iy REGIONE SICILIANA
AZIENDA SANITARIA PROVINCIALE

CATANIA

v .I' A
LT e
—ETAbNITA
A Y SN LA
ETIEFIDE LAHITAEIA PROVIBIIALT

INFPARTIMENTO D PREVENEFONE
U.O.C. Servigio fglene Alfwmendd ¢ Nutrizione

COMUNE DI MASCALUCIA

AREA SERVIZI
DEMOGRAFICI E AFFART
GEMERALT
P.zza Rosario Livatinoe
95015 Mascalucia (CT)
C.F. BBOOO1190877

Tabella Dietetica
per

Scuola dell’ infanzia e primaria
Redatta dal SIAN a cura di:

Dietista

iR & Vo

<0 Y3 ASPCATANIA
‘:SW%W
Anno 2021

ASF Calanda - Wia 5. Maria La Grande, 5 [¥5134) Catanfa
Cocice Fiscale & Partila VA DMTZ 1260877
LE O O Servizio fgene Adimenh & Mulrizgane
Wia Tevere, 3 - Fraz. Cerza - 9527 - San Oregoric di Catania (TT) — Tel: 09525400 14) 141 - Pasta PEC sian@pec aspet, it




— = 2 e 1 t L = = I
; £ . 1 1 (|




REGIONE SICILIANA
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COMUNE DI MASCALUCIA

AREA SERVIZI
DEMOGRAFICI E AFFARI
EEMERALI
P.zza Rosario Livatineg
95015 Mascalucia (CT)
C.F. B80001190877

Tabella Dietetica

Per 1{-;;'- ._'.3'5"’.-;
Scuola dell’ infanzia e primaria /5'

Le tabelle dietetiche sone state formulate in base ai suggerimenti dei Livelli di Assun-
zioni Raccomandati di Energie e Nutrienti (LARN), e si rivolge alla seguente popolazione:

Bambini di eta compresa tra i 4 - 6 anni, con Kcal/die:
Bambini di etd compresa tra i 7- 10 anni, con Kcal/die:

5i precisa che trattasi di un elaborato specifico per le esigenze della popolazione cui &
riferita.

Ogpni altra applicazione o trasposizione ad altra popolazione & eventualmente fatta sotto
esclusiva responsabilita dei fautori, oltre alle ulteriori responsabilita di legge relativa
all'utilizze delle opere di ingegno

AT &SP Catanla =¥ia 5. Maria La Grande, 5 (93124) Catanta
Codoa Fiszale & Partita VA 04721280877
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DPARTIMENTO D PREVENZFONE
Lk Servizho Fgiewe Alimentd & Nifrizlione

REGIONE SICILIANA
AZIENDA SANITARIA PROVINCIALE

CATANIA

MENL" : COMUNE di MASCALUCIA - Scuola dell’Infanzia ¢ Primaria - Autunno/Inverno
LUNEDT" MARTEDI" MERCOLEDI" | GIOVEDI' YENERDI®
Pastn al eagil vepstale Pasta & legurmi secehi Pasta al posmodor Pasis com mminsstrns Buisatte con gl spirse
Petio di tacching ai ferri | Polpetie vegetali al Filetti i platessa al BocconciniBistecca di Cuor di merluzzo m
Fapialini ail'agro fBrmo con macea formo maiale con carsie & cipol- | umido
1 |Pane Pane Inzalats mista le Ensalats verds
Frutia ol stxgpans Fruma di stagione Pane Pana Fane
Frutin < stagione Frittn di slngione Frutta di stagione
Fasta e patie Timballe di risn Fasiinncom Ialin Fasin all” upve al sogn di
Filesti di platessa punata. | Ingslats di finocchiflessi | Sperzatine di vitells | polls ST -
Biewla al pomodaro Pans con Pares di verdure | Petio di pallo 2l sugo :f'“ ' L'n
I | pane Frista di stagione Fane Insalatn mists i
Frutn di siagipne Frutta di stagione Pane Dbes
Frutta di stagione
PFasty con pisedli e pro- | Pasting col minestrone | Risowe alka zucea Torollini al pomedors P bl
sciutio Coscia di polloal fomo | Cuori di merhuzze alln | Cotoletia al famo eyt
Llcwva starapazzate Patsie 3l forno livosmese [nzalata verde .
i | Esalatz mista Pans Inselata di finge- Pane il
Pans Frutta di stagione chivlesm Frutin di stagione
Frutta di smgione Fanz
Frusta di smginme
Pasin al pomodaro [Pastine coa crema di Fosia pasticciata Risc o legumi secchi Fastn con il cavelfiore
Bistecca ai ferri carate Boceoncini di poflo Prosciutia Frittatn al fomo
IV | Zucea all'agrodokes Filetto di naselbe panago | Insalats mista Puré i pataie Carpde brassts
Pane Inselots verde Pane Fone Fane
Fruita di siagione Pane Frutta di sagione Frutta di sagions Frutia i stagione
Frutta di siagions

A5F a5P Catania - Wia 5. Marla Le Grande, 5 (¥5124) Calanla

Codica Fiscala @ Pardifa [WA 04721350877
UL 0. C, Serviee Tpiene Alisenli o Mulnzions
Win Tevere 39 - Frae. Cérzn - 95027 - Ban Gregorio di Catmeis (CT) - Tel G9525401 140 148 - Posta PEC stanfpes aspetil







_,.,_,;-:j’ BEGIONE SICILIAMA
/ AZIENDA SANITARIA PROVINCIALE

b CATANIA
AR AR s |
ATIERDS TAMITARIA FROWBMCILLE
IPARTIMENTO M PREVENENONVE
e, Servizio Foiene Alimenti ¢ Nufrizione
4/6 anni
Bromatologico

Menl Autunno-Inverno

PRIMA SETTIMANA

Calorie Totali:  Keal. 627.17

Proteine Totali: 6r. 26.79 :
Lipidi Totali: Gr. 1961 P i
Glicidi Totali:  Gr. 9168 Sf

SECONDA SETTIMANA G ’{; ; "::/)
.'Et{.-"" g

Calorie Totali:  Kecal. 636.45 f’éfw

Proteine Totali: G&Gr. 2656 (

Lipidi Totali: &r. 2056 i

Glicidi Totdli:  Gr. 91.95 Boi 2 Lo

TERZA SETTIMAMNA St

Calorie Totali:  Keal. 63679
Proteine Totali: G&Gr. 27.07
Lipidi Totali: Gr. 2131
Glicidi Totali: Gr.  B9.84

QUARTA SETTIMANA

Calorie Totali : Keal. 624 BO
Proteine Totali: Gr. 2544
Lipidi Totali: Gr. 1769
Glicidi Totali: &r. 9715

ASP ASE Catania -'Wia 5, Marla La Grande, 5 (53134) Catanla
Codice Fiscale & Parbbta WA 04721380877
U0k O Bervizin [giene Alimeeti e Namzions
¥ia Tevene, 39 - Fraz. Cemm - S562T - San Gregorio di Catania (CT) — Tel, 009525401147 148 - Posta PEC:slani@pec. aapet 0
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DIETA PLURIGIORNO - <AUTUNNO-INVERNO /ETA'46/ 5G >
STAGIONE: AUTUNNG - TWERND

ETA' 5-6 ANNI J
vy ¥ A BT A
[ Lunedi 1“51.'4!|. | pIVErLALR
Pranzo
i Grammi
% Pasts di somala 5 ;
f POMDOORT PELATE  [1] i
f Carate  [J] s
=
Tacching - petto na
[~ p _
L
| oo -
i SR o
i Fagiclini  [4] M0 g
ﬁ Pane di tipo 0 [pezzatura da 100 s
6 Frutta fresca {media)  [5] 120 g
[ Glio di civa ENITaVENIINE [El] Eg

Hot [} AROMI Q..
Mot {1]: SEOAND 30 GR E OPOLLE 30 GR
Mota [1]: SRODO VEGETALE £ AOSMARING CL8.
Mota [4]: LIMONI Q5.

Mata [5]: DI STAGIONE

ot [E]: DA DISTRIBUIRE IN TUTTD [L PASTD

COMUNE DI MASCALUCIA 1/19



REGTONE SFCFLIANA
ASF - CATANIA
! Sprvizio Tglens, Alimenti & Mulrizione
£ f 7 Wiz Tevereg, J% (Vraz. Cerza)
| | . B5027 SAN GREGORIO DI CATANIA

.I o _i'h::.'\-.. |

A ’ Ia.i w
DIETA PLURIGIORNO - <AUTUNNO-INVERNO /ETA'46/ 5G >

| Martedi | SETTIMIANA |
Pranzo
Grarmmi Grammi
Pesta o semaola 40g
LENTIOCHIE SECCHE  [7] 20g
t FOMODORT PELATT  [E] g
alls
1 fucca diala 80 g
dh Panrattato 10g
& Ueren ol gafina - ntone g
z.j Scamonrza fresca 10
ﬁﬁeﬁﬂmummaﬂmmlm 50 g
”
‘ Frutka fresca (media)  [9] 120g
W™ Olodioliva extravergine  [10] 15g

Mota [7]: O FAGICHC O CECT;  CAROTE, SEQAND E CTPCLLA 0.8,
Noka [B]r ARDMI (8.

