quantitd pro capite in

Lista degli alimenti BT
Pasta di semola di grano duro 50
Pomodori freschi per salsa 70
Cipolla q.b.
Ricotta vaccina 5
Tacchino (fesa) bocconcini 60
Larote Iresche a juliénne 15
Cubetti di pomcdoro fresco 15
Carote/radicchio/finocchi 35+35+35
Pane comune 40
Frutta fresca di stagione o 150
Ofio (extra vergine d’oliva) " 15.g¢ quata dn distribuire

Sale
COMPOSIZIONE BROMA TOLOGICA
rammi | Kecal %
PROTEINE 22 88 14
LIPIDI 19 171 28
CARBOIDRATI 89 356 58
Kcal Tot./die 615

VO.CSIAN-SIRACUSA
RISTORAZIONE SCOLASTIC
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VENERDI’ 2~ SETTIMANA
Menu:
% Cous-cous con verdure
* Polpettine di pesce
% Carofte baby lesse
< Pane comune
* Frutta fresca di siagione
. AT . tita capit
Lista degli alimenti Q“a'i'n'gr;":‘:n";‘p' ¢
Cous-cous precotto 30
Verdure ed ortaggi misti di slagione (carote/zucchine ecc) 80
Brodo vegetale 120 ml
Nasello 70
Uovo fresco inlero pastorizzato . 25
"Patare T 18
Pungrattato _ 4
prezzemolo q.b.
Carote 60
prezzemolo ) q.b.
Pane comune 40
TFruila fresca di stagione - 150
Olio (extra vergine d’oliva) (ll?sfr';l:';:? dn
Sale
COMPOSIZIONE BROMATOLOGICA
3-5 anni grammi | Kcal %
1PROTEINE 23 93 15
LIPIDI 18 163 26
CARBOIDRATI 91 363 59
Kcal Tot./die 619

ISP SR
VOCSIAN-SIRACUSA
RISTORAZIONE SCOLASTIC




MENU’ PRIMAVERA - ESTATE

T SETTIMANA

ASP SR
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LUNEDI 3* SETTIMANA |  sciota defPinfunzia

Meni: I

= Pastina in brodo vegetale

 Frittata con pisclli

< Insalatina di pomodore

< Pane comune

% Frutta fresca di stagione

. s owe . Quantitd pro capite in
Lista degli alimenti arammi

Pasta di semola di grano dure di formato minuto 25
Brodo vegetale: carote/sedano/cipolla/zucchine/pom. 200 mi
Formaggio grana 3
Uovo fresco intero pastorizzato 50
Piselli i5
Pangrattato 4
Laite p. scremato uht 5
Formaggio grana 2
Pomodori da insaltata 60
Pane comune 40
Frutta fresca di stagione 150
Olio (extra vergine d'oliva) IS gr quota da distribuire
Sale '

COMPOS|Z!ONE BROMATOLOGICA
grammi | Kcal %

PROTEINE 23 94 18
LIPIDI 19 171 28
CARBOIDRATI 89 356 57
Kcal Tot./die 621
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YIARTEDY 3~ SETTIMANA

Menii:

L)
0.0

Passato di verdura cou riso
Doratiria di taccliino
Insalata verde novella
Pane conme

Frutia fresca di stagione

%

&
..

-

e

b

-
...

. = . Quantita pro
Lista degli alimenti capite in grammi
Riso integrale 30
Verdure miste (carote/sedano cipolla/zucchine/zucca/bietole/ | 15+15+15+30+30+20
Spinaci/pomodori pelati/patate) 20+15+20
Formapgio grana 3
Tacchino (lesa) 60
Uovo fresco intero pastorizzato q.b.
Formaggiograna 3
Pangrattato 2
Lattughino 30
Pane comune 40
Frutta fresca di stagione 150
1. : of -
Olio (extra vergine d'oliva) 15ge awola da
Sale
grammi Kcal %

PROTEINE 22 86 14

LIPIDI 19 167 28

CARBOIBRATI B7 348 58

601

ASP SR
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MERCOLEDI 3 SETTIMANA scuola dellinfanzia
Meni:
% Pastasciuttina con pemodoro fresco ¢
basilico
< Sformato al prosciutio
% TFagiolini all’olie
< Pane comunc
% Frutta fresca di stagione
. . G . Quantita pro capite in
Lista degli alimenti grammi
Pasta di semola di grano duro 50
Pomodoro fresco per saisa 70
Cipotla/basilico fresco q.b.
Patate 160
Prosciutto 6
Formaggio grana 2
[Pangratiato 2
Uovo intero pastorizzato i 23
Fagiolini finissimi 60
Pane comune 40
Fruita fresca di stagione - 150
Olic {extra vergine d'oliva) 15 gr quotp da d'stribuire
Sale
gramimi Kcal %
PROTEINE 25 101 16
LIPIDI 18 165 26
CARBOIDRATI 90 361 58
Keal Tot./die 627

ASP SR
UG.CSIAN-SIRACUS
RISTORAZIONE SCOLASTICA




GIOVEDI' 34 SETTIMANA scuola dell’infunziu
Ment:
“ Risottine con yucchine
¢ Medaglione di carne
“ Carote julienne
» Pane comune
** Frutta fresca di stagione
: S Quantits pro capitc in
Lista degli alimenti grammi
Riso brillato 50
Zucchine verdi 40
Brodo vegetale 150 mi
Formaggio grana 3
Carne di vitello (trita) 60
Pangrattato ' 5
Eatteprserenmaro 5
Formaggio grana 2
Carote fresche novelle 60
Pane comune 40
Frutta fresca di stagione 150
1 Olio (extra vergine d’oliva) 15 gr qun.tn da distriboire | -
Salc '
grammi Kcal %
PROTEINE 22 88 15
LIPIDI 18 165 27
| CARBOIDRATI 90 346 58
Kcal Tot./die 600

ASP SR
LOCSTAN-SIRACUSA
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VENERDI’ 34 SETTIMANA

scuola dell'iufanzia

Menn:

*
L

Pasta allortolana

Polpettine di pesce (funny fisch)
Spinacetti al grana

Pane comune

Frutta fresca di stagione

e

'

*
'..

*e

*s

Lista degli alimenti

Quantitd pro capite in

grammi
Pasta di semola di grano duro 50
Sedano/carote/cipolla 15
Pomodoro pelato 65
Melanzane/zucchine 10-+10
Formapgio grana 3
Polpettino-di pesce- w
(prodotto surgelata)
Spinaci 60
Formaggio grana 2
Pane comune 40
Frutta fresca di slagione 150

Olio (extra vergine d’oliva)

15 gr quots Jda distribujre

Sale

COMPOSIZIONE BROMATOLOGICA

grammi Keal %
PROTEINE 25 101 16
LIFIDI 18 165 26
CARBQIDRATI 80 361 58
Kcal Tot/die 627

ASPSH
VOCSIAN-SIRACUSA
RISTORAZIONE SCOLASTIC




MENU’ PRIMAVERA - ESTATE

IV SETTIMANA
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LUNEDI’ 4* SETTIMANA

scuola dellinfanzia

Ment:

.
L

%

e

s

Insalatina mista
> Pane comune

s

J

"
b

Passato di verdura con pasta
* Prosciutto e formaggio

Frutta fresca di stagione

Lista degli alimenti Q““““g'r Pro capliaia
Pasta di semola di grano duro di formato minuto 30
Verdure miste (carote/sedano '
cipolla/zucchine/zucca/bietole/ |513+15430+30+20
Spinaci/pomodori pelati/patate) 20+15+20
Prosciutte cotto 25
-Eormaggio- fresco-spalmabile 25
Lattuga,pomodoro,finocchio,nigis 15+304+20+3
Pane comune 40
Frutta fresca di stagione 150
Olio {extra vergine d’oliva} 15 pr quots da distribuire
Sale
grammi Keal %
PROTEINE 23 101 18
LIPIDI 20 176 28
CARBOIDRATI 92 345 56
Keal Tot./die 622

ASP SR
VOCSIAN - SIRACUSA
RISTORAZIONE SCOLASTIC |

31



MARTEDI’ 4 SETTIMANA scuola dell’infanzia l
Meni:
** Risotto primavera
% Teneroni di pollo
% Patate al forne
< Pane comunc
< Frutta fresca di stagione
Listn degli alimenti Q“"""‘gu';“m“i""i“’ fn
Riso brillato 50
Piselli finissimi (prodotto surgelaio) 20
Sedano, carota, cipolla, q.b.
Formaggio grana 3
Petto di pollo (trito) 60
-pangratialo 4
Latte p. scremato UHT 5 &
Sale /erbe aromatiche ? q.b.
Formaggioggiana 3
Pane comune 40
Frutta fresca di stagione . 150
Olio (extra vergine d’cliva) " 115 gr quotn da distribuire
Sale
grammi Keal %
PROTEINE 24 96 16
LIPIDI 19 169 28
CARBOIDRATI 88 347 57
1Kcal Tot./die 612

ISP SR
UO.CSIAN-SIRACUSA
RISTORAZIONE SCOLASTICA



MERCOLEDI’ 44 SETTIMANA

scuola dellinfunzia

Menii:

Vellutata di lenticehie con orzo
Ovaline di mozzarella

* Carofte baby all’olio

> Pane comune

Frutta fresca di stagione

*

»

)
'

o’s

e

L)
.9

*

Lista degli alimenti Q“"';;';“ﬂ‘:;‘;“;‘"“"
Orzo perlato 40
Lenticchie secche 20
Sedano/carote/cipolla q.b.
Mozzarella di latte vaccino {ovoline) 50 (n.4)
Carote 60
Pane comune 40
Frutta fresca di stagione 150
Olio (extra verginc d’oliva) 15 gr quota da distribuire

sale

3-5 anni grammi Keal %
PROTEINE 23 101 i6 '
LIPIDI 20 176 28
CARBOIDRATI 92 345 56
Keal Tot./die . 622

ASPSR
VOCSIAN-5IRICUSA
RISTORAZIONE SCOLASTIC
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GIOVEDLI’ 4 SETTIMANA

scuola dellinfanzia

Ment:

L)

* Pastasciutting al pomodorao fresco e basilic
< Polpettine di pesce “funny fisch”

* Tris di insalatine

 Pane comune

Frutta fresca di stagione

(2
o

Lista degli alimenti Q““““‘gﬁ;‘;‘::;"’"“ in
Pasta di semola di grano duro 50
Pomodori freschi per salsa 70
Cipolla/basilico q.b
Formaggio grana 3
Funny fisch (prodoito surgelato) n4
Valeriana/lattughino/finocchi 20+20+25
Pane comune 40
Fruita fresca di stagione 150
Olio (extra vergine d’-oliva) I5 gr quotn da distribuire

Sale

grammi Kcal % ’
PROTEINE 22 86 14
LiPIDI 19 167 28
CARBOIDRATI 87 348 58
601

ASP SR
UO.C81AN-SIRACUSH
RISTORAZIONE SCOLASTICA



VENERDI’ 44 SETTIMANA

scuoly deil’ infanzia

Menn:

L)
’C

Pasia al pesto di zucchine
Straccetti di vitello alla pizzaiola
Fagiolini all’olio

Pane comune

Frutta fresca di stagione

»
e

)
".

L)
o

()
o

Lista degli alimenti

Quantita pro capite in

grammi

Pasta di semola di grano duro 50
Zucchine verdi 30
Formaggio grana 3
Came magra di vitello 60
Farina 00 q.b.
Pomodori freschi passati 15
Prezzemolo/cipolla q.b.
Fagiolini (finissimi) 60
Pane comune 40
Frutta fresca di stagione 150

Dlio (extra vergine d'oliva)

15 gl: quots da distribuire

Sale

grammi Keal %
PROTEINE 25 107 16
LIPIDI 18 165 26
CARBOIDRATI 90 361 58
Kcal Tot/die 627

ASPSR
UO.CSTAIN-SIRACUSA
RISTORAZIONE SCOLASTICA
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TABELLE MERCEOLOGICHE
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Caratteristiche merceologiche delle derrate alimen
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ELENCO DERRATE

Specifiche generall per tutte le derrate alimentari

CEREALI E DERIVATI E PRODOTTI DA FORNO

Pane comune fresco di giornata — pane grattugiato — farina tipo 00

Pasla di semola di grano duro Riso brillato — Orzo farro decorticato periato -

ALIMENT] SURGELATI/CONGELAT!

Candizioni generali - Prodotti congelati, caratieristiche

Filetti di pangaslo, platessa, merjuzzo congelati

Pradotii vegetali surgelati

PRODOTT!I AVICUNICOLI

Pollo: petto / fusi/cosce freschi refrigerati - Tacchino: fesa e petto fresco refrigerati

UOVA FRESCHE PASTORIZZATE

SALUMI

Affettato di peito di tacchino arrosto

e LLATTE E PRODOTTILATTIERO-GASEAR[——— — e ——

Latte UHT intero/ parzialmente scremato ~ yogurt intero alla frutta/bianco

Formaggi — caratteristiche generali -

Mozzarella di latte vaccino/ Mozzarella per pizzal provola dolce/ricotta vaccina

Parmigiano Regglano D O P - Grana padano B Q P

ORTAGGI - VERDURE - TUBERI - caratteristiche generali

Pomodori

Cipolle - aglio

Finocchi — sedano - insalate

Melanzane - carote

| Zucchine

Cavolfiori — broccoli — spinaci — bietole - fagiolini

Patate

FRUTTA FRESCA - caratteristiche generali e tipologia

Mele

Pere

Pesche

Albicocche - susine

Arance

Limoni

Mandarini

Ciementine ~ uva da tavala - banane

LEGUMI SECCHI

Fagioli secchi - Lenticchic secche - Ceci secchi - fave secche - miscela legumi secchi

AR
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PRODOTTI VARI

Pomodori pelati - Passata di pomodoro

Qlio extravergine di oliva

Erbe aromatiche fresche (basilico, prezzemaolo, ecc.)

Erbe aromatiche essiccate (origano,salvia, rosmarino, ecc.)
Aceto - Capperi soito sale

| ZUCCHERO (semolato, bianco semolato, raffinato semolato, a velo)

SALE (fino o grosso maring, fino iodurato)

ACQUA MINERALE NATURALE

Calendario indicalivo dei prodoti frutticoli freschi

Calendario indicativo degli oriaggi freschi

PRODOTTI PER DIETE SPECIALI

L'utilizzo dei prodotti dietetici risponde all’esigenza di fornire alimenti adeguali ne! caso di
particolari patologie. Questi alimenti devono rispondere ai requisiti fissati dal D.Lgs. n 111/92, e
dalla legislazione concernente 1 prodotii destinali ad un’alimentazione particolare.

L'ctichettatura deve rispettarc quanto previsto dalla legislazione vigente.

A garanzia dell’assenza di glutine dovra essere visibile sulla confezione di ogni prodotto il marchio
spiga sbarrata oppure i prodotti dovranno essere contemplati nel prontuario redatio
dall’Associazione Italiana Celiachia). Anche per i prodotti per le diete speciali sono richieste le
carattcristiche di base descritte dal capitolato per i prodotti analoghi

Per tutte le derrale contemplate o meno nclle presenti (abelle merceologiche si fa riferimento aile
leggi vigenti e successive integrazioni

ASP SIRACUSA
U O C SIAN SIRACUSA




SPECIFICHE GENERALI PER TUTTE LE DERRATE ALIMENTARI
I.e materie prime utilizzate devono essere di prima qualita.
Per qualita s’intende: qualila igienica, nutrizionale, organoiettica ¢ merceologica.
I parametri generali a cui fare riferimento nell’acquisto delle derrate sono:
L. riconosciuta e comprovata serieta professionale del fornitore; rispetto assoluto della normativa
vigente al momento della stipula del contratto e di tutta quella che eventualmente dovesse
enlrare in vigore nel corso degli anni di appalto (sia per quanto conceme i prodotti che le loro
modalita di conservazione, manipolazione, distribuzione e trasporto);
3. fomnitura regolare a peso nelio;
4. completa ed esplicita compilazione di bolle di consegna e falture;
5. precisa denominazione di vendita del prodotto secondo quanto stabilito dalla legge;
6. corrispondenza delle derrate a quanto richiesto;
7.etichette con indicazioni il pit possibile esaurienti, secondo quanto previsto dalla normativa
vigente e dalle norme specifiche di ciascuna classe merceologica;
8. termine minimo di conservazione ben visibile su ogni confezione e/o carlone;
9. imballaggi integri senza alterazioni manifeste, lattine non bombate, arrugginite ne ammaccate,
cartoni non lacerati, ece.;
10. integrita del prodotto conscgnato (confezioni chiuse all’origine, prive di muffe, parassiti, difetti
merceologici, odori e sapori sgradevoli, ecc.);

11 caraweri organoletiict specitici dell'alimento (aspetio, colore, odore, sapore, consistenza, ecc.);
12 . mezzi di trasporto igienicamente e tecnologicamente idonei e in perfetto stato di manutenzione;
13. non utilizzo di derrate alimemtari derivantl da biotecnologie, ossia di alimenti derivanti da
organismi, animali o vegetali, nei quali I'informazione genetica sia stata modificata da tecniche di
ingegneria genetica,

CARATTERISTICHE FONDAMENTALI DC1 PRODOTTI

Per tutte le produzioni alimentari si deve garantire € documentare la “rintracciabilita

di filiera" ossia la storia documentata dei passaggi e dei processi che hanno interes-sato |’alimento
lungo tutto il percorso produttivo da esso compiuto, daila produzione primaria ala distribuzione
finule ai sensi dell’art. 18 del regolamento c.e. 178 dcl 28 gennaio 2002 .

