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ISTITUTO COMPRENSIVO STATALE
MONTALTO UFFUGO - LATTARICO - ROTA GRECA - SAN BENEDETTO ULLANO

Scuola dell'infanzia, Scuola Primaria, Scuola Secondaria di | Grado
SCUOLA POLO PER U'INCLUSIONE AMBITO 6 - CALABRIA
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Telefono 0984-1525333 , COD. FISC. 98078060781 ec: csic8700 @pac lotruziona.

Weh: www.lcmontaltouffugocentro.edy.it

Prot. N. 3732 A16- B/26 Montalto Uffugo, 19/10/2019

Ai  Sigg. Genitori
Al Personale docente e Ata Scuola
dell’Infanzia San Benedetto Ullano
Ceniro - Marri
Al DSGA
All>  Albo dell’Istituzione Scolastica
All’  Albo del Plesso
Al Sito Web

Oggetto: Inizio Servizio Mensa A.S. 2019/2020.

Facendo seguito alla nota del comune di San Benedetto Ullano prot. n° 3390 del 18/10/2019, si
comunica che, da lunedi 21 ottobre 2019, avra inizio il servizio mensa della Scuola dell’Infanzia;
pertanto, si procedera a effettuare I’orario pomeridiano fino alle ore 16.00 con distribuzione dei
pasti alle ore 12.15.

1l personale docente avra cura di comunicare ai Sigg. Genitori quanto sopra specificato ¢ ad
affiggere copia del menu con caratteristiche degli alimenti nel refettorio scolastico.
Si allegano:
1) Nota del Comune di San Benedetto Ullano;
2) Vidimazione menu’ A.S. 2019/2020.

Confidando nella consueta e fattiva collaborazione, si porgono cordiali saluti.

1l Dirigente Stolastico
Prof sga Teres @nc'ml\
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Alla Dirigente dello i @
Istituto scolastico comprensivo
Montalto Uffugo centro

Prof. ssa Teresa Mancini

Oggetto: comunicazione inizio servizio mensa Scuola dell’infanzia San Benedetto

Centro ¢ Marri.

La presente per comunicare che lunedi 21 ottobre 2019 avra inizio il servizio mensa
per gli alunni della scuola dell’infanzia di San Benedetto Centro e Matri. :

Allegati alla presente il mentl vidimato dall’Asp di competenza ' |

Cordiali saluti.

Dalla Residenza Municipale, 18.10.2019

IL SINDACO
Avv. Rosaria Amalia Capparelli

Via A, Milano 87040 San Benedetto Ullano (Cosenza) Telefono o984 - 035003 Fax 0984 - 935873
Codice Fiscale: 98005840784 - Partita IV.A: ovszo7oay8a-
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San Benedetto Ullano

Prot N, 0003377 del 17/10/2019 - A
) A- S - P- REGIONE CALABRlA . Cat, Cl_a. UTfT Ragiom_:rin

AZIENDA SANITARIA PROVINCIALE DI COSENZA

DISTRETTO SANITARE O MVC
UNITA’ OPERATIVA DI IGIENE, ALIMENTI

. Proti9220/19 MVC Taverna di Montalto Uff. 1 14 ottobre 2019

g
-

A+ Oggetto: VIDIMAZIONE MENU’ A/S 2019/20.

Al Sig, Sindaco di
S. Benedetto Ullano

Di seguito alla Vostra nota n°3259 del 08/10/2019 e pervenuta a questa
U.0. in data 14/10/19 prot. n° 2219/19 MVC, si trasmette per come
richiesto il menil vidimato in ogni sua parte, relativo alle Scuole Statali
del Vostro Comune. | |

Con Poccasione si precisa che, qualora nelle Scuole, vi fossero alunni

. con esigenze di diete particolari ( intolleranza ad alcune alimenti,
" celiachia o motivi etnici-religiosi), sara cura da parte deghi Uffici preposti

di provvedere alla corretia attuazione delle linee guide, per come
. disciplinato dalle norme.

Il Responsabile U.O. Igiene Alimenti
- Dott.ssa Fiorella Falcone -
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COMUNE DI
SAN BENEDETTO ULLANO

{Provincia di Cosenza)

MENSA SCOLASTICA

SCUOLE MATERNE STATALI

Loc. Piano dei Rossi snc

ANNO SCOLASTICO 2019-2020







PRIMA SETTIMANA |

LUNEDP’ |

Pasta af Ragu’ con tritato di Vitello

Pasta gr. 50 - Cane di Vitello tritata prima scelta gr. 20 - Pelati sgoceiolati gr. 40 - Parmigiano Reggiano gr. 04 — Olio
Extravergine d’Oliva gr. 04 - Sale quanto basta,

Boceoncini di Mozzarella

Di gr. 30 cadauno n. 3.

Insalata di Pomodori o Bietola saltata in padella

Pomodori gr. 80 - Olio Extravergine d"Oliva gr. 05 -Sale quanto basta.

Bietole gr. 70 - Olio Extravergine 'Oliva gr. 04

Panino gr. 60

Frutta di Stagione gr. 120

MARTEDI’

Minestrone con Pasta

Pasta gr. 40 - Minestrone Surgelato gr, 60 - Parmigiano Reggiano gr. 04 - Olio Extravergine d°Otiva gr. 04,
Sale quanto basta.

Cotoleita di Tacchino al Forno ‘ :

Cotoletta gr. 70 — Uova - Pane Macinato - Odori - Sale e Olio Extravergine d*Oliva quanto basta.
Fagiolini .

Fagiolini Surgelati gr. 70 - Olio Extravergine d’Oliva gr. 4 - Odori - Aceto e Sale quanto basta,

Panino gr. 60

Frutta di stagione gr. 120

MERCOLEDT |

Risotto con Zucca gialla o Fiori di Zucea

Riso gr. 30 - Zucca gr. 50 - Ofio Extravergine d’Oliva gr. 05 - Parmigiano Reggiano gr. 05 - Saie quanto basta.

Frittata al forno con Spinaci e Ricotta _

Uova r, | - Spinaci Surgelati gr. 20 - Parmigiano Reggiano gr, 05 - Otlio Extravergine d*Oliva e sale quanto basta - Ricotta
gr. 20,

Insalata di Carote

Carote surgelate gr. 70 - Olio Extravergine d*Oliva gr. 4 - Odori Acelo e Sale quanto basta.

Panino gr. 60

Banana

GIOVEDP’ |

Pasta fresca al Pomodoro

Pasta gt. 70 - Pelati sgoceiolati gr. 40 - Olio Extravergine d’Oliva gr. 05 - Parmigiano Reggiano gr. 05 - Sale quanto
basta.

Pizzaiola di Vitello

Fettina di vitello 17 seelta gr. 70 - Pelati sgocciolati ge. 35 - Olio Extravergine d’Oliva gr. 04 - Odori e sale quanto basta.
Piselli stufati

Piselli surgelati gi. 60 - Olio Extravergine 4’Oliva o Burro e Pancetta gr. 04 - Odori e sale quanto basta.

Panino gt. 60

Frutta di-stagione gr. 120

VENERDY’

Pasta e Ceci (passati per le scuole materne) b b
Pasta gr. 40 Ceci secchi gr. 25 - Olio Extravergine d’Oliva gr. 05 - Sale quanto basta. Vi

"Bastoncini di Filetto di Merluzzo al Forno '
Bastoncini di Filetto di Merluzzo Surgelati n. 3 pezzi - Otio Extravergine d’Olivae Limone quanto bista.

Spinaci saltati in padella
Spinaci Surgelati gr. 70 - Burro gr, 4 - Odori ¢ sale quanto basta.

Panino gr. 60
Kiwi




LUNEDD |

Pasta: Farfalle con Carote - Zucchine e Pomodorini

Pasta g, 40 - Zucchine gr. 25 - Carote gr. 25 - Pomodorini gr. 25 - Olio Extravergine d’Oliva gr. 05 - Parmigiano Reggiano
gr. 5 - Sale quanto basta.

Caciocavallo e prosciutto crudo

Prosciutto Crudo gr. 33 - Caciocavalio gr. 35.

Insalata di pomodori o finocchi gratinati

Pomodori gr. 80 - Olio Extravergine d’Oliva gr. 05 - Sale quanto basta.

Finocchi gr. 80 - Olio Extravergine d"Oliva gr. 05 - Mollica di Pane ¢ sale quanto basta,

Panino gr. 60
Banana
MARTEDYT

Spuma di Patate
Latte uht gr. 30 - Burro gr. 4 - Parmiglano Reggiano gr. 4 - Patate gr. 90 - Caciocavallo gr. 20 - Prosciutio Cotto gr. 20.
Hamburger di Vitello
Carne di Vitello 12 scelta ge, 70 - Parmigiano Reggiano gr. 5 - Odori ~ Sale quanto basta.
Tnsalata di Carote
Carote surgelate gr. 70 - Olio Extravergine ¢’Oliva gr. 4 - Odori - Aceto e Sale quanto basta.
Panino gr. 60
Fratta di stagione 120

MERCOLEDI’

" Pasta con Fagioli
Pasta gr. 40 - Fagioli secchi gr. 25 - Pelati sgocciolati quanto basta - Olio Extravergine d’Oliva gr. 04 - Sale quanto basta.

Filetto di Merluzzo con Pomodorini
Filetto di Merluzzo spinato_gr. 90 - Pelati sgocciolati gr. 25 - Olio Extravergine d’Oliva gr. 04 - Sale quanto basta.

Spinaci saltati in padella
Spinaci surgelati gr. 70 - Burro gr. 4 - Odori e Sale quanto basta,

Panino gr. 60
Kiwi

GIOVEDI’ J

Timbailo di Pasta al forno
Pasta gr. 60 - Carne tritata gr. 25 - Caciocavallo gr. 13 - Pelati sgaceiolati gr. 60 - Parmigiano Reggiano gr. 5 - Olio
Extravergine ¢’Oliva gr. 05 - Sale quanto basta. '

Sopracosee di Pollo al forno
Sopracosce di Pollo gr. 140 - Olio Extravergine d’Oliva gr. 03 - Odori e Sale quanto basta.

Insalata di Fagiolini
Fagiolini surgelati gr. 70 - Olio Extravergine d*Oliva gr. 4 - Odori - Aceto © Sale quanto basta,

Panino gr. 60
Frutta di stagione gr. 120

VENERDY . J

Riso con Minestrone
Riso gr. 40 - Minestrone surgelato gr. 60 - Olio Extravergine d’Oliva gr. 05 - Parmigiano Reggiano gr, 05 - Sale quanto

basta,

Filetto di Platessa impanato al Forno
Filetto di Platessa gr. 90 - Olio Extravergine d’Oliva - Sale quanto basta.

Patate lesse prezzemolate .
Patate gr. 100 - Olio Extravergine d’Oliva gr. 5 - Odori - Acelo e Sale quanto basta,

Panino gr. 60
Frutta di stagione gr. 120




— TERZA SETTIMANA |

LUNEDI’ J

Pasta con Patate al Pomodoro
Pasta gr. 40 - Patate pulite gr. 50 - Pomodori sgocciolati gr. 15 - Olio Extravergine d'Ofiva gz. 04 - Parmigiano Reggiano

gr. 04 - Sale quanto basta.
Prosciutto crudo e boceoncini di Mozzarella
Prosciutto crudo tipo dolce gr. 50 - Bocconcini di Mozzarelta gr 20 cadauno n. 2

Zucchine gratinate o insalata di pomodori

Zucchine gr. 80 Olio Extravergine d*Oliva gr. 05 - Mollica di Pane - Sale quanto basis.
Pomodori gr. 80 - Olio Extravergine d’Oliva gr. 05 - Sale quanto basta.

Panino gr. 60

Kiwi

MARTEDP ' |

Pasta Fresca al Pomodoro
Pasta gr; 60 - Pelati sgocciolati gr. 50 - Olio Extravergine d'Qliva gr. 04 - Parmigiano Reggiano gr. 04 - Sale quanto

basta.

Filone di Maiale al forno o
Filone di Maiale 12 scelta gr. 70 - Olio Extravergine d’Oliva gr. 04 - Odori - Sale quanto basta.

Bietole saltate in padella :
Bietole gr. 70 - Olio Extravergine d’Oliva gr. 04.

Panino gr. 60
Frutta di stagione gr. 120

MERCOLEDY

Minestrone di Verdura con Pasta
Pasta gr. 40 - Minestrone surgelato gr. 60 - Parmigiano Reggiano gr. 04 - Olio Exiravergine ¢’Oliva gr. 04 - Sale quanto

basta,

Bastoncini di filetio di merluzzo al forno

Bastoncini di Filetto di Merluzzo Surgelati n. 3 pezzi - Olio Extravergine d’Ofiva e Limone quanto basta.
Patate al Forno

Patate pulite gr. 100 - Olio Extravergine d’Oliva gr. 035 — Odori - Sale quanto basta.

Panino gr. 60

Fratta di Stagione gr. 120

GIOVED!’ B

Timballo di Riso al Forno Pomodoro e Formaggi
Riso g, 60 - Cacio cavallo gr. 15— Pelati Sgoceiolati gr. 60 - Olio-Extravergine d°Oliva gr. 05 ~ Parmigiano Reggiano gr.

05 - Sale quanto basta.