Nota [9]: DI STAGIONE

Mota [10]: sy DESTRIBULRE IN TUTTO IL BASTO

COMUNE DI MASCALUCIA /19



REGIONE STCILIANA
ASF - CATANIA
SBervizie fgiems, Alfmenti o Nutrizione
¥z Tevens 32 (fraz. Cerzal
FE087 SAN GRECGORID DI CATANEA

T

DIETA PLURIGIORNO - <AUTUNNO-INVERNO FETA'46/ 5G > |

| Mercoledi 1" [l |

Pranzo
Grammi Grarmmi
£ Pasta di samola 50
f POMODORT PELATT  [11] Shg
L — Parmgiann grattusiats 104
g Platassa o pessara [12] Bl g
sk
"' Insalata mista  [13] 50 g
S Pare i lips 0 da 100
mnu pa O (parratura da S0 g
=
. Frults fresca (media)  [14] 120 ¢
W™ Glo di otve extraverane  [15] 159

Nin [11]: AROMI QB

Mot [12]: LIMOKE E PREZIEMOLO 0.6,

Nofa [13]: LIMOKE 0.8,

Poka [14]: i STAGKINE

[ [a ] lI!l]: Ot DESTRIBUIRE IN TUTTO L PASTO

s T ey
COMUNE DI MASCALUCIA 3/15



REGICWE STCTLIANA

T ASP - oA TAMIA

[P : | Servizio Tglana, Afimenti @ Nulrizioms

£ - ] '. 12] Via Tevere, 39 (fraz. Corza)

oo el Bt By 3 L ¥ 95027 SAN GREGORIO DT CATANTA
“

DIETA PLURIGIORNO - <AUTUNNO-INVERNO / ETA' 48 / 5G >

| Giovedi | SET TIVIAIY |
Pranzo
Gramim| Grammi
Pasia di semcla [16] Jng
Minestrans (media) a0g
B - Dl st By
[ e T
F Miige - carme mages [17] g
? Carntm 5o
al
¥ Codie g
< Pane d tipo O (pezzatura da 100
ﬂ gr} 50 "]
-‘ Frutha fresca (media)  [18] 1204
'f&“ Ofio d olva extravergine  [19] 10g

Mot [16] ©ORZO

Nota [17]: BRODO VEGETALE 3.8,

Neta [18]: O STAGIONE

Nota [19]: CA DISTRISUIRE IN TUTTO IL PASTO

COMUNE DI MASCALUCIA 4119
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REGIONE STCILTANA
ASE - CA FANEd

JIFE’ Eervizio Tgione, Amanty @ Nulrisions
o ¥a Tevera. 30 (Traz. Corzal
VI QEOIF SAN GREGORID DF CATANTA

DIETA PLURIGIORNO - <AUTUNNO-INVERNO / ETA' 46 / 5G »

J Venerdi 7' 7 (A |
Pranzo
Gramuri Graanmi
Riso - Parboiled Shg
-
' Spinacl  [20] 55
‘1“' Burro 5q
L parmigians grattugists  [71] 154
E Merirzo o nassio fresco [22] Bl g
e
T Lattuga  [23] g
= Pane di tipa O (pezzatura da 104 £
'ﬂ ary g
!
‘ Frutta fresca [mediay  [24] 1Xg
“W™ Olo d olva estravergne 1251 Mg

Hoks [20]: CIFOLLE QB
Moks [21]: EROCO VEGETALE 0B
Hots [22]: LINONE 0.8,
Mots [23]: LIMOME O).B.
Miota [24]: [H STAGIONE

Noka [25]: SCLO PER IL SECONDO PIATTOD

COMUME DI MASCALUCIA

/19



REGIONVE SICIL IANA
ASP = CATANIA
Eonvixio Igiene, Allmanti @ Muntrizlong
¥ia Tevers, 39 (fraz, Cerza)
S503F SAN GREGORID DI CATANIA

AT -1 1A

e e T o Dl e T o e e e g o | ot n e e
S LA DEa DT T, A, RO I TSl AL e

DIETA PLURIGIORNO - <AUTUNNO-INVERNO /7 ETA' A6 / 5G »

| Lunadl < Ot D IS NA |
Pranzo
Grammi Grarmmi

Prasta o semcla 5ig

f Paltatm Bhg
nlls

] POMODORT PELATT  [26] 4 g

. Mlatessa O passaa i ]

o 9

&5 Pangrattats 10y
[ h

'F Bleta g
sl

? POMODDRT PELATT  [27] Elg

Gl 77 S a Dot 100 0y
=

* Frulta esca (meda)  [26] 120

"W Oliodl clive extrovergine. 391 109

Motm [26]: ARDMI QB SEDWRO E CIPOLLA QB
Nota [27] AROME LB,

Moto [28]: D STAGIONE

Mcka [Jﬂ]: O DISTRIBUTRE TN TUTD IL PASTO

COMUNE DI MASCALUCIA £/19



REGIONE SICTLIANA
i ASP - CATANTA
s Immm;m&m
L_J'fe‘ SENRT SAN GREFORIO DF CATANIA

A

DIETA PLURIGIORNO - CAUTUNNO-INVERNDO / ETA' 46 / 5G > _l
|

| Martedi
Pranzo
Gremmi Grammi
Risa - Parboiled Shg
-
ﬁ..- Viteho - magro g
ﬁ..h Lo f galina - Inbeseo 5 4
=i
& Scameeza Tresoa 2 g
f POMODOR] PELATT  [30] 0 g
.
'l Fnochi  [31] 5049
Pane di tipo O [pemzatura da 100
& 503
1
‘ Frutts fresca (medka) (23] 1¥0 g
¥ Olio & dliva extravergine. (3] 15

Mok [30]: ARDMI QLB; CARQTE SEDANC E CIPGLLA LE,
ok [31]: LIMONE Q8.

Moka [12]: D STAGIONE

Motz [33]: Do DISTRISUDRE IW TUTTO IL FASTD

COMUNE DI MASCALUCIA 19



REGIOVE SICILIANA
AP - CATANIA
Eerixio Tgiemns, Aliment @ Mutrinions
Vi Tevere. 39 (fraz. Corza)
DENIT CAN GREGORTD DI CATANTA

DIETA PLURIGIORNO - <SAUTUNNO-INVERNO 7 ETA' 486 / 5G >

T
E Mercoledi #l ;’-_‘—Il Iod Livdd Lk [
Pranzo

. Gramiri
Pacta dl senala  [34] stg
i_,L-"' Parmigiano grattuplsto lﬂg
o Vel magn (35 T
A
" Carate sig
f Srclana g
Al
1 G 30g
Pane di Hpo O (pezzaturs da 100
1
. Frutta fresca (meda)  [36] 1209
—
'.'h O di clhva extravangine  [37] 154

Mota [34]: O PASTINA

Mota [35]: ARDMI QLB

Mota [36]: DI STAGIOMIE

Motz [37]: DA DISTRIBUIRE IN TUTTO IL PASTO

COMUNE DI MASCALUCIA 818



REGIONE STCILIANA
C:_’_:_‘L ' ASP - CATANIA
e Y o o | - : :nl  Bervizie Fgiene, Aliments e Nutrizione
F =5 | _-' |z i -‘-;J Vig Tevers, 39 (frar. Cerza)
(= s fng,"*;zf i i S 9022 SAN GREGORID DI CATANIA

DIETA PLURIGIORNO - <SAUTUNNOC-INVERNO / ETA' 46 / 5G >

| Sl s
?_ f_"u_ 1 1 Ll"si.i"u'ﬁn
Franzo
Grarmmi Grammi
Pasta alfuovo - secca [ 36) Bl g
==}
ﬂ"- Prilo - patin og
b
F FOMODORT PELATI  [35] 150 &
i Insalata mista  [400 S0g
Pane di tipo 0 {parzaters da 100
& o 0
6 Frutha fresca (medm]) [41] 120 g
‘?\ Clio di oiva extravargine [43] 154

Mota [36]: CONDORE CON SUGO DEL POLLO
Woln [39): AROMI QB

Mot {40): LIMONE QUE.

Wota [41]: Df STAGIDNE

Wote [42]: [ DISTRIBLERE TN TUTTO IL PASTO

- = - - -—-— - e e = - - e = ==
COMUNE DI MASCALUCIA 8/19



REGIONE SHCILfANA
. AFP - CATANIA
. Sprwixio fgtena, Afmentl @ Mutriziong
Via Tevere, 39 (fraz. Cerza)
B5027 SAN GREGORTD DI CATANIA

| = L

e g
et T bk Lo =
P X B DS DA FRIT ARl RS i il AL e

DIETA PLURIGIORNO - <AUTUNNO-INVERNO / ETA' 486 / sSG >

| Venardi g Ol (3 A |
Pranzo
G Laramimd

Pasta df semala 30g
Fagoll secchi  [43] g
? POMODORI PELATT  [44] 20g
f Spinac Blg
E Megzarala o vacca g
-.?‘:" Buirma s_g
ﬁ E‘:I]ﬂﬂ'mﬁiﬂtzzmdal{lﬁ 50g
= Torta 2l docrolai 30g
W™ Gl di ol exravergine  [45] 10g

Wota [43F O LENTICCHIE O CECL CAROTE SEDANG E CIFDLLA QB
Moks [44T ARCIMI (.8,
Mota [45F DA DISTRIELIRE IN TUTTO IL PASTO

e e N T T T ]
COMUNE DI MASCALUCIA 104149



REGIONE STCILIANA
: ASF - CATANIA

Sorvizie Igieme, Aliment! o Nubrizione
] Wi Tevers, 79 (frar Corra)
SEOET SAN GREGORIC OF CATANTA

DIETA PLURIGIORNO - <AUTUNNO-INVERNO /7 ETA' 46 / 5G »

| Lunedi |
il e .
A L
° FSETTIMANA
Srammi Graammi
Pasta di semola 5049
Psplli freschi [4E] 50q
b =t
B Proscuto cotto i0g
_.-?..,‘ Ef;‘]mdamm%dlmm 5 g
ﬁ.«'“ Ugve di galina - Intera (48] 60 g
-
—— Parmiglam grattugiats g
[ 9
' Insalsta mista  [49) 50 g
Pane di tipe 0 {persstura da 100
- 5t g
6 Frutth fressca (media) 50 209
™ ciodl dilva extraverging  [51] 10 g

Mot 463 CIROLLA QB

Mata [47): AROMI GB.

Mota [48]: AROMI Q8.