Per la realizzazione dei ment il 50% circa dei prodotti deve avere provenienza sicilia-na. Tutti i
prodotti inscatolati, dal momento della consegna alla s¢adenza devono avere un residuo di vita
(shelf life) di almeno anni 1 (uno). Per i prodoiti freschi il residuo di vita commerciale non dovra
essere inferiore al 75%.

ASP SIRACUSA
U0 CSIAN SIRACUSA
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CEREALI E DERIVATI E PRODOTTI DA FORNQ

Pane comune fresco di giornata

Prodotto con farine tipo 0, 00, seguendo le modalita di preparazione e con I'aggiunta di ingredienti

previsti dalla Legge n.580 del 04/07/1967 e successive modifiche,

Le farine impiegate devono possedere lc caratieristiche di composizione, relativamente al contenuto

in umidita, ceneri, cellulosa o sostanze azotate previste dal D.P.R. 187 del 09/02/01 e non devono

cssere lratlale con sostanze imbiancanti o altro non conmsentilo. La farina impiegata non deve

risultare addizionata ariificiosamente di crusca,

Il contenuto di umiditd massimo tollerato nel pane & quello previsto dalla legge n°580/67 e

successive modifiche ¢ precisamente:

- Pezzature fino a 70 g., massimo 29%

- Pezzature da 100 a 250 g., massimo 31%

- Pezzature da 1000 g., massimo 40/,

I pane fomito deve essere garantito di produzione giomaliera e non essere pane conservato con i

freddo od altre tecniche e successivamente rigenerato.

La fornitura deve essere garantita:

- in recipienti idonei per il trasporto degli alimenti come da D.M. 21 marzo 1973 e modificazioni
del D.M.25/6/81, D.M. 26/04/93 n. 220 e ultime modificazioni del D.M. n. 210 del 15/06/2000

- in recipienti lavabili e muniti di copertura e chiusura come da art. 26 della legge 4 luglio 1967 n°

1 5807Ogni fommilGra deve essére accompagnata da una dichiatazione riguardante il peso della

merce, il tipo di prodotto ¢ gli ingredienti, con le modalita previste dalla Legpe n. 580/67 e dalle
icadifiche ed integrazioni del D.P.R. n. 502 del 30/11/98. All’m:alisi organolellica il pane deve
mostrare di possedere le seguenti caratteristiche:

- crosta dorata e croccante;

- la mollica deve essere morbida, ma non collosa;

- alla rottura con le mani (o al taglio) deve risultare croccante con crosta che si sbriciola
leggermente, ma resta ben aderente alla mollica;

il gusto'e aroma non devono presentare anomalie tipo gusto eccessivo i levito di birra, odore di

rancido, di farina cruda, di muffa o altro. :

Pene senza glutine per le dicte di utenti celiaci si richiede In foreitura di pane “senza glutine”

come definite da Reg, 41/2009. 5 '

Pane grattugiato

- Deve essere oftenuto dalla macinazione di: pane secco, {cttc. biscotiate, crackers, gallette o altri

prodotti similari provenienti dalla cottura di una pasta preparata con sfarinati di frumento, acqua e
lievilo, con o senza aggiunta di pane comune e assoggettato alla disciplina delia legge del 4 luglio
1967 n°580 e successive modifiche. Se confezionato, |etichettatura deve essere conforme a quanto
previsto nel D. Lgs 109 del 27 gennaio 1992 e successive modifiche ed inlegrazioni.

Farina tipo 00

Farine di grano tenero con le caratteristiche di composizione e di qualita previste dal D.P.R. n. 187
del 9.02.2001. La farina non deve contenere imbiancanti non consentiti dalla legge c/o farine di altri
cereali o altre sostanze estrance non consentite, D.P.R. n. 502 del 30.11.98.

Le confezioni devono essere sigillate, senza difeti, rotture od altro. Devono riportare tutic le
dichiarazioni riguardanti il tipo di farina, il peso nelto, it nome e il luogo di produzione nonché la
data di durata di conservazione come da D.Lgs. 27/01/1992 n" 109 e successive modifiche ¢ da
ultimo il D.Lgs n. 68 del 25/02/2000, luogo di produzione, ecc.

Il prodotte deve risultare indennc da infestanti, parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o alir
agenti infestanti.

Farina di mais per impanatura: per le preparazioni destinate ad utenti celiaei si ricl
Putilizzo di farina di mais “senza glutine” come definito da Reg, 41/2009
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Pasta di semola di grano dure
Deve rispondere alle modalita ed ai requisiti di composizione ¢ acidita riporiate nel D.P.R. 187 del
9.02.2001.

Umidita massima: 12,5%

Ceneri: massimo 0,9%

Sostanze azotate (N x 5,7): minimo 10,50

Acidila in gradi: massimo 4

La pasta non deve prescntare, in modo diffuso, difeti tipo:

- presenze di macchie bianche e nere;

- bottatura o bolle d’aria;

- spezzature o tagli.

It prodotto deve risullare indenne da infestanti, parassiti, larve, framimenti d'inselti da muffe o altri
agenti infestanti, Deve essere garantita la fornitura di tuttj i tipi di pasla relativamente alle forme
richieste. Per ogni tipo di pasia devono essere specificate le seguenti caratteristiche:

a) lempo di cottura;

b) resa (aumento di peso con la cottura).

Le confezioni devono pervenire intatte e sigillate; inoltre devono riportare tutte le indicazioni
previste dal D.Lgs. 109/92 e successive modifiche ed integrazioni.

Pasta integrale

Pasta di semola di grano duro: lipo integrale con vitamine e sali minerali

Ingredienti: Semola di grano duro, Sfarinato di grano duro di tipo integrale, Cruschello di.gran
Paste secche all'uovo/ripiene Le paste all’'uovo devono essere prodotte con semola di
grano dura e almeno quattro uova di gallina, corrispondenti ad almeno 200 gr. per Kg di
semola, come citato nell’art. 31 L. n. 580/67 e Circolare Ministeriale n. 32/85. La pasta
deve rispondere ai requisii di composizione previsti dalla legge, deve presentarsi in
buono stato di conservazione, le confezioni devono pervenire intatte e sigillate, inoltre
devono riportare tutte le indicazioni previste dal D. Lgs. 109/92.

Pasta senza glutine: Per lo dicte di utenti celiaci si richiede la fornitura di pasta “senza
glutine” come definito da Reg, 41/2009.

Riso )

Riso superfino Varicta: RISO ARBORIO e ROMA '

Devc essere conforme alla legge del 18 marzo 1958 n. 3 Jeart. 8D. Lgs. 109/9.E vietato qualsiasi
traltamento del riso con agenti chimici o fisici o con I'aggivnta di qualsiasi sostanza che possa
modificarne il colore naturale o comunque alterarne la composizione naturale.

Caratteristiche del prodotto:

Percentuale di rollura non superiore al 1 %. Il prodotto deve risullarc indenne da infestanti, parassiti
larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanli e alterazioni di tipo microbiologico.
Non deve presentare difetti di striatura e vaiolatura interna, come da disposizioni legislative vigenti.
Resistente alla cottura per non meno di 15’ dalla sua immissione in acqua bollenle, senza che i grani
subiscano eccessiva alterazioni di forma.

Imballaggio: Il sistema di imballaggio deve garantire il mantenimento dei requisili igicnici; le
sostanze usate per la costituzione dell’imballaggio debbono essere conformi a quanto prescrive i
D.P.R. 3.08.198 n. 777, sue modifiche ed intcgrazione e dai D.M. di applicazione, in quanto
applicabili e dal Regolamento n. 935/ 004/CE, sue modiliche ed integrazioni.

Etichettalura: Conforme al D. Lgs. 7.01.199 n, 109, sue modifiche ed integrazioni.

Riso parboiled La qualitd deve cssere conforme alle vigenti disposizioni di legge ed in particolare
alla legge 18/03/1958 n° 325 ¢ successive modificazioni, art. 28 D. Lgs. 109/92. Non deve, quindi,
esscre (rattato con sostanze non consentile, chimiche o fisiche, o con aggiunta di qualsiasi sog
che possa modificare il colore naturale o comunque alierare la composizione originaria, o/
stato miscelato con altri risi anche se apparienenti allo siesso gruppo. Tl prodotio dev
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indenne da infeslanti, parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe e alterazioni di tipo
microbiologico. Non deve presentare difetti come: striature e vaiolature interne, come da
disposizioni legislative vigenti.

Riso integrale

Valgono le stesse caratteristiche espresse per il riso. L’etichcttatura deve riportare 1’apparienenza
del produttore ad un marchio di garanzia del prodotto biologico ai sensi del regolamento C.E.E. nr.
09 /91 sue modifiche ed inlegrazioni.

ORZO PERLATO, FARRO DECORTICATO E MIGLIO

Icereali in grani devono avere granella uniforme, integra e pulita, non devono presentare
semi e soslanze estranee, muffe e attacchi da parassiti animali, e rispondere ai requisiti
previsti dalle Leggi 5B0/67 e succ. modif. ed integrazioni. 1 granelli dell’orzo periato devono
essere arrotondati, di colore bianco-giallo paglierino. 11 sistema di imballaggio deve garantire il
mantenimento dei requisiti igienici; le sostanze usate per fa costituzione dell’imballaggio debbono
essere conformi a quanto prescrive il D.P.R. 3.08.198 n. 777,sue modifiche ed integrazione e dai
D.M. di applicazione, in quanto applicabili e dal Regolamento n.935/ 004/CE, sue modifiche ed
integrazioni. L Etichettatura dovra essere conforme al D. Lgs. 7.01.199 n. 109, sue modifiche ed
integrazioni.

PASTA LIEVITATA PER PIZZA

La pasta lievilata deve esserc preparata con farina di tipp “0" efo “00™, acqua, sale, olio
extravergine d’ oliva, lievito di birra. La modalita di produzione ¢ distribuzione devono essere tali
da garantire un’adeguala igiene del prodotto fino all’ utilizzo e consumo.

—Earpreparazione-deve-risalire @ now pitr di+12-ore-almonento-dellartonsegnaedeve-essere ntilizzam—

entro 12 ore dal ricevimento. Deve essere consegnata a cura del fornitore, in recipienti idonei per
alimenti, muniti di caperchi, ondz-evitare qualunque forma di inquinamento e di insudiciamente-
esente da odori e sapori anomali, alterazioni visibili (muffe, corpi estranei, parassiti).

ALIMENTI SURGELATI/CONGELATI

Condizioni penerali
Devono essere preparati e copfezionati in conformitd alle norme vigenti, D.Lgs. n.110 del
27/01/1992 e successive modifiche. '

1l trasporto degli alimenti surgelati deve essere zffettuato da automezzi idonei come da D.Lgsn.110
del 27.01.1992 e decreto n. 493 del .25/09/1995. :
Durante il trasporto il prodotto deve essere mantenuto alla temperatura di —18°C; sono tollerate
brevi fluttuazioni verso I’allo non superiori a 3°C.

Gli alimenti surgelati, in base al D.Lgs.110/92, devono essere in confezioni originali, chiuse dal
fabbricante o dal confczionatore e preparate con materiale idoneo a protepgere il prodotto dalle
contaminazioni microbiche o di altro genere, € dalla disidratazione.

I materiali a contatto con i surgelati devono possedere i requisiti previsti dalla legge n°283 del 30
aprile 1962 e successive modifiche.

Sulle confezioni devono essere riporiate le indicazioni previste dal D.Lgs 109 e dal D.Lgs n. 110
del 27/01/1992 e successive modifiche,

I prodotii, in quanto destinati ad una utenza sensibile, devono essere esenti da conlaminazioni
microbiche.

I prodotti non devono presenlare segni comprovanti un avvenuto parziale o lotale scongelamento,
quali formazione di cristaili di ghiaccio sulla parte pit csterna della confezione. I prodotto una
volta scongelalo non puo essere ricongelato e deve essere consumato eniro 24 ore.

Dal momento della surpelazione che deve avvenire nel piti breve tempo possibile, al momento dello
scangelamento la temperalura non deve mai essere superiore a -18°C in ogni punto dell’alim
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La durala di conservazione dei surgelati & in funzione della temperatura di mantenimento, come
riportato in etichetta.

Lo scongelamento deve avvenire a temperatura conipresa tra 0e4°C.
E vietato:

- lo scongelamento in acqua stagnante

- congelare un prodotto fresco o gid scongelato.

Principali difetti dei prodotti surgelati.

Non devono presentare:

- alterazioni di colore, odore o sapore;

- bruciature da freddo;

- parziali decongelazioni;

- ammuffimenti;

- fenomeni di putrefazione profonda.

Il test di rancidita deve risullare negativo.

Prodotti congelati ~ Caratteristiche
La temperatura durante il trasporto deve cssere conforme a quanto prescritto dat D.P.R. n. 327 del
26/03/1980.prodotti della pesca: -18°C/carni (D.Lgs.286/94 e agg.): -12°C;altri alimenti: -10°C.
i veicoli di trasporio devono essere conformi a quanto previsto dalla normativa vigente, legge n.283
del 30/04/1962, e successive modificazioni, ed essere opportunamente coibentati per il
mantenimento di tali temperature.
Qualora-si-tratti-di-alimenti-confezionali; le-etichettedevono-essere-conformi-aquanto-provisto-dal
D.Lgs.109/92 successive aggiornamenti e da ultimo il D.Lgs n. 68 del 25/02/2000.
Lo scongelamento-leve avvenire a temperalure comprese tra 0 e4°C. -
E vietato:
- lo scongelamento in acqua stagnante
- congelare un prodotto fresco o gia scongelato.
Non devono presentare:
- alterazioni di colore, odore o sapore,
- bruciature da freddo,
- parziali decongelazioni,
- ammuffimenti,
- fenomeni di putrefazione profonda,
11 test di rancidita d:ve risu'tare negativo.
I prodotti, in quanto destinati ad una utenza sensibile,devono essere esenti da contaminazioni
microbiche.

[

Prodotti surgelati - Ittici
Tali prodotli devono avere tutte le caratleristiche tipiche di un oftimoprocesso di surgelazione o
congelazione e non devono aver mai subitol’interruzione della catena del freddo.