Polpetie di Vitello al Sugo
Carne tritata di Vitelle di 1° scelta gr. 65 — Olio Extravergine di Oliva gr. 04 — Parmigiano Reggiano gr. 05 — Pomodori

— Odori ¢ sale quanto basta — Uova 30 x 100 porzioni.

Pigelli in umido .
Piselli surgelati gr. 60 - Olio Extravergine d’Otiva o Burro & Pancetia gr. 04 - Odori - Sale quanto basta.

Panino gr. 60
Banana

VENERDI’

Pasta con Lenticchie
Pasta gr. 30 — Lenticchie gr. 40 — Olio Extravergine di Oliva gr. 04 — Sale quanto basta,

Filetto di Platessa impanata al forno
Filetto di platessa gr. 90 - Olio Extravergitie d’Oliva - Sale quaato basta,

Spinaci saltafi in padella
Spinaci Surgelati gr. 70 - Burro gr. 4 - Odori - Sale quanto basta,

Panino gr, 60
Frutta di Stagione gr. 160




QUARTAS

LUNEDT’ |

Pasta al Pomodoro
Pasta gr. 60 - Pelati Sgocciolati gr. 50 - Parmigiano Reggiano gr. 04 — Olio Exiravergine d’Oliva gr. 04 - Sale quanto

_basta.
Frittata al Forno con Zucchini
Uova n. 1 - Zucchine Surgelati gr. 20 - Parmigiano Reggiano gr. 0 5 - Olio Extravergine d’Otiva gr. 05 - Sale quanto
basta. .
Insalata di Carote e Fagiolini
Fagiolini Surgelati gr. 35 — Carote Surgelate gr. 35 - Olio Extravergine d’Oliva gr. 04 - Sale quanto basta.
Panino gr. 60 ’
Banana

MARTEDI’

Pasta con Piselli
Pasta gr. 40 - Piselli gr. 30 - Parmigiano Reggiano gr. 05 — Olio Extravergine d’Oliva gr. 05 — Sale quanto basta

Sopracosce di Pollo al Forno
Sovracosce di Pollo gr. 140 — Olio Extravergine d"Oliva gr. 03 - Odori - Sale quanto basta,

Patate al Forno
Patate pulite gr. 100 -~ Olio Extravergine d’Oliva gr. 05 — Odori - Sale quanto basta.

Panino gr. 60
Frutta di stagione gr. 120

MERCOLEDYP

Spuma di pataie :
Latte uht gr, 30 - Burro gr. 4 - Parmigiano Reggiano gr. 4 - Patate gr. 90 - Caciocavallo gr. 20 - Prosciutio Cotto gr. 20

Franei di merluzzo in umido o polpettine di merhuzzo (per la scuola materna)
Filetto di Merluzzo spinato gr. 90 — Pelati sgoceiolati gr. 25— Olio Extravergine d*Oliva gr. 05 — Sale quanto basta.

Insalata di carote
Carote Surgelate gr, 70 - Olio Extravergine d’Oliva gr. 4 - Odori Aceto ¢ Sale quanto basta.

Panino gr. 60
Frutta di stagione gr. 120

GIOVEDI’

Pasta con Lenticchie
Pasta gr. 30 — Lenticchie gr. 40 — Olio Extravergine di Oliva gr. 04 — Sale quanto basta.

Cotoletie di Vitello al forno
Cotolette di Vitello prima scelta gr. 70 — Uova — Pane Macinato — Odori - Sale e Olio Extravergine d’Qliva quanto basta.

Zucchine Grigliate
Zucchine gr, 80 — Qlio Extravergine d’Oliva gr, 05 — Odori - Sale quanto basta.

Panino gr. 60
Kiwi

VENERDD |

Trancio di Pizza Margherita
Farina gr. 100 — Lievito di Birra - Sale quanto basta — Origano — Olio Extravergine ¢*Oliva gr. 05 - Caciocavallo gr. 30 —

Pelati sgocoiolati gr. 40,

Bocconcini di Mozzarella e Prosciutto Crudo

Prosciutte Crudo dolce gr. 50 - Boceoncini di Mozzarelia gr. 20 cadauno m. 2.

Fagiolini o Insalata di pomodori

Fagtolini Surgetati gr. 70 — Otio Extravergine d'Oliva gr. 04 - Odori - Aceto ¢ Sale quanto basta.
Pomedori gr. 80 - Olio Extravergine d’Oliva gr. 05 - Sale quanto basta.

Panine gr. 60

Frutta di stagione gr. 120




Ciambella ogni fine mese per Festeggiare il Compleanno dei Bambini.

In occasione delle festivith si consiglia uno dei seguenti ment tipici della tradizione calabrese.

| NATALE [
PRIMO MENU’

CULLURIELLI, TORTINO DI ALICI SPINATE AL FORNO, INSALATA DI FAGIOLINE
FRUTTA DI STAGIONE, TURDILLI E SCALILLE

SECONDO MENU’

PASTA CHINA CON POLPETTONE, INVOLTINI DI CARNE CON VITELLO, PATATE AL FORNO,
FRUTTA D STAGIONE, TURDILLE E SCALILLE

l CARNEVALE ]

LASAGNE, POLPETTINE DI CARNE FRITTA, INSALATA DI FAGIOLINL, FRUTTA DI STAGIONE |
CHIACCHIERE

| PASQUA |
LASAGNE, CAPRETTO E AGNELLO CON PAPATE, FRUTTA DI STAGIONE E CUCULI

IL RESPONSABILE DELL’UFFICIO
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La Dietista
Dott.ssa Maria Luisa Falcone - U.0.S. Cosenza
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“"'T’Eompoftande I"aumento del rischio-di malath

L EDUCAZIONE ALIMENTARE

) OYYEro 4 '
ALIVENTARSI CON EDUCAZIONE .

Che I"e=ducazione zalla comatia alimentazions sia un'esigenza ed impronia fortemeats sanitaniz in .
costant = crescita, & un dato ormai appurzio. Lo 52550 Pizno San.it_ariﬂ Nazicnale 2003-2005 afiroatz
il tema. della prevenzions saaitaria e dellz proraozions delja salute dedicando un’apposita seziene
agli sti¥i di vita sani e all’importanza di sotioporst per la popolazione adulta a periodici controlli di
tast di =Scresning, L’adozione di stli di vita non cqrre:tti-viene’cons‘_i_derata fin4 emergenza sanitaria -
is cardiovascolar, tumori,~di obesitd che insieme
rappres entano le principali cause di most=lith ¢ motbilitt nella popolezions adulia.
Nella v-zlutazions dzllo stato di s=hute di und dagou;'diﬁé e__il’?—'%ﬁé?ta clinico, assume,sempe ikt
importzanza 1'analisi della “qualich della vita percepits” clod il gradd di banessarg, Codiplessivo
»

ayyetito. | . e . : oo
Lz valLxtazione della qualii delia vita percepita si bas2 sullz stima det “giommi yissutl in salute” ed 2
. ipfluenzata dall’et, dal sesso, dal grado di istruzione, dal territonio di agpartenefiza.-
* Tale vaalutazions ha la peculiarii® di Sormire dzti locali che fapprosentzne una base
er gli interventi prevéntivi condotd sul teriforio. - BN :
[ cibo & per tutt noi la migliore curz” diczyz Ippocraiz, €32 3 ve i
non po Ssiamo noil Hconoscers che in Gn'epoca-di bepssiers juale la _ﬁOStf.'a,, -molte sono ls persene
malnutzite. : _ o : sl T
" Le prirlc:ipali cause delle malattiz nutriziopali sono essenzialments Ee: ’
1) eccesso dicibo o ipernuirizione, che provoca SOVI2Ppeso prima, obasits pol; . )
2) la cattiva qualith del cibo o dsficienza distetica quakiatve i S

fitztiva che -cOMPOTi2 uno sizto di

v

ro chz siame-¢id_che mangiemd

prezioS2 P

“

4

3) linsufficienza di cibo o insufficiepza digtetica .guad
‘denutrizione o jpontiizions.’ L ~ ' .- 5
- o delicatd, sU focda sii.oringisi ohe movazo

Il servizio di ristoraziong scolesdca, complesso
fondamento lagisletivo nelle diettive dz] Presidents del Coasiglio
“Principi sull’erogazione di seryiz pubblict” '
Tale servizio ha funzions educaiiva, cocoscitive, Bl
la scuola rispettando 1 seguent principl! '
1) panit2 di diritti degli utent; .
2) sicugezza jgienico-sanitara dsgli alimenti; | - s
3) qualita dei fornitord e delle demrats;  © '

4) mmentl gradevoli ma bilanciati;

5) servizio continuo, regolare efficient
6) inforrnazions & collabosazions con i soggeft inizmssa
Nella ristorazions scolastica son0 present diverse IO
coposcenza & importante par ua comeno approcci
dize ttarmnente pelle cucins dzlla scuolz, manze in

trasportati dai céatri di produzions ai czairi di copsu=o.
i “refrigerato’ ©

che il trasporto si effztiul in regime di lzgams “caldo”,

Lezams calda -

Immadiatamentz dopo la cotture, 1 pasti v2azon0 conferionati ed vaz temperatura non inferiors 2
+535 °C, & vengoao traspogiati alls unid termizali di distribuzioze in contemitor isotsrmic]. Quasi
contenitorn sono realizzati in mods che [a femperailiz del c1bo,
scernda sotto 1 +60°C. I"intarvalio di tempo 2 il confzzionamenio

dovrebbe comungus SUpSras 12 2 ore.

Legamea refrigerato
[ pasti cotid (porzionati ¢ confezionall) v2agomd rapidem
moda da raggivngees, n2l (2ma0 raass U RS 52
S . :

dai Mlinistdl dsl 27011954,

Iz & di interazions €0 1z famislizg can

L

2 ed efficece;
delisadi erogezions dal servizo, la cul
o cridco. In alcuns re2lta I past vengoso prod
alire la produzions viznz centralizzate & { pas
Le prob!ema{iche sono diverss = szeond2
“surgzlato™

ol pomzato dzlla distribuzons, £oa
dzi pasti ed il loro consumo roa

=

1
4
|
i
!
i




,-l

misunsa al cuore dsl procor o. Quindi si ‘Ocadg Al
norma la somministrazions avviene enko 5 010—1_(
Legame< surgelato

Subito dopo il confezonmm o & I’zstichematura, | pasti ve

la loro temperatura nca super i -18°C.
1l trasp cuo alle unita 5 tarminali di dismibuzions si a2 coo apsosid veicoli figorifed autorizzad

gl

A, Ly M

sagond surgelet & coaservat in meso ch

121i da rnentenere la catene d2l freddo. . . '
A queste form-‘* “radidonzli” di frasporio si & aggiuata, in tempi Teceai, anche quaila del legzme |
sta tmcpica di comsarvazions, ElEd2n2

atmosfera modificata che, siutando i vantaggl di ques
=nsibi bmente le garanzie igienichs e di qualith. =~ -
[ Jivellf di temperatira al momento della consegna del piatio &l bambino sono di seguito elencati:

w T et o

- -

Piatti £reddi: . - .
+10°C limite di riferimento geasrale (art31 D.P.R 32 1[80} L
—13°C limite di accatizbilitd (Foodcods FDA-ISDA 1599 ‘2001 per COZ!SI—’H_ZO)

Pr o'do £4 stabilizzati/stagionati:
+833C/2-12°C limite di riferimento geperale e
+£20°C_Limite ¢i accetiabilitd (Foodcodz FDA-ISDA | 999&001 pex CO_:»LIDOJ o o

&
Piatt caldi(primi/secondia base di carne, pescs, wova): o L S
+50°C limite di rifenimento generals ] Lo
2523 limite di acestizbilitd : - : PR
Conto roi caldi ed altri secondit ' o
+50°C limite di riferimsnto gensrale -
=4359C limite di accetiabilita per consumo
S GLI STRUMENTI LEGISLATIVI . _
A : v Hj, negli wldmi aani, il ngb{g ore & Imtervenuio per gers rme, d raitamzaniz ©
salute deghi utenti. In particolars sul pizno

L_.d amanss, la qualitd dai servizd di refezions ¢ = 52
;.')EOD"}. d 11? C!.d-..tﬂv& C’.‘” é",,.azlor." E“ b"' l':' " d_. iz C
blica

TR

ordzze Iz Difetiva c’.el Ivﬁm S0 deil:-.

accomanda di ipserize tale dis¢iplinz n\,Lo

Pubt Isuzonz oo 292 del 1689, ch

-;arva-‘i 2. L'sdeguamenio alle noms I—L»CC"" 2 miglioraio seosibilmants Iapproccio ala

moob—'ﬂa he di izo igiznico, menire, s:..l. piano dellz q_-z_uta dei prodotd, si =nvelaL_ imporzniz la

lsgze 23 dicembre 1999 n. 488 (la firzaziaria 7000 ehe, ell'ert, 39, prevadevarutilizzazions colie
L i e e

k> pa

produzioni agticols biologichs nelle mense scolesd . L )
siznico-saniteria, finalizzets =

he,
1.‘—. siaurezza,

Altrs importzati comme, che futzlazo la ql._J"‘ B g il =
~ ! -y

Slascio dell’autorizzazidas senitaria 51 rawx.._z') z2] D.PR 26 marzo 1398 , n® 327 et ‘213;-_‘

epplicazione di qu_mo disposto dall’ztticolo 2 d;” legge o, 233!’52 (specificatamante per mOGRLZ

s requisiti). Si dchiama anchs l'act. 28 d*l D.p.R. ° 327 del 26 marzo 1980, che-dzlinea  requisic