Mota [491: LIMONE Q.B,

Maota [30}: DI STAGIONE

Motn [51): O DISTRIBUIRE EN TUTTG 1L PASTS

COMUNE DI MASCALUCIA 11719



REGIONE SICELIANA
ASPE - CATANIA
Senvizio Iglena, Almentl 8 Nitrizions
¥a Teveres 39 (fraz. Corza)
D5027 SAN GREGORIC DT CATANIA

DIETA PLURIGIORNO - <AUTUNNO-INVERNO / ETA'486 / 5G >

| Martedi 5 L |
Pranzo
Grarnmi Gramird
Pasta o sermcla  [52] 309
Minestrone (meda) S0g
_,—F"‘ Farmiigiann grattuglato 5g
E:'- Polo - oosdia g
alr
? Patate  [53] s0g
Pane di lipo O {pezzstura da 100
@ s0g
=
* Frutta fresca (media)  [54] 1200
“ W™ Dio S olve extraverging  [55) 10g

Nets |52} OPPURE SEHOLING.CONDIRE COM IL BRODSD DELLE POLPETTE
Mota (535 CIPOLLE Q.B; BRODOVEGETALE Q.B; ROSMARING E ARDMI Q.5
Mota [54} DI STAGIOINE

Mota [55}: DA DISTRISUIEET IN TUTTO 1L PASTD

o e e T ——— e T e T T e S
COMUNE DI MASCALUCIA 1219



REGIOWE SICILTANA
ASF - CATANTA

=i _3{"< = g g  Sarvizia Tolene, Alimenti o Kutrizione
.3*_,!:'-9_-5 = i o 3 ! el Vix Tevers, 39 (fraz Cerzal
k'ct‘._ “E_F"'ﬂ-"x‘l',ﬁ "‘- s et | ’ﬁﬂi’”ﬂ#ﬁﬂlﬂﬂlﬂﬂm
FE] T -.ﬁ.r-llr.rhnl..q. rn-l:l'vlrdf;l.-h.LI:

DIETA PLURIGIORNO - <AUTUNNO-INVERNO 7/ ETA' 46 / 5G »

Mercoledi P Fl B i
| L T IRAATIA |
Pramzo
Gramml Grarme
Risn - Parbolled 6 g
o
f Zucca gialla  [S6) 50
L Parmigant grattugists 59
T o (57 54
ﬁ.’: Marluzzo o nasalio fresco g
?' POMODOR] PELAT]  [58] Mo
F Firesschi B0 o
ﬁﬁmd'h'puﬂ-:penah:adalﬂﬂ 50 g
. Frugta fressca (media}  [59] 1m0 g
‘?"‘- Clio di civvs extravergine  [60] 10g

Nota [56]: CIPOLLA E ARCMI OB,

Moka [57]: BRODD VEGETALE Q.E;

Motz [58]: AROMI 0B,

Mot [59]: DI STAGINE

Moo [HI]' O UTILIZZARE HEL SECONDO PLATTO

COMUNE DI MASCALUCIA 1319
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ASP - CATANTA
| = Servizio Tgtene, Afimenti ¢ Nutrizions
i i Via Tevere, 37 (fraz Cerra)
Gk 5 98027 SAN GREGORIO DI CATANIA
R

DIETA PLURIGIORNO - <AUTUNNO-INVERNO / ETA' 46 / 585G >

P ol o
[ Glovedi _~ “ U1 TINIZ N A ]
Pranzo
Gravmi Grammi
Tortellini - freschi Elg

b

? POMODDOR] PELATT  [51] Mg
S Parmiglano gratiugiain g
i
& Vitedo - megro Mg
& Perratiato A

* lattiga  [62] g

- Pane ditips 0 (pexzstura da 100
& o

(1
.. Frubs fresca {media)  [63] 130 g
T giio di ciiva extravergine  [64] 159

Mot [E1} AROMI QLR

Nta [62} LIMONE QB

wota (63} O STAGIONE

gk (B4 DA DESTRIBUIRE TN TUTTO IL FASTD

COMUNE DI MASCALUCIA 14/19



REGIONE STCILIANA

=aalh ASP - CATANIA
%‘nﬂhﬂ Toiave, Alimrenti & Nutrisliome
; Wa Tewene. 39 (Traz. Cerzal
{ﬂjpmrm GREFORTID OF CATANIA

DIETA PLURIGIORNO - <AUTUNNO-INVERNO /7 ETA' 46 / 5GC »

Venerdi - Fa. a |

wata (€8] AROMI Q.B.

wota [€2): LIMONE E AROMI Q.8,
Wota [70]: LIMONE E ARGMI Q8.
Mota [71] DI STAGIONE

Mot [T2Y: DA DISTSRIBUIRE 1IN TUTTO 1L PASTO

Franzo
Grammi Grammi
@D PASTA PER PIZZA 1309
L ——1
& Mozzarala d vacca fia
'f POMODORI PELATL  [B5] 1209
i
f Irsalats mista  [66] t0g
1
. Frusttn fresce (mecka) 1Ing
"_i“* Oiio & ciiva extraverging  [67] 159
Hota [B5]: AR0MEGA.
Moks [65]): LEMEME .8,
Moks [67]: D DESTRIBUIRE IN TUTTO IL PASTO
i luned ' QETTMANA
Pranzo
Eramimi Gramen
o7 Pacta o sanol 6 g
sl
"' FOMODORI PELATT  [66] g
R ===
g: Vibella - megro [B4) g
¥ Zucca gialla  [70] 100 g
ﬁ P‘amdlhpnﬂ{pumtlalﬂlm 50 g
. Frutts fresca (media)  [71] 1200
"f" Giio dl obva eeravergne (721 15g

COMUNE DI MASCALUCIA 15/19
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REGIOWNE SICILIANA
AEP - CATANIA
Servizip Igiare. Alimeanti 8 Nutrisione
Via Teverg, 28 (frar. Corza)}
QRPZF SAN GREGORID DI CATANIA

DIETA PLURIGIORNO - <AUTUNNO-INVERNO 7 ETA' 46 / 5G >
| Martedi 0
Pranzo
Grameml rEmimi
Poste o semoia 50 g
i Carota 509
"B~ parmiglano grttuglate (73] 5g
E.:- Meruzeo o nesello fresco [ Bdg
ﬁ Pengraftats 50
als
T latluga  [75] 50 g
- Pane di tipe O {pezzatura da 100
&b 504
'
b Frutts frescw (madis]  [76] 1204
"i‘"“ i ¢ ofiva exirevergine  [77] 159
Piota [F3]: BRODO VEGETALE QLR
Meta [74): AROMI 0.8,
Mota [75]: LIMONE 0B
NWota [74]: DI STAGICHE
Mecka [77]: D& DISTRIELIRE I TUTTD IL PASTO
COMUME DI MASCALUCIA 1619



s L REGIONE SICILEANA

; ASP - CATANIA

A . Barwizio Tofane, Alrmantl o Motrizlone
j Via Tovorn. 38 (frar. Cerza)

__.f',r;.? SENZF SAN GREGORID DT CATANTA

; '!- JND"‘FJ

___h___

DIETA PLURIGIORNO - <AUTUNNO-INVERNO 7/ ETA' 46 / 5G »

| Mercoledi 4 ST (INVANA
Pranzo
Grammi Gramml

<70 Pasta di semola &0 g

s

f POMODORI PELATI  [78] 100 ¢
1“‘ BESCIAMELLA 204
ﬁ.: Palia - petta  [79] 70 g

f Trealsts mists  [B0] S0g
ﬁ Fare di tips 0 {pecratura da 100 50 g
. Frutts fresca (media)  [B1] 120 g
W™ Ojio di give extravergne  [82] 104

Hota [TE]: ARCIMI B,

Mala [79): BRODD VEGETALE £ ARDMI (13,
Wala [0} LIMORE .8,

Hot@ [E1]: DI STAGIOME

Mo (EZ]: DA DISTRIBUIRE 1IN TUTTO [L PASTD

COMUMNE DI MASCALUCTA 17719



= TR REGIOME STCILIANA
; : \ ASP - CATANIA
i - N I o | Senvisie Igiens, Amenti e Mulrizione

| S e = 1= | S , Wa Tevers, 39 (fraz. Covza)

AN LA SR | ) 85027 SAN GREGORID DI CATANIA

T e e 8 W TV B PR BB A 1AL B ' B -
e _;_'.;..J'

0 1 e W ——————_a.__cETSSEIN] = —— L L e ET DA e - — e TR e e

DIETA PLURIGIORNO - <AUTUNNO-INVERNO 7 ETA' 46 / 5G >

l Giovedi T ool INIAD |
Pranzo
Grammi Grammi
Risg - Parbaied 50g
Ced  [E3] 200
&b
" POMODORD PELATL  [B4] 04g
E.'- Prosciutta cotto 209
s
T §Purea i patate S0g
‘?““ B 59
ﬁﬁtdupﬂutpﬂnﬂtﬁmlm 508
1F
. Frutta fresca (media)  [85] 120g
™ O di cliva extravergine  [B5] 104

Mika [83): O LENTICCHIE O FAGIOLY, CARCTE, SEDAND E CIROLLE OB
Mota [84]: AROHT QB

Moka [85]: D4 STAGIONE

fiola [B6]: 0w DISTRIBIRE IN TUTTO I PASTL:

COMUNE DI MASCALUCIA 18/19



[T Ty REGICWE SICTEEANA

2 AL ASP - CATANIA
_| Eorwirio Tgiane, Alment! @ Nerfrizione
ol ,r’ ol Via Towere, 39 (fraz. Cerza)
ﬂ:f.-;;:'i_-:x ;:-_'-_j!_-..'_ i = : = | o H BEIZ7 AN GREGORIO DT CATANTA
Gy | l_-L.-n.r-\.ll'r.i.-l..-. E LAl ] _,-'Il,l_a-'l'