I filetti e le trance di pesce congelati/surgelati, in confezioni originali,dovranno presentare
caratteristiche organolettiche e di aspetto paragonabili a quelle presenti nelle medesima specie allo
stalo di freschezza,

La forma deve esscre quella tipica della specie;

- L’odore deve essere gradevole e divenire apprezzabile dopo scongelamento, non deve
sviluppare

odori anomali;

- La consistenza della carne deve essere soda ed elastica e deve essere valutata quando la
temperatu-ra

ha raggiunto quella ambientale;
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- pezzi di pelli (nei Tileili dichiarali senza pellé)

- Il colore del tessuto muscolare dovra essere di colorito chiaro ed esente da solfusioni di
colorilo
matrone, i grassi non dovranno presentare colorazione giallastre;
- 11 pesce deve essere eviscerato ¢ quando previsto decapitato e completamente speliato;
- I filetti debbono essere privi di pelle e di lische di cartilagini e di qualsiasi altre parti non
identificabili come filetto. Non ¢ ammessa la presenza di alcuna spina;
- I tranci dovranno essere o spellali o con la pelle priva di scaglie;
1 prodotti da fornire sono :
»  Filetti di merluzzo
s Filetti di platessa
¢ Cuori di nasello
s Cuori di merluzzo
Filetti di nascllo
Il pesce congelato deve essere in buono siato di conservazione, deve presentare caratteristiche
organolettiche e di aspetto paragonabili a quelli presenti nella medesima specie allo stato di bucna
freschezza.La temperatura in ogni punto del prodotto non deve essere supcriore a —18°C.,
La glassatura deve essere sempre presente e deve formare uno sirato uniforme e continuo.
La forma deve essere quella tipica deila specie.L’odore deve essere gradevole.
La consistenza della carne deve essere soda ed elastica e deve essere valutata quando la temperatura
ha raggiunto quella ambientale. I filetti non devone presentare:
- bruciature da freddo
- grumi di sangue
- pinne o resti di pinne
- residui di membrane/parete addominale
- colorazione anormale
- atlacchi parassitari.
- Deve essere dichiarata la zona di provenicnza e la pezzatura deve essere omogenca e costante,
- I filetti (dichiarati senza spine) non devono presentare spine superiori a 5 mm. E tollerata la
presenza di una sola spina inferiore a 5 mm per porzione
Parametri chimici:
TVN (basi azotate volatili} <30mg/100g.
Parametri fisici:
Glassatura 20%, Calo peso 30%
Deve essere conforme alla normativa vigente.
Filetti di sogliola/platessa
Il pesce congelato deve cssere in buono stato di conservazione, deve presentare caratieristiche
organolettiche e di aspette paragonabili a quelli presenti nella medesima specie allo stato di buona
freschezza.
La temperatura in ogni punto del prodotto non deve essere superiore a —-18°C.
La glassatura deve csscre sempre presente ¢ deve formare uno strato uniforme e continuo.
La forma deve esserc quella tipica della specie.
L'odore deve essere gradevole,
La consistenza della eame deve essere soda ed elastica e deve esscre valutata quando fa temperatura
ha raggiunto quella ambiente.
| fitetti non devono presentare:
- bruciature da freddo
- grumi di sangue
- pinne o resti di pinne
- residui di membrane/parcte addominale

- colorazione anormale
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- attacchi parassilari.
Deve essere dichiarata la zona di pravenienza e la pezzatura deve esserc omogenea e coslante.
{ filetti di sogliola/platessa, non devono prescntare spine.
Parametri chimici:
TVN (basi azolate votatili) <30 mg/100 g.
Parameuri fisici:
Gilassatura 20%, calo peso 30%.
Deve essere conforme alla normativa vigente.
L'odore ed il sapore devono essere rilevabili e propri del prodotto di origine; la consistenza deve
apparire spappolato; il calo del peso dopa lo scongelamento non dev'essere eccessivo;
Standard microbiologici:
- C.B.T. (1106/ufc/g
- Coliformi 0103/ufc/g
- Coliformi fecali O102/ufc/g
- Stafilococco aureo [1102/ufc/g
- Salmonella spp. assente in25 g
- Listeria monocytogenes (x congelati) <7111/g in 1 u.c. <7110/gin 2 u.c.
[.’etichetta dovra riportare i seguenti dati :
- denominazione commerciale
- data di confezionamento
- ditta produttrice e confezionatrice
ez l0ti0.0 data di produzionge —————
- data di consumazione raccomandata
- modalita di conservazione
- peso netto
La lepislazione di riferimento per questi prodotti é la seguente :
- Leggen. 32 del 27/01/68 OOD.M. 15/06/71
- Direttiva CEE 91/43 O0D.Lgs. n. 110 /92
- D.Lgs. 531/92 OOD.M. 9/12/93
- D.Lgs. n. 524/95 . ‘

BASTONCINI DI MERLJZZO SURGELATI PORZIONATI E IMPANATI .
Devono essere ottenuti esclusivamente da tranci di merluzzo e avere pezzatura omosenea.. [§
contenuto in merluz.v deve essere almeno del 65% e non devono essere presenti Lonservanti od
additivi, pelle, spine, parti estranee, 1esidui di lavorazione. Non devono esscre prefitti.
Le cami devono essere di colore bianco e prive di macchie e colorazioni anormali. Inoltre devono
avere una consisterza scda ed elastica (quest’ullimo parametro deve essere valutato dopo
scongelamento, & temperatura ambiente). La panatura deve essere omogenea, non deve presentare
colorazioni bluastre e/o punti di distacco dal prodotto. L'odore deve essere quello caratteristico e
comunque mai ammoniacale o sgradevole; il sapore deve essere privo di retrogusti.
I pesce surgelato deve essere fornito in confezioni originali, chiuse dal fabbricanie o dal
confezionatore ed in materiale idoneo a proteggere il prodotto da insudiciamenti, contaminazioni di
qualsiasi tipo e dalla disidratazione.
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CARNI BOVINE ¢ SUINE
Carne bovina fresca refrigerata — Vitellone (esclusa surgelata e cangelata)

Le carni bovine devono provenire da animali non castrati e di ctd non superiore ai 20 mesi, di
categoria “A”, oppurc da carcasse di animali femmine che non abbiano partorito, categoria “E”,
classificati per conformazione con le lettere “U” e “R” ¢ con stato d’ingrassamento “Z",
Le forniture dovranno provenirc esclusivamente da zllevamenti nazionali e da macelli abilitati
nell’ambilo della CEE e pertanto muniti det bollo CEEM e S,
Le cami devono avere le seguenti caralteristiche :
Standard microbiologici:

- C.B.T. <5 x 106/cm2 (cscluso latlici)

- Anaerobi solfito/riduttori <5 x 102/g

- Escherichia coli <5 x 102/g

- Stafilococco aureo <5 x 102/g

- Salmonella assente in25 g

- Listeria monocytogenes <(11l/gin 1 uc. <0110/gin 2 u.c.
Caratteristiche generali:

- odore gradevole caratteristico

- colore ¢ consistenza del grasso bianco, sottile in strato sodo

- colore del muscolo da rosato a rasso chiaro

- corpi estranei assenti

= granadelmmoscotofinge T o

- tessitura compatta

-+ Essudato del sottovuoto 1-2% -

- Scarto di lavorazione 2%

La came dovra essere esenie da sostanze estrogene ed inibenti.
La_came dovra esserc costituita da tagli anatomici confeziorati sottovuoto con la seguente
etichettatura, riportante:
- denominazione commerciale (specie - taglio — stato)
- data di lavorazione e confezionamento
- la ditta’produttrice . S
- il numezn di macello riconosciuto CEE
» lotto:o dula di produzione " '
- data di consumazione raccomandata '
- modalila di conservazione
-~ pesg netto ; g

Tagli richicsti del quarto posteriore: noce- fesa- [etta di mezzo- scamone- magatello girello.
Tagli richiesti del quarto anteriore: reale,
La legislazione di riferimento & la seguente:
- D.M. 15/01/69 LID.P.R. n. 227/92
D.Lgs. 118/92 (1D.Lgs. n. 123/93
D.M. 16/12/93 [Dir. CEE 93/43
D.Lgs. n. 286/94

Carne di vitello fresca refrigerata (esclusa surgelata e congelata)

Lc carni devono provenire da animali nutriti esclusivamente con alimentazione lattea, di
sessi, di eld non superiore a 4-5 mesi, ben {ormati e con cosce pienc in buono slato di
classificali per conformazione con le lettere *U” e “R™.
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Inoltre la came dovra essere esente da sostanze estrogenc ed inibenti.
Le carni devona avere le seguenti caratteristiche:
[ Standard microbioclogici:

- C.B.T. M5 x 106/cm2 (escluso lattici)

- Anaerobi solfito/riduttori (5 x 102/g

- Escherichiz coli 05 x 102/g

- Stafilococco aureo 05 x 102/g

- Salmonella assente in 25 g

- Listeria monocylogenes <011/g in | u.c. <0110/g in 2 u.c.
Caratteristiche generali

- odore latteo caratteristico

- colore del grasso bianco, sottile

- colore del muscolo da bianco latte a rosato

- corpi estranei e malformazioni assenti

- grana de] muscolo finissima

- Essudato del sottovuoto 1-2 %

- Scarto di lavorazione 2%
La came dovrd essere costituita da tagli anatomici confezionati soltovuoto con la seguente
etichettatura riportante :

- [denominazione commerciale (specie - taglio - stato)
g - data di lavorazione e confezionamento

=l

- i v

= pe————=—la-ditta-produttricc

- il numero di macello riconosciuto CEE

- lotto o data di produzione ==

- datadi consumazionc raccomandala

i - modalita di conservazione

: - peso netto

Tagli richiesti del quarto posteriore: noce- fesa- fetta di mezzo- scamone - magatello girello.
Tagli richiesti del quarto anteriore; reale. .

el L TS W TR X B T
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Carne di suino fresca refrigerata (esclusa surgelata ¢ congelata)
Le cami devono provenire esclusivamente da allevamenti nazionali e da macelli abilitati
netl’ambito CEE e pertanto muniti del bolloc CEEM e S.

Caratteristiche generali:

- odore caratteristico

- colore del grasso bianco, sottile

- colore del muscolo rosato

- corpi estranei ¢ malformazioni assenti

- grana del muscolo finissima

- Essudato del sottovuoto 1-2 %

- Scarto di lavorazione 1%
Inoltre la came dovra essere esente da sostanze estrogene e inibenti.
La came dovrd essere costituita da tagli anatomici confezionati soltovuoto con la seguente
etichettatura riportante:

- denominazione commerciale (specie - taglio — stato)

- data di lavorazione e confezionamento

- laditta produtirice

- il numero di macello riconosciulo CEE

- lotto o data di produzione

- data-di consumazione-raccomandata——-———————

- modalita di conservazione

peso netto .

[ tagli anatomici da utilizzare sono esclusivamente:

- lonza taglio “Bologna” (taglio comprendente solo la lombata)
La carne trita per sughi, hamburger, polpettoni deve avere le stesse caratteristiche merceologiche di cui
sopra. in particolare con una quantita di grasso inferiore al 20% e parii.connetiivali non superiori al 3%:;
la suddetta carne deve inoltre essere tritata, cucinata e consumata [o stesso giomo della triturazione.

PRODOTTI AVICUNICOLI

Petti di polle freschi refrigerati,

Condizioni generali: > ;o

~ devono soddisfare |e vigenti disposizioni per la vigilanza igienica ai sensi della legge n°283 del 30
aprile 1962, del D.P.R. n°495/97 ed ogni altra indicazione prevista;

- devono provenire da allevamenti nazionali e da stabilimenti di riconosciuti CEE;

- devono essere conservate e trasportate a una lemperatura compresa ira -1°C e +4°C (D.P.R.
327/80, D.P.R. 503/82 ¢ D.P.R. 495/97);

- devono appartenere alla Classe A secondo il Reg, CE 1906/90 ¢ aggiornamenti;

- devono presentare caratteristiche igieniche ottime, nssenza dj alterazioni microbiche e fungine;

- devono essere consegnati imballati;

- devono portare il bollo, I'etichctta con il numero di riconoscimente comunitario dello stabilimento,
la denominazione dello stesso e la data di scadenza (D.P.R. 495/97);

- devono soddisfare le indicazioni previste dal D.L.gs 109/92 ¢ successivi aggiomamenti;

- devono essere accompagnali da un documento commerciale integrato dalle indicazioni previste
dall'art. 3 del D.P.R. 495/97;

Caratteristiche:

- devono essere ben conformate, presentare una muscolatura allungata e ben sviluppala;

- la pelle deve presentarsi di spessore fine, di colore giallo chiaro, omogeneo, pulita,
disseccata, senza penne, spuntoni né piume;
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- non devono presentare ecchimosi, colorazioni anomale, tagli o lacerazioni;
- il grasso sottocutaneo deve risultare uniformemente distribuito ¢ nei giusti limiti;
- non devono presentare fratture, cdemi ed ematomi;
- le carni devono esserc completamente dissanguate, di colore bianco rosato uniforme, di
consistenza senza grumi di sangue o ccchimosi;
| parameltri microbiologici siano conformi ai valori raccomandati da 1.C.M.S.F.:
Carica microbica mesofita totale superficiale(ufc/cm2): < 10
- Carica microbica mesofita totale in toto (ufc/g): <5 x 10
- E.Coli (ufc/g): assenteinlp
- Salmonella assente in 25 g
- Campylobacter jejuni: assentiin25g
- Coliformi totali: inferiore a2 x 10 UFC/g
- Streplococcus faecalis : inferiore a 10
- Siaphylococcus aureus: inferiore a 10
La camme deve essere priva di sostanze ed attivita antibatterica o anabolizzante e dei loro prodotti di
trasformazione noncheé di altre sostanze che si trasmettono alle carni e possono nuocere alla salute
umana, come definito dal D. Lgs. N. 336 del 4.08.99 e successive modiliche.
Tacchino (fesa ¢ petto)
- Deve soddisfare le vigenti disposizioni per lIa vigilanza igienica ai sensi della legge n°283 del 30
aprile 1962, del D.P.R. n® 495/97;
- deve provenire da allevamenti nazionali e deve essere specificala la provenienza.

--=-]e-eareasse-deveno-presentare-ta-bollaturasanitaring

— devono essere conservati e trasporiati a una temperatura compresa ira —1°C e +4°C (D.P.R.
327/80, D.P.R. 503/82 ¢ D.P.R. 495/97); -

— preseniare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine;

= deve possedere buone caratterisliche microbiologiche

- Le carni devono essere completamente dissanguate di colore bianco rosato uniforme di
consistenza soda bene aderente all’osso senza essudatura ne trasudato.

Fesa di tacchino: femmina non superiore a 4 Kg o maschio giovane peso circa 5 Kg completamente

disossata.

UOVA FRESCHE PASTQRIZZATE

! prodotti devono essere conformi a quanto prescritto dnl D.Lgs. 4/2/1993, n.65 e successive
modificazioni . :

Devoho essere slati trattati e preparati in stabilimenti riconosciuti; devono essere stati sottoposti ad
un traltamento termico cquivaiente almeno alla pastorizzazione o ad un altre trattamento
riconosciuto dal Ministero della Sanita, idoneo a soddisfare i requisiti microbiologici previsti dalla
normativa,

I veicoli ed i contenitori per il trasporto devono essere attrezzati in modo che le temperature
prescritte dalla normativa siano mantenute in modo continuo durante la durata del trasporto.,

Per i prodotti refrigerati, in particolare, non deve essere superata la temperatura dj +4°C.
L'etichettatura deve essere conforme a quanto previsto dal D.L. 65/93 ¢ dal D.L. 109/92 ¢
successive modificazioni.

SALUMI PROSCIUTTO COTTO SENZA POLIFOSFATI E SENZA GLUTINE Deve essere
conforme alle normative nazionali e comunitarie vigenti. Inoltre non deve contenere alcun additivo
che comporti la presenza di glutine e quindi deve essere inserito nel Prontuario, sempre aggiornato,
degli alimenti per celiaci. Deve presentare le scguenti caratteristiche: « all'interno della conlezione

carlilagineo, senza eccessive parti connetlivali e grasso inlerstiziale; * il rapporto ira
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proteine della frazione magra deve cssere il pid simile a quello della carne cruda (70/20); « non deve
presentare alterazioni di sapore, odore e colore; « non deve possedere iridizzazioni, picchicttature o
altri difetti; » deve essere di odore e sapore gradevole, ma non troppo aromatico per eccessiva
presenza di spezie o conservanti; + gli eventuali additivi aggiunti devono cssere dichiarati e presenti
nelle quantila consentite da D.M, 27/02/96 n. 209 ad eccezione degli amidi e derivati che non
devono essere presenti; « ’esterno non deve presentare patinosild superficiali, né presentare odori
sgradevoli; « I'umidita calcolata sulla parte magra deve essere 58/62%; « [I grasso di copertura non
deve essere eccessivo, deve essere compatto e non deve presentare parti ingisllile o con odore e
sapore rancido. Si ricorda'che il troppo grasso non pud essere servito ai bambini e quindi impedisce
la preparazione di giuste porzioni pregiudicando il rendimento alimentare, quindi puo essere
preventivamente sgrassato. I1 prosciutto deve presentare tutie lc caratteristiche previste dalla vigente
legislazione in materia. La confezione deve essere conforme per I'etichettatura deve essere
conforme al D. Lgs. 109/92. Non deve contenere lattosio.

LATTE E PRODOTTI LATTIERO-CASEARI
Latte UHT parzialmente scremato
Le cariche microbiche devono rientrare nei limiti previsti dal D.M. n. 54/97 e successive modifiche.
11 latte parzialmente scremato deve contenere almeno il 1,8 % di grasso.
Le confezioni devono riportare la data di scadenza come da D.Lgs n.109/92 e successive
modificazioni.
Yogurt

- be-yogurt deve essere-di provenienza nazionale;privo-di-inibentt, antifermentativi ecoloranti-ed —
addensanti, aromatizzanti, stabilizzanti ed altri additivi. Non deve presentare sapore amaro, colonie
di muffe, grumi e non devono esserc visibih rigonfiamenti delle confezioni per la produzione di gas. -
Deve essere fomito in confezioni monodose da g 125. Al momento della consegna deve avere una
durata di almeno 15 gg. Il trasporto deve avvenire a lemperature comprese tra 0°C ¢ + 4°C ed in
condizioni igienico-sanitarie ineccepibili. Tipi richiesti: intero alla fiutta e bianco.
Lo yogurt alla frutta deve preseniare la seguente composizione: yogurt, frutla, zucchero e deve
essere cremoso o con fruita in pezzi in funzione delle richieste. Tra gli ingredienti deve essere
specificato il tipo di frutia.

FOLMAGGI

Caratteristiche generali:

- Devono rispondere ai requisiti richiesti dalla I..19.2.92, n.142 e dai D.P.R.14.1.97, n.54; non
devono presentare alteracioni esterne ¢ inteme(sapore ¢ odore di ammoniaca, gusto piccante
molto pronunciato, annerimento della pasia pitt vicina alla crosta, essiccamento eccessivo
con spaccatura della pasta, irrancidimento, a 10-12°C gl altri.,

- 1l contenuto in grasso sulla sostanza sccca dovra essere minimo del 32%.

- Non devono conlenere conservanti.

- Lamozzarella deve avere una percentuale di grasso sulla sostanza secca del 16-20 % ed
umiditd massima del 65%.