Ltz e dst ioc’—'h di produzione & i €22.1

el

minimi obbligatod delle strutture, dallz eppas
dell’allzgato 2l D. L.gs, 26 maggio 1997, n® 155
La validita dzll'autorizzazions sanitasiz & vizcolz

lla direttva 93/43/CEE)

( ;-:71'[3:? d=
cmanenza del raquisiti sullz cul $ass

ta ’—"”5_’, paiit

Lemm

viene rilasciato I’atto autorizzativo. 1'2: del D2
i f =g i 5 R

I veizoli adibiti al trasporio del pasio devono cspozdars @ quznio piev isto dall'art. -
327/80, dowve sono npO“L{.liI"GUlSlti per la loco idozeitd. ol di s e

Le temperature, alle quali | pasti devono essers mezatznul, ancns W fase di traspond, 3330

3 - - 1 ']

chiaramizate epunciate nell’azt. 31 d=lDPR 327/20 e el D. L5 155057. m a
Le ziwezzatrs di lavaro, messe a disposizions casli eddet, davono risoeiar? le disposiziont
legislzzive in materia di fuieladella sicurezze 2 salﬁzz dai lavorzion, s2C 032;?4/@’ [.gs 42 0IFmse
susc2ssive madifiche,




TNl

exiraverging che, s assunti in modo-continuztivo, svolgono

R_igwdq {>autocontrollo igieaico di cui al D. Lgs 26 meggio L997 n® 133 (amuazions deila
Diretti¥2 93/43 CEE} si sotfolinea che tals noma pggrgssﬂ[a un momanto fondzmenizle nell’ ottica
delia q_uahta, che coinvolgs dirstiamente anchs il settore della rjftorazions scolastica lntroducsrdo
clemerxti innovativi di grande valenza nella coﬂcLﬂou‘

allegato, elemenh di riferimento cirea i requisiti g caperall di locali, traspoti, aochcchzatue residul
alimen tard, Tiforaimento idnco, processo t#cnolow.o paramefro’ [emyo- -temperatura, igiene dzl
personzle & ;.orm.zmm dsl personale.

Ralativ-aments al controllo ufficiale 1 servizi d=li* U.O. di Igiens degli Aliment & N wirizioas dell’
ASL cscrc;tmo -secondo le modalita pr\,wst:’: dal D. Lgs 17”/93, i atl:mta d.!, eontroﬂo sulle rzalta di

rHistorazione scolastica.

Per qu.amo concerme Pidopeitd dﬂl person_L, add-‘t‘o 2l servizio- dl ﬂsmfaﬂon‘* vige ancora

Particolo 14 della legee 283/62 e L'articolo 37 del DR 327/0 che sizbiliScono per il personsie
alimentad, I’ obbligo del libresio &’ idonaiid

addetic> alla produzions e alla menipolazions di sostzaza
la misyre pitt efficzas di muveu_v:.ona in

sanitarid in corso di validit Oggi si concorda sul fztto che
campo alimentere & reppresentaia dall’informazione degli opstatorl € dalla respo ubl_hz_._?m_,,

deg 1 stessi nell’evitars comporiamenti a rischio (D. Lgs 155/97)
Per ozm tipo di rischio, compreso quello legaio- ggli aliiriznt, esistono preéisi strumest
fodologml cha consentono una valuiazions di &2 viid, E m:omm_. in pariicolare, il controllo

dzl fischio microbiologica, che & finalizzato p““‘y"]..mefzﬁnt“ ad evitare episodi di tossinfezioze
alimen tare, e del rischio chimico, chs & finalizzeio & DS
nzz di malattic cromco-degenaratw\. - : coe s e

. v
+

I'insorgenz

SICUREZZA ALE‘{E’\TARE e CO"-‘(RETTA ALDL'EI‘\"I‘AZIONE .
1o indi cazioni di séguito iportaie desiderano propote UA0 s:l= slimentare rerionale od equ_l;b;a_
secondo 1 principi della, dieta mediterransa <023 ziigliate selle’ ‘Lm 8 d.-“--‘?e-f toz SEs
alimentazions itzliana” e caralie nz,zaz.da ) AR s T .

—un alto contenuto di carboidrati complessi e po&m

-un’abbondanza di aliment di origins vegatals, guali c2t

i c—3551 59.’3_11
—aah verdurg, Lcrum_, friritz.= olio di ol_in

ua tuolo primesic nélla preve azions
snarative conmesss con !’ siimzatzzions; - .-
2. ror:wg,,-_: poCo GTasst, peses, carm mAags,

aumerose patolo:sr cronico-deg;
biologichs € puirizionali dell'organismo o

- moderati copsumi di slimenti di origine animele, I

comse poll_:nﬂ e comiglic e tispettosa dalle mecess:

accrescimento, al fine di mentzners un buono S0 di 55‘-—-~-

[ = valorizzazions di guasto tpo di dista compois inolire, Jz conservazions ¢ il recupsio &

bitedini tredizionali e coltwes ragionali. )

Gli alirmenti prescelt dovianno garantire in fi2 12

trasporto & somminisirazions, la sicurezza <iz sono Paspetio puzizionzle c¥ soffo I'aspetio deila
54 siano pertaio sani, var ed equy_ora‘i

1

i, dallz nr\,pﬂ-e.aoav allz tonservazmors,

y
{23l
12581,

qualiti alimentare. E ne zssario che § ment proposi
Teli ment dovranno esssrs sicurd ciod salubm aia‘:o-z i pel rispetto d2 [ requisiti iz 2pico-seniti
3 s /4
a.Ir"gg‘. _,me-ﬁ-a daua nalitd,

previsti dalle norme viganii, noaché finalizzaii

Sarehbz opportuno elzhorare mend diversi pe
garantisce complatzzza quantitetiva ¢ comretizzza t; -zlitativa GECEss
matabolisme, crasatacnmemomdmm.hb 1 i
I SLA.N propongono nots di indirizzo nu_u'_ﬂ.o__‘ ':_?'»_fa o comnrensibili, on rgids e capeci di
sdattzrsi @ varizziond & suggarimenii. Lz pzballn distetica divents, pertzanio, U2 COSITUZI0N2
'1=:310J=' e aderente agli obizmvi di salute ¢ quali rals: il conseguimento di teli 0D dvi dsve
essare coOstantemente momiioralo coa oa;fi:tt;:_‘ sroment d ’3&..._10""’ e di :xOneEIL’"”
nutrizionals, che tengana conto noa solo dal gredizs
espetii che concorrono 2 forraulare ua pasi

indicazioni da| capitolato.

#ro seitimazs S‘Lﬁr»ﬂdo
2 per sod fi fa_e Iz esigeaze di

m

ar G
i
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nt. ma anch\. i te cn
zioneimseate val alidg. e Cuct <:‘I”‘~“ Lo

d=l servizio. [ Decreto formisce, inoltre, in

va"w po.nlblll L_ﬁossxcm bm suts e .
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tecipo fisiologico dell'organismo vegetale vuol dire assumers

rzporesentatl da:

11 raciizionzie concetio di Ebcila {atetica va suceiaia & ¢
costrrzions € validzzions cepace di geraniirz e coaiugase
nl-""Z_Z_IOEl.-[e def pasto. Il meni dowa essera coecsnie con . T
3 il i srestici dai
i

S <
i L. ARN che, e:,pr.,551 in valori rgedi, ideatificano i fzbbispgnl nu_i:nzwnal—x ed ensrgs

C’.;‘;J.D.c-tun:

» |2 *Tins2 Guida per tma sana alsmen.z_nona della pogolzzions 11.Jl-D

« il grasto colletiivo;

s = abxtudmz alimentari local] .

Szreb he iufatt opportuno inoltve proporrs un menl Hpico almeno Uz volia al mese;

si consiglia I"utilizzo di prodo“__h stagiopali. .’ -

Constamare un prodotio stagionale significa consumario nel péHOdO dellg sua-naturale maturazions

o pai limid della sua naturale consurvnmln_, fzvorita anche con m\.zz: fisici. R_:.patm questo
i alimznto.di alto valore nutritivo e

di sap ore caratieristico. I consurno dﬂ[iaﬁ a ¢ della verdura.di-stagiong .consdplz, idolire, di

diversificare nel corso delle stagioni fengorio di vitamine ¢ di minereli. Si tenga =nchs com'o chs

M

: I'L.;JJZZO dei prodoti di stagiong compor: un rispario, infatd, il prezzol dm_n p"odoro dureate la

a masgiors a;w_aoawce_fom.a da

S oLannEs

& .Iﬂld_::lE'lLlu chz pallo-stessod s
; . Qe Che B?-lt’moa_s, 11

s-‘,_;ogu fisiologica & inferiore rispetio-el fuod sizgioae.
Tl pramzo-Feppresenta I'otcesions ‘alimentars fa ¢ul si-bzl
clomata, pari &l 35-40% delle caloriz totali g:o-n'“”’ ed

l

i E\.g\-}b

revista una raziogale suddivisions ed introduzione el nuizieos 23S < :
p-a:zzo ha uno scopo anche educativo, : ' R
rio ns_‘“rzmn_l—-* pid generzls

Va cormungue ricordato ch2 il pasto in rzénsa va lnseriio 2 ud eauilib

CI’_‘.S tamiga conio dz ]_1 alid Pcb-tl della EOL aia a dzlia satiimmena’e che la verista 1118:?..71._... wal
art ciloi sérvono ad eu tare 1 rischi e Ia carenza di un’alimentazioas monoiond, -,,,.,r‘"

Ux_ alirmentazions co.xuﬁ_ﬂ adatta a mentapsre lo sizto di Buona salutered uma "buogz efficienza

Cs.]:oro_m:.mo deve m.ll_ﬂthUt'G Assicurars un egrsoug ahituzla di 2 f‘glE‘. a_é;-% D VE}’ »°dirs ch
fabbisogro energetico. Ql._;*’\__umo 2% daterminsto ¢

-c

" poa sia né superiors né inferiore gl rzele
{2 fisica S'voih caa coz:dr_v:.oﬁ_i_a il

)

tori ben defigifi (ﬂ;_,Tﬁgsso taglia Ssiem#So corporeo, eitivi ita fi

mzggiore o minoré “dispendio di energia dell’orzanismo.
cer | LARN sufla base-di stime d=-1 rlx:.: adio

-5

[ calcolo dei fa bbisogni ensrgetici vizns defnito p ~H0
10 anni, el di sotio di quesiz: etanom, ¢ esisie

getico solo per la fascia d’etd superors ai _
um antazions scleatifice sufficiznta ‘*__la guzls besars lz 2 stima del dispendio unargez:o q nd]
n:=.= dei fehbisogni fi2 z2ro ed i dizei ensi & oitzania 2ncorz i dati di assunzioas di ea 3;';_
LARN 1 valori di fabbisozno energadco sozo riporiatl in razge che hanno valore indicativo per
Hisornogeneitz dellz popolazione in oggeho. B’ préiss Hbilz calcolars | fabbisggni specific
~uopl omogansi di popo}Lom sullzs bese di i :___a&u__z}._op__i inarend il péso reals es:ée?_bda ed
:oﬁlo di attivita fisica. ‘ ' R
LD a questo aspetio quantitativo dell’alizenterione dLi 1 | glormi, va-perd t~=u_r 0 preseniz
’=*° Ie posTe esigenze ensrgehins :

‘—15’33 aspetro qualitafivo. nfatti mon & corretio soddistase
Gpatitive. Al contrerio” bisogna tepers nell dovutz
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cialsiasi ab.cu nfo. o con scelte ristetie e o

cozsidzsrezions anchz la composizions .L.p“'L..CZ"" puiinvi dai cibi che compongono lz nosite dieize

fzrs in roodo che esse sia quanto pill possivile vasiztz 2a ecuilibrata, ossia compranda fuie l?

iivarse catzgorie di elimenti, allo scogo di sssioirere sistematicaments al nostro orgamismo |

principl nutrzfi"i necessar.

Miznglars correltamant ..5§:n'ﬁca, quingi, tenarz comto ¢i usn2 serfs ¢ faliod:

- fzbbisogni enscgelici & in nutrizpti . -

- v2lore putritivo dagli alimenti, oo e o ’

_,7;-_3 arretia &;_mup_aﬂoga 51 basz su ups ciusta prOporzions e diS"f'.;’Dil._iO‘le, nzll’arco dallz
37 alla .crascita_di 1abambino. Tali nuirisit s0z0

inmnata, d2gli elementi outritivi indispznsabil

(M

Carbeidrati: il joro v»f-:m. enzrgatico & di &
72!l 2 sono wasn foniz pavilegiata di =ﬂ=_rg,_,.:




ta esztoiz deve provenire da carboidrail complessi, COm= quallz dzl panz dejla pasz e

r,'

pers di .25

dalriso. .
?mt:ine* il loro valors energatico & ch 4 }\caz/o—- cuddivise fra arum”h e vegaiali, davono costituize
ta equilibrata od uno sviluppo corretio in quaato

110-15 = 4 delle caloriz totali. Permettono una dis

e le Componﬂono vangono uﬂhzz.t
nzlla coaculazzon* de] sangus.

qevono fornire il 15.30% daliz calorie tonli

(Eﬂ&SHBD 10/:. p;ov#munh da grassi saturd), costituiscono una nsarva i ensrgia, proteggono gl
organi inf erni regolando il metabolismo corporeo; SORO componenh fond__znamah delle membrane
c=liulari $o tutti i tessuti e permettona I*asgorbimento ¢ cHIe wtz.mmu hposolu’oxh (Vitaminz A, D, E,-
).