DIETA PLURIGIORNO - <AUTUNNO-INVERNO / ETA'46 / 5C »

| Venerdi
Pranzo
aErammi Grammi
Pasta o semola A
t Cavolfiore g
E Lovo i galina = inters [B7] Glg
Sl Fangratiate g
:L—r Parrmigian grettugiato 5g
f Carote  [BH] B0g
&d Fane di tipo 0 (pezzatrs da 100 50 g
o)

‘ Fruata fresca (media)  [89) 1209
_?" Cilo i olhea esdriverging  [90] 10 g

Ho [B7] ARDMI LB

Mota [88]: BROOO VEGETALE QA

Mot [B9]: [ STAGIONE

Hets [20]: D DISTRIBUIRE IN TUTTO IL PASTO

COMUNE DI MASCALUCIA 15/19






REGIONE SICILIANA
AZIENDA SANITARIA PROVINCIALE

TITE CATANIA
INPARTIMENTO DN PREVENZIONE
LR Servizio Fpleme Allmentt & Niutrizsfone
7/10 anni
Bromatologico

Ment Autunno-Inverno

PRIMA SETTIMANA

Calorie Totali : Kecal. 787.07
Proteine Totali: Gr. 3480
Lipidi Totali: Gr. 27.28
Glicidi Totali: G&r, 107.36

P

AT ok
SECOMDA SETTIMANA (] kil
Calorie Totali:  Keal. 78076 Y,
Proteine Totali:  Gr. 3290 g Erd
Lipidi Totali: 6r. 28.39 j' “
Glicidi Totali:  6r. 104.89 RESH M 0t

EH.' , Frdminyg 5

TERZA SETTIMANA s 24 e

Calorie Totali : Keal. 788,74
Proteine Totali: &r. 3389
Lipidi Totali: Gr. 2968
Glicidi Totali: Gr. 10295

QUARTA SETTIMANA

Calorie Totali : Keal. 779.76
Proteine Totali: Gr. 3217
Lipidi Totali: Gr, 2634
Elicidi Tetali: &r, 11057

ASP ASP Catanis - Vin 5. maria La Gresde, 5 [(¥5114) Cacama
Godice Fhcale @ Pastta A, Q471260877
L0 i Servizia fgsena Adimenti ¢ Mutrinons
Vin Tevere, 39 - Fraz. Corza - 95027 ~ Sin Gregario di Catania {CT)— Tel, 0332540114/ 148 — Posta FEC siangipec aapail






S P
...E. 2 :r )

: Sl He kel e e r g e -
A E A B ATdITARLAS FROYIFMN AL D

DIETA PLURIGIORNO - <AUTUNNO-INVERNO /~ ETA' 7-10 / 5G >

STAGIONE: AUTUNND - INVERNO /
ETA 7=10 ARMNE |

Mok [1):
Noea [2]:
Picka [1]:
Hota [1]c
Pt [5]:
PMaim []:

ARDMECLE,

SEDAND 10 GR E CIPOLLE 30 GR
BRODO VEEETALE £ ROSMARING G
LEMOH] G5,

O STAGHIME

D DISTRIBURE 1N TUTTO [L PASTO

| Lunedl * -~ : = |
Pranzo
Grammi Grasmmi
Fasta dl semola &g
Wl
’ POMDODORI PELATT  [1] 54
* Caraile  [2] g
&= Tacchir - petio 100y
f Carobe g
e
[ Chclla (3] 30 g
F Fagighni  [4] 100 g
Pane di tpo O [perzatura da 100
& [ 09
1
‘ Frutta fresca [media)  [5] 120
W™ Okl olbe wtrevergne (6] g

COMUNE DI MASCALUCIA

1/19



ASF = CATANTA
Servizio Igiane, Afmenti @ Nulriziams
Ma Tevere, 39 (fraz Cerza)
SE02F SAN GREGDRIC DI CATANTA

DIETA PLURIGIORNO - <AUTUNNO-INVERNO /7 ETA' 7-10 / 5G >

| Martedi ST TIiraies |
Pranzo
Gramml Grammi
Pasta i semcla 509
LENTICCHIE SECCHE  [7] 30g
? POMODORT FELATT  [A] g
e
' fuca gaka g
@& Panwatisty 1y
n.: U o galing - intero 15g
E Scamarza fresca 15qg
“Faredﬂmﬂmum.rmdalun &l g
i
.- Frutta fresca jmedia)  [9) 120 g
]
f’“ Oile di diiva extravergine  [10] Mg

Mot [ O FAGEHID D CECl; CARCTE, SEDAND ECIPOLLA OLB,
Mot (A1 ARCMI LR,

Nota (6] DT STAGIDNE

Hota (107 DA DISTRIBLARE IN TUTTO IL BASTO

COMUNE DI MASCALUCIA 19



AT, REGIONE STCILIANA
P i, ASP - CATANIA
| i Servizie Tplana. ANmenti @ Nutrizions
i. | = ¥ie Tewors 38 (fraz. Cerza)
'y 85027 SAN GREGORIO DI CATANIA
L % S
b S s
0 ol

DIETA PLURIGIORNO - <AUTUNNO-INVERMNO / ETA' 7-10 / 5G >

& e
| Mercoled 1 "SETTIRIAMNA |
Pranzo
F— Grammi
~TL. Pasta di semola g
f POMODOR]I PELATT  [11] T g
;:L-—~ Farmiglano grattiglato 15g
z:. Platessa o passers [17] g
' Insalsta mists  [13] S0 g
- Pane di tipo O (pezzaturs da 100
& . ol
18
. Fruda fresca (media)  [14] 1209
"'f" Gl & glive extravergine  [15] 09

Moka [11]; AROM QB

Meta [12]: LIMONE E PREZZEMOLD 08,

N [13] LIMONE Q.8

Hota [14]: [4 STAGIDNE

Nota [15]: DW DISTRIDURE I8 TUTTO IL PASTD

COMUNE DI MASCALUCIA 319



REGTONE SICTLIANA
ASF - CATANIA
S Servizie Igiens, ANmenti & Nutririons
Via Tevers, 39 (fraz. Corza)
SR0EF SAN GREGORIC OF CATANTA

DIETA PLURIGIORNO - <AUTUNNO-INVERNO /7 ETA' 7-10 / 5G »

“wl il kg N
| = i g g - |

Pranzo
{ammi GrEamii
Pasts o sermdla  [16] s0g
Mirssstrone (rmeda) g0g
,-ﬂ‘ Farmigiann grattuiiato 10g
E._’-I Maiale - carne magra (171 509
ke
T Camte Elg
Al
'! Cipolla Mg
.. Pane d tpo O (pezzabwra da 100 50q
ﬂ gr)
‘ Frutta fresca (media)  [18] 1Xg
¥ Ciodioina extravargine  [19] 159

Mota [16]: O ORZD

Mota [17]; BRODOVEGETALE Q8.

Nota [18]: DI STAGIONE

Mota [19]: O DISTRIELIRE I4 TUTTO IL PASTO

COMUNE DI MASCALUCTA 419



e T =

B
N g

L. = i ErA T Ty i, | e R ————
s T DA RS IT AR LS RS Y I r s e

PE027 SAN GREGORID DI CATANTA

DIETA PLURIGIORNO - <AUTUNNO-INVERNO ~ ETA'7-10 ./ 585G >

l Venerdi %8 i 1AM A |
Pranzo
Grammi Grammi
R - Parbaiied 8 g
T
T Spnaci  [20] Tog
W g 10 g
U~ parmiglano grattugiats  [21] 150
zf- Medurrs o nasello fresco [22] 1lg
e
" Lattuga  [23] 50 g
- Pare di lipe 0 [perzabire da 100
ﬂ gri g
6 Frubta fresce (media)  [24] 104g
O™ Qiio di ciiva exdtravergine  [25] 159
Mot (207 CIPCLLE QLB
Mota [11]: . BERO00 VEGETALE 4.8,
HNola [12]: LIMCHE Cp.8.
Mol [23]: LIMONE Q.8.
ot [24]: DI STRGIINE
Mota [35]: 2000 PER IL SECONDD FIATTD
———————— e > s s )
COMUNE DI MASCALUCIA 519



g ) ASP - CATANIA
5, Servizio Iglene, Allment! e Nutrizione
I kia Tevere, 39 (fraz. Cerza)

4 .-;;r SFEEF SAN GREGOWRIC O CATANIA

DIETA PLURIGIORNO - <AUTUNNO-INVERNO 7 ETA' 7-10 / 5G »

i

| Lunedi e i |
Pranzo
Grasmmi Eramime
Pasta di semola G0 g
f Fatate S0n
i PORMODORT PELATT  [76] ang
ﬁ: Flatessa o passers 1200
il Parorattatn 1dg
Wl
'l Bila Blg
ki
1‘ POMODOR] PELATT  [37] Blg
ﬂﬁamdumﬂl{uﬂmhnmlm g
-. Frutta fresca (media)  [28] 12049
"'if\ Gl dl oliva axtraverging:  [20] g

Mekn [25% AROMIQ.8, SEDARD E CIFCLLA LB,
Mioka |37} ARCMI Q.8

Mota [28F O1 STAGIOKE

Bt [20F D& DISTRIBEUIEE IK TUTO IL PASTO

COMUNE DI MASCALUCIA 619



REGIONWE SICTEIANA
! ASF - CATANEA
.y Sarvizio Iplene, Aliment! @ Nutrizions
1 Via Toverw, 32 (fraz Cerza)
REPIT AN GREGORID DT CATANTA

e e R
DIETA PLURIGIORNO - <SAUTUNNO-INVERNO /7 ETA' 7-10 / 5G >

[ Martedi  oncoro ) con s |
Pranzo -
Grammi Grarmemi

R0 - Parboiled rig
E Wielo - magn 3iDg
E Lo di galing - Inkem g
E" Scamaria fesia 59
7 POMODDOAT FELATT  [301] 0o
i Fnocehi  [31] 50 g
&d ;a::‘gdlli}u-ﬂ{pﬂ.:amradajm Mg
6 Frutia fresce (media) [32) 1209
O™ Olindi oiva estravergine (3] 209

Mota {30} AROML GuB; CAROTE SEDAND E CIPOLLA O 8.
Mota (31} LIMOWE Q8.