Informazioni sulle confezioni:

- Devono essere trasportati con mezzi idonei; i prodotti [reschi devono cssere mantenuti a
temperature comprese tra 0°C e + 4°C,

- Le mozzarelle devono esscre di pezzatura gr.100 ¢ consegnale non olire 48 ore dalla data di
produzione; sulla confezione deve essere riportata la data di produzione e di scadenza.

Tipologie consentite:
- Pamnigiano Reggiano DO P

- Grana padam? DOP _ /S
-~ Mozzarella di vacca/mozzarclla per pizza .
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—marze-19806;-al- B.P-R. n. ##723-agoslo-1982-c-dal-D:Egs—109/92 csuccessivemudificazioni:

- Formapggio fresco spalmabile tipo quark
- Stracchino
- Crescenza
- Robiola
- Ricotia
- Primosale
Parmigiano Reggiano D.o.p
Caratteristiche:
- formaggio a denominazione d’origine, D.M. del 13/10/1998 e D.M. del 07/11/2000
- il grasso minimo deve essere del 32% sulla 8.S.;
- non deve presentare difetti di aspetto, di sapore o altro, dovuti a fermentazioni anomale o
altre cause;
- non deve presentare difetti interni tipo occhiature detla pasta dovuti a fermentazioni anomale
o altro;
- non deve presentare difetti esiemi tipo marcescenza o altro;
- deve essere stagionalo almeno un anno e riportare dichiarazione riguardante il tempo di
stagionatura;
- deve essere idoneo nd essese grattugiato;
- deve avere una umidita non inferiore al 25% e non superiore al 35%;
- Confezione: forma intera, 1/2 forma, Y di forma
Le confezioni sottovuoto devono essere conformi alla legge n. 283 30 aprile 1962 , al D.P.R. 327 26

Grana Padano Dop
Descrizione: Formaggio semigrasso a pasia dura, cotta e a lenta maturazione, prodor con coagulo
di acidita di fermentazione, da latte di vacca la cui alimentazione base é costituita da formagpi verdi
o conservali, provenienti da due mungilure giomaliere, riposato e parzialmente decretalo per
affioramento. Prodotta di prima scelta, di slagionntura non inferiorc a 18 mesi, deve ¢ssere idonco
grattugiato. Ingredi:nti: Latte vaccino, caglio (di varia onglne), sale.

Modalita’ di consegna: Il prodotto deve essere consegnato in forme intere o forma o % forma o in
casi particolari come da specifiche richieste dalle singole mense. Le forme intere, le % forme ed i %4
di forme devono essere confezionati in pellicola trasparente ad uso alimentare protetti ai fini igienici
cd imballati in cartoni. Le forine cosi preparate devono essere debitamente ctichettate. 1 tagu di
peso variabile devono essere confezionati sottovuoto e debitamente etichettati. Forme e sottofornne
riportano sulla crosta o sull’etichetta il marchio della Denominazione d’origine.

Le confezioni sollovuoto devorio essere conformi alla Legge n. 283 del 30.04.62. D.L. vo n. 327 de[
26.03.80, DPR n. 777 del 23.08.82, D.L. 109/92.

Trasporto con mezzo aulorizzato al trasporio di alimenti; il trasporio deve avvenire in condizioni di
temperatura controllata. T prodotti devono presentare iemperatura massima interna di + 6° C.

[l residuo di vita commerciale del prodotto deve essere non inferiore a 30 giomi.

Etichettatura: Denominazione d'origine, ingredienti, TMC, data di produzione, data di
confezionamento, lotto di produzione, bollo CEE, produttore, modalild di conservazione
(etichettatura a norma del DPR n. 54 del 14.01.1997 e del D. L.vo n. 109 del 03.05.1992).
Caratieristiche fisiche ed organolettiche:

Forma: Cilindrica a scalzo leggermente convesso o quasi diritlo, facce piane, leggermente orlate.
Peso: da 24 a 40 Kg per forma e comunque non inferiore a 24 Kg.

Dimensioni; Altezza di cm 18 - 25; diametro di 35- 45 cm, con variazioni di pit o in meno, per
entrambe le caraiteristiche, in rapporto alle condizioni tecniche di produzione.

Crosta: Di colore scuro con oliatura, oppure gialla dorata naturale. Spessore da 4 a 8
Microflora della crosta assente. Assenti difelti esterni indotti da muflTe o marcescente,
Colore della pasta: Colore bianco o paglierino. Assenti difetti di impasto (colorazione uno
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Occhiatura: Appena visibile. Assenti occhiature interne dovute a sviluppo di microflora
fermentantc.

Struttura della pasta: Pasta finemente granulosa, frattura radiale a scaglia. Assenti difetti interni
indotti da microflora fermentante; assente impasto disomogenco in colore;

Sapore: Fragrante e delicato; assenti difetti di sapore indotti da alterazioni fermentative o a di altro
tipo. Caratleristiche chimiche: grasso: min. 32% s.s. Residui formaldcide; assenti

Caralteristiche batteriologiche:

Salmonella (ufc/g): asseniein25 g

Listeria (ufc/g): assente in 25 g

Riconoscimento denominazione: DPR n. 1269 del 30.10.1955 e successive modifiche.

Grana grattugiato Deve essere conforme al D.P.C.M. 04/11/1991 e rispondere ai requisiti previsti
delle normative nazionali ¢ comunitarie vigenti. Carntteristiche: » grasso minimo deve esser il 32%
sulla sostanza secca; ¢ additivi assenti; < caratieri organolettici conformi alle definizioni dello
standard di produzione; » umidita non inferiore al 25% e non superiore al 35%; * aspetto non
pulverulento ed omogenco; » quantita di crosta non superiore al 18%; « non deve presentare difetti
di aspetto, di sapore o altro, dovuti a fermentazioni anomale o altre cause; * provenire da forme
aventi una stagionatura non inferiore a 12 mesi. Le confezioni devono riportare tutte le indicazioni
previste dal D. Lgs, 109/92.

Mozzarclla/fiordilatte Caratteristiche: * prodotto a partire da solo latte vaccino fresco o
pastorizzato; ° il grasso minimo contenuto deve esser il 44% sulla sostanza secca; * deve presentare
buone caratteristiche microbiche; « non deve presentare gusti anomali dovuti ad irrancidimento o

" altro;~ tsingolipezzi-devonu-essere-intert-c vompati- Muzzntllr- rocconcini/oveline/eilicgine

Deve essere prodotta con salo latte vaccino pastorizzato; il grasso minimo contenuto deve essere il
44% sulla sostanza secca; non deve presenture gusti anomali dovuti a irrancidimento altro; i singoli -
pezzi devana essere interi e compatti, confezionati singolarmente con proprio liquido di governo in
pezzature da 25 gr. (bocconcini) e in pezzature da gr. 6 — 8 (ciliegine). La consistenza dovra esscre
morbida ed elastica, sapore [resco, piacevole e delicato. La confezione deve riportere la datn di
confezionamento e dichiarare il termine minimo di conservazione come da D.Lgs. n® 109/1992. I
prodotio deve avere come minimo 10 giomi di vita residua al momento della consegna, Come
conservante ¢ ammesso solo acido citrico. Mozzarella per pizza: Deve essere di provenienza
italiana, di prima scelta, a pasta filata ottenuta da latte vaccino intero, fermenti lattici, caglio ¢ sale
E’ ammesso I'impiego di acido citrico come tofrettore di acidity; non & ammesso I’impiego di -
conservanti. La pasta deve essere con strnttnra-a foglie soltili sovrapposte di media consistenza,
elastica, di snpore dolce e delicato; L aspetts esterno deve.presentare pelle sottilissima di colore
bianco. Deve essere confezionata in confezioni sottovuolo, in panetti da I kg. Sulle confezioni
devono essere ben visibili data di scadenza e di produzione. [ prodotto deve essere consegnato
entro tre giorni dalla data di produzione e coasumato non oltre 5 giorni dalla data di conscgna.
Crescenza/stracchino Caratteristiche: * prodotto da puro latte vaccino [resco; « il 8rasso minimo
deve essere il 50% sulla sostanza secca; * la pasta deve essere compaita e non eccessivamente
molle; « non deve presentare difelti di aspetto, di sapore o altro, dovute a fermentazioni anomale o
altre cause. Robiola Caratterisliche: * prodotto da puro latte vaccino fresco; * il grasso minimo deve
essere it 50% sulla sostanza sccea; » la pasta deve essere compatta ¢ non eccessivamente molle; »
non deve presentare difetti di aspetto, di sapore o aliro, dovute a fermentazioni anomale o altre
cause; * deve essere venduta in confezioni come da D.Lgs. 27/01/92 n. 109; » deve presentare buone
caralteristiche microbiche Scamorza Formaggio prodotto con latte vaccino a pasta
semicruda, filata e affumicata. Deve essere confezionato sottovuoto Ricotta Prodotto
proveniente da siero di latte vaccino senza I'aggiunta di crema; deve essere prodotta in
buone condizioni igieniche; non deve presentare sapore, odore o colorazioni anomale;
deve essere fornita in contenitori chiusi ermeticamente, puliti ed idonei al traspor il
21 marzo 1973; le confezioni devono riportare dichiarazioni ai sensi del D.Lgs.
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nonché le indicazioni riferibili alle caratteristiche nutrizionali conformi al D.Lgs 16
febbraio 1993, n. 77. Deve essere confezionato in monoporzione da gr 100 e vaschette da
kg. 1. Primasale Deve essere di provenienza nazionale; prodotto con latte vaccino pastorizzato;
esente da coloranti o conservanti.La pasta deve essere bianca, morbida, non deve presentare gusti
anomali legali ad inaridimento od altro. Alla consegna deve avere almeno una conservabilila di
almeno 15 giomi e deve essere consumato entro 5 giorni dalla data di consegna.

Formaggio fresco spalmabile Deve cssere di provenienza nazionale; prodotto con laite
pastorizzato, crema di latte, fermenti lattici, caglio ¢ sale, esente da coloranti o conservanti. Alla
consegna deve avere almeno {5 giomi dalla dala di scadenza c deve essere consumato entro 5 giorni
dalla data di consegna. Deve essere confezionalo in vaschette monoporzioni termosaldate.
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ORTAGGI E VERDURE caratteristiche generali
La verdura mantiene le sue caratteristiche ottimali se consumata fresca; pertanto stabilire un
adeguato piano di approwvigionamento che tenga conto del consumo & particolarmente importante
per questa tipologia di prodotti
Devono essere freschi di stagione, puliti, integri deile qualitd nutritive, tali da garantire il miglior
rendimento alimentare e presentare le precise caratteristiche merceologiche di specie, devono avere
Ietichettatura contenente 1’indicazione def luogo di provenienza del prodotto. Devono essere giunti
a naturale e completa maturazione fisiologica ¢ commerciale, privi di corpi estranei e inoltre non
devono presentare tracce di allerazione, infestazioni di insetti e fermentazionc anche incipienti.
Le grammature delle verdure sono da considerarsi al netto, pulite e mondate.

* consentito, in caso del tutto eccezionale, I'impiego di ortapgi surpelati in lvogo di ortaggi freschi
nelle modalitd da relativamente alla mancata reperibilita del prodotto fresco ed in ogni caso
dovranno esserc i prodotti di seguito
I prodotti da consumarsi crudi devono essere utilizzati non oltre 3 giorni prima della data di
scadenza.

Gli ortaggi e le verdure fresche devono avere le seguenti caratteristiche:

- di prima qualita

- di recente raccoltn, integri, puliti;

- privi di parassiti e di alterazioni evidenti dovute a parassiti;

—~—privi di umidita esterna anermales—— — e e

- privi di odori/sapori estranei e di residui antiparassitari e comunque nei limiti della vigente

legislazione; -

- devono avere raggiunto il grado di maturita appropriato e presentare condizioni

soddisfacenti ;

- devono avere chiaramente indicata la provenienza;

-. devono essere conformi al D.M. n. 339 del 2 giugno 1992 ed ala normativa vigente.

Oltre alle caratteristiche genemali sopra elencate, i prodotti i devono possedere requisiti specifici
riporiati per ciascuna tipologia di prodotto.
Prodotti vegetali surgelati
Dovranno rispoadere ai requisiti di cui al D.Lgs. n. 110 del 1992, in confezioni criginali intatte,
I prodotti dovranio risultare accuratamente puliti, mondati e tagliati, esenli da zorpi estranei, con
pezzi-oen separati, senza ghiaccio sulla superficie di consistenza non lignosa r.é spappolata,
I prodoiti da foruire suno: .

= Piselli finissimi/biete/spinaci/carote baby/fagiolini finissimi/minestrone surgelato
L’etichetta dovra riportare i seguenti dati '

- denominazione commerciale

- data di confezionamento

- ditta produttrice ¢ confezionatrice

- lotto o data di produzione

- data di consumazione raccomandata

- modalita di conservazione

- peso netto
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Fagiolini surgelati
Sono il prodotto preparato da fagiolini {reschi e maturi, dai quali sono stati eliminati richiedono
fagiolini tondi, interi e molto uniformi.
Sono considerati difetti:
- fagiolini macchiati, non spuntati, frammentati, screpolati;
4 - presenza di corpi estranei: steli, filamenti, baccelli.
Si richiedono fagiolini "poco difettosi” cioé fagiolini che hanno un numero complessivo peso del
1 prodotto, ad "elevato grado di interezza" ciog almeno I'85% in peso soslanzialmente inlero e "poco
¢ fibroso", cioé fagiolini in cui meno del 5% in peso del prodotio ¢ costituito da unita con filamenti.
] Varietd collivate, sono da preferire quelle di selezione tradizionale locale (Vigna unguiculata
i Walpers).
{ Nella scelta delle varietd coltivate, sono da preferire queile di selezione tradizionale Lingua di
! fuoco. Sono da escludere le varietd ibride e sono vietate quelle transgeniche.
| I fagioli surgelati sono il prodotio preparato da fagioli freschi e maturi dai quali sono stati climinati
i baccelli. Si richiedono fagioli tondi od ovali, di colore uniforme.
Sono considerati difetti:
fagioli macchiati non privati del baccello, frammentati, screpolali; presenza di corpi estranei negli
steli, filamenti, baccelli.

Pisclli surgelati

Caratteristiche dei vegetali surgelati, vedi caratteristiche dei prodotti surgelati, inoltre:
i - devono risullare accuralamente puliti, mondati e tagliati;
{———non-si-deveno-rilevare~fisiopatie-{quali-scolitature~da- freddo-o-attri-difetti dovutiai-trattanrento—
} subito), attacchi fungini, o attacchi di insetti né malformazioni;

- non vi devono essere corpi estranei di alcun genere 1.4 insetti o altri parassili;
: - devono apparire non impaccati, ossia i pezzi devono essere separati, senza ghiaccio sulla
i superficie;
: - I'odore ¢ il sapore devono cssere rilevabili e propri del prodotto di origine;
' - la consistenza non deve essere legnosa né apparire spappolato;
- il calo peso dopo lo scongelamento deve essere inferiore at 20%.
i3 Inoltre: .
- devono avere forma, sviluppo e colorazione tipici della varicta; g =
diametro massimo: fini mm. 8-8,5. i '
Rictole surgelate ..
. ~devono risultare: accuratamente puliti, mondati e tagifaii;
- non si devono rilevare [isiopatie (quali scottatyre da freddo b altri difetti dovuti al trattamento
subito), attacchi fungini, o attacchi di insetti né malformazioni;
- non vi devono essere corpi estranei di alcun genere né inselti o altri parassiti;
- devono apparire non impaccati, ossia i pezzi devono esserc scparati, senza ghiaccio sulla
superficic;
- I’odore e il sapore devono essere rilevabili e propri del prodotto di origine;
- la consistenza non deve essere legnosa né apparire spappolato;
- il calo peso dopo lo scongelamento deve essere inferiore al 20%.
Spinaci surgelati
Caratteristiche dei vegelali surgelati, vedi caratteristiche dei prodotti surgelati; inoltre:
- devono risultare: accuratamente puliti, mondati e tagliati;
- non si devono rilevare fisiopatie (quali scottature da freddo o altri difetti dovuti al trattamento
subito), attacchi fungini, o attacchi di inselli né malformazioni;
- non vi devono essere corpi estranei di alcun genere né insetti o altri parassiti;
- devono apparire non impaccati, ossia i pezzi devonc cssere separali, senza ghiage

superficie;

*
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- I'odore ¢ il sapore devono essere rilevabili ¢ propri del prodotto di origine;

- la consislenza non deve essere legnosa né apparire spappolalo;

- il calo peso dopo lo scongelamento deve essere inferiore al 20%.

Carote a rondelle o Baby surgelate

1! prodotio deve essere costituito da carote consistenti, non germogliate, non legnose, ben spuntate

I prodotti non devono presentare i seguenti difetti:

Corpi estranei

Taglio imperfetto

[ prodolti devono riportare elevato grado di interitd cioé i) 90% del pese deve essere costituito da
parti intere

Minestrone surgelato

devono esserc specificate da parte del fornitore le verdure che compongono il minestrone ¢ la loro

percentuale in peso (almeno 12 diverse verdure). Le verdure devono essere selezionate, lavate e

surgelate singolarmente, poi miscelate e confezionate, il taglio deve essere a piccoli cubetti

massimo mm; 10x10 (esclusi i legumi).