Tibre: si raccomanca di assumers 30 g/die di Bbr
‘u:!ﬂD“‘?lﬁa-— intestinale ¢ i disturbi 2d ess2 associzdl
cron_.co—d ﬂcega;aav» : pa:hcol.«_P i tumori 2l colon e
dimigueno il tempo di com..tto delle sostanze tossicne oD l= parete intestinale.
2% uamma sopo sostanze Of ﬂamch, molto, diverss fr2 loro, mdl:p*nsablh In bh.cols‘ quanid
all’organi smo per la :e"ohnom‘ 2l PI‘OC._,S;,} metebolici € delle ativita degli orgazmi. " &ssicurzao la.
cometia = asimilazions di promme grassi e Zu i radicali liberi che danneggiano

\ccheri & combattond,
1o postre celiule. Noa forniscono direfizmente rodotie con 55'301’“‘3: P&Chv i

2 energia & vanno in
oswo or ganismo mon & capace di sintetizzarie. Si rovanc sia negli aliment vegetzli siz in quelli
animali pi, a seconcz2 che s

e vangono SLHCBWSu in ch___ [Sanilals slano SOZL.DLII nzl 2,1?"331 {IJ.DDDOILEULIO ol -

acqua (1% anhm_h) - _
Mineraliz sono SOSIANZE inorganiche che non- foraiscono- energis, ma svalgono, n=11 OFUaﬂlbu—O
moliz imporient funzioni, Um"ecmando a p;,OCSS:»l vitali & aliz 150013'—’3033 dei- hcﬁudl COIPDu-l
Calcio, £l 10r0 € fostoro contnbuscono alla formazione delle ossa € dei dentl del ‘bembino; il faro
allz prod_ﬂonv di globuli rossi e 2l trasporto dell’ ossigeno nel sangus; sodio, potassio & cloro s0n0
ortantl pPer ;;1_,_??;1 rel’ ethbjo trasali g hqud_l all! ,u:u“_, 0 del corpo; iodio, III_G.IL.S’O cromoe

rganismo Ui elimina e 1 finnove in

accrescimanto. “Tror :
snts con la dists. Sogo pigsanlt siE nzl

gli amino = -’uidl ch i dall’ prganismo per la cosiituzions di nuove
cslh.l’ re 2 3‘OL.1:10 il max_oahsmo e interyengono :

Grassi: i1 loro valore energetico & di 9 X Kealg;

TE Aumemmo 1‘ senso &l seriztd, mchOm la

riducopo 11 sischio-per ]Jiﬂ:/(}ﬁ_.ﬂ‘_l ‘melatis
al rsto, db_mossn:ﬂro “Porganiszo

n
.J

mme interveszono in mold moc~531 dalt?
jntrodotil ragolamm

€

umua‘_,lonu g quindi, devono ess5<Te
_ci'ul vezatalisizia quelli animali. ]
2 caregza di vitemins o di minereli pud causere nei bambini d1verse pato‘og

/0% (Lﬂr\_\j del peso

)

Lz
Acqua: & il costifuenie cOrporE0 presents mmEU"iDL quaniiiz costituiscs L
\i us bembino, Viens persz @ consumaiz i continuazions & deve quindi esswe
non_fornzado ostgie, &

corporgo QB2
continuzsa —mentz raintegraia (Con l= bevande e con gli alimenti perchs, pus :
: 1= reazioni cig gvyengono nsl posTo

Zpdamentale per le vita: infatii Iacqua & coinyolia in TS :
seozizle nek kasporio del

Corpo © a svolge jmportanti & funzioal ali, In paulco}..._fu ha un ;L.olo as

sostanze nufriive.
- ~ [ RS
52Vizi0 C‘.l ristorazione scolastica, OO aj bembinl ©il=
LS £
regazzi che fregueniaso le scuole clementar e medis, va B&S rantito a s

LR

colasico.

;::

L¥]]

‘Pramasso che:
_gli alimentl ¢2 utilizzare nells mense scola astiche devono 55818 di prima sceliz, di psima qualita &,
1_‘:0-_11. caso, in possesso dei requisitl igie wmico-senitar & di siewrszzs, che le '*10‘:“*-’“-"—‘-&"’3 vigzail
chizsdono, sia per i pdeO’n alimentari, d_li produzione 1 2l conswmg, 52 PET L matariali 2 ¢li
gg “u dastinati a venire a contaiio con gli stzssi,
Jheni gla slimenti confezionati devooo $532(8 racchiusi in contzaiton che € oatenigeno i mzrchio
“PER ALIMENTL'; }
]z data di scadznza dave essere riportata su i g zzzti e il predotio £on daye 253202
consumato olire tale d_
smparabira s2 nilita seeendo il DPR

+ il trasposto-di 0 tiDOlOffl"‘ di prodotio dev
E"‘io"ér CALARRIA

327/19%0 e'successiv th,
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siporecisa quanto segue:

1) PASTA

1a) Pasta di pura semola dl_granp duro: ;
- d=ve essere con odore, sapdie e colore Hipici daliz matznz pnms= impiegate;
« non deve pressntars infestazioni da parassiti; '

-« deave essere fornita nel verl formal rchissi dzj]a te_'ceﬂa dietetica (tdpo corto par Iz scunla

matema);
* deve essere conforme alIe normative vigent per quanto nnL.rda ﬂnbaﬂaagno ed eticheftaturza,
1b) Pasta fresea _ .( T ]

sie 'pr_q?;ttive; R .

+ deve essere fornita prefeibilmanis ¢ in confezioni In 2tmos
» d=ve rispondare ai requisiti igizpico sanitari previst st dallz 00
- dave essere conforms alla legge per quanio riguards Iz qua h':é. mergaolo

J.Iﬂb alle ggio.

1c) Gnocchi fireschi di patate : _ -
Il pradotto deve essere; o S
+ egents da colorant; . i . S
« es=nte da odori & sépor anomali dovut 24 inacidimento /o &d emais tecnicaz & consarvezions
L’etichetiztura deve: : =

iat2 di preduzione e il mome deli’zziecds

- nDOrL_re la composizions, lz data di scadenzz, la caiz

odui'mc S .
v conforme al D. L. 109 del 27/01/1992. ’
- S

- esse
Gli additivi utilizzati par |z prepazazione devono sssers conformi al D.M. 31/03/1965 e successive
modifiche. L ..
Le miateris pri_ma impiegat:' nalla prodmjon—'- "”-0;_0 ‘Fyere tutd I reguisid e le caresadstichs
previst dalle vigentl leggl in materia. Co . BN
Il trasporto deve avvenire in condizioni iglenico-szximrie inscee ibili ed alla tempembvs roX
. g

superiore ai + 4°C.

"1d) Riso

i dave essere di tipo super fno;

» conforme alla l2gge per quanto riguarda Ja qualizd merceologics, aﬁcﬁei-’zm L= lazgis;
D.Lgs n° 109 <=l 27/01/1992 e =

» deve rspatiars -quanto previsio dall’eriicolo 28 cal
caratteristiche del D.M. dal 30/12/1557. . .o

o 2) CARNI : RER

2a) Carni di vitello devono -
« essere preferibilments di provenizaza paziopale, coonngud &5
sta ili’mmﬁ abilitati dalla Comunits Economica Europea & coaformi all
28 del 18/04/1994 e successive modifiche efo integraziomni);

vamaztz di provenlenza Cs

"]:_L‘l Yol

2 mormativa CEE (D.Lgs. o

. essere psezvnbxlmant» gia disossate & confezionziz SONOYU0R —‘-215 anaiomici proati per l'uso;
+ rispetiare le disposizio al in t2ma di etshefstim obbligato 42 dalle cami bavinz (Reg CE

1760/2000);

' rportare preferibilmente sul documsnio commercizle la datz
~confzzionamento in modo dz poter verificars il pPﬂ.-ﬂO f
_..»_rportare nella schzda tecnica dal prodotio le cas

‘medio, diamstri trasversali, percentuale di grasso di Ccpﬂc._s

.‘f’.e-riﬁc apili;,
nrep inrems naa meoad 70 par iy GEssdangy

2 f% : ~7 ’ S D e
sre Conservyl o4 ﬁé}r{t&,;o chzl2 amoaonins




Coa _;,1:L.ra::. Pincidenza ¢l posityied mer ['im: nlego ilie cito di enabolizzand, In questa part dizolars
cate goria, st sconsiglia P'izmpiego di cami dj sanato o (vitelo castralo) nella ristorazions scolasticz.
Camai particolarmente teazre e rosaze [OSS0Q0 E858TS ottenute~da giovani bovini di et infsfigrs
all’a_noo (baby beel’ ) ma noa inquadmehilj pallz categoria “vitello™

Le czmi di vitello possono derivars da boyvino maschio o femmina, m noa abbiz partorito e non sia
gravida, regolarmente macellati di et3 pon syperiors 21 18 mesi,

'Ozaf tipo di came ha un suo codice cke "r“P?-l poterna riconoscare 'anziani

la qL.L'-’Jif'-' I codice di classificaziona asszanato dal mecello ¢ composio d

B’ |2 proveniznza =
duz lzfizrs ed un

P’

RUmESL0: i

La seconda Jetiera LDCLICE la quiAlita

8= suze-[o*a
+ FE =eccalizale

Lz prima Iat{arﬂ indice Ia cetzgoriz
« A==vitelione

= B= toro
» = msenze s =othma PRI :‘.'Z'f‘ ]
-+ D= vacca R =huona e T .
E 7 glovence .« 0 =zbbastanza blopa :
+ P = madiccrs . ) -
0 nums <to indica il tenore di grasso - . . ‘
1=mo[t0 scarso ) : _ - s ’
2 = sc=2rso . Lo
- d‘ .
3=ne io
4 = ap ondante ) ; _ _
5= mo Ito abbondantz ' w e

?b) Ca rni di suino devozo: ] .
sclusivamentz di proveatenza da

» essere preferibilments di provenienzs razionale & comungus &
SE“D mmenti abilite dalla Comunit Ecosomica Europes, conformi alla pommativea CEE
(D.Lgs 18/04'/199 41 285 & successive modifiche ofo infegrazrioni); - ‘ o
*proyYe d_EP_m..U 5_'_[ ed i | perd Faia staty 'ILV“']._:Oﬂiie; . o -

+ essere preferibilments g5 disossats 2 confezionats sofovuoto in tagli anatomici pronii per I'usc;

riportare preferibilments <1_l cf qmmenis commeoreielz la dats df mzcetaziona: & di
¢ ﬂ:eﬂOﬂ.m\.ﬁf'O in modo da poter verifeare il periodo & folleturs;

. C
5 rsiteristichs tecaiche dei tagh sotiow r-i:c) @gbo

» rporiare nslls scheda tzcmica del pros :’-.o;;.
2din, diamatrl wesverszl, pementuz’z di messo di 'CGZ‘S'-’T‘EE}
r"’:"?- C,..bﬂi;

* essare conserveis in modo chelate 1::;:& 2 ntarp2 noD SU ‘""1 s
La came suina fresca disossata doved essers itz Siiss
disosszto ¢ lopza®, Non é ammessa l= foninze di e

un’zecessiva vmiditd,

5

49C per le cérmi r*‘::zg\,ra:‘—‘-
nel taglio dzmominzip “cad
nfing um’acceniuata Follaturz o

2¢) Carniavicole (pollo e tﬁccumo) ézrono: )
» essure preferibilmente di provenisnza nazienale, comuzque esclusivams te.dl provanisnza da
stabiliment approvati dalla Comimits Foopomzica Eu:o-:eae soddisfars Iz vigenti disposizioni par la
: 1 2. 109 del 37 gennaio 01592

igienica 2i sensi d=l DPR. o 493 d=1 10/12/97, D.Lgs.
4 dsl /0811999

» essere di classe A ai sensi del Reg 19G4/90/CEE;
* sz commercializzate sezidnatz (pets, cosce, fusi di pollo, fzsz ¢ cosce di ftzecnino) ars

confzzionate € senza liquido di sgacciolemento;
' se commercializzate in cercasse {n: =z, essacs comp!