Maota [32]: D STARGIONE

Mata (331 DA DISTRIBUIRE TN TUTTO L PASTO

COMUNE DI MASCALUCIA 7/19



e y i\ Servizio Igiens, Alimenti & Nutrizione
A it . Vo Via Tevore, 39 Covza)
T R I iy e 1| 95027 SAN GREGORIC DI CATANIA
T e e d BT e B, PR RT SEaLE | g5t

—

DIETA PLURIGIORNO - <AUTUNNO-INVERNO /7 ETA' 7-10 / 5G »

il Lol N el o kO 4
| Mercoledi e L L LIYVLERN ]
Pranzo
Grammi Grpsmimi
Paats o serscla [34] G0g
.,-ﬂ-' Parmigiano grattagiats 159
+ Viklia - magm [35] A0g
b
1 Carate s0g
? Sedarm Alg
s
1 Cipolla g
i Emﬁumn[p-e«zzabmda 100 50g
T4
. Frutta fresca (media)  [34] 120g
_-_i“'* Do di olha exravergne  [37) 15g

Mita [34]: 0 PASTINA

Hota [35] AROMI QB

Nota [36]: DI STAGIONE

Mutz [37]: DA DISTRIBUIRE TN TUTTOD IL PASTO

COMUNE DI MASCALUCTA 8/19



REGIONE SICILIANA
E A5 - CATANEA

/. Serviris Igiens, Alimranti 8 Nutriziane
! | B ¥iz Tovere, 39 (Troz. Cerzal

13 i A502F SAN EREGORID O CATANLA

= e A e iy L
i 7l G e B DR D B, PR Y ER RS L

DIETA PLURIGIORNO - <AUTUNNC-INVERNO ~ ETA' 7-10 / 5G >
[ Giovedi 2" SETT |
Pranzo
Grammi Gradmimi
Pasth alfuovo - secca (3] 80 g
a'f Pallo - pettn 100 ¢
t POMODORI FELATT  [39] 150 ¢
i Insalsta mista  [40) 50 g
& gpf;.m el lipo 0 {parzatura da 100 o
.'.' Frutts fresca (media)  [41] 120 g
"-‘i"‘ Clio di aiva exdravergine  [42] Mg

Meotn [18}: CONDERE CXI4 SUGO DEL POLLD
Motn [15]: ARCOMI Q.B.

Matn [407: LIMONE Q.E.

Mota [41]: DT STAGIDNE

Mot [42); D DISTREBUERE £N TUTTO IL PASTO

COMUNE DI MASCALUCTA

5/19



H o REEIONE SICHLIANA
IR i e 0 ASP - CATANIA

] ] N Sendiaio Igfene, Alimedts ¢ Nutrizione
= L, i 8 s Via Tevers, 39 (frar. Corza)
eV [ -q_;_f'r'% - RN P BSTFF SAN GREGORIO OF CATANIA

E =
..:.H-'n..ﬂ.. Wi il W ke D o B i B o Y, LD

-.__[}"H o
;

DIETA PLURIGIORNO - cAUTUNNO-INVERNO 7 ETA"' 7-10 / 5G >

Venerdi |
Pranzo
Grammil {sramimi
Pasls o seria 40 g
Fagol geochi  [43] a0g
Al
T MOMODORT PELATT  [44] Mg
e
i Spimaci aha
:" Mozzaralia di vacma g
e
ﬁ 54
Pane di Hpo O {pezzatura da 100 50g
gr}
% Tarta a cocoain aflg
O™ olodolva evtrevergine  [45) 109

Nota [43]: O LENTIOCHIE O CECT: CAROTE SECAMO E CIPOLLA 8.
Nota [%4]) ARDMI (.8,
Mota [45]): [ OPSTRISURE TN TUTTO IL BASTO

T ———
COMUNE DI MASCALUCTA 10/19



iz Tevers, 32 (fraz Cerzal
AEAIT AN EREGORID DI CATANTA

AZE - (S TANEA
: | ::'" Sorwirfo Tgfeme, Amentl o Nutriziana
-..- II.

DIETA PLURIGIORNO - <AUTUNNO-INVERNO 7 ETA' 7-10 / 5G >

l Lunedi £ 5 i s o T |
o BRIV N A
Pranzo
Gramimi Grarmmi
Pasta di semota Bl g
Pisell freschi  [46] T g
ﬁ.-'r Proscutto cotin 154
~§~ Panna da cucina 209 di lpidi g
b [4F]
E Lirve off galling - infera [48] 6l g
;--' Parmigiana gratiugiata 156
* Trsalsta miste  [49] 50 g
= Pana di tipo 0 [peczatura da 100
&b . 509
6 Frobs fresca (media)  [50] 120a
'-?‘* Clio d oiva exiravergine  [51) 15¢

Mota [46): CIFOLLA (LA,

Matn [47]; AROMI Q&

Meate [4B]: AROML (L8,

Mats [45]: LIMOSIE Q..

Wotd [501: DF STAGIINE

pigta [51]; DA DISTRIBUIRE T TUTTA Il RASTA

COMUNE DI MASCALUCIA 11/19



e REGTONE STCILIANA
o e ASP - CATANIA
S | Sendzio Igiene, Alimenti @ Mutrizions
; —-—_...I'Jl & |jt |’| Wa Tewvers, 39 (fraz. Covza)
3 o R H502F SAN GREGURID O CATANIA

T e Tl L
T T, Bk | Tk Gk PR SRR
N >

DIETA PLURIGIORNO - <AUTUNNO-INVERNO / ETA' 7-10 / B5G >

i Marted T AN |
e -
Pranzo
Grammi Grammi
Pesta di sernda [52] 40g
Mirestrane (meda) 60g
d--“ Parmigiano grattugiato 5g
Ef- Palio - o=z a0 a
e
" Patzte  [53] Mg
- Pang d tipo 0 (pezzaura da 100 50g
)
6 Frutta fresca (meda)  [54] 1204
“®™ Diio di olva aextrawanging  [55] 15g

Mota [52]: OPPURE SEMLING.CORDIRE DON 1L BRODD DELLE FOLFETTE
Mota [53]; CIPOLLE Q.5; BRODC VEGETALE Q.B; ROSMARING EARDMI QB
Mota [54]: O STAGICHE

Mota [55]; W% DISTRIBLUIREL IN TUTTO IL PASTO

COMUMNE DI MASCALUCIA 12/19



REGINE STCTEEANA

¥ ASP - CATANIA

e Sandzin fglens, Alimedti o Notniziene
fm o i el ] j II Viz Tevere, 39 (fraz. Cerza)

| S e P o S5 R S TR | PEQIT SAN GREGORID DF CATANEA

]

DIETA PLURIGIORNO - <AUTUNNO-INVERNO / ETA' 7-10 / 585G >

| Mercoledi . i
Pranzo
Gramrni Girarmmi

Risd - Parballed Mg
‘ Zucca giaka  [56] B0 g
:,,.- Farmiglana gretiuglaks 10y
'!""* grmo  [57] 10y
E Merluzzs o nasabo fresco 1Mg
f POMODOR] PELATL  [58] 100 g
i Fimacehi i g
& Erd:imﬂ[neﬂmadalﬂﬂ $0g
.1..- Frutta fresca (media)  [59] L g
‘f" Qo di dive extravergine  [60] 159

Mota [36]; CIPOLLA E AROMI G,B,
Piota [57] BRODO VEGETALE Q.B;

Piata (5681 AROKT Q.B,

Miota [590: O STAGIDNE

PMata (800 DA UTILIZZARE KEL SECOMNDO FLATTO

T e T e e e
COMUNE DI MASCALUCIA 13/19



| /¢
JI : r..

m S Y b o ST e ey - L )
NI B A rITA RIS RO P A LR H\.‘.H

DIETA PLURIGIORNO - <AUTUNNO-INVERNO 7 ETA' 7-10 /

5G »

| Giovedi 4 SE.1 L Livicuies

-

Pranzo
Grammi Grammi
Tortallinl - freschi Bl g
al-
' POMODORI PELATT  [61] 9 g
L Parmigiansy graEttugisn 150
n.— Vibelo - magro Blg
85 Poraraitatn 15¢
i‘ Lathege  [62] 50
Pane di thpo 0 {perrsturs da 100
& 50g
L1l
. Frutta freeca media)  [63] 120
-'Ii"" Olfo i alva extravergine  [64] 159

Neta [B1F ARCIMI (.8,
Mota [E2} LIMONE Q.E.