Pomadori
Caratteristiche minime:
[ pomodori devono essere:
- interi e sani, cioé senza lesioni o alterazioni di origine parassitaria. Quando & espressamente

previsto—nelie—carateristiclie della caicgona, sono consentite lepgere screpolature
superficiale e cicairizzate, che non compromettano la conservazione del prodotto sino al
“-momente del consumo;- puliti, vale a dire privi di tracce':li terrn, polvere, residui di
antiparassitari e di ogni altra impurita;
- non bagnati o eccessivamente umidi;
- privi di odori o sapori anormali.
Clasriticazione e tolieranze: -
| pemodori di questa categoria, oltre a rispondere alle caratteristiche minime, devono esscre:
consistenti- turgidi, devono presentare tutte le caratieristiche tipiche deliz loro variet; possono
presentare leggeri difelti di forma, leggere ammaccature, leggere bruciature causate dal <ale.
Tolleranze: ’
- Di omlité: ¢ tollerato, in ciascun collo, il 10% in numero o reso di pomodori con
'varaticiistica della categoria 1I; . bl .
- ¢ calibro: per tutte le categorie il 10% in calibro o in peso di pomoderi rispondenti al
calibro
- immediatamente inferiore c/o superiore a quelli indicati, con un mi4imo di 33 mm per i
pomodori “tondi” o “costoluti® e di 28 mm per quelli “oblunghi”, appartenenti alle
Categorie [ e II.
Calibrazione:
[ pomodori sono ealibrati in base al diametro, misurato nel punto di massima grossezza, secondo
una scala di calibrazione:La calibrazione: & obbligatoria per la categoria I.Questa scala non si
applica ai pomodori “cilicgia”, né ai “ciliegia a grappolo™.il residuo secco rifrattometrico (R.S.R.)
deve presentare valori minimi del 2,5%.
I pomodori per insalata devono essere maluri in modo omogeneo e pronti per essere consumali
entro 2/3 giorni. Devono essere interi, sani, puliti, privi di umiditd esterna e di odori estranei.
Devono possedere polpa resistente, scnza ammaccature e screpolature, non esscre mai
completamente rossi ¢ verdi.] pomodori da sugo devono essere maturi in modo amogeneg
pronto utilizzo e, comunque, conservabili per almeno 3 giorni. Devono cssere interi, safii2
privi di umidila esterna, di odori e saport estranei, avere la polpa resistente, senza am
screpolature,
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Cipolle
Caratteristiche minime
Le cipolle devono essere:

- intere e sane, senza lesioni. Quando ¢ espressamente previsto nelle caratteristiche della
categoria, sono consentite leggere lesioni superficiali asciutle/screpolature della buccia
esterna, purché non pregiudichino la conservazione del prodotto sino al consumo;

- pulite, vale a dire prive di terrn, di residui di fertilizzanti e di antiparassitari ¢ di ogni altra
impuritd;esenti da danni causati dal gelo;non bagnate o eccessivamente umide;

- prive di odori o sapori anormali.

Inoltre lo stelo deve essere ritorto o tagliato a non pit di 4 centimetri di lunghezza dal bulbo, fatta
eccezione per le cipolle presentate in trecce. Sono escluse le cipolle germogliate e deformi. Le
cipolle destinatc ad essere conservale devono avere le prime due tuniche esteme e lo stelo
completamente secchi.

Classificazione e tolleranze:

Le cipolle di questa categoria, oltre a rispondere alle caratteristiche minime, devono presentare la
forma e la colorazione tipiche delle varietd, devono essere compatte e resistenti al tatto, non
germogliate, senza rigonfiamenti. Lo stelo non deve essere rigido; il ciuffo radicale deve essere
molto ridotto, tuttavia per le cipolle fresche & ammesso un ciuffo radicale piQi sviluppato. Per le
cipolle conservate non costituisce un difetto la mancanza della tunica esterna del bulbo, purché non
sia superiore ad un terzo della superficie.
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Folieranze:

- Di qualita: in ciascun collo & tollerato il 10% in peso di cipolle della categoria II;

- di calibro: in ciascun collo ¢ tollerato il 10% i+ peso di bulbi inferiori o superiori al calibro

indicato, ma di diametro inferiore o superiore al massimo del 20% di lale calibro.

Calibrazione:
Le cipolle devono essere calibrate in base al dinmetro, misurato nel punto di massima grossczza. Il
calibro minimo & fissato in 10 millimetri, Nello stesso.collo, la differenza di diametro tra cipolla pit
piccola e quella pit grossa non deve superare: 5 millimetri quando la cipolla pili piccola ha un
diametro compreso tra 10 millimetri inclusi e 20 millimetr3 eschisi.15 millimetri quando la cipolla
piit piccola ha un diametro compreso tra 20 millimetri.inclusi e 40 millimetri esclusi. 20 millimetri
quando la cipolla pii piccola ha un diametro compreso tra 40 millimetri ¢ 70 millimetri. 30
m:llimetri quando [a cipolla pit1 piccola ha un diametro pari g supiziore a 70 millimetri.

Aglio o
Gli agls classificati in questa categoria devono essere di buona qualita.
Devono essere:

- interi ’

- di forma abbastanza regolare
Possono presentare:

- rigonfiamenti da sviluppo vegetativo anormale
- piccole lacerazioni dellfa tunica esterna.
I bulbi devono essere sufficientemente serrati.
Tolleranza:
di qualitd: il 10% in peso non rispondenti alle caratteristiche della categoria ma conformi a quelle
della categoria II. E ammesso [’ 1% massimo in peso di bulbi con germogli visibili.
Finocchi
Caratteristiche minime
[ (inocchi devono essere:
- sani
- interi
- privi di umidila csterna
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- privi di attacchi parassitari

- privi di danno da sfregamento e marciume.

- con radici asportate con un taglio netto alla base

- di buona qualita, esenti da difetti, con guaine csterne serrate e carnose, tenere e bianche.
Sono ammessc lievi lesioni cicatrizzate e lievi ammaccature, tali da non pregiudicare I’aspetio
generale e la presentazione del prodolto.
Tolleranze di qualita:
It 10% in peso non corrispondenti alle caratteristiche della categoria
Calibrazione:
Diametro minimo 80 mm.
Sedano
Caratteristiche minime
I sedani devono avere le seguenti caratteristiche:

- essere di buona qualita

- avere forma regolare

- essere esenti da malattie su foglie e nervature principali

- avere nervature principali intere, non sfilacciate o schiacciate.
Tolleranze di qualita:
I1 10% in numero di sedani non rispondenti alle caratteristiche della calegoria.
[ sedani da coste sono classificati in:

- grossi (superiori a 800 g.)

- medi (da-500a8008)

- piccoli (da 150 a 500 g.).
La differenza massima di calibro in :no stesso imballaggio & fissata rispettivamente a 200, 150 e
100 g.
INSALATE
Caratteristiche minime
[ cespi devono essere;
- interi
- sani (salve restando le disposizioni particolari ammesse per ogni categoria)
- freschi : :
- puliti e mondati, cio& praticamente privi di tutte le foglie imbrattate di terra, terriccio o
sabbia ed esenti da residui di fertilizzanti e di antiparassiiari
- turgidi ’
- non prefioriti
- privi di umidita esterna anormale
- privi di odore o sapore estranei

I cespi devono esscre di sviluppo normale in rapporto all’epoca di produzione e di
commercializzazione. Per le lattughe ¢ ammesso un difetto di colorazione tendente al rosso, causato
da un ribasso di temperatura durante lo sviluppo, purché ['aspelto non ne risulti scriamente
pregiudicato.
It torsolo deve essere tagliato in corrispondenza della corona di foglie esterne ed al momenta della
spedizione il taglio deve essere nello.
Classificazione e tolleranze:
Le insalate di questa categoria devono essere:
- ben formate
- consistenti (salvo le lattughe caltivate sotto velro)
- non aperte
- esenti da danncggiamenti provocati da parassiti animali, da malattie e da difetti cl
- pregiudichino In commestibilita z
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- esenti da danni provocati da gelo e praticamente esenti da danni materinli
- di colorazione normale in rapporto alla varieta.
Le lattughe devono avere un solo grumolo ben formato. Le indivie ricce e le scarole devono
presentare una colorazione gialla per almeno un terzo della parte centrale del cespo.
Tolleranze di qualita:
11 10% di cespi non corrispondenti alla caratteristica della categoria, ma conformi a quelle della
categoria II.
Pezzatura:
La pezzatura & definita in peso netto di 100 cespi o in quello di un solo cespo.
Peso minimo:
1) Lattughe (eccetto tipo Igeberg): le lattughe coltivate in pieno campo devono pesare almeno 150
g al cespo.
Le lattughe coltivate in coltura protetta almeno 100 g al cespo.
2) Lattughe tipo Igeberg: coltivate in pieno campo devono pesare almeno 300 g al cespo. Le
lattughe coltivate in coitura protetta almeno 200 g al cespo.
3) Indivie ricce e searole: le indivie ricce e scarole coltivate in pieno campo devono pesare almeno
200 g al cespo. Le lattughe coltivate in coltura protetta almeno 150 g al cespo.
Tolleranze di pezzatura:
11 10% dei cespi non rispondenti alla pezzatura definita, ma di peso inferiore o superiore del [0%
alla pezzatura massima.
Omogeneitd:
1) Lattughe:-la-differcnza-di- peso-tre- il cespo-pitrieggero ed-il-respo pivrpesanenello stésso
imballaggio non deve superare:
- 40 g. per le laiiughe di peso inferiore a 150 g al cespo
- 100 g. per le lattughe di peso compreso tra 150 300 g al cespo
- 150 g. per le lattughe di peso compreso tra 300 e 450 g al cespo
- 300 g. per le lattughe di peso superiore a 450 g. al cespo.
2) Indivie ricce e scasole: la differenza di peso tra il cespo piti leggero e il cespo piti pesante in uno
1 stesso imballaggio non dcve supernre:
- 150 g. per le indivie ricce e searole di pieno campo; : '
-, 100 g. per le indivic ricce e le scarole in coltura protetia.
Mclanzane . ‘ . ¢
Caralteristiche minime
Le melanzane devono wssere:
- intere;
- di aspetto fresco;
- consistenti;
- sane, sono esclusi i prodotti affetti da marciume o che presentino aitcrazioni tali da renderli
inadatti al consumo;
- pulite, praticamente esenti da sostanze estranee visibili;
- munite del calice e del peduncolo, che possono essere lievemente danneggiati;
- giunte ad uno stadio di sviluppo sufficiente, senza che la polpa sia fibrosa o legnosa ¢ senza
sviluppo cccessivo di semi;
- prive di umidita esterna anormale;
- prive di odore e/o sapori estranei.
Lo sviluppo ¢ lo stato delle melanzane deve essere tale da consentire:
- il trasporto ¢ le operazioni connesse;
- [’arrivo al luogo di destinazione in condizioni soddisfacenti.
Calegorie ¢ lolleranze:
Le melanzane classificate in questa categoria devono csscre di buona qualitd ¢ pré
caratieristiche della varicta.
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Inolre devono essere praticamente esenti da bruciature da sole. Possono tuttavia presentare i
seguenti difetti, purché non pregiudichino P'aspelto generale, la qualita, la conservazione c ia
presentazione del prodotio:

- lieve difetto di forma;

- lieve decolorazione della base;

- lievi ammaccature c/o lievi lesioni cicatrizzate di superficie totale non superiore a 3 cmg.
Tolleranze:

- Di qualita: il 10% in numero o in peso di melanzane non rispondente alle caratteristiche
della categoria, me conformi a quelle della categoria o cccezionalmente ammesse nelle
tolleranze: di quesia categoria.

- Di calibro: it 10% in numero o in peso di melanzane rispondenti al calibro immediatamente
inferiore o superiore a quello indicato.

Calibrazione:
La calibrazione: & determinata:

- dal diametro massimo della sezione equatoriale all’asse longitudinalc del frutto o dal peso.
Carote
Caratteristiche minime
Le carote devono essere:

- sane, cioé senza attacchi di origine parassitaria e senza lesioni o alterazioni che possano

- compromettere la conservazione fino al momento del €onsumo;

- pulite, vale a dire privi di tracce di (erra, polvere, residui di antiparassitari e di diserbanti e di

———— ot altrrimporitr a0 1€ O CISCTOAN

- prive di odori e sapori anormali;

- prive di umidita esterna eccessiva ed asciugate dopo I'eventuale lavaggio. >
Comunque sono escluse le radici con segni di ammollimento, biforcate, legnose, germogliate,
spaccate. Classificazione e tolleranze:

Le carote di questa categoria, oltre a rispondere alle caratteristiche minime, devano essere intere,
[resche e con la colorazione e le caratte istiche tipiche della varieta.

Possono presentare i seguenti difetti: una leggera deformazione, un leggero difetto di colorazione,
leggere screpolature secche, leggeri spacchi dovuti alla manipolazione. E ammessa una colorazione
verde o rosso-violacea al colletto, per un massimo di 1 centimelro nelle carote lunghe fino a 8
centimetri, ed un massimo di 2 centimelri per le cfirote che superano gli 8 centimetri di lunghezza, '

Tolleranze; &
- Di qualiti: & tollerato, in ciascuu collo, il 10% in peso di carote non rispondenti alle norme
di qualita,

- Di calibro: & tollerato, in ciascun collo, il 10% in peso di carote non rispondenti alle norme
di calibrazione.
Calibrazione:
Le carote sono calibrate ir base al diametro (misurato nel punto di massima grossezza) o in base al
peso senza foglie. La calibrazione deve essere effettuata come segue:
) per le carole novelle e varieta piccole:
- il calibro minimo ¢ fissato in 10 millimelri di diametro o 20 grammi di peso;
- il calibro massimo ¢ fissato in 40 millimetri di diametro o 150 grammi di peso;
2) per le carote a radice grande: il calibro minimo & fissato in 20/40 millimetri di diametro o 50/150
grammi di pesa.
Zucchine
Caratleristiche minime
L¢ zucchine devono esscre;
- inlere e munite del peduncolo che pué essere lievemente danncggiato;
- di aspetto fresco;
-~ consistenti;
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sane; sono esclusi i prodotti affetti da marciume o che presentino alierazioni da renderli
inadalti al consumo;

esenti da danni provocati dagli insetti o da altri parassiti;

esenti da cavita;

esenti da screpolature;

pulite, praticamente esenti da sostanze estrance visibili;

giunte ad uno stadio di sviluppo sufficiente, e prima che i semi siano diventati duri;

prive di umiditi esterna anormale;

prive di odore c/o sapore estranei.

Lo sviluppo e lo siato delle zucchine deve essere tale da consentire;

il trasporto e Ic operazioni connesse;
I"arrive al luogo di destinazione in condizioni soddisfacenti.

Cateporie ¢ tolleranze:

Le zucchine classificate in questa categoria devono essere di buona qualitd ¢ presentare la
caratteristica della varietd. Esse possono tuttavia presentare i seguenti difetti, purché non
pregiudichino ['aspetto generale, la qualita Ia conservazione e la presentazione del prodotio:

lievi difetti di forma;
lievi difetti di colorazione:
lievi difetti cicatrizzati della buccia.

Le zucchine devono avere un peduncolo con una lunghezza non superiore a 3 centimetri.

Tolleranze:

- Dt qualifa: i T i numero o in peso di zucchine rispondenti alle caratteristiche della

-

categoria, ma conformi a quelle dalla categoria Il o cccezionalmente ammesse nelle
-

tolleranze: di questa categoria. .
Di calibro; il 10% in numero o in peso di zucchine rispondenti al calibro immediatamente

inferiore o superiore a quel!o indicato.

Tuttavia, questa tolleranza puo riguardare solo i prodotti le cui dimensioni o il peso d:ffenscano del
10% al massimo dei Imiti fissati. .

Calibrazione: ’

La calibrazione: delle zucchine ¢ determinata: 3¢

sia dalla lora Jynghezza quest» & misurata tra il punto di giuntura con i pedunco[o e
I’estremita del frutto-,
sia dal loro peso.