' 285202 ccmervate in no*a mﬂ‘—:a 2 inters




} LA el ) bLaLATe GTy QRO ,
. 238 p;ax_nmlmn di provenjenza nerionale, ¢ COMUAGUS
seall J.mvntl riconoscinti ai sensi dal PR 309/98;
« esge=re inviziz a pézd inted ai cent di cotnura ed ivi

esclusivameniz di provienisnza’
EX e R
tate nzl'rispatio dzllz norme igienic

sznita Tie; _
« ess=re conferidhpate;
- risp =ttare le disposizicni in tema di etichstiatura obbligatoria dslle Cami bovinz,
2¢) 11 prosciutto cotto deve:
+ ess=re di coscia di suino; oftenuio dﬁ mas
cos’ttu.t.tl” -
« essete di produzions preferibilmente n.zioﬁ..le con bollo CEE'
. assere confzzionabo sotiovuoto in carte
successive medifiche; all’aperiura non deve esssrvi prs
sizito, na' di odor sgradevoli; .
« rispetizre | parematr di wmidits e contenuto protzice definiti h’i*’l
« contenere nimit &/o nitred secondo vaa buona tzcrica industd

352 muscolarl integre con esclusiones dsi paodo

-

- F

1
[
H
f
=
{b
L) Eu
o
0
z:
£
o,
£y

20

legge; -
» 233802 S&nZa LaO].U.O.‘.:’at! T8 casainad e Jattaly; ; N
» 2ss=re cenizzionato in un mvolncm igieni gaftants 1d0:eo r=cce d=l e carizanstich.

mearea ologiche del prodotio;

rev &dere, nel ciclo prouu'twd una pastorizzazions dogo il confe

ssere comservato a temperatira & rancara._onﬂ come da indi :

contratio di fornitura; -

+ presentarsi al consumo privo di alterazioni di sap
ogni caso, nel rispeito di quanto prdnsro dalla vigents normativa igiznico-sanitaria ..
Gii additivi si possono azegiungers nei limid qualitativi e guantitatvi conseatd c’_:Jn vigents

norma tiva nel rspetio del Décreto d=1 Ministro della Senitd n° 209 del 27/02/1995 e successive

mmodifi che (Dacreto n® 250/98).

on..__ nto;

ore, di odozz, di colore & di.ali difenif =d, ix

<

21) Prosciutto crudo dave: :
* provenire ¢z sabiliment prefe-ibilmenze nazionz2li 0 comungus ‘autor rizzad, iscritd
riconoscimento CEE, nei qualf si epplicano tuite e modalita di [avorezions 2d i corf:
1=1lz norman' zvigent ( D.Lgs. 53 7[92, sus medificke ed integrazioni);

a tecnica {chs comungue non deveno”

i pellz liste di

s esseredi coscxf d_1 suino, senza polifosfzt aggiunt;
* rispetizré | templ minimi di stagionatura riporizti nella scheda tecnica 2

25320 :LEL:.-..HOH z 12 mesi); . : . -
et /0 nitriti seconda Buoga tecaica indusiriale e, comunquz, exo i limizi di lagzs;

*contepere
* 52 in “an- o disassato, essers confezionato sofO VUOID & COCSSIvamd a igpemEaua di

+ rigortars sullz cotenna il marchio tipico 2¢ essere
o matallico dal quale s individua I'inizio dalla produzioae (0N
* essere di U.Jo dolce e prese tarsi 2l consumo privo di alt ruum di sapare, di odors, di colore
lii difzii ed, in ogni caso, nal rispetio di quanto sto della vigentz morm ativa Eg_-eﬁica-

8
1
93
EI

i
I

3) PRODOTTI SURGELATI

Per alimeni surgelet si intendono quai prodoti alimentari sottoposi ad ua pic

L

es50 spagizle d2F
uegslamions .

, La COi’ldJ_Z. onadis g
'C'r""‘u.\..i'l'ﬁ he gaie rali
runi | prodotti surgalati dev oro Rspoads 2rg oi saTusnd

’""HOH’ (-18°C) dovra essare raggiunta in ua Lﬂff';':{‘ "’r”S‘Sl?’:C‘,_.Q

11




grove ==nire da stabilimenii preferibilments nazionali; 2

natl’elenco ripartato nel DML 1;/00/197’1 . -

ali & h—a,spoﬁ_ﬁ in Coﬂ_fomjtz“. aliz norme Vig ot (_Dl\ff 15}"06“971,
110/92; D.M. n°493 del 25/091995);

tecnica di lavorazions;

] nan{:'aru
. 25520 2 praoaraﬁ confzzional

D.M. O 1/03/1972 e successive modificazioni, D.Lgs n°
» o0 c;fuaemzue sostanze esiranes, mqmg e derivent ds catdva
» esser<= venduti n2lle confezioni orginall. )
Sideoxdz che le confezioni devoao: ”

. esser< Integre;

. non cedere al prodotto sostanze ad €sso e.stranea L A

« prote ggere il prodouo dz contariinazioni batte -whu, o S . o

» impe <lirs il pita p0351b1.= la disidratarionz e lap _abﬁiL dzigasl.

[ materiali dslle confezioni devono poss“,ers i Leq wisid pravisil d_lﬂ Lecga n® 283 del 30/04/1852

a succ=SSive modiflcazioni. -
Sulls c:oazezaom ‘deve essers riporiata la data di coaf ferionamento & 12 durdE mm_ta= previsiz; i
some < lg’ ragione socizle delia ditta produtirics, la s=d’ & 10 ST-—DlLLEGv'l”B ot roduzioze, la,
provenienza, le modalith di conssrvazions COMS da DP.R. 3”77 d°1 241 O-?fl%ﬁ v—rtcmo 63
Segeto B e d2 D.P.R n° 322 del 18/05/1982. "

il trasp orto dei pr odoti :UIg’i“tl deve essere eu\.ﬁua'o in condiziont ta tali ehe la tzmp -"réi:in'a, in ozai
punto el prodom pon siz mai superiors 2 2 -18°C o, eventuzlments, & quelle inie: "1@'*’ J‘EH‘S Eer
peruco Tari prodo‘: (D. P. R.p®327, azt. 52, allecato C)- R

Dertutzii p*odom surgelaii & imporiznte seguirz le J‘.:“"L_ZZOT‘; relaiive
: alla conservazione dci prodotio dopo l’a;:qu.sm . .

s allo s congelamento. ‘ S T

Seguire sc:mpoloaamau Vayvertanza che

P s X

IR

31" prodotio, un2 volta scoacaiaao, non é=~v\. mai 2532

deong=lato. T L

Sa sius200 prodo i congelati, sapo da preferite quelli congelati tramite concﬂ..memo La:ndo in cui
{'alimenifo viens sotioposio 2 temperaturs di almeeo 30°C, -30°C. Nel couanl..memo L:-a-amda si

saggiurigono aache femperature p;u basss.

x_1 i
iz queste condraom prevale la fase di crisiallizzezione su gualia di agerescimentor L72hoessemsnt
"=Ln L=mfera"ua=' un eitzmento che manteas cosiant 12 carztzristicha, 1:1:—1?“ pnali, incidesdo
solo marginalmes - cui caratter fisici e orgenoletic i. Le modificazioni, pe;o risuliano del tutto

eocatiabili. .
;l 2 Drot eu: S“biSbOBO I»: da:qh'-..IE__:LQ":’. Ci'o non Cgm?{;;"ﬂ 'YE_C'L..._.IO.J. d;L "19]0!-':- pinayo dﬂl
sradotto ch = anvi diviens pit digeribile, .

I linidi possono facilmente endzre incontio 2 idrolisi € ossidazions. Quast,

gﬂmmente qui camtier orgamoletci del prodmo e pe diminuiscond ﬂ valors ﬂl{?‘lﬂ"ic
;op":tuf‘to per quanto riguarda gli ecidi grassi esseazizli. Pet limitare quastz elterRz0a2 S
copsiglieno tempsrafuse di copservazions inferori & ~187C pst &4 alimenti particolarmeants vicchi di

E':J'di insaturi come il pesce. )
:~‘~ o dei glucidi non si riscooTano variazioni del vaore nugitivo mente St
dita di <ali minerali & vitzmine idrosolubili durenie 1

Fatiuata con acqua bollznte.
iguardo ai caraiie ri organolettici si possono &
variazione di odore, in seguito allz scomatuta.

-
Ntz YED

m«:
(

evidepzizrs ua2 perdita deli’aroma, 259

P

3a) Prodotii della pesca surgelati:
It tendre medio di mercurio totale nelle parti commaestibili del p
-09/12/93) noa deve superace la quantitd di 0,5 mg/Kgd prodotio fresco,
Allo scongzlameato i pasci surgelat non devono 5° Aluppase odore di rass

- cgasistanza simile alrescefresco di appartenanza . !
- - ﬁ;‘ =3
N - o Lo

i'OL.OL.J. di




.« es s2re di prima seelta;

ta squiz intommo el 9, salvo per 1 nesciger iy
. ' ) n 2 1
ravsista la glassaturz che deve ess=re monosaziificat2 ¢ non su 19erions 2l G/ d | paso Gl 31

P:.
dichiarato nella confezioze. _ .

-

3b) Iiiletti di pesce surgelato devono:
+ provanire prerenbﬁm\,nb da stabﬂjm»nh pezionali;
+ g5 Sere puhtl privi di lische, di pelle, sm...m & spine (o di altro scarto);
" po sseders i réquisiti previst dalla nommative vigenie.

' l“} "

b

3c) 1 prodotti panafi devono: . .
» esssere presentati surgelati in confezioni originali; )
- ris pettars il rapporto In peso tra panaturz e £2scs

I basstoncini di filetto di marluzzo dzvono esséve c'L prima-qualit? intzr2mern:e bienchi senza mae

o filzm=nt neri. e

3d) Prodott orticoli surgelati: T ' :
1= fomiture devono provenire da produzioni preferibilments nezionzl; B A
il terzore dei nitit non deve essere superiorz 2 ppm; ‘ . . - -
{ Atofzmmaci residui devono essers contepun nei Limifl prewisii d,l! . M. d"] 0 JO/ 935 ¢
succ=3sive modificazioni; .
to dzl Z‘r"- Crena) éulL. Sr__l in “789:'3% '

noa sono comssatitz aggivnie di additivi nel rispetio de] Decraio cal
27/02/1996, e stccassive modifiche (Decreto 5° 250/93). o . . .

Gli-oriaggi surgela tz(xag:oLm piselli, carotz, spinaci, verdure m;rﬁmom, zca)

» devono risultére omogensi per il colore, pezz‘uzﬂ g—ado di J.m’gﬂ"
« nom davono pressntare colorazioni anomalz, corpi estransi, insett ¢ latve;
» devrono essere eseati da 6dori sgradevoli o comungue atipici;

» devono risultare accurataments puliti e mondal;

« devomo mantenére la temperaturz di conservezions; :

* Pimibellaggio, 1‘ ‘aasoor*uj e 'etichisttatura dzvono 25521 como-r:z_' zlls legsi vigentl,

Non devono essere presenti vegetali estransi ol dichiarato, wnits parzialmeats spezze’z ofo woind

~

. 4) LATTE ¢ PRODOTTIDERIV ATl L
42) 11 latie dave: . - :
» provenire da uno siabilimento riconosciute & seast det DP.R 32/97 e sucoess ive mncdificks 2d

integrezioni;
* ayere subito un trafiamerto termico almeno pari alla

* essere confezionato;
13 R . o ra ; —'—/ —ar M .‘-_'
+ essere conservato & trasporiato o modo che Iz temperatura infema non suped 1 +6° Cperil leme

fresco pastorizzato;

» avere una vita residua al momenio della cozsagna ¢i aligen
almzno 73 giomi per il latte UHT,

Sullz confezioni di laits frasco & obbligators indicase il [Mogo di mungituwe insieme 2 cusllo 21

confezionsmento {Dacreto dal x\fﬁniszcroud-" 2 Politickz Agricole 2 Forsstali del 14 geanzic 2003).

iozi dz cucina deve 2ssers intero, pg;-;o:izza-‘o & i
ve ayvenire con confeziont da litri ¥ o 1 =d il zelativy srasparis leve essers
in condizica! igienito-s20ig

-9
A"
eyisti dalla legge ed arvenize

"
i
i




b

i
&
h
N

ctimici (cc:r:ul zcque ossigenatz), v

[l lats OO deve preseniare tresee di antibiotici 0 coaseivaD rgenatz
<dditiv3 di alcun geners, nel nispetio da] Decreto dal \f}__i:. axe) d‘ﬂ[l; Sanita n® 209 c’.-‘l 2/10'_/199 ‘

suwessu& modifiche. )
supsilc cialz.

Forion] devono presentars intagre, prive di apmascailEe © sncu.,l_l

Tz con®e

I D“Gdoiﬁ & base di la‘ae 2VOU0:
yesnire da uso stabilimento in posses o del riconoscimneato dal \v.m..a-"o della Szaitd ("oﬂo

- plO

CE,_E a;. sepsi del DPE 34/97) - ' R

*b) 1o ¥ ocrurt dwa

+ esseL = confezionato in monoporzioni; ' 3

. conteensre fermentl latlici 'vivi ¢be noa devond ' .syere inferor 2 107 BT E

mermopﬂﬂus sia per L. Bulgaricus al mom= 2pto della consegns

. ﬂ:,serﬂ privo di additivi;
ser € conservy ato & f‘—’-—hP‘DlL-LO inmodo chz la

=tare 1 pgemr"i di so*’n'- ra se0ce ©

1

— ot - Q
ammo §2 P of.