Nitz [63} DI STAGIONE

Nota (B4} DA DISTRIBUIRE IN TUTTOD IL PRSTO

COMUNE DI MASCALUCIA

14/19



g 2
T e, T p [ R
e e e R s

A T e

= — T s el kit 1
. P T D e

REGIONE SECTLIANA
ALP - CATANTA
2 Servizie Tgtena, Alimenti & Nutrizione
i Wia Tewvers, 39 (fraz. Cerza)
" PEAZF SAN GREGORID DX CATANIA

DIETA PLURIGIORNO - <KAUTUNNO-INVERNO / ETA' 7-10 / 5G >

Wota [68]; ARDMI QLB
Nota [59]: LIMONE E AROMI LB,
Nota [70]; LEMONE E AROMI GLB.
Nota [71); DI STAGONE

Mot [F2]: Db DESTSRIBUTRE TN TUTTD L PASTO

| Venerdi |
Pranzo
(rammi srammi
ﬁ FASTA PER PIZ2A 160 g
E Mozzaralla di vacca 60 g
F POMDDORT PELATE [65] 15049
v Insalata mista  [66] g
-
. Frutta frescs (media) 110 g
"Ii“‘ Olio di civa extravergine  [67] g
Hot [85]: AROMI QLB
Moty [66]: LIMONE (B
Hota [§7]: D DESTRIBUIRE TN TUTTO IL PASTO
1 Lunedi o
Pramzo
Grammi Grarmimi
“» Pasta dissmol Mg
wls
"’ POMODORT PELATT  [68] 80 g
b=
itelio - 2] Al
&= magro  [65] q
"%
' Fucea gislla  [70] 1304
lﬁ ;ﬂ-::'l'tdltim 0 {perzabura oz 100 50 g
[T
' Frutta fresca (media)  [71] 1209
O™ liod dlva extravergine  [72] 259

COMUNE DI MASCALUCIA 15/19



REGTONFE STCTLIANA
ASF - CATANIA
Savvizio Tgiens, Afimernti e Nutrizk
Wa Tevers, 39 (fraz. Cevza)
F5027 SAN GREGORID OF CATAREA

e
- - — ¥
Bt oSl --_-*-.H.-r:.wa-_:.‘:."- BT e e TR
A Erd Dk, BRI T A P IS L

DIETA PLURIGIORNO - <fAUTUNNO-INVERNO /7 ETA'7-10 / aG >

[ Martedi 2 |
Pranzo
Grarmmi Grammi
Pasta d cenola &0 g
f Carqte alg
U parmigiang grattugiate  [73] 154
z.ﬁ Merhizzo o haselo fresen  [74] 1209
@@ Pangratato 10g
s
1 Lattuga  [75] 5l g
&a Pane di tipa 0 {pezzatura da 100 504
gr}
‘ Frutta fresca (medkal  [6] 120 g
o oo di oliva extravergine  [77] ing

Nots [73]: BRODO VEGETALE QR

Nota [F4]; ARCHE QLR

Moba [75]: LIMOME Q8.

Nota [76]: O STAGIONE

Mota [77]: DA DISTRIEUIRE TN TUTTO [L PASTO

e
COMUNE DI MASCALUCIA 16/19



REGIONE STCTLIANA

{_,-H_\_,_-r""_"h-o-u.\_\_._,_,—'—"'_ .-.-'- ] ASP . CATAMEA
i ; S [  Bevvizie Ipiens, Afimenti @ Nutriziome
e NS0 95027 SAN GREGORIO DI CATANIA

Ll T ) Ll
I LD o, Wl |, B (e b R B B

DIETA PLURIGIORNO - <AUTUNNO-INVERNO / ETA' 7-10 / 5G >

Mercoledi : |
Pranzo
Gramimi Grismmi
Fasta di semoda Mg
F POMODORE PELATI  [78] 1X04g
U™ pESCIAMELLA 5
o Polo- pelto (73] 100 g
il
‘ Insalatamsta  [80] 50
“ Pane @ tipo 0 {pezzatura da 100 50
9
=
1
‘ Erutta fresca (media)  [81) 1209
_?‘ Qi di ciiva extravergine  [83] 20g

Mota [TEE ARDMI OB,

Mota [75): BRODOD VEGETALE E AROML Q,B,
Mcrta [BO}: LIMONE Q.B.

Mota [B1): DL STAGIONE

Beota (A2 DA DISTRIGUIRE IN TUTTO IL RASTO

COMUNE DI MASCALUCTA 17/19



e e S o L |-!
e W e R T T L

-'a-_ REGTONE STCTLTANSA
(] T ASP - CATANIA
( 3 Servizio Igiens, Alirmenti ¢ Notrizione
-{ . ¥ia Tewane. JW (fraz, Cerza)
PEO2T SAN GREGORID OF CATANEA

DIETA PLURIGIORNO - SAUTUNNO-INVERNO 7 ETA'7-10/ 5G >

AP EFRELT R ik -.1_- §
| Glovedi 1T TOVIATIA |
Pranzo
Grammi Grammi
Rigo - Parboiled Edg
Cea  [83] g
ol
" POMODORE FELATT  [B4) Mg
¢
ﬁ,:' Prosciutbo cotbo 259
f FPurea di patate Blhg
_-?"'" Busrn Lg
r-ii ;ajm d tpo 0 {pezestuma da 100 s0g
i
. Frutta fvesca (media)l  [65] 120°g
"f‘* Ofig di olve extraverging  [B6] 159

Bcka [B3): O LENTICCHIE O FAGIOLL CARDTE, SEDAMND E CIFOLLA (.8,

ke [B4]: AROML L8,
Mot (B3] DI STAGIONE
Moka [BE): D& DISTRIEIRE 1N TUTTO 1 PRETO

COMUNE DI MASCALUCIA 18/15



S REGIONE SICTLIANA
P ASP - CATANTA
/ mmnm;mm
'I'j"\ Via Tevers, 39 (fraz. Cerza)
|' D5027 SAN GREGORID DF CATANIA

,..,,_-;..:-J e q-...-J T B P D A L B

.l-_"“f_-:lr -I-II 'I"-.
DIETA PLURIGIORNO - <AUTUNNO-INVERNO 7/ ETA' 7-10 / 5G >

Ad L
| Venerdi T ADAL = |
Pranzo
(mrammi Erarmmi
Pasta ol semoals g
Wi
? Cavoiflore T 4g
ﬁ.f" Ui di gafina - nter. [67] 60 g
8l Penoratiato g
U~ Parmigiano grattugisto 10 g
s
F Carcte  [BE] 100 g
Pmr:iiﬂpu 0 [perzsura da 100 S0
‘ Frutts fresca {media)]  [B9) 1204
W™ Olio di diva extravergine.  [50] 159

Mefa [AT]: ARCIMD G.B.

ficta (BR): BRODD VEGETALE .0,

Pota [89]: DI STAGIONE

Piata (30} Dh DISTRIBUIRE IN TUTTO IL PASTC

e e e e —— ————— e e e )
COMUNE DI MASCALUCIA 15/1%






REGIONE SICILIANA
AZIENDA SANITARIA PROVINCIALE

DIPARTIMENTO DI FREVENZIONE
£ 00, Servidio feieme Alimenti e Nafrizione

CATANIA

MENU": COMUNE di MASCALUCTA - Scuola dell*Infanxia ¢ Primaria

- Primavera/Estate

LUNEDI® MARTEDI' MERCOLEDIL” GIOVEDI” VENERDI"
Pasta ol ragt vepetale Pasia ¢ leguiml freechi | Pasto col pomodors Pasis con verdure Risobo agli osparagi
Petea di tacching ai ferri | Polpetie vegelal al fraseada crucdo Bistecea di maiale al ferd | Coore di reerluzzo al
Fagioling all"agra forno con zucahina Scaloppine di phatessa | Fatste pregpemolate posmoda o
Fane Prang gl farmo Pane Pene
Frutia dl stagsome Fruita di stagome Insalata mista Fruta di singione Fratta di stagione

Pimne

Fruma di stagione

Pasting con le zucchine | Risatto all"oriolana Pasta can crema di Pasta &l "'vovi al Pusta e legumi freschi
Filetti di plabessa panata | Filetio di sgomizro al carote & pisell pomcediors Caprese
Pure di patate parmdan Bistecea di vitsllo [nizalata di polic Pans
Pane Parez Inszlatz verde Fame Dhalice
Fruma di siaglone Frunta di stngione Pane Frutin di stagione

Frutia 41 stsgwns
Pasta e plselli Pasin e pasano di Rizatto ally zafferanc | Ravioll al bureo
Fritinta al farna verdure Cuori di merluzzo alla | Cotoletta panats Eﬂﬁmﬂm
Carote jubienssfrasate | Cosciadi pallo &l fome | livormese Insalato di pemodom Pt dt rtnions
Pane COn patale Ensalain verds Fomz "
Frstta di gagsne Pane Pane Pere caramellals al Baro

Fruvia di stagions Frutta di stngioms

HFazia alls noms Risoata agli gpinach Pasta alla sorreming Rz e legeml freschi Pagta al pesia
Ristecea ni forri Filetti di pasello panato | Bacconcini &1 poallo Prascivttn cotn Frittata al forno
Fagioling all agm lsalatn verde [nsalata mista Pure di pamic Caroie brasate
Pane Fame Pane Pane Pane
Frutis di stagione Frutta di slagione Fruita di sagione Fruma di stagione Frutie di stegivne

H5P ASP Catamia - Via 5 MNana La Grande, 3 (99114) Catamia

Codice Fiscals & Pardita 1WA 04721280677
L1 0, Servizio [giene Abmenti e Nutrizione
Win Tevere, 38 - Frax Cargn - 95027 - San Gregorio di Camnin (CT) = Tel 03325400 14! 14K — Postn PEC siandmpec. aspd.n






o | REGIONE SICILIANA
AZIENDA SANITARIA PROVINCIALE

CATANIA

AT AR A . '
el i 3 R L |
ATIEMDA SARITARLE PACWIRCIALE

DHPARTIMENTO D PREVENZEFONE
LA, Servizia Ipiene Alfmenii & Nuiriziowe

4/6 anni

Bromatologico
Menu Primavera

PRIMA SETTIMAMNA

Calorie Totali:  Keal, 64009
Proteine Totali: &r, 27.58
Lipidi Totali: Gr. 1930
Glicidi Totali: Gr. 9513

SECONDA SETTIMANA
Calorie Totali : Keal. 634.71
Proteine Totali: Gr. 27.47
Lipidi Totali: Gr. 1977 e
Glicidi Totali: Gr. 92.68

TERZA SETTIMAMNA

Calorie Totali : Keal. 63042
Proteine Totali: 6&r. 26.23
Lipidi Totali: &r. 2146
Glicidi Totali: Gr. B623

QUARTA SETTIMAMA

Calorie Tatali : Kcal. 6413
Proteine Totali: &r, 27.65
Lipidi Totali: Gr. 19.78
Glicidi Totali: Gr. 9434