Cavolfiori - broccoli
Caratteristiche minime
Devono essere:

di aspetto fresco;

interi e sani; cioé senza lesioni e senza attacchi di origine parassitaria, Quando &
espressamente previsto dalle caratieristiche della calegoria, sono consentiti lievi difetti di
varia origine, purché non compromettano la conservazione del prodotlo sino al momento del
COonsumo;

puliti: vale a dire privi di tracce di terra, di polvere, di residui di concimi e di antiparassitari,
e di ogni altra impurita;

non bagnati;

privi di odori e sapori anormali.

con infiorescenze ben formale

Categorie e tolleranze:

I cavoifiori appartenenti a quesia categoria, oltre a rispondere ai requisili minimi sopra clencall,
devono presentare le caratteristiche tipiche della varieta e devono cssere di grana serrata e
da bianco a bianco avario (con esclusione di qualsiasi altra colorazionc).
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Possono presentare un leggero difetto di forma, di sviluppo e di colorazione ¢ una leggerissima
peluria. Sono esclusi da questa calegoria cavolfiori che presentano macchie (esempio: colpi di sole),
foglioline nell’infiorescenza, ammaccature e danni causaij dal gelo.
Per i cavolfiori presentati “affogliati” e “coronati” le foglie devono essere fresche.
Tolleranze:
- Di qualita: & tollerato il 10%, in numero, di cavolfiori con caratteristiche della categoria II;
- Di calibro: I'insieme delle tolleranze: di qualiti e di calibro non pud superare il 15% in
numero,
Calibrazione:
1 cavolfiori sono calibrati in base al diamelro, misuralo nel punto di massima grossezza,: il diametro
minimo ¢ [issato a 11 centimetri, salvo per la III categoria per la quale & stabilito un diametro
minimo di 9 centimetlri,
La differenza fra il calibro minimo e massimo delle infiorescenze contenuie in uno stesso collo non
deve, comunque, superare i 4 centimetr.
Nella pratica i cavolfiori vengono commercializzali e impaccati secondo determinate pezzature
(numero deile infiorescenze per imballaggio).
Patate
Le patate devono avere le seguenti caratteristiche:
- morfologia uniforme con peso minimo di 60 8- per ogni tubero e uno massimo di 250 g. (il
Peso minimo potra essere inferiore soltanto per le patate novelle).
devono essere selczionate per qualita e grammatura e le singole patate debbono risultare
Tornmateda masse di Teben apparienenti ad una sola culifvar,
non devono presentare tracce di inverdimento cpicarpale (presenza di solanina), di
~-germogliazione incipiente (germogli ombra) né di germogli filanti,
non devono presentare tracce di marciumi incipienti, maculositd brune nella polpa, cuore
cavo, allacchi peronosporici, virosi, attacchi da insctti o altri animali, ferite di qualsiasi
origine aperte o suberificate, danni da trattamenti antiparassitari,
devono risultare pulite, cioé senza incrostazioni terrose o sabbiosé aderenti o sciolie in

sacco.
-~ non-levono avere odore o sapore particolari dj qualunque origine, avvertibili prima o dopo
- lacottura. - :

Per le partite di pioduzione nazionale, continentale e insulare, sono ammessi gli imballaggi d’uso
nel mecato lecale (tele ed imballaggi lignee), mentre il prodotto esteio, le partile devono essere
confezionate in tela di canapa o juta con imboceatura cucita, cartellinate ed impiombate.
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FRUTTA FRESCA: caratteristiche generali e tipologin

La frutta dovrd essere di prima qualita, esente da difetti, presentare le precise caratteristiche
organolettiche della specie e delle varieta richieste, avere raggiunto la maturita fisiologica che la
rende adatta per il pronto consumo, essere omogenea ed uniforme per specie e varietd, essere
turgida, non bagnata artificialmente, né trasudante acqua di vegetazione in conseguenza di ferite o
per improvviso sbalzo termico dovuto alla permanenza del prodotto in cella frigorifera; non essere
colpita da grandine, non essere stata danneggiata durante il trasporto.
In particolare si precisa che:
Gii agrumi dovranno essere esenti da trattamenti di conservazione ¢ lucidatura post raccolta.
Sono, esclusi dalla fornitura i prodotti che:
- hanno subito procedimenti artificiali impiegati al fine di oltenere una anticipata
maturazione;
- presentano tracce visibili di guasti, appassimento ed abrasione;
- sono attaccati da parassiti animali o vegetali all'intemo o all'esterno.
Mele
Caratteristiche minime
Le mele deveno essere:
- interc e sane, vale a dire senza ammaccature, lesioni o alterazioni e senza attacchi di origine
parassitaria. Quando & espressamenle previsto nelle caratteristiche delle singole catcgorie,

————somu-consentiti-difetti-sulla~bucciadi vana ongine, purché non compromettano 1’aspetto

generale e la conservazione del prodotto fino al momeato del consumo;
~  pulite, ciog prive di ogni impurita e in particolare senza resicui visibili di antiparassitari;

- non umide, I'umidita presente sui frutti in uscita da ambienti refrigerati non costituisce
difetto;

- prive di odori e sapori anormali.

I frutti devono essere raccolli a mano e con cura, quande hanno raggiunto uno sviluppo sufficiente e
devono averc un grado di maturazione tale da consentire il trasporto e le operazioni ad csso
connesse e da permettere [a buona conservazione del prodotto fino al mereato di consumo.
Classificazione e tolleranze: : “

Le mele clasuficate in questa categoria, oltre a rispondere ai requisiti minimi, devono presentare le
caralterisiiche tipiche della varietd. Sono ammesse leggerissime alterazioni dells buccia. Lo
Per ‘ia categoria I, sono ammessi — purché non siano pregivaicati Paspetto gencrale ¢ la
copservazione del fiutto = purché la polpa sia priva di qualsiasi deterioramento - difetti sulla buccia,
quali ad esempio lieve colpo di grandine, leggerissima ammaccatura, leggera bruciatura dovuta al
sole o traitamcnti, leggera traccia di attacco d’inseiti o di malatiia, licvissima lesione purché
cicatrizzata.

Quando talj difetti hanno forma allungata non devono superare i 2 cm di lunghezza; quando si
presentano diversamente non possono superare | cenlimetro quadrato di superficie, tranne che per i
difetti derivanti da Ticchiolatura, che non possono occupare una superficie superiore a 0,25
centimetri quadrati.

Tolleranze:

- Di qualita: in ciascun imballaggio é tollerato il 10% in numero o peso, di mele con le
caratteristiche della categoria II, un 25% in numero o in peso di {rulti privi di peduncoio,
purché la buccia nella cavita peduncolare non sia deleriorata,

- Di calibro: il 10% in numero o in peso di frutti rispondenti al calibro immedialamente
inferiore o superiore, con una variazione massima di 5 mm al di sotto del minimo per j
classificati nel piti piccolo calibro ammesso. AGLUUR

Criteri di colorazione
Secondo la colarazione, le varieta di mele possono essere classificatle in 4 gruppi:
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- Gruppo A - Varieta rosse
Categoria “I": almeno Y della superficie del frutto dj colorazione rossa,
Varieta: Red Delicious, Red Stayman, Stark Delicious, Starking.
- Gruppo B - Varieta di colorazione rossa mista,
Categoria “I": almeno 1/3 della superficie del frutto a colorazicne rossa,
Varietd: Delicious comune, Jonathan,
- Gruppo C ~ Varieta striate, leggermente colorate,
Categoria “I”: almeno 1/10 della superficie del frutto di colorazione rossa striata.
- Gruppo D — Alire variela,
Criteri di rugginosita relativi alle mele:
Varieta di mele per le quali la rugginosita & una caratteristica varietale della bucciz e non costituisce
un difeito se & conforme all’aspelto varictale tipico.
Elenco limitativo: Ingrid Marie, Renette del Canada, Renette grige, Yellow Newtown.
Per le varietd diverse da quelle sopraelencate, la rugginosita ¢ ammessa entro i fimiti.
Cullivar richieste: golden, delicious, Red delicious, Starking delicious, Starkrimson, Stayman red,
Jonagold, rosa di caldara.
Residuo secco rifrattometrico (R.S.R.): deve presentare valori minimi del 12%.
Durezza della polpa: variabile a scconda delle cultivar da 4 Kg/cm2 a 7 Kg/cm2.
PERE
Caratteristiche merceologiche
Le pere devono essere:
= intere e sane;vale 1diresenyg ammaccaliire, 1esion: e allerazioni ¢ senza attacchi d origine
parassilaria. Quando & espressomente previsto nelle caratteristiche delle singole categorie,
sono conseiti difetti sulla buccia di varia origine, purché non compror-zitano {’aspetto
generale e la conservazione del prodotto fino al momento del consumo;
- pulite, cioé prive di ogni impurita e in particolare senza residui visibili dj antiparassitari;
- non umide; 'umiditd presente sui frutti in uscita da ambienti refrigerati non costituisce
difetto; - |
- prive di odori e sapori anormali.
I frutti devono essero raccolti a mano e con cura, quando hanno raggiunto uno sviluppo sufficiente e
devono avere un grade di maturazione tale da consentire il trasporto € le cnerazioni ad esso
connesse e da permeattere la buona conservazione del prodotto fino al mercato di consumo.
Classificazione e tolleranze: . -
Le pere classificate .u questa categoria, oltre a rispondere ai requisiti minimi, devoi) presentare le
caratteristiche tipiche delle varieta ¢ non devono essere grumnose. E' ammesso yn leggero difetto di
colorazione e di forma ed il peduncolo pud essere danneggiato. Sono anche ammessi — purché non
siano pregiudicati I’aspetti: generalc e la conservazione del frutto e purché la polpa sia- priva di
qualsiasi deterioramento — difetti sulla buccia quando ad esempio lieve colpo di grandine,
leggerissima ammaccatura, leggera bruciatura dovuta al sole od ai trattamenti, leggera traccia di
attacco d’insetti o di malattia, lievissima lesione purché cicatrizzata. Le pere non devono essere
grumose.
Quando tali difetti hanno forma allungata non devono superare i 2 centimetri di lunghezza; quando
si presentano diversamente non possono superare i cenlimetro quadrato di superficie, tranne che
peri difetti derivanti da Ticchiolatura , che non posseno occupare una superficie superiore a 0,25
centimetri quadrati.
Tolleranze:
- Di qualita: in ciaseun imballaggio & tollerato il 10% in numero o peso, di pere con le
caralteristiche
- della calegoria II: ol oy
- Di calibro: in ciascun imballaggio & tollerato il 10%, in numero o peso, di pere del.calibro ..
immediatamente inferiore o superiore a quello indicato. "
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Calibrazione:Le pere sono calibrate in base al diametro, misurato nel punto di massima grossezza. 1l
calibro minimo per le diverse categorie ¢ fissato come segue:

- Varieta a firutto grosso mun. 55

- Altre varietd mm, 50

Non ¢& obbligatorio attenersi ad alcun calibro minimo per la commercializzazione di perc cstive
elfettuata dal 10 giugno al 31 luglio, precisamente per le seguenti varietd; André Desportes, Butirra
precace Morettini, Coscia Gentile, Gentile Bianca di Firenze, Gentilona, Giardina, Precoce di
Trevoux, Butirra Giffard, Moscatella, Precoce di Altedo, Spadoncina, San Gjovanni e similari.
Questo elenco & un elenco parziale.

Cultivar richieste: Butitra, William, Abate Fetel, Kaiser, Confernce Passacrassana, Decana del
Comizio.RSR (residuo secco rifrattometrico) — misurato con refrattometro, deve presentare valore
minimo dal10% al 12%.

PESCHE

Caratteristiche minime

Le pesche devono essere:

- intere e sane, vale a dire senza ammaccature, lesioni e allerazioni e senza attacchi di origine
parassitaria. Quando & espressamente previsto nelle caratteristiche delle singole categorie,
sono consentiti difetti, sulla buccia, di varia origine, purché non comprometiano 1I’aspetto ¢
la conservazione fino al momento del consumo;

~ pulite, cioé prive di ogni impurita ed in particolarc senza residui di entiparassitari;

- non umide; 'umiditd presente sui frulti in uscita da ambienti refrigerati non costituisce

difeno; T

- prive di odori e sapori anormali,
[ f:i~ti devono essere raccolti a mano e con cura e quando hanno raggiunto uno sviluppo sufficiente
e un grado di maturazione tale da consentire il trasporto e le operazioni ad esso connesse e da
permettere la buona conservazione fino al mercato di consumo.
Classificazione e tolleranze:
Le pesche classificate in questa categoria, oltre a rispondere ai regaisiti minimi, devono presentare
le caratteristiche lipiche delle varieta, tenende conto della zona di produzione. Sono ammessi
leggeri difetti di colorazione e di forma. Sono anche ammessi — purché non siano pregiudicati
I’aspett> generale ¢ la conscrvazione del frutto e puiché la polpa sia priva di qualsiasi
deterioramento — difetti sulla buccia, quali ad esempio lieve colpo di giundine, leggerissima
amitiaccatura, |2ggera bruciatura dovuta al sole o a trattamenti Iegg..m traccia di allacco di insetti o
di mieunttia, tievissima lesione purche cicatrizzata, - A
Quando tali difetti hanno forma allungata non possono superare un centimetro di Iunghezza- quando
si presentano diversamente non possono superare mezzo centimetro quadmlo di superficie.
Tolleranze: -

- Di qualita: in ciascun imballaggio ¢ tollerato il 10%, in peso o numero, di pesche con le

- caratteristiche della categoria il.

- Di calibro: in ciascun imballaggio ¢ tollerato il 10%, in numero o peso di pesche superiori o

inferiori al calibro indicato, di (re millimetsi.

Calibrazione:
Le pesche sono calibrate in base al diametro, misurato nel punto di massima grossezza.
Il calibro minimo ¢ di 56 mm. di diametro ¢ 17,5 (circonferenza) minimo
Cultivar richieste: Springtime, Cardinal, Dixired, Red haven.
R.S.R.: misuralo per mezzo del rifrattometro, deve presentare valori minimi dal 12% al 13% per le
pesche. NETTARINE Cultivar richieste: Early Sungrad, Fantasia.
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ALBICOCCHE
Caralteristiche minime
I frutti devono essere:
- interi e sani, cioé senza alterazioni, lesioni ¢ senza altacchi parassitari. Quando ¢
espressamente
- previsto nelle caratteristiche delle singole categorie, sono consentiti difetti di varia origine,
purché non compromettano I'nspetto e la conservazione del prodotto sino al momento del
consumo;
- puliti, vale a dire privi di ogni impurita ed in particolare residui di antiparassitari;
- non umidi; I'umidita presenle sui frutti in uscita da ambienti refrigerali non costituisce
difetto;
- privi di odori e sapori anormali,
I frutti devono essere raccolti con cura e quando hanno raggiunto il grado di maturazione tale da
consentire il irasporto e le operazioni connesse e permettere la buona conservazione fino al mercato
di consumo.,
Classificazione ¢ tolleranze:
Le albicocche di questa categoria, oltre a rispondere alle caratteristiche minime, devono presentare
le caratteristiche tipiche della varieta. E ammesso sulla buccia solamente uno fra i seguent] difetti,
purché non sia pregiudicato I'aspetto e la conservazione del frutto e la polpa sia priva di qualsiasi
deterioramento:

lieve difetto di forma e di sviluppo, licve difetto di colorazione, lieve ammaccatura, lieve bruciatura,

"'—'“—[iM'SCTBPU]m;_ N

- Di qualila: & tolierato in ciascun imballaggio, il 10%, in numero o in peso, di albicocche con
caralleristiche della categoria II; g
- Di calibro: & tollerato, in ciascun imballaggio, il 10% in numero o peso, di albicocche
superiori o inferiori di 3 mm. al calibro indicato.
Calibrazione:
Per la categoria I ¢ anche per la categoria il il selibro ¢ fissato a 30 mm di diametro.Cultivar
richieste: Precoce d'Imola, Reale d’Imola, Tonda di Castiglione. Boccuccia.
SUSINE L.
Caratleristiche minime

! Le susine devono essere: . "

= - intere e sane, vale a dire senza lesioni, amaecature. alterazioni e senza attacchi di origine
- - parassitaria. Quando & espressamente previsiy' nelle’ caratteristiche delle singole calegorie,

sonc consentiti difetti sulla buccia, prché non compromellano 1’aspetto esterno ¢ Ia
conservazione del prodotio fino al momento del consumo;
- pulite, ciog prive di ogni impurita ed in particoiare residui visibili di antiparassitari;
- non umide; I'umiditd presente sui frutti in uscita da ambientj refrigerati non costituisce
difetto;
- prive di odori e sapori anormali.
I frutti devono essere raccolti con cura e quando hanno raggiunto uno sviluppo sufficiente; I grado
di maturazione deve cssere tale da consentire il trasporto e le operazioni ad esso connesse e da
permiettere la buona conservazione del prodotto sino al mercato di consumo.
Classificazione e tolleranze:
Le susine classificate in questa categoria, oltre a rispondere ai requisiti minimi, devono presentare le
caratleristiche tipiche della varietd. Sono anche ammessi difetti sulla buccia — purché non siano
pregiudicati F'aspetto generale ¢ la conservazione del frutto - quali, ad csempio, leggerissima

ammaccalura, traccia d’attacchi d’insetti superficiale e cicalrizzata, leggern bruciatura %I\
ARAZYS

sole, screpolature cicatrizzate per lc varietd “Regine Claudie dorate™. 5

Quando questi difetti hanno forma allungata non devono superare in lunghezza un terzo ddf?.' STt
(]

diametro, cioé se il diametro & di cm 3 il difetto puo raggiungere al massimo | cm di Iung&i‘% z/
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Tolleranze:
- Di qualita: in ciascun imballaggio ¢ tollerato il 10%, in numero o peso, di susine con le
caratteristiche della categoria If;
- Di calibro: in ciascun imballaggio & tollerato il 10%, in numero o peso, di susine del calibro
immediatamente inferiore o superiore a quello indicato.
Calibrazione:
Le susine sono calibrate in base al diametro, misurato nel punto di massima grossezza, secondo la
scala seguente:
- Varieta a grossi frutli 35 miilimetri.
- Altre varieta 28 millimetri.
- Mirabelle, Damson e susine Dro 20 millimetri.
Cultivar richieste:
Shiro (Goccia d'oro), Morettini, Ozark Premier, Santa Rosa, Satsuma.
R.S.R. (Residuo Secco Refrattometrico): misuratc per mezzo del refrattometro, deve presentare
valori minimi del 15%.
Arance
Caralteristiche minime
Le arance devono essere:
- intere e sane, vale a dire senza ammaccature, lesioni o allerazioni e senza attacchi di origine
parassitaria. Quando & espressamente previsto dalle caratteristiche delle singole categorie,
sono consentiti difetti di buccia, ben cicatrizzali, di varia origine, purché non