4¢) O ourro
e mo dalitd di produzions, I3 composizio

dalla Tegge n° 1526 del 23/12/1936 2 su.ce:su mod
FUmaro di riconosciz

Ao e 13 qualif2 3 marceolog
ifiche. Deve essere

smenon ad 1Xg, Fporizatl le indicarioni el
: s‘;.bxh,_aanto di produzione. Il burro gaver " . : .
£558TS confezionato; - : L :

reta par C& nirifugazions (can esclusions dzl Brro d=

. essera Ottenuto da crem@a di latis vaccino SEPETES
sizro, &1 qu-‘*llo ottzpitio da creme afforaid & 2 dal bim
avar Sublio un processo g pastowouv,
» gssere consstve 0 & frasportato [o modo che
T.a sua COMPOSIZIORs € la qualitd] 3 merczolozic?.

ygro cones ntra )

o |2 rzmperaiure ntems pos superi 1

tarm

a ¢evon e.na»pet‘”f

& .

4d )For’macgl generalifh ' :
1 forrmaggl dsyono 2559 prodoi con éouze @ c,_o.o_xv in co_.xo*m."-‘ olle porrms DIEVESS
R.D.L.n" 2033 del 1 1 !1 0/1525 e successt sdifcaziond, rispetare

mérto ed-in particolere guanio disposio el O‘wi 18/07/1950, pubblicaiz sull

— o T

re-ip foto Iz nomm= Syayigmizio
a GU n®37 cal

JD/ 08/1990.
I Iom:,-crg:l won devono prasentare alizraziont EiErES o interne. D2vomo acgompe
dichiarazion? nport__ﬁ Iz seguerd informaziozk: : _ ]
- tipo di formag _ noma dal produtors; . - Juogo di produzIons,
- nomz del ve dm: - paso di ogni forma © 6O fazions. .
: o dzlle vigend ésaosbﬁov_e di -lagge in mstere &

Davond CO["l:gOilduw a2 il 1 requjsiu DressE
riportase |z-indicazioni dal num2:0 di ficaposcimenio comumtano

: (moz...1°L== ecc,) S2vons!

dg ) I formaggiabreveo brevisima stagionaiul®
r es3202 p:odo‘u coa latie Ue_a-o-xzzzm
+ essare confezionzt in monoporzionl;
* gssere prm di additiv,
* 2352 coufrvﬁ e trasporiatiin mgdo ch2
hare | paremetr di sosiaza seoce © maerie é'z"‘a

End

|z temp peralure

srodoto. Sulla confezions devz essers gnnolal2

;4 (Parmiziane R2

= é}, F;ﬁ,__.b\‘f:ré' d"ad;. .
v as32c q;gﬁ r-'»mq :l'%.’&'\r‘ EEikis in f




o fue

. essers conservail e zsporati in mods che vengano fspeiaed 124 indiczziand fornits dal produtios,
: - h = . P§ —
i consorz di tuesla (st i prodowd Upici)

+ rispettars i templ minimi di stagiopsium previst dad
quelli riportati nella scheda tecnica;

¢ presentare la crosta pulita e priva di muffs in eccesso 0 00 Cf_.r""t"u’ISL.Cﬂu.
N\on & ammiesso I'inipiego di sostanze antifermentative.

1l formaggio gratiugizto dzve essere Parmigizno Reggiano di ps
araorniall e stagionato dz almeno 18 mesi,

ams GL!E_I].L._ privo di oded ¢ sapo:

. 5) PRODOTTI ORTOFRUTITIC OLI v GENER_E
. Devono essere preferibilmente di provenisnza nazionale. Si raccomanda preferibilmente l'uso d
prodotti stagionali ¢ non di primize o prndu._oru tardive. prodotii devono essere.sani, integri
pulili, turgidi, privi di perassiti e di alterazioni ad assi dovute, pavi di um.zd_u_. esferna anomala
2nore estrznel; esen da residuf di 1’1’U.1.17-—2!'3~" dv‘fo"‘@‘ aver 1z gg“’tmo if grado d.

-privi di odore € s

maniia aDDl'Op’I?_..O ey e .

L*umidita presente negli oﬁaggl in uscite dzgli ambiznti Iefﬂc“r".l non cos t*usc:' dn fto e
"—’Ueraz&l IL‘-:'ﬁ“t?

‘Niteti ed e“'=n‘L_h residui di sostanzs eftive dai prodottl fitosznitzs pon.dovrenno s
previsti dalla specifica nomstiva wnﬁn“ (D.M. 60/83) . o
1* imballaggio deve garaiire it mantepimenta dei requi
GU orfacg possono essere suddivisi in;

.+ oriaggi a frutto (cetrioli, pomodori, malanzens,

. or;_acgi a Fore (cavoliod, carciofi); .

« oriaggi a fusto (finocehi); : ' .

» orizggl a fogliz (cavoli, efbette, catzlogne, spinaci, varze, indiyis, lattug E-, insaiatain ganace);

» ortaggi a redice, a bulbo, a tubero (carote; cipolle, aglio, SC&IDE&‘D porti, pa '

sif igl snicl,

pegaroni, zucchine, zucshe);

)

u_-’-‘. .

Le patate d"*vono avers |z seguant ceratizrisiiche qu...hta.’:l —
. manologﬂ uniformse, peso minimo di §0 grammi per ogmi, f‘ bero ”d voo massimo di 270 grammi
emche nel caso di [ pataie novells; .

; 551t ot da-difetsi che.possono

« £5uill saai ed inted, seaza lesiont provocats da inssttl o parassid, cioé .Se
comprometizre la loro nemrale resisiznza, non port_ru tacce vxsn, idiappas 53 imento, né danni o
‘elt=razioni dovuiz 2l gelo; ' '
"+ non dovranno praseniass traces di inyerdimapto epicerpeal (_nses 8z

. _» d=v6n0 ever razgivnid Io sviluopa’ e la maturzzione fisiologice Cas,_hrb:a_j’g?_j :_L}.,:p'ijé_é-;jﬁo' edatio 2f
.consumo; ' : : St :
+ d=vono essere turgids, prive di umiditd esierpa zoomalz; . L0 D T
LR KN,

+ po3$sono preseniers del minimi residui di terra 2ll’arzrive;
ositd bruns nslla poloi_,

+ nan dovranno presenizre tracce di marciumi, J_ucmv'n‘:: meacid -
* 50n0 ¢a scarizre |z patate con buceiz r2g c,-—;:m;_,, con Uermozh:—m incipienti & ven:o:.h filenH;
dovianno esseze s—"[ﬂz}on_ra in modo da appertensre alls siesza qualitd, avers 'la medesinez

2zZatura ¢ proveaine daung soL a zgpa di orod paloyl

...

41
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6) PREPARATO O moccm DI PATATE PER PURE
Lz f_-i:la o i focchi devomo provenire da petate di prima st lLe., non devome presentars
ncear mi o 2l difat, inolire devono essere esemti da eiacchi fum gini o da insett e privi di
cooi e 2000 &s55ac2 comazmh_::_j ed atichatiati a norna di Iz ggP e contenare tults [2-alfs
in%fcaﬁom‘ visie da! D.P.R. 322 def 18/05/1982. Si preferisce ua £ 0.4L pr*abrauo 0.4di focchl
i

'?.fifﬁ

possibilments senza |2 presenza di a_xci d= solforose come conse . e e

7) LEGUMI SECCHI ™= " i

Compraadono; lznic
Tlagumi szechi dzvon

=
Lh




4‘ pu'lit‘j: * ’ -y
« di pe=zzahura cmogeass, sono emmessi legger difetd di foma
ss2 getali 0 animali;

« sapi < non devono essere presenti attacchi di parassiti veg
» privi di muffe, diinseti o alwd CO"pl estranei (Frammentt di platmco frammeail di sf>11 &tc);
» privi di résidui di pesticici usati in fase di P}:’Oduﬁomu .8 stoccaggio,

41 13%).

umfomumwnne essiceati ('umidita dzlla g[‘&ﬂ-“ﬂ? non deve superae:
Le corxfezioni devono miportage I2 indicazioni previste dal D.L. 109/9’7 e successive modifiche,

N.B. Per la scuola materna le verdure del minestrone ed 1 legumi %?CChi devono essere passati al
t=rmin<= della cottura. e i

. .o o

8) FRU’ITA FRES CA - ;
= scei ta del prodotio vema effettuata pref

= sce forinilmente fra la frutta di s

prima cate ooria di clessificazions. In pa:ucol_re la frutia dovrd esserel '
* giuntz 2 paturale maturazions, ) B ’
selezi onata ¢ priva di difetti visibili, senza ammaccaiure; )

aucm-at_muntﬂﬂv ¢on &cquz pofﬂoL corments; )
confezionata nallo stesso collo in modo da preseatare una certa uniformii? per quanto riguasda

-

"
iy

-

peso, qualita e calibo;
» conse gnata in un involucro sigilizto con etichetia indicante la grau_mﬂ' 1=l QUM:.LD rimane valido
anche per la fruita da sbucciaze.

enire per 1€ peré 70075 — 73/80

La calibrazione generelmente nczuvst_ & per L. mele 75/ 89 m
Gli everatuzli residui di sostanize a‘tw= dvl prodotd mo:,amt_.n devono o
stabilii dal DML 19/05/2000 e succe va modifiche ¢ integrezione. .

Il prodotio d—"V“ DSU"C;!‘V la narmnt( crc‘:nx...., ) L T e g e

jentrare el limid massimi

| 9) OLIO
9a) Olic &’Oliva ‘
Dazve esssre exivavergioe. Deve essere oianuio dal futto dsll’vlivo medianis p’OC»:::I meceaEnici o
' "E:ip rocessi Osici, in condizionl termicke che non causino alierazione del prodote. -
- Le pliye non dzvono sver subito alcun hatamento diverso dal lzvaggio, dalla sedimentazione &
d.__lanlcrazwa - R
Il prodoto devs essere un olio gigyane (da. 35,12, mest dallz produzions) in perfelte siato di
conservazione, di gusto perfafiaments ireprensivile ed 53501@351"“?’ esenta dz difetd.
Nell’olio devono essers essenti gli additi 1, secondo le normativa vigente ln meteria-
$b) Olic di arachidi . )
irione pravist dal RD.L. 27 2033 del 15/10/1925

Dazve rispondere ai raguisifi di qualita e di comp0s1Zion

ere latm regolamenti atiuativi.
accaturs, punti di ruggiss,

Ico nteu'o'I in banda stagnata non davono presentase difs tit coms: amma

corrosions intema g aliro.

Le’ UF—I‘H" stagnata dzve possadare 1 reguisii previsd dalle lsggs n n° 3"« dal 30;0*11902, D. M.

21/03/1973 & successive modificazioni, Pez limid di pio mbo total (m_ﬁ\-ﬂ) nzgli alimeed,
rifedmento al D. M.

CG"U.EELUQ in recipienti a'bagnz"stagnats, saldati con lega S’E...EELO-*plG'ﬂDO st fa

8/02/1984 e ulteriod normative nel D.P.R. n° 777 del 23/08/1982, G.U. n° 298 del 28/10/1932.

co:tsnrton_dﬂ'roao niportare.dichiarazionl i cuardani il tipo di pmdo.uo la casa produttrice ed il
el D.L.n° 109 d9177f“:’)f1997 L’olio

luogo di prove Fi’nlf', il paso netto e tuio cid che ¢ pf reyisto ne
dﬂ’f‘%:’l preseniare u Ldu.al tal= calco[%a in acido olzico non st gano*’"“” o T




- 10) ACETO = -

St consigli 2 Iuso di eceto di buonz, qualits in bottiglia di vetro.
Si preferisce aceto che non zbbia subjto trattamanto con anidride solfoed (802), nsl caso in.cui il
'DI'OdOf‘O 513 stato Edd.!‘il'\’ato con SO-: dovia essers spe zcificato n ehcha ed il suo IL.I.._ comsa
Yasiduo do vrd esssre inferiore 2 100 mg/L. L’aceto dovra contencre piltidsl 6% di acidia totals,
¢ acido acetico, £ la quota residua di alcool non dowa s”p erare 1’'1,3%. La materia

.

espressa CoO
orima perla pmdu:zouh dell’aceto deve esserz il vino. - _g

11) POVIODORI PELATI : .
Ipomodori pelati devono essere: _
» ricavat] direttamente dal fiuito fresco, mtpom sang, maturo e ‘hen laveio coa ac quza
potabile; .
+di media grandezzs; - Ca e

“+ privi di di fetd visibili, di aromatizzant ertificiali, di Sosta:zzu conjerr‘e.as_, d cmg_g_mma gréssi, ¢l
COIOI&:&.‘J_, n= 1I'ISDBL'O dal D.M. n.209 del 27/072/96 e succzssive modificeziont ed intsgazioni; .
-+ privi di !115331501?—2031\» prirna dell'inscatolamento che non sianc la scotiztura'e l2 pelature.