ASP ASF Catania - iz 5. Maria La Grance, 5 (53134) Catania
Codice Frrcals & Pardila 1V4 04721280077
UL O O Servizda |giene Alimeat & Nefrizipne
Wia Terers, 3% - Fraz. Cemga - 98617 - San Gregorio di Catenin (CT) —Tel 09523400 14/ 40 = Postn PECsianiiipec aspot.it






REGIONE STCILIANA

4 ] AEP - CATANTA
= o (\ | Sarvizio Igfene, Alfmenti ¢ Nutrizione
A | 1= Via Tevers, 39 (fraz. Cerza)
L= AT ’*:_“1"'“ : BREAT | 95027 SAN GREGORIO DI CATANIA
- e e l..i.r-l'l'.ﬂn.ﬁl..ﬁ. FHﬂ"-"lH-i:l.l‘-n.l.I' ":--.-_
“‘\-.,_H_ 'ﬁ'__..-f
—_———— e e e e
DIETA PLURIGIORNO - <PRIMAVERA - ESTATE / ETA'46 / 5G
-]
STAGIONE: PRIMAVERA - ESTATE /
ETA" a0 ANNL f
wnedi " SETTINMANMA
Pranzo
Gramm Grammi
Pasta di semola o
F Porncdor - maturd  [1] S0g
e
’ Carote g
ale
T Garlarg g
pLE
T Cipoila g
z.- Tacchino - petin [E] it
‘- Fagiolind (3] Bl g
- Pane di ipe 0 (pazzeturs da 100
-' gr} I 2y
6 Frutte fresca (media)  [4] 120 g
"!“" Olio di civa extravergine  [5] 15

Peota [1]: AROMIQLE

Mata [2]: LIMONE QUE.

Hata [I]: LIMONE Q.6

Maota [4]: DT STAGIONE

Nota [S]; DA DISTRIBUIRE [N TUYTE 1L PASTD

COMUNE DI MASCALUCIA 1720



: REGIONE STCTI TANA
h u ASP - CATANIA
fe' i\ Servicie Tgians, Afimenti & Notrizons
- g J Viz Tevers, 39 (fraz. Corza)
SFOIF SN SREGORIO 08 (&4 TANTA

DIETA PLURIGIORNO - c<PRIMAVERA - ESTATE / ETA' 46 / 5G
>
! Martedi :
Pranzo
Gramimi Grarmmi
Pasta o semoia a0q
Fegioli freschi  [6] shg
? POMODORI PELATT  [7) 20 g
ub
? Fucchine B0 g
@i Pangrattato 103
—_— Ve o gallina - intano g
B
E Scamarza fresca 08
PFare o tipo O {pezzatura da 100
ﬁ grl a0g
6 Frulta fresca (media)  [B) 1209
"f"* Oliodi ollva extravergine  [9] 159

Hoig [6]: O PESELL] FRESCHI; CARCITE, SEDAND E CIFOLLA Q8.
Nota [¥]: ARDCHT 8.

Nota [B]: DI STAGIONE

Nota [51; D DASTRTBLICAE TN TUTTO EL PASTO

COMUNE DI MASCALUCIA /20




Earwizio Ipjena, Afiment! 8 Nefrizione
Ve Tovorg, 38 (frar Cerza)

."f REGIONE SICILIANA
-// AP - CATANIA
95027 SAN GREGORIO DI CATANIA

DIETA PLURIGIORNO - <PRIMAVERA - ESTATE 7 ETA'46 / 5G
>
[ Mercoledi T |
3 Al
Pranzo
Gramiri Grammi
Pasta di semicla S0g

* Pamodod - meturl  [10) Blg
,:-w RICOTTA SALATA 109
M Patessao pamers (1] 100 g
@G FARINA DI FRUMENTO TIRO 0 5

[

? Insalata mista  [12] 509
ﬂgedlummmmamdﬂm 50 g

L
. Frutta fresca (media)  [13] 120 g
_-!""‘ Do & cihva esdrevergine  [1<£] 154

Mota [10]: AROMI Q8.

Mota [11]: LTMONE E PREZZEMOLO QB,

Nota [12]: LIMONE 0.8,

Meta [13]: D STAGIONE

Meta [14]: DA DISTRIBUIRE TN TUTTO IL PASTO

COMUMNE DI MASCALUCIA 320



REGIONE STETL FANA

S ASF - CATANIA

2\ Sendelo Iglane, Afmrerl @ Nutrizfone
x Wi Tevere 39 (fraz Cerza)

SED2F SAN SREGORID DI CATANIA

e
= e

St ek o -
e e S Al T ST L o |
o i D, P, Pl 0T B S S | D s L

DIETA PLURIGIORNO - <PRIMAVERA - ESTATE /¥ ETA' 46 / 5G
>
: Gioved] I'SETTIMANA |
Pranzo
Grammi Grasmmi
Pagta 6 wmola  [15] 40

F Pomodari - matud [16] 204g

[

T Patate 2049

i

? Camite 20y

i Zucchine 259
E.'- Maiale - carme magra [17] g

* Patte  [18) 1009
i I;:i;mﬁ tipo 0 (pezatura oa 100 509

L
. Fruita fresca (media)  [19] 120g
"f"‘- Qiio di cliva extravergine  [20] 10g

Mota [16]t © ORZD

Moka [16]: ARDMI QL6

Woka [17]) LTMONE E AROMI 0.8,

koka [18]: FREZZEMOLO E ARCIMT CLE.

Mok [19]: DI STAGEOME

Wota [20]: DA DISTRIBUIRE D4 TUTTO IL PASTD

COMUNE DI MASCALUCIA 430



AT REGIONE STCILTANA

e I ASP - CATANIA
=\ Swrvizio Tofens, Almenti & Nubriziane
/ Wia Tevers, 39 (fraz. Cerza)
\ r( - BEOZF EAN GREGORIO DI CATANIA
TR '_.'_.-'
DIETA PLURIGIORNO - <PRIMAVERA - ESTATE /Y ETA'46 / 5G
-
| Venmerdi | 1} |
Pranzo
Gzrammi Grammi
Fiiso - Parbolled 60 g

ale

r Acparagidisera  [21] 60 g
'1‘"‘* Burre  [23) A
== Parmigieno grattugiatn  [23] 0g
zﬁ Merlurzn o nasela fresco [24] 160 g

3

T Pomodar - maburl  [25] 1304
& ;Ertu fips O {pazzebire da 100 50 ¢
6 Frutty fresca (media)  [26] 130 g
_‘f‘ Ofio di diva exiraverging  [27] 10 g

Mot [21): CIPOLLE Q8.

Mota [12]: BRODO VEGETALE .8,

Mata [13} DRODD VEGETALE .8,

Mala [24]: LIMONE E AROMI Q.E.

Mota [15): AROMI Q.B,

Mata [16]: DI STAGIONE

wata [27]: SOLO PER 1L SECONDO PLATTO

_— - e ——eee—m——_ee——————e———— e e e
COMUNE DI MASCALUCIA S0



e REGITONE STCELIANA

e T e \ ASP - CATANIA
= | Servizle Igiens, Allment! & Mubrizons
The ¥ia Tevers 39 (fraz. Cerza)

SHEGEF SAN GREGORIC OF CATANTA

|

| e A

- e SO g

S i e oGRS, e TR S ey Lk 3
AFIPFIDG&G BRAMMITARILA PREOVIRCULALR e L. F

DIETA PLURIGIORNO - <PRIMAVERA.- ESTATE / ETA' 46 / 5G
>

| Lunedi 2 SE | LIMAINA, |

Pranzo
araeam| Gramimi

Pasta o semcla 504

? Zucching  [2E] 60Q

Ef Platasss 0 passera 1004q

@ Fongrattatn 104

F EPurea o patate rigi]
e Pane d tpo O (peezatura o 100

[ &) S0g

F 4
* Frutta fresca (media)  [29] 1209
“W™ (o di olhva extravergine.  [30] g

kota [28] CPOLLA G,
Woka [20]; O STAGIOHNE
Mota [30]: 04 DISTREBULRE N TUTO IL PASTO

COMUNE DI MASCALUCIA &0



REGIOWE STCTLTANA
ASP - CATANTA
Sevvizip Tglena, ANmenti o Nutniziome
Via Tevers, 39 (frar, Cerra)
FE0IF SAN GREGORIG O5 CATANTA

DIETA PLURIGIORNO - <PRIMAVERA - ESTATE / ETA'46 / BG
>

Martedi Pt e B ; ]

P et i i

Pranzo
Grammi Grarmimi
Risa - Parbaiad £0 g
Picelll freschl  [31] 09
s
? Fagioliré Mg
™ 5
T Farrigiang grettugiato 50
E Sgaimibin o meccanella 1esco B0 g
§ Pomoder - dainssiate  [32] B0 g
Fane di tipe 0 {pezzatura da 100
D 50 9
er)
o
* Frutta fresca (media)  [33] 12049
‘.—f“ Cilo ok oliva extravergine [3<] idg

Moda [31]: CAROTE, SEQAND E CIPOLLA QLA
, Hiota [32]: ARDMI CLE.
Mota [33]: O0 STAGIOME
Mok [34] D& DISTRIEUARE TN TUTTO IL PASTO

_———_—— e -————
COMUNE DI MASCALUCLA 120



Sanvizio Igiene, Afimenti o Notrizione

Wia Tevers, 39 (fraz, Cerea)
PEQIT SAN GREGORIO DT CATANIA

= s -
R e s e e P ot

¥ = =¥
E SR e N = S S ] g

PR TS AL

REGIONE STETLIANA
Y ASP - CATANIA
|
- _._‘_.-"'

DIETA PLURIGIORNO - <PRIMAVERA - ESTATE /F ETA'46 / 5G
»
| Mercoledi 2 SETTIMATTA |
Pranzo
Grammi Grammi
Pasta o senle [35] 50 g
Al
1 Carate 100 g
Figeli freschi 40 g
...-" Farmigiano grattugizho ibg
i Vitlo - magro  [36] 09
ol
T latugs  [37] Sng
ﬁ :EI}T'E'EI tipo 0 {pezzatura da 100 s0g
L
' Frutta fresca (media)  [38) 1200
.fr“ o i cliva extraverging  [39] 10g

Meota [35]: O PASTINA

Mota [36]; ARDMI Q.8

Wota [37] LIMCIGE (LB,

Hicta [3B]: D STAGIONE

Moka [35% DA DISTRIBUIRE TN TUTTD 1L PASTOD

COMUNE DI MASCALUCIA B2



At o il R .