CompronmEtans P ISpets generale € [a conscrvazione del prodotto sino a! momento del
consumo;
- escnli da ogni danno o alleri-ione esterna e da inizio di “asciutto” interno, prodotti dal gelo; =«
- pulite, cioé prive di ogni impuritd, ed in particolare di fumaggini e di residui visibili di
antiparassitari; prive di umiditd estema anormale {non & stimata tale quella dovula a
condensazione nel caso di prodotio refrigerati);
- prive di odori e sapori anormali. E ammessa tultavia la presenza di odori causati da agenti-
conservalori utilizzati in contormitad delle disposizioni comunitarie in' maleria (difenile,
ece.). .
I frutti devono avere uno sviluppo ed un grado zuccherino sufficienti. l.a maturazione deve esser
tale da consentire il trasporto e le cperazioni connesse e da permettere la buona conservazione del-
. predatto fino al mercato di consumo. . oo
Le arance devono presentare le cuatleristiche tipiche dalla varieta e avere, inoltre, i seguenti =
contenuti minimi di succo: , :
Thompson Nave] e Tarocco: 30% Washington Navel: 33% Altre varicta: 35%.
Classificazione ¢ tolleranze: d .
Le arance classificate in questa categoria, olire a rispondere ai requisiti minimi, devono presentare
le caratteristiche delle varietd. Purché non pregiudichino I’aspetto generale & la conservazione dei
frutti, sono tuttavia ammessi: un lieve difelto di colorazione; un lieve difetto di forma; lievi difetti
superficiali dell’epidermide, come leggere rameggiature argenlate, rugginosita ecc.. Lievi difeiti
cicatrizzati dovuli a cause meccaniche, come sfregamento, grandine, urti ecc.
Tolleranze:
Di qualita: in ciascun imballaggio o partita ¢ tollerato al massimo il 10% in numero o peso, di frutti
con le caratteristiche della categoria 11, ¢ un 5% massimo in numero o in peso di frutti sprovvisti di
calice; di calibro: in ciascun imballaggio é tolleralo al massimo il 10%, in numero, di ftutti del
calibro immediatamente superiore o inferiore a quello indicato.
Calibrazione: Le arance sono calibralc in base al diametro, misuralo nel punto di massima
grossczza, il diameiro minimo ¢ fissato a 50 mm. Colorazione:La colorazione deve csse
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RSR (residuo seco refratiometrico). Valore minimo 1t
Rapporto RSR/Acidita > 6%. Cultivar richieste: Mo
Ovale (Calabrese).
Limoni
Caratteristiche minime
[ limoni devono essere:
- interi e sani, vale a dire senza ammaccature, {:
parassitaria. Quando & espressamente previstc
sono consentiti difetti di buccia, ben c
compromettano I’aspetto generale e la conse
consumo;
- esenti da ogni danno o alterazione esterna e da |
- puliti, cioé privi di ogni impurita ed in parti
antiparassitari;- privi di umidita esterna anorm
condensazione nel caso di prodotti refrigerati;-
tuttavia, fa presenza di odori causati da agen!
disposizioni comunitarie in materia (difenile ect
[ frutti devono avere uno sviluppo e un grado di ma
consentire il trasporto e le operazioni connesse e da pc
mercato di consumo.
I limoni devono presentare le caratteristiche tipichc

cidita in ac. Citrico minimo 5 g/,
rocco, Sanguinello, Washington Navel,

e alterazioni e senza attacchi di origine
caralteristiche delle singole categorie,
zati, di varia origine, purché non
ne del prodotto sino al momento del

di “asciutto” interno prodotti da gelo;

: di fumaggini e di residui visibili di
on & considerata tale quella dovuta a
di edori e sapori anormali. E ammessa,
servatori utilizzati in conformita delle

e sufficienti e devono essere tali da
:re la loro buona conscrvazione fino al

3 varietd ¢ avere, inoltre, i seguenti

—gentenuti-minimi-di-succor
- limoni verdelli e limoni primofiore: 20%
- limoni: 25%. -

Il contenuto in succo & espresso dal rapporto tra il pe:

mezzo di una pressa a mano.

Classificazione e tolleranze:

I limoni classificati in questa categoria, ollre a rispand

caratteristiche tipiche della varieta. Purché non pregiud
dei frutti, sono tuttavia ammessi: un lieve difetto di f

difetti superficiali dell’epidermide, come ieggere ram:

el frutto e quello del suceo, estratio a

requisiti minimi, devone prescntare le
3 I'aspetto generale e la conservazione
» un lieve difetto di colorazione; lievi
ature argentate, ruginositd ecc.; lievi

difetti cicatrizzati dovuti a cause meccaniche, come sfregament, grandine, urti ccc.

Tolleranze: o

-~

- - Di qualitd: in ciascuno imballaggio o partitw*e tolletate al massimo il 10%, in numero o
peso, di frutti con le caratteristiche delia categoria [1;

- Di calibro: in ciascun imballaggio o partita & tollerato al massimo il 10%, in numero, di

frutti del calibro immediatamente inferiore o superiure a quello o a quelli indicati, nel caso

di raggruppamento di tre calibri.

Indipendentemente dalle tolleranze: di cui sopra & ammesso come massimo i 20% di frutti privi di

rosetta, come unico difelto.
Calibrazione:

[ limoni sono calibrati in base al diametro, misurato nel punl& di massima grossezza. 1| diametro

minimo & (issato a 45 mm. circa
Colorazione:

La colorazione deve cssere normale per il tipo varietale. -
zona di produzione, sono ammessi frutti con colorazic
contenuto minimo in succo. 1 limoni del tipo “Verde!

purché non sia scura.
Cultivar richieste: Sicilia e Campania.
Acidild:>57g/l misurati in acido citrico.
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Mandarini
Caratteristi
| mandarini
- inte:
para
com
cons
- esen
pulit
antip
- privi
caso
- privi
consc
[ frutti devor
tale da conse
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- inferi;

[ frulti devono essere:

nime

10 essere:

1, vale a dire senza ammaccature, lesioni e alterazioni e senza attacchi di origine
1. Sono consentili difetti di buccia, ben cicatrizzati, di varia origine, purché non
ttano |’aspetto generale e la conservazione del prodotto sino al momento del

gni danno o alterazione esierna e da inizio di “asciutto” interno prodotti dal gélo; .

: privi di ogni impuritd ed in particolare di (umaggini e di residui visibifi-di
tari; 1

lidita esterna anormale; non & considerata tale quella dovuta a condensazione, el
dotti refrigerati; . fag C
ori e sapori anormali. £ ammessa, tutlavia, la presenza di odori causati da :ige_n‘ti
ri utilizzati in conformita delle disposizioni comunitarie in materia. '

:re uno sviluppo e un grado zuccherino sufficienti. La maturazione deve essere
il trasporto e le operazioni connesse e da permeltere la buona conservaziote: del

prodoito fino :rcato del consumo, Y
I mandarini ¢ 2 presentare le caraiteristiche tipiche delle varieta L
Clementine '
Curatteristicl ime
I frutti devon ‘re:
- sani, e attutto esenti da danni o alterazioni dovuti al gelo;
- puliti(¢  wuticolare senza residui visibili di prodotti antiparassitari); -
- prividi  re e sapore estranei;

_ - prividi  idita esterna anormale.

i

: Classificazior Mleranze: - .. I

f I frutti di que itegoria devono essere di buona qualitd. Essi devono presentare la caratteristica
tipica delle va tenuto conto del periado di raccolta e delle zone di produzione.

Calibrazione: . 3 -

3 La calibrazione: - delerminata dal dizmciro delia sezione massima normale dell’asse del frutio. 1: 7
Sono esclusi i frutti per i quali i diam-!ri sono inferiori ai seguenti minimi: 35 millimetri. L
Colorazione: - e o
La colorazione deve essere quella tipica della varieta su almeno 2/3 della superficie del frutto, '

! Uva da tavola s

‘ Caratteristiche minime - ALY

- sani, e soprattutto esenti da danni o alterazioni dovute al gelo;

- puliti (in patticolare senza residui visibili di prodotti antiparassitari);

- privi di odoie e sapore estranei; e
- privi di umiditd esterna anormale. ¢

Classificazione e lleranze:

1 frutti di quests
della varieta, te
Calibrazione:
La calibrazione:

Sono esclusi i [ru. | per i quali i diametri siano inferiori ai seguenti minimi: 35 millimetr

Colorazione:
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Bananc_

Devono essere verdi ¢ non
residui di pistilli, malformo
intatto, La lunghezza mininm
Actinidia (kiwi): i frutti de
cicatrizzato. La polpa deve
altcrazioni da parassiti vege
ai 45 mm. di diametro e ai 6

Legumi secchi:
- FAGIOLI secchi, dc
-  LENTICCHIE scce
-~ CECI scechi

- FAVE sceche
« MISCELA LEGUM

Caratteristiche igienico sanit
Tutti i semi devono essere

___sassolini o di residui di altra

Devono essere di pezzatura o
Semi di lenticrhia: di piccola

Semi provenienti dalle legum
valore massimo del [3%. I}
raccolto. Il trattamento disin
n.441 Il prodotto deve avere
Caratteristiche della confe
dell’imballaggio devano esser
Etichettatura: Coniorme al D
febbraio 1993, n.77 .
Ilegumi devony, essere:

- puliti;

- di pezzalura omogenca;

!, intere, sane, pulite, sode. Devono essere esenti da ammaccature,
Devono essere curve normalmente e con presenza del peduncolo
sata in 14 cm., il diametro minimo 2,7 cm.

resentare buccia integra e punto di inserzione ben
di giusla consistenza, profumala, saporila e senza
iimali o da virus. La pezzatura non deve essere inferiore

peso unitario..

LEGUMI SECCHI

verse varieta

:hi

organolettiche:

memente essiccali, perfettamente integri, privi di terriccio , di
1 & non infestali da parassiti, privi di muffa. di residui di pesticidi_
nea.Semi di cece: dimensione media e colore caratteristico.
2nsione e di colore verde-marrone.Caraileristiche merceologiche:

¢ sotloposti a un processo di essiccazione che riduce Pacqua al
olto deve aver subito al max 1 anno di conservazione dopo it
Ite eventuale deve rispettare le indicazioni della legge26/02/63
ita residua superiore al 50%. )

- Imballaggio: Le soslanze usate per la costituzione
iformi a quanto prescrive il DPR 777 del 23/08/82 :
35 27 gennaio 1992, n. 109 e al Decrcto Los del Governp 16

L
»

- non devono presentare attacchi di parassiti vegetali o animali;
- privi di muffe, di inselt o altri corpi estranei;
- privi di residui di pesticidi usati in fase di produzione o di stoccaggio;

-~ uniformemente essiccali.

Fagioli secchi

Caratteristiche minime

I legumi secchi devono essere:
- puliti

- di pezzatura omogenea, -

- sani e non devono esser
- privi di mufTe, di insett

- privi di residui di pestic
- uniformemente essiccati

‘0 ammessi leggeri difetti di forma

esenli attacchi di parassiti vegctali o animali

ltri corpi estranei (frammenti di pietrisco, frammenti di steli ecc.)
1sali in fase di produzione o sloccaggio

umidita della granella non deve superare il 13%) :

il prodolto deve aver subito al masimo un anno di conservazione dopo la raccolta
Cultivar richieste: Borlotto, Scozzese, Cannellino, Fagiolo di Spagna, Fagiolo di Lima
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Calibrazione: La lunghezza deve essere compresatra 1,5 e 1,2 cm.
Lenticchie secche
Caratteristiche minime
Le lenticchie secche devono essere:
! - pulite
- di pezzatura omogenea, sono ammessi leggeri difetti di forma
- sane e non devono essere presenti attacchi di parassiti vegetali o animali
- prive di muffe, di insetti o altri corpi estranei (frammenti di pietrisco, frammenti di steli
ecc.)
- prive di residui di pesticidi usati in fase di produzione o stoccaggio
- uniformemente essiccate (I’umidité della granella non deve superare il 13%)
; [} prodotto deve aver subito al massimo un anno di conservazione dopo la raccolta
1 il confezionamento deve avvenire in sacchi di juta (peso da 5 a 20 Kg)
3 Cultivar richieste:- Vitalba, Leonessa, Altamura, Mormanno, Castelluccio
{ Ceci secchi
Caratteristiche minime
I ceci secchi devono esscre:
- puliti- di pezzatura omogenea, sono ammessi leggeri difetti di forma
- sani e non devono essere presenti atlacchi di parassiti vegetali o animali
- privi di muffe, di insetti o aliri corpi estranei (frammenti di pietrisco, frammenti di steli ecc.)
- privi di residui di pesticidi vsali in fase di produzione o stoccaggio

T i A g L

-_—*“mﬁmwmmecsmnﬂﬁmﬁm'ﬂélla granella non deve superare 1l 13%)
Il prodotto deve aver subito al massimo un anno di conservazione dopo la raccolia
Il ¢t~ fezionumento deve avvemre in sacchi di juta (peso da 5 a 20 Kg)

Cultivar richieste: Cotloio, Migno, Principe

3
} Fave secche . )
i Carstleristiche mtnime © i )
3 Le fave secche divono essere: ‘ . ,
- pulie
' - di pezzatura omogenca, sono ammessi leggeri difetti di forma
i - sane ¢ non devono essere presenti attacchi di parassiti vegetali o animali
- prive di muffe, di insetti o altri corpi estranei (frammenti di pietrisco, [rammienti di steli ecc.)
- prive di residui di pesticidi usati in fase di produzione o stoccaggio
- uniformemente essiccate (I'umidita della granella non deve superare il 13%)
il prodotto deve aver subito al massimo un anno di conservazione dopo la raccolla
il confezionamento deve avvenire in sacchi di juta (peso da 5 a 20 Kg)
Cultivar richieste: Windsor, Siviglia, Agnadolce, S. Pantaleo.
Miscela legumi secchi
Caratteristiche minime
La miscela di legumi secchi deve essere:
- pulita
- di pezzatura omogenea, sono ammessi leggeri difetti di forma
- sana ¢ non devono cssere presenti altacchi di parassiti vegetali o animali
- priva di muffe, di insciti o aitri corpi estranei ({rammenti di pictrisco, frammo®
ece.)
- priva di residui di pesticidi usali in fase di produzione o stoccaggio

ASP SIRACUSA
U O C SIAN SIRACUSA

LML a b T



- uniformemente essiccata (I'umidita della granella non deve superare il 13%)

radotto deve aver subilo al massimo un anno di conservazione dopo la raccolta

confezioni devano riportare le indicazioni previsie dal D.Lgs.109/92 e successive modifiche ed
:grazioni;

rea/mousse di frutta: Deve esscre prodotta con utilizzo esclusive di sola frutta. Vaschetta

no porzione da gr. 100.
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PRODOTTI VARI
Pomeodori pelati superiori tipe san marzano
Devono possedere i requisiti merceologici minimi previsti dalla Legge D.P.R. n® 428
dell’11.04.1975, arl. 4.

- | pomodori devono esserc maturi, sani, freschi, ben lavati, privi di larve, insetti e difetti
dovuli a malattie, presentare il caratteristico colore, odore e sapore del pomadoro maturo;

- il peso dello sgocciolato non deve essere inferiore del 70% del peso netto c il residuo secco
al netto del sale aggiunto non inferiore al 4,5%.

- | contenitori da preferire sono quelli in vetro; se in banda stagnata, di pezzatura fino 2 5 Kg.,
non devono presentare difetti, tipo ammaccature, fondi bombati, punti di ruggine o punti di
corrosione interni.

- La banda stagnata deve possedere i requisiti previsti dalla Legge del 30.04.1962 n. 283 ¢
D.M. 21.03.1973 e successive modificazioni.

- Ogpni contenitore deve riportare le dichiarazioni del tipo di prodotto, luogo di provenicnza e
L’Industria Alimentare confezionatrice e produttrice, scadenza, pesc neilo e peso
sgoacciolato.

- 1l peso netto effettivo deve presentare uno scarto rispetto al dichiarato inferiore all’1% per
confezioni di peso comprese tra 1 e 5 Kg. (art. 67 del D.P.R. n. 327 del 26.03.1980).