A

T contenifori devono rportare le seguent dichiz arazioni:
é’“omoﬂe e tigo di prodotio, peso netto, peso sgocciolato, difz produlitics &' coafe zo-::?:-;
a di scadlenza \Dﬂ devono presentars difert come: emmaccaiirs, pupi ruggine, comosionl

fedch
[eiciy:]

inieme o altTo.
Lz bandz stagnatd dave possedere i raquisis pra*ns,—_x dalla Legge p. 283 dzl 3[};0_,/1902’ DM

21/03/1973 e ;ucceaswu modificazionj. Per i limiti di piombo totzle (mc/*@-) negli alimenti : {
_contenui in recipient a bands siagnsta szldali con lege stagno- piomba, si faecia riferiments al
DM, 18/02/1984 e ultedod mommatve nsl D.ER n° 777 del 23/03/1932, -G.U. n° 298 del

28/10/1982. .
11 prodotio dave rispondere ai requisit previsd dall’art. 2 e art. 3 dz]l D.R.R. 0° "78 dﬂH 11/04/1975
2ve essare infedors

e successive JI'.OFT.‘LﬁCh ed mpamuola:e il peso del prodotio sgocciolato noa d
21 70% del peso netio ed il residuo secco &l petio del salz aggivate non dava essere infedors aleah, -
Le confeziorai di po_odon peled devoro posss
reizfivamenta all’etichetiafura: D.L.gs n°109 d21 27/01/92

sre tuih.g ;eqz,_aw pravisd dalle poimhz vigante
e succassive modifichs ad Lﬁtea__TE_,—_{og_:_

12) PASSATA DI PONMODORO

‘Le passetz di pomodero dave essere preparata utilizzaodo m-cd & freschi

L2 pzs
additivi aromatizzant e:tificizli, sostanze conservand, condimenti gressi & colorant.nel rispetio d2l
. e Ry
DM 5° 209 dal 27/02/96 e successive modifiche ed integraziodi, in paz z.:CDIr:.:- Decreton® 250/98.
g tritzh, deve 2sser2 pesionzzaio 0

il prodotio, otientio coa pomodor lavat coz acqua potabile €
steritizzato secondo la vigents normative.

Si richiedono conssryz in contznitor di veir
f}g:.. contenitors dave riporizre le ssguen
=2t0, nome dsllz ditta produtirice e con “ezioaa::ice, tzrmine mini:

Jgicketatea dave essere conforme al DL

13) SPEZIE ED ERBE AROMATICHE -
e ~~~d0L-0 ﬁJOxO a:«'i'o vasilico, canpella, cipolla, finocchio, manta, ,Q‘i‘l"-ﬂO, prezzemolo
arino, salvia, sadano, anche se non espressamenss-citad nelle tabelle digiafiorey
no da-utilizzare soltdnis 03l preparemioai dei cibi che comunementy £ osadony
ah )

da-u
Eraiti "ﬂi‘q““ titalivi consentiti nell'alimenazions infaatile;

3

,.,

T T T T e

17




. accixrataments favatl con acqua potzbile ed, in ogri ¢3so, mel rspetd delle morme igienico-
sanitarie vigenti;
. deycono preseniassi in odime swato di cons

pulite, monde da inseti e corpi estranai. B tollerata 12 pr

aryazions, s:nzs €S58S sccessivameaate sbriciolate,

2sapza di paril di stelo.

14) PANE,
| paniral devono esssre freschi di produzione glornaliers,
equisi ti previsti-dalla legee copseznati in involucrd sigitlato_con etichetta coatemenis, la

gramm atura e ladatz..

ben lizvital, bea coit, rispondend ai

: 15) TJOVA
Le uov & davono: .

. psseres di categoria A-exta;
- perve nire in imbaliagdl sigillaii da un centro éi imballeggio aulorizzato;

+ esseres etichetiate conformements a quanio p}evisto dsi R2golamenti Comugitest; . |
« avere Und vita residua di 7 glomi al momenio della consezma; )
« eggeres esenil da rothure, incrinature, imbrattamenti; : ) i
. provenire da ovaiole alimentats sehz= antbiotici, co cangimi privi di pigmentl €lodnd per

o

£

oftenare Una maggiors colorazionz del eorlo. S
In ogni caso & obbligatorio far cuocers complatamentz |2 uoya con procedimenio ¢be assicunl |

un’adeguata cottura anche delle pert pli interna,

16) SALE I0DATO.

La legge 21/03/2005 0335, Gazzeiia USciale 20/0472005 impore ai b,

ristorantl, pieass ¢ puag
1

vendita di sale, destinato 2l consumo diratfp, di assicurers lz coatzmporansa disporibilitz di sals
iodato e di sale alimsniare comuna,
itals della Szaitd per eliminzze in via

Tali reccomandazioni pazioao dall’Orzenizzazions Mondizts
d=Snitiva le peiologiz connssse alla carenza alimentars di isdio.
I,’uso di sale emicchito di jodio ¢ mirzio 2 conirasiars 'epidemia
alire menifestaziont di cerenza fodice Per tale moivo's il
ristorazione collativz

<] fichizdz la fornituza di succhi di fuiz in gust 255064, ]
1l prodotto & definito dal D.P.R. 0°189 12/05/1932 & succzssive modificazionl.
Pergli zuccheri impiegzti si demznda alls l2gge n° 139 da1 31/03/1930 axi.1.

I prodotd devorno nporizre sull’ imballaggio:

+ depominazions a loro risarvats; - -
+ alenco dagli ingrediznti, ivi compresi gl additivi e [z quanziz] .

» nome della ditta produtirize;

» nome della ditiz coafezjosatrice;

+ luogo di produziozs;

+ la menzions Yzucchzcato” per i succhi ¢i frufiz con zgziuniz di zunched;

» i1 termine miaimo di conservazions comz da D.P.R- 7489 del 18/05/1932.

L'afchettzhrra dave zssers conforme el D, Lgs 2 109 &2l 27A0L/92. ,

I prodotio T : '

» non deve presaatars aleunz altarazions;

« dave essera eszate de aniddde solforos2 ¢ antifermenizil
c }(x:\\\ 5 D’%\c\o:eéﬁto ¢i cannucCis

Tarla s
e

GOSsTyay }ﬂ




18) ACQUA ’
Da un punio di vista qu__uL_mo I’acqus destinata 2t conswmo umzno deve avs
dal D Lga n° 31/2001. Le acque potabili provenient da cistera® davono avere gli stessi parametti di
qualiit® ed essere sottoposis a controllj batteriologici e chimico fisici predisposti dal gesiore
Le cisteme devonoe essere cosiruite con matagali idonei 2 a cantarfo con alimeand (D. M. 71/03 )
Lz acque -minerali devono provenire da sotgenti sutorizzats ¢ posseders i requisiti previst dal
nomme per e acque minersl],

r2 1 requisiti p::‘: Asti

o

19} PRODOTTI BIOLOGICI R

In base al regolamento CEE 2092/91 e succe ssive modifiche, e al D. L.gs n® 220 del 17/3/95, si
intende per prodotio biologico un prodotte otienuge medizate particolari metodi di modu__o;l_s

livello delle aziende agricole. Tell metodi implicano som_ttu-uo re;:'mo__z lmoow*n_z per cranto

-
b

concerre I'udlizzo di fertilizzant o antiparassiter. .
Teli prodotd, sizno essi prodott vegetali non trasformati o prodotii com osﬁ ess eazz_lm=m= dz uno
o pit+dz gredienti di origins vegstale, devono.rinariare in eichetta le seguepd ’

uep z.achc.:zxon_
2) indicazioai che suggeriscano all’acquirents che il prodotio o i suol ingrediznt sono Statidtteautd

.k

“"&:
conformementz alle nomma di prodt_zioné biologice; LE ;
b) indicazione che il prodoito & stato aitenuio o impoytato da un opersi0rs essoggstiato glle misure
P s .

ci ¢controllo;
c) meazione dal nome efo del numero di codice deli’auioritd

produtiore & assoggshiato.
Per quaziio riguarde le cazzleristiche merceologichs ed o-genols s D
‘:.lldo g uanto stabilito dzi Reg. CEE specifici. : . N

o dzll’organisme di controllo cui il

(F 1]

. rJ
(U
.,
(3]
)
v
5
9
o
=
iy
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o
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20) PROD OTﬂ OGM .

1 raaol;:l_jnha'o CE n° 1379:‘7003 ha st=hilito cha gh mmdu_,n zpeficamenia modificet® dayono
essere dichiaret in efichetia se prasent in quzntits superiore allo O %. La so zhﬂ di tollerznza dzllo
seiz) ma scends allo 0.5% s2 si

0.9% riguardz gli OGM g4 autorizzad in Euvzopa (come mais 2
tzzfta di Lngredient OGM non azcora zutorizza rizzatl, w2 dichizratl noo nooivi r;ll

cUuropes, : .

g auj a.r‘.LLdzm““=*1

Per tutte le derrate non contemplate nzlle prasenti t=belic merceologich
Izgzl yigenii e successive modificazioni. :

21) DIETE SPECIALI : -
Si consiziia di }u erz nel normale mand uns dists in biznce per disturbi tansitord dell’ appetat
gz3 oi*eé’ms_é anchs senzz ceriificazions ( riso zll’olio, pasta iz biazco, peiio di DOHD 2 fam 0
(a_llerae,

essitang di ums disfa per perticoled pal

s50 coa Limoag, patate 0 carots bollite, bananz o mals)..
: b 1
ologi
presso 'Ufiicio

le

‘Dizste sczceiali: T bambini che pe = z

intollerenze, celiachis, ecc.) devono presentars un czrificaio medico di Pubblica

Iszuzions. |

Celoro cae hanno segnalato, gia pagli anei passati, efraverso la ¢
:olo

gia gna del ceriificaio madico, fa
n2cessits dj una v_n_.mn da 1 mezalt per unz parficolsre pelo

0n58g
ogz, d T2nno rinnovare il su.df”tie
ne,

certificats annvalmentz e coasegnarlo 2!’ Ufficio di Pubblice Istruzione.. :
In sscuiso 2 tale segnalazione, vamd atuatzs |z modifice del menll scolastico in oass 2 quaaio -~

prescritio dal rr;edico curantz, : -
Copia dzlla. varizzions del mean vamd cons segnaiz &l genitor cel bz ,Di“‘ ° Rt
Lg CEII \.ﬂiﬂ a un lr'fcf"‘{a.LZ? qu{—i_ tlﬁg prmamanta E.[ CI‘[II}'H—-‘D, Rz 5C5 :’«:7-& E/‘EG (Ca."' \é}'m bofe § B SRR

gr220, 020, &vzna e s2gale,

,_‘
=y

!,
!
£
i




di glutine. [ cibi accenabili nella dista libera da

e frutta.

al pomodoro, mingsiroee, pollo

» seguire una dicta completzments prive
ce non impenati, vardura, patats
al burro, nso
alata di carote, fruttz.

Bisogn
¢luting SOTO: T150, CaIne € pes
Una esecxiplo di dieta pud essere lz seguanic: Hso

arvosto; [ €5CE al forno, patate e fegiolini, patate srroste, ins

g

S0

20




(Riferimento L.A.R.N. revision2 1596)
SCUQLA MATERNA

ol

QANGE DI VALORI DI FABSISOGNO ENERGETICO PER ETA NEI DUE SESS]

*
i

MASCHI (Keal/giarmo)

R INE (Keal/aioma)

U MIASCHI (Keal/giorma)

[535/610 . . _

560/640

.S h sA AT
. SCUQLA MATERNA

[ FEMMAINE (Keal/qiarna )

| ETA’ (ANND)
| ' 3 1162-1639 1114-1651
| 3.5 1203-1739 1098-1629
o 4.5 | . 1296-1883 1209-1784
i 5.5 l 1401-2027 | 11310-1932
CALOBIE TOTALL MEDIE NELL ARCO DELLA GIORNATA
- VASCHI (Kealaioma) [ eI (Kealfqioma) -
[ SCUOLA MATERNA [ 1595 {1525 e
D IBARTIZIONE CALORICA GIORNALIERA
(750 DI ASTO AL ORIE TOTALL
. i COLAZTONE T95 %
(AERENDA MATTING -5 5%
{PRANZO 13540 %
[ TZRENDA POMERIDIANA 5.10 %
[ CENA 35 %
APPORTO GIORHALIERO TN NUTRIENTT
THUTRIENTT _ T CALORIE % TOTALL T
| GLUCIDI ['55-60 %
{PROTIDL [ 10-15 % o
i | 25-30 % .
| FVELLO DI ASSUNZIONE DI ENERGIA FORMITA 4 PRANZO




QAMNGE DI VALORI DI FABBISOGMO ENERGE

ETICQ-PER ETA" MEL DUZ SESSL

(Riferimanto L.A.R.N. revisions 1895)°

SCUOLA ELEMENTARE

4

,

FETINE (Kl qioma)

7L ETAANM) [ 2ASCHI (keal/qiom?) |

T 6.5 1529-2226 1 1375-2038
= 7.5 1596-2378 ] 7 14242161
| 8.5 1643-2504 ! 1419-2764
i 5.5 1680-2645 | 12410-2401
% 10.5 1907-2213 | 1666-1924

CALORIE TOTALI MEDIE NELL

ARCQ DELLA GIORMATA.

»

"~

MASCHI (Keal/glorno) =

FEMINE (Kesl/glomd )=

|
[ SCUOLA ELEMENTARE | 1870 | 1650 '
RIPARTIZIONE CALORICA GIORNALTERA toL
(7770 DI PASTO CALORIE 9% TOTALL
[COLAZIONE 5% .
MERENDA MATTING 5%
| PRANZO 35-40 %
{ TAERENDA POMERIDIANA 5-10 %
35 %

i CENA

APPORTO GIORNALIERO Ji NUTRIENTL

UNUTRIENTT

T CALORIE % TOTALL .

{ GLUCIDI 55-60 %
{ PROTIDI 10-15 %
1upPinl 125-30 %

1 TVELLO DI ASSUNZIONE DI £1Y

IERGEA FORNITA 4 PRANZO

{SCUOLA ELEMENTARE

aNin
Al




RANGE DI VALO

(Riferimento.LA.R.MN. z:avisioneg‘i?)%)

SCUDLA MEDIA

81SOGNO ENERGETICO PER ETA’ NEI DUE SESS

RI DI FABBIS

f ETA (ANVI) MASCHI (Kezlfgiomo) | FEMMINE (Keal/giorno) ]
| 115 19912340 | 1737-2046 N
| 125 -~ 2086-2479 | 1816-2175 |
| 13,5 | 2230-2687 | 1878-2215 il

CALORIE TOTALT MEDIE NELLARCO DELLA GIORMATA .

MASCHI (Keslsiorno)

FEMMINE (Keal/qiormio)

I'SCUOLA MEDIA

12340

1980

RIZARTIZIONE CALORICA GIORMALIERA

77P0 I PASTO CALORIE 8 TOTALL |
| COLAZTONE 15 % N ’
- | MERENDA MATTING 5 %
| PRANZQO 35-40 %
| MERENDA POMERIDIANA [5-10 % ot
| CENA [35%
) APPORTO GIORMALIERO TN NMUTRIENTT
.\ MUTRIENTT [ CALORIE % TOTALL
GLUCIDI 55-60-%
| PROTIDI 10-15 %
L LIPIDI 25-30 % |

DI E1ERGTA FORNITA A PRANZO

LIVELLG DI ASSUMNZIONE

| MASCHI (Keal/aiomo)

| 820/34

1 695/790

[

| FEFHIINE (Kealfgiorno) .

R

{ SCUDLA MEDIA

......




ETA’ NEL DUE SESSI
2 1996)

LY

SCUDLA MATERNA

=1 B3ISOGNQ ENERGETICO MEDIO PER
(Riferimanto L.A.RN. revisiong

-wFE/ VMIVE {Kca//qfon‘o )"

ETA’ (AN PASCHI (Keal/aiorm?
. {430 sl 1382

3
. 3.5 - 1471 = 1363 . .
| 4.5 1590 | 495 .f
. .5 ' 1714 } 1621 ;

CALORIE TOTALL MEDIE MELLZ o0 DELLA GIGPN# T”

- : - . . //' ‘ -
1 [ MASCHI (Kcal/giomo) IFﬁ‘ff/ffﬁVf" Kca /gfaomo)

[SCUOLA MATERNA _[1550 . Jiass ..

’ RIPARTIZIONE - AL ORIA | GIORVALIERA "~ C.
. (TPODIPASTO . — [ CALORIE TOTALL

| COLAZIONE 15 %

[ MERENDA MATTING (5%

PRANZO _ | 3540 %

MERENDA POMERIDIANA 1510 % ;_,.,_

[CENA [35% AR

APPORTO GIORNALIERD N /_"f'm ENTT L

[RUTRIENTT " T CHORE B IO |

| GLUCIDI T [55e0%

| PROTIDI m [10-15%. !

[P [25-30% |

~

| IVELLO DI ASSUNZIGHE DI EMERGIA FORNITA A PRAMNZO

I | MASCHI (Keal/gioma)
TSCUOLA f«iATEPu\JATEAO/oao .




FABBISOGND ENERGETICO MEDIO Pu_R ETP Nel DUL_ S'-bSI
(Riferimento L.ARN. ravisionz 1990)

SCUOLA ELEMENTARE

ETAY (ANND) MASCHI (K3l /orrf)) l Fﬁ*«f;vfjﬂﬁ— (Kca'//q;omo )
6.5 1877 | - 1706
7.5 1957 I 1792
8.5 2073 | 1841
-9.5 2152 f 1903
10.5 2050 l 1795
41 ORIE TOTALL HEDIE NELLARCO DELLA GIORNA 7:_4 B _‘
B . FASCHI (Kez M‘ ’"(Kc://gfomoyvﬁ -
[ SCUOLA ELEMENTARE 2030 | 1810 R
RIPARTIZIONE Cﬁ/gpr@,; GfOPf"/nL!EPA
7170 DI PASTO [ CALO J: % TOTALT
COLAZIONE |15 % ]
MERENDA MATTING |5 %
PRANZO |3 5—-0 % .
TERENDA POMERIDIANA 5-10 % o
CEMA | 35 %
APPORTO GIORMALIERO 1Y NUTRIEIT i -
NU/‘F?JrN‘T | CALORIE % TOTALT E
GLUCIDI | 55-60 % i
PROTIDI [10-15% - l
LIPIOL — 250% o
LIVELOD w\/7r0,*f“pfrﬂf—,?(,‘ 14 FOANITA A PRANZO
T MASCHI (Kcal/gioro) | A rff"f’f““*f 91,//
[230/720 = s

I SCUOLAELEMENTARE | 710/810 /—:—»—*-*—"——“‘
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rABBISOGNO ENE.\.C'_TICO MEDIO P:R ETA’ NEL-DUE SESSI
(Riferimento L.A.R.N, revisione 1996)

SCUOLA MEDIA
i ETA (AR MASCHI (Kezal/glorno. ) [ FEMMINE (/( L“a//”gfomo ) '
i 11.5 2165 . 1890 © -
12,5 . 2280 ] 19895 :
13.5 . T 2430 ' | . 2050 &7

- CALORIE TOTALI rﬂ—pﬁ—‘ V£ ] 'A,oco DELLA GIOP/VATA '

[ - MASCHI (Kealfgiomo) - FEfrﬁ‘dfﬂfr (Kca//gfoma)
1980

[ SCUCLA MEDIA 2300 . | |

BIDABTIZIONE CALORICA GIORNA L IERA

71P0 DI PASTO [ CALORIE % TOTALL .
COLAZIONE 15 % .
MERENDA MATTINO 5% | :
PRANZO 35-40 % . i '
MERENDA POMERIDIANA : 5-10 % - N

| CENA : 359, e e

APPORTO GIORNALIERO IN NUTRIENTI ;

NUTRIENTT TCALORIE % TOTALL !
GLUCTDI " T 55-60 % |
PROTIDI [10-15 % W
LIPIDI j | 25-30 %

3h - A (;{r‘a//g’uzfo ) IFE‘ﬁflﬂVr
42 | 695/790

| SCUQLA MEDIA - |805/920 /&7




CONSIGLI ALIVENTARIPERLE SCUOLE MATE
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RIVE, ELEMENTARI, MEDIE .

Prosciuza crudo o como
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. TABELLA DJETETICA GRAMMATURE O L'\.i“”DZDIC'A TI”/EPER PORZIONE
ALTENTI MATERNE | ELmﬁww I MEDIE | .~
PRIMIPLATIT o ]
Pasta o riso ascintt (g) 5050 | 70/80 ] | 80/90
Pasta o riso in brodo vegetzle (¢) ~ 30 301 40
Gnocehi i patate (g) ‘ 120 | 150 200
Parmiciamo o Padano grattugiato (g} -5 5 10
Sueo con base di pomodoro {g) 20 | 30 30
Olic extra vergine di oliva (c) 3 | 5 7
SECONDEFPIATLL i ‘ ' .
Capne (g) 30 60 8
Pesca (o) 70 160 RIS
Tova {unitl) 1 1 1el| 7
Prosciutto cotto (2) 30 S 68';
Formagei a pasta mollz o filata {g) 40 | 0] - . g0 -
Formaaoz apssta dura (r:‘; . ~20 | 30 - " a0 o
Veniura c:ruc'(a in Ioc'ha (c) 40/60 =
Veardura cxizda (@) C100/158G - - -
I Verdura da fare cotta (g) T {507200° - T
:CONDDHENTEVERTIRE | R
Olio extra vergine di oliva (2) 5| 5] - §
TPANE T ' ' . '
Panz comune 49 | 50 | 69
{ Papsintesrale {2 30 l 6] - 78
RAMATURE PER LE MERENDE T
ATLINIENTI YMATERNE L ELEMENTARI MEDIE
Frutza frasca di stagiocs 100 . 150 200
Panz tipo comuns 30 30 30
_Et‘e_b ttatz 10 30 30
Ceraali 10 13 13]
ﬁs&otﬁ szcchi 10 30 35
Marmallata 70 _“____________ZE__ 7 25}
| Cioccoldta da spalmare 20 23 25
i Yogun 125 1235 123
1.a%ts fresco pastorizzato 150 150 135
intarofparz scremato — _
; 10 ] 20 39
| 30




COMUNE DI SAN BENEDETTO,ULLANO
PROVINCIA DI COSENZA

Premesso che. gli alimenti da utilizzare nelle mensa scol
delia graduazione della qualitd e, in-0gni ¢aso, in possesso de
nommative vigenti richiedono. sia per prodotti alimentart dalla pro

materiaii e gli oggetti destinati a venire a contatto con gli stessi.

astiche debbono essere di prima seelta, netlalto
i requisiti igienico sanitari e di sicurezza che ie
duzione fino al consumo, sia per i

SI PRECISA:

1) La pasta di pura semola di grano duro deve e
(tipo corto per la scuofa materna).

2) La pasta fresca deve rispondere ai requisiti igienico sanitari

3) I riso deve essere di tipo superfluo. _
4) Le carni di vitello, di pollo e di tacchino devono essere di prima qualita,

ssere fornita nel vari formati richiesti dalla tabella dietetica
revisti dalla vigente normativa in materia.
frasche refrigerate, prive di parti

grassi € tendinose nonche di altro scarto.

5) La carne per il tritato deve essere inyviata a pezzi interi ai
aorme igienico sanitarie.

6) 1 filetti di pesce surgelati (merluzzo. platessa)
altro scarto e con i requisiti previsti dalla normativa vigente.

7) {1 prosciutto cotto deve essere di coscia di suino, di prima qualira. senza polifosfati aggiunti, con additivi
alimentari nei limiti quali quantitativi consentiti dalla vigente normativa, deve essere contenuto in 1N
involucro igienicamente idoneo e recante dati e caratteristiche merceologiche del prodotto, Al consumo i
prosciutto deve presentarsi privo di alterazioni di sapore, di odort. di colore o di aluri difetti ed. in oani caso.
nel rispetto di quanto previsto dalla vigente normativa igienico sanitaria _

8) I latticini freschi. i formaggi da taglio, il burro devono essere di prima qualitd e rispondenti alla vigente
normativa: il latte per le preparazioni da cucina deve essere inter. cmogeneizzato, a lunga conservazione

(ULHLT.).

9) Le uova devono essere fresche cat.. (A):extra. in ogni casc.
con procedimento che assicuri una adeguata cottura anche nelle part interne.
[0) Gli ottaggi surgelati (fagiolini, pisellini, spinaci). devono essere di prima qualitd. teneri. selezionati e
risultare accuratamente puliti ¢ mondati. I pisellini ed i fagiolini surgelati devono essere di qualita finissima.
|1} Le patate devono essere di prima qualit, prive di parti verde e di germogli.

[2) La frutta di stagione deve essere frasca di ottima qualitd. giunta a natirale maturazione. selezionata €
priva di difetti visibili, La stessa. in ogni caso. inclusa quella da sbucciare, deve essere accuratamen(e lavara

con acqua corrente potabile,

13) Le carote devono essere fresche. di prima qualita. accurat
private di tucta la paite esterna.
14) L olio di oliva:deve essere extra vergine ¢ di ottima qualita. :
15) | pomodori pelati devono essere maturi. integri. privi di ditett visibili: i contenitori devono riporare le
seguenti dichiarazioni: denominazioni ¢ tipo di prodotto, peso NEMd. peso szocciolato, ditea produttrice &

confezionatrice, data di scadenza.

16) Gli odori aromi (prezzemalo. basilico, sedano.

non espressamente citati nelle tabeile dietetiche. sono da utilizzare soltanto nelle p

conunemente li prevedono nei limiti qualt .quantitativi consentiti nella alimentazione infantile } ‘
v

aceurataments I ati con acqua potabile ed. in ogni caso, nel rispetto delle norme igienico saniario 1/111[
fekhstis, .-
S ;

centri di cottura ed ivi tritata nel rispetio detle

devono essere di prima scelta. puliti, privi li lische. pelle o

e obbligo far cuocere completamentz le uova

amenge lavate con acqua potabile, pul itee

roswmarino. alloro. aglio. cipolia. carot. ecc.), arrche se
reparazioni dei cibiche

.

17) il pane deve essere fresco. di produzione giornaliera. ben lievitato. ben colto e rispondente A

previsti dalla legge.
18) Le verdure giste peg minestrone nonché legumi secchi. per la scuola mmegg\&}g
. : g’{. ‘s\ L e




=rmine della cotura,

19) La granumatura degli ortaggi e della fruta e riferita alla parte edibile.

20) [n generale la grammatuna ¢ riferita-ad
> 1) Pomodori di agriceltura céntrollata
22 Sale jodate.

Nota _
Gli alimenti ed i cibi preparati debbono e
specificatamente previsie dalle norme vige

alimento crudo.

ssere conservati ¢ mantenuti con le modalita e alle temperature,
ati in materia di igiene degli alimenti e delle bevande.