Passata di pomodoro
La “passata di pomodore™ sard costituita da pomodoro e sale (0,25%) con residuo secco minimo

— 6% sard-totatmrenteprivadi sostAnze antifermentalive e di coloranti artificiali, Sara confezionata in

accoppiato di cartone (letra brik) o veiro e sard debilamente etichettata come da D.P.R. n.
322°-%.05.80 e D. L.vo n° 109 de | 27/01/92. -~

Olio extravergine di oliva

il nome di “olio” o "olio di oliva” & riservalo al prodotto della lavorazione dell’oliva (Olea
europea),senza aggiunta di sostanze estranee o di oli di altra natura.

E’ olio di oliva commestibile, I'olio di oliva che contiene non piu de! 4% in peso di acidita espressa
come acido oleico e che, all’esame organolettico, non rilevi odori disguslosi come di rancido, di
putrido, di fumo, di muffa, di verme e simili.L’olio di oliva commest:bile si classifica con le
sesuenti Jenominazioni:

i)"olio extraveigine d’oliva”, riservata all’olio che, ottenuto meccanicamente ddlle olive, non abbia
subito marepolazioni chimiche, ma soltanto il lavapgio, la sedimentszione « la filtrazione, che non
conter.za pit deli’1% in peso di aciditd espressa come acido oleico Senza (olleranza alcuna ; alla
denominazione olio extravergine di oliva dovra essere aggiunta I’ indicazione della provenienza;
2)"I'olio di oliva" riservata al prodotto ottenuto dalla miscela di oli di oliva vergini con olio di oliva
rettificato, purché non contenga pit del 2% in peso di acidita espressa come acido oleico.

Paramelri chimico fisici limiti
Acidita (Yeacido oleico) 10
n® perossidi (meq/kg) 20
sapgio di Kreiss negativo
estinzione specifica dell’'UV:

K270 0,20
K232 2,50
Delta K 0,01

Deve essere ottenulo meccanicamente dalle olive e non aver subito manipolazioni e trattamenti
chimici, ma soltanto il lavaggio, la sedimentazione ¢ il filtraggio. Il prodotto deve avere una vila
residua superiore al 50%.
caratieristiche:
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deve essere limpido, fresco, privo di impurita, con sapore gradevole aromatico. Deve avere colore

caratteristico secondo la provenienza; devono inoltre essere scrupolosamente osservate sia le norme

generali dei regolamenti d’igiene sia quelle speciali regolanti il commercio dell’olio di oliva

Imballaggio: bottiglie da 1lt o lalline da 5it. 11 sistema dj imballaggio deve garantire it

mantenimento dei requisiti igicnici, le sostanze Per g costituzione dell’imballaggio debbono essere

conformi a quanto prescrive il DPR.777del 23/08/82

Etichettatura: Conforme al D. Lgs 27 gennaio 1992, n. 109 e al Decreto Lgs del Governo 16

febbraio 1993, n.77 Conservanti: assenti

Erbe aromatiche fresche (prezzemoalo, basilico, ecc.)

Nella scelta delle varieta coltivate, sono da preferire quelle di selezione tradizionale locale, sono da

escludere le varieta ibride e sono vietate quelle transgeniche,

Devono provenire da coltivazioni spontanee, da zonc fon inquinate, lontane da strade di grande

traffico, distanti dai margini dei fossi che raccolgano un qualunque scarico, cic.

Se coltivate, devono cssere d'origine italiana, in ottima siato di conservazione, senz'essere

eccessivamente sbriciolate, a meno che non siano Statc espressamente richieste tritale. .

Inoltre devono presentarsi pulite, monde da insetti, crittogame e comi estranei. E tollerata la

presenza di parti di stelo.

Erbe aromatiche essiceate (origano, salvia, rosmarino, etc)

Devono rispondere ai requisiti previsti dal D.Lgs. del 25/01/1992, n, 107 ¢ successive modifiche.

Devono presentare le caratteristiche organolettiche proprie del vegetale, non devono inolire essere

sogeettiad uttacchi purassimr-(eritlogame o fnsemy, —

Le confezioni devono essere intatie e conformi alla normativa vigente.

Accto -

Aceto di buona qualita in bottiglie di vetro da litro.

Deve esscre oitenuto dalla fermentazione acetica del vino e contenere pit del 6% di acidita totale

espressa come acido acetico ed una quota residua di alcool non superiore all'1,5% in lume.Non

devono essere aggiunte sostanze acetiche di sortz-» la colorazione deve essere naturale senza

aggiunta di qualsiasi sostanza naturale.Sj preferisce aceto che non abbia subito trattamento con

anidride solforosa; non avere odori e sapori sgradevoii. .

Capperi sotto sale .

"Provenienza Sicilia, di piccole dimensioni; il sale i caonsertazione deve essere integro e non

presentare zone di umidita. : "

ZUCCHERO

Zucchero Semolato

Zucchero bianco o raffinato; saccarosio depurato e cristallizzato, di qualita sang, leale ¢ mercantile.

Per semolato si intense il prodotto a media aranulosita. ¥

SALE

Sale fino o grosso marino

] sale ad uso commestibile denominato sale da cucina “scelto”™ o sale da tavola “;affinato”

D.M.n°106. del 31/01/1997 1I prodotto non deve contencre impurita e corpi estranei. Il sale fino o

grosso marino deve esserc destinato esclusivamente agli usi di cucina,

Sale fino iodurato

Deve essere conforme al D.M. 1.562 del 10/08/ 1995.L eticheltatura, secondo il D.M.109/92, deve

indicare la specifica denominazione “sale iodurato”oppure “sale jodato” oppure “sale iodurato e

iodato™.Il prodotto non deve contenere impurita e corpi eslranei,

ACQUA

Acqua mincrale naturale

Le acque minerali devono attenersi alle seguenti norme:

R.D. n° 1265 del 27 luglio 1934, per quanlo riguarda la loro classificazione in base gj referli delle,

analisi chimiche;D.M. 1 febbraio 1983 per quanto riguarda le indicazioni obbligatoric da {iporta_re
J -1
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in etichetta;D.M. 17 febbraio 1981 relativo aile acque minerali confezionate
cloruro di polivinile (verifica dei limiti di cessione); D.L. 25 gennaio 1992, n°10
direttiva 80/777 CEE, relativa alla utilizzazione ¢ commerciatizzazione delle acqu
D.M. 12 novembre 1992, n®542, recante i criteri di valutazione delie caratteri:
minerali naturali; D.M. 13 gennaio 1993; Circ.Min. 13 settembre 1991, n.17; Ci
1993, n. 19. Nelle acque minerali non si devono risconirare sosianze aggiunt
pradotto, non regolamentate dalla legislazione vigente,

mtenitori di
azione della
rali;

delle acque
1 12 maggio
| natura del

STk S5 it 10
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PRODOTTI DIETETICI

L'utilizzo dei prodotti dietetici risponde all’esigenza di fornire aliment adeguali nel caso
particolari patologie. Questi alimenti devono rispondere ai requisiti fissati dal D, Lsg. n. 11]
concerncnte i prodotti destinati ad un’alimentazione particolare e devono provenire da stabilimen
di produzione autorizzati dal Ministero della Sanita.
L’eticheltatura deve rispettare quanto previsto dalla legislazione vigente ed in particolm
devono riportare in lingua italiana le indicazioni di cui all’art.4 de) D. Lgs. n.111/9:
a) la denominazione di vendita, accompagnata dalla indicazione delle caratteristiche nutriziona
particolari; per i prodotti di cui all’art. 1, comma, [ettera c) la denominazione di vendita & invec
accompagnata dall’indicazione della loro deslinazione;
b) I’elenco degli ingredienti; ¢) gli elementi paricolari della composizione qualitativa
quantitativa o il processo speciale di fabbricazione che conferiscano al prodotto le su
caratteristiche nutrizionali particolari d) il quantitativo netto; e) il termine minimo dj conservazion:
f) le modalita di conservazione e dj utilizzazione qualora sia necessaria I'adozione di particolar
accorgimenti in funzione della natura de) prodotto; g) le istruzioni per 'uso, quando la lorc
omissione non consenle all’acquirente di fare un uso appropriato del prodotto alimentare; h) i
tenore di glucidi, protidi e lipidi per 100 gr o 100 ml di prodotto commercializzato e per quantit
proposta da consumare se il prodotto & cosi presentato; i) I'indicazione in kilocalorie (keal) o i
kilojoules (kj) del valore encrgetico per 100 gr o 100 ml di prodotio e, se il prodotto & cos
presentato; ™ per qummit T Propesiada consumare, Tale™ indicazione pud essere sostiluita dalie
dizioni valore energetico inferiore a 50 kj (1 keal) per 100 gr ovvero valore energetico inferiore o
50 kj (1 keal) per 100 ml quando il prodotto coniengir dej valori energetici inferiori a 50 kj (1 kcal)
( /b)D) il nome o 1a ragione sociale o il marchio depositato e la sede del {abbricante o del
confezionatore o di un venditore stabilito nella Comunita europea m) Ia sede delio stabilimento di
fabbricazione o di confezionamento per i prodotti fabbricali o confezionati in ltalia per la vendita
sul territorio nazionale; n) il luogo di origine o-di provenienza qualora I'omissione di tale
indicazione possa indurre in errore il consumatore finale circa {’origine e la provenienza effettiva
del prodotto alimentare. Potranno esserc richiesti i seguenti prodotti: alimenti per allergici ed
intolleranti (ad csempio latte e formaggi di capra, latte di scia, gelnti di soia, elc) alimenti per celiaci
quali ad csempio pasta, in formati divers; (spaghetti, vermicelli, fusilli, penne rigate, lasagne,
tegliatelle, ecc) in confezioni da 50 Br, pane, prodotti per imparare, prosciutto colto, gnocchi e
wioli anche surgelati in monoporzione, dolci, gelatrece.
A garanzia dell’assenza di glutine dovra esscre visibile sulla confezione di ogni prodotto il marchio
spiga sbarrala oppure i prodotti dovranno essere contemplati nel prontusrio redatto
dall’associazione italiana celiachiz. '

Prodotti da utilizzarsi negli schemi dietetici formulati per utenti con patologic legate allalimentazione
L'LA. dovri provvedere alla fomnitera di tuti gli alimenti previsti negli schemi dietelici claborati per gli
utenti con

patologie fegate all*alimentazione anche se non elencati nelle presenti tabelle merceologiche.

Per cid che attiene agli utenti affeni da celiachia, tutti i prodotti forniti ed utilizzatj dall’l.A. devono essere
inseriti

nel prontuario sempre aggiornato dell’ Associazione ltaliana Celinchia oppure devono contenere
I’indicazione di

“senza glutine” in etichetta ai sensi della vigenle regolamentazione comunitaria (Reg CE 41/2009)-q18

devono /«9’%
riportare la Spiga Barrata Italiana, fermo restando che qualora venisse meno la normativa cor it ‘0'\‘

i M o)
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prodotti dovranno ottemperare ad uno degii altri requis; ati.

Per la fornitura dei prodotti ortofrutticeli si dovrd erimento al calendario di stagione.
Pii precisamente i prodotti freschi dovranno:
- essere di recente raccolta ed avere un aspetto fiesco;

i 1 S AL s L5000, et e f @ 3 it B

- essere maturi [isiologicamente e non soltanto comme :nle; essere asciutti privi di terrosiia, altri corpi
prodolti estranei;

- essere indenni da difetti che possono alterare i caratter wlettici dei prodotti stessi;

- non presentare tracee di appassimento ¢/o allerazioni i it

o
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CALENDARIO STAGION  1TA
| DI FRUTTA E VERDUER

Per scegliere [a  frutta e verdura gustaai  mento

Liusto & importante tener conto della sta;

aQ

Foute: "Sai quel che tunugi, qnalita ¢ benessere a tquola® campagmt promossa o limsicro delfe politiche agricole
alieentari ¢ forestali con il proposito di fornire ai consumatori una corretta iufo razione sughi alimenti messi in
coumercio ¢ di valorizzare i prodotti di qualiti defle nostre Regioni, prommovendo un constnto sano ¢ it AA
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GENNAIO
Frutta

Arance, Clementine, Kiwi, Limor indarini, Mele, Pere, Pompe[mi

Verdura

T

Bietole da coste, Carciqﬁ, Cavole, ccoli, Cavo!ﬁori, Cavoli, Cic;aria,
Finocchi, Paiate, Radicchio, Rape,  naci, Zucche

FEBERAIO

Frutta

Arance, C[eméniﬁne, Kiwi, Limoni, Mandarini, Mele, Pere, Pompelmi
Verdura ’

'

Bietole da coste, Carciofi, Carote, Broccoli, Cavolfiori, Cavoli, Cicoria,

Finocchi, Patate, Radicchio, Rape, Sedano, Spinaci, Zucche
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MARZQO

Frutta

Arance, kiwi, Limoni, Mele, Pere, Pompelmi
Verdura

Asparagi, Bietole da coste, Carciofi, Carote, Broccali, Cavolfiori, Cavoli,

Cieoria, Cipoﬂine;-Ffrrur:cki, Insalata, Patafe, Radicchio, Rape, Seclano,
Spinaci |

APRILE

Frulta

Arance, Fragole, Kiwi, Limoni, Mele, Nespole, Pere, Pompelmi -
Verdura

Aglio, Asparagi, Sietole da coste, Carciofi, Carote, Cavolfiori, Cavoli,
Cicoria, Cipollire, Finocchi, Insalata, Patate, Radicchio, Ravanelli,

Sedano, Spinaci
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MAGGIO

Frutta

Ciliegie, Fragole, Kiwi, Lamponi, Mele, Meloni, Nespole, Pere, Pompelmi
Verdura

Aglio, Asparagi, Bietole da coste, Carote, Cavoli, Cicoria, Cipolline, Fagioli
Fagiolini, Fave, Finocchi, nsalata, Patate, Piselli, Pomodori, Radicchio,

~—Ravarelli; Secdano; Spinzei

GIUGNO

Prutta

Albicocche, Amarene, Ciliegie, Fichi, Fragole, Lamponi, Melor;i, Pesche,
Susine

Verdm £l )

Afrho, A sparagi, Bietole da coste, Camoﬁ Carote, Cavoli, Celrioli Clcrma,r
Fagioli, Fagiolini, Fave, Insalate, Melanzane, Patate, Peperon, Piselli,
Pomodori, Radicchio, Ravanelli, Sedane, Zucchine

Verdura

Aglio, Bictole da coste, Carote, Cavoli, Cetrioli, Cicoria, Fagioli, Fagiolini,
Fave, Insalate, Melanzane, Patate, Peperoni, Pomadori, Radicchio,

Ravanelli, Sedano, Zucchine
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LUGLIO

Frutta

Albicocche, Amarene, Angurie, Ciliegie, Fichi, Fragole, Lamponi, Meloni,
Mirtilli, Pesche, Prugne, Susine

AGOSTO

Angurie, Fichi, Fragole, Lamponi, Mele, Meloni, Mirtilli, Pere, Pesche,
Prugne, Susine, Liva

Verdura

Aglio, Bietole da coste, Carote, Cavoli, Cetrioli, Cicoria, Fagioli, Fagiolini,
Insalate, Melanzane, Patate, Peperoni, Pomndorl: Radi-chis, Ravanelli,
Sedano, Zucche, Zucchine

SETTEMBRE

Frulta

Fichi, Lamponi, Mele, Meloni, Mirtilli, Pere, Pesche, Prugne, Susine, Uva
Verdura

Aglio, Bietole da coste, Carole, Broccoli, Cavoli, Cetriol; Cicoria, Fagioli,
Fagiolini, Insalate, Melanzane, Patate, Peperoni, Pomodlori, Radicchio,

Ravanelli, Sedano, Spinaci, Zucche, Zucchine
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OTTOBRE

Frutta

Castagne, Clementine, Kaki, Lamponi, Limon  :le, Pere, Uva
Verdura

Aglio, Bietole da coste, Carote, Broccoli, Cavol , Cavoli, Cicoria,

Finocchi, Insalate, Melanzane, Patate, Peperai  dicchio, Rape,

Ravanelli;Sedano; Spiraci; Zucche
NOVEMBRE

Frutta

Arance, Castagne, Clementine, Kaki, Kiwi, Lin ~ Mandarini, Mele,
Pere, Pompelmi, Uva

Verduwia

Aglio, Bietole da coste, Carote, Broceoli, Cavolfiore, Cavoli, Cicoria,
Fi;wccﬁi, Insalate, Patate, Radicchio, Rape, Sedano, Spinaci: Zucche
DICEMBRE

Frutta

Arance, Castagne, Clementine, Kaki, Kiwi, Limoni. Mandarini, Mele,
Pere, Pompelmi, Uva

Verdura Insalate, Patate, Radicchio, Rape, Spinac., Zucche

Bietole da coste, Carote, Broccoli, Cavolfiore, Cavoli, Cicoria, Finocchi,
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N.B. Per tutte le derrate alimentari non contemplat
riferimento alle leggi vigenti e successive integra
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