2 i dmints = == L
Fasd AAFIITADIS PROCSOWIEOCISLW

r g
el

e, REGIONE SECTLEANA
i ASP - CATANIA
¥ Sarviple Igfene, Allmenti e Nulnizfane
fng Via Tevers, 39 (fraz. Carza)
* 95027 SAN GREGORID DT CATANTA

=
-
= el

DIETA PLURIGIORNO - <PRIMAVERA - ESTATE / ETA'46 / 5G
-]
| Giovedi _':-'." ok o MR PR Y |
Pranzo
GrEmimi Grammi
Pasta alf v - seooa & g
Y Pomiodort - mamerd  [40] 100 g
;‘I Pallo - pettn 50 g
f Pomodori - da Insalata Bl g
ke
F Lattuga 0 g
b
’ Carate 0
i Fatata 400
ﬁ Pane di tpo i (pezzatbura da 100 50 g
o)
6 Frutta fresca (media)  [41] 1209
_?‘ Olio di obva extravergne  [42] ifg

Mol [40]: AROML .6,
Mela [41]: DI STAGICONE
Meta [42]: DA DISTRIBUIRE IN TUTTO IL PASTO

COMUNE DI MASCALUCIA 820



L REGTONE STCTL IANA
% ASP - CATANTA
[ % Servizio Igtens, Afimenti e Nutrizions
/i Viar Tawere, 39 (fraz. Cerza)
3 " SEAIF SAN GRESORTD DI CATANEA

P

L e

DIETA PLURIGIORNO - <PRIMAVERA - ESTATE / ETA' 46 / 5G
-
| el 2SO |
Pranzo
Grammi Grani
Pasta o semecka 40g
FAVE FRESCHE  [93] S0g
i Pomodor - maturi  [44] 509
E-:' Mozranala di vaooa q0g
‘f Pomodor - da irsalata  [45] Bl g
& ﬁudumn[mammlm -
J.IEEE‘P Creme Caramed 5 g
"f‘ O di oliva extravergine  [45] 20 g

Bioka [40]; © FAGIOL FRESCHL CIPOLLE Q8.
Biskn [44]: ARCMI Q.B

MNoka [45] ARDHI Q.8

kot [46]; 04 DISTRIEUIRE Ik TUTTO IL PASTO

COMUNE DI MASCALUCIA 10420



' a = RECIONE STCILIANA
I o J v
e ey R ASP = CATANIA
i U iv fplone, Alimenti & Nutrizions
{ .Lflg 0 Wia Tewars, 39 (fraz Cerza)

Pl R e PR et e e e g 7] S02F SAN GREGORIG DI CATANIA
s P e e P Bl T L RS LR L i N, A o,
T A -.:l'x""-
e

DIETA PLURIGIORNO - <PRIMAVERA - ESTATE / ETA' 46 / 5G
>
| wnedl  FSETTIMANA |

Pranzo
Grasnm: Grammi
Pasta di samoia a0 g
Fisall fresds  [47) shg

_-?"" Burra g
ﬁ..- Ucwo di gallina - intera  [48] B0 g
& Peoratate 10g

_.da-'-' Permigeano grattugiste  [49] 10ag

" Carcie s0g

= Pana di ipo O (pazeturs 3o 100
“‘ gr} F':' i0g

L

. Frutia fresca (medka)  [50] iJog
“W™ Glio di olve extravergine  [51] g

Mota [47F CIPOLLA Q.B.

Mot (46 ARDMI QB

Mota [467: DA DISTRIBLIERE TEA T PRIMO E 1L SECONDO PIATTO
Mata [307: DT STAGIDNE

Mala [51): Dk UTILEZZARE NEL SECONDO FIATTO E NEL CONTORNG

COMUNE DI MASCALLCIA 11/20



e i SR e R ; ASP - CATANIA
7 + 3 u Servizio Tgiene, Alimenti @ Nutrizione
- M g ; - Via Tevere, 39 (fraz, Corza)
e o L —’—h’f# 5 & D527 SAN GREGORIO DI CATANIA
A IE D B, T B S |l e
DIETA PLURIGIORNO - sPRIMAVERA - ESTATE FETA' 46 / 556G
>
| Martedi 3 O]
Pranzo
Grammi Grammi
Fastz d samoa B0g
ule
" Indivia 159
i Patate g
§' Zucchine  [52) 153
z,'. pollc - costia  [53] g
‘f Patile  [54] 50 g
e Pare dfi ipo D {pezzatura da 100
&g arl 509
1
. Frutta fresca (media)  [55] 1209
“¥~ Ofio i oliva exdtravergine  [56) 10g

Nita [S2]: CARGTE, SEDANO E CIPOLLA QB

Mote [53): CIPOLLA G.5: BRODD VEGETALE [.8; ROSMARING E ARDMI .5
Nota [S4]: ARDHI B,

Nota [S5]: DI STAGIONE

Nota [55]: DA DISTRISUIAEL IN TUTTO 1L PASTO

COMUNE DI MASCALUCIA 12720



o S REGIONE SICTLIANA

oy May 2T ASP - CATANTA

i : — |l [y B\Servizio Ipjene, Aliment! & Nutrizione
L_. - . / B i% Ju Vg Fovere, 39 {fraz. Cerza)
e P R e e G T 1 -." }!ﬁﬂmm&mmamm
T B o e R e T _H_‘_
H"'-—-—.-"
DIETA PLURIGIORNO - <PRIMAVERA - ESTATE / ETA'" 46 / 5G
>
| Mercoledi e coorrerrres 2 2 1 2 |
" '_L..'.l' T A A
Pranzo
Gramimi Grammi
Rise - Parbilend 60 g

'-‘i‘ Burrn  [57] g
...-- Parmmiglana grattugisto 10 g
E Merluzzo o magelo Mresoo g g

b

f POMODOR] PELATT  [58] Mg

? Lattuga  [59] S
ii F'awe-dtlp-:ljl;peuzt.mdulm o g
.' Frutis fresca (media)  [60] 1xg
"f“‘“ Qlio di dlive extravergine  [61] 10 g

Kaota [37: CIPQLLE, ZAFFERARD E ERODO VEGETALE (LB
Hote [5ET: ARCHI O.B.

Rofa [597: LIMOKE Q.8

hota [0 OF STAGIONE

Mota [61]: Duk UTILIZZARE NEL SECONDO FIATTO

COMUNE DI MASCALUCIA 1320



C::;—’

_____-_A-—F?'

qr-.l:' —-—ug

.ﬁ.:’l'”ﬁ.ﬁ. ﬂ..ﬁ.leﬁ.Hl‘. FH:I""\."'IM'I:I.I.I.-

s

REGTOWE STCTLIANG

-.;':‘-.1 ASP - CATANIA
Servizio Igiens, Alimenti & Nulrizions
] Via Teveve, 39 (fraz. Cerza)

| SERIF SAN GREGORID DI CATANTA

>

DIETA PLURIGIORNO - <PRIMAVERA - ESTATE 7 ETA' 46 /

5G

g

Srarran Grammi
Ravisli i magra wa
- Burra  [62] 4
,Frr" Parmigiane grattugiato 158
E- vitello - magra Tag
ﬁ Pancrattald 10n
ﬁ Pomadort - da Insalata (53] 80g
ﬂ Pan&d tipo O (pezzatura da 100 50 g
1' Frutta fresca {meda)  [64] i
“®™ Oko di oliva extravergine  (65] 159

Huota [62]: SALVIA QH

Nota [53]: ARDMI QLB

Mot [69]: DU STAGIONE

Moba [65]: Do DESTREBUERE IN TUTTO IL PASTO

COMUNE DI MASCALUCIA

14/20



REGIONE SICTETANA

i ASP - CATANTA

m'-.l Servizle Fglene. Altmenti & Nutrizione
o= ¥z Tevers, 39 (fraz. Cera)

: r’-:.",l BS027 SAN GREGORIO DI CATANLA
il o
s
DIETA PLURIGIORNO - <PRIMAVERA - ESTATE /7 ETA'46 / 5G
-
| Venerdi -al |
Pranzo
Grammi Grammi
@i PASTA FERPIZZA 130 g
E Mozzarella di vacca 506
f POMODOR] PELATT  [B6] 120 g
i Irsabtamita  [67] 50 §
L
.. Frubta Fresica {media) 120 g
"TI"‘ O | eliva extravergine  [68) 159

Mata [661: AROMI Q.E.
Mota [67]: LIMONE .8,
Mot [68): DA DISTRIBUIRE IN TUTTO 1L RASTD

—_———— e —— > e
COMUNE DI MASCALLUCIA 15/20



# 1."& REGTONF STCTLIANA

i =y ASF = CATANTA

ft( ! Servizio Igiene, Alimenti ¢ Nulrizione
i iz Tevere, 3% {fraz. Corza)

|_ V| 95027 SAN GREGORIO DI CATANIA

et e T o e T o T e S L
o T D, B T P B P i ot L

DIETA PLURIGIORND - sSPRIMAVERA - ESTATE V¥ ETA' 46 / 5G
>
1 Lunedi & SETTIMANA |

Pranzo
Grammi Grarmmi
Pasta of semola 5hg

b

?‘ Pomodon - matn [88) By

? Helamane Elg

"L RICOTTA SALATA 10 g
E} (70) g

1‘ Fagiobni  [71] BOg

' m:rupnn{mmmmmn sig

6 Frutts fresca [medis)  [72] 120g
"-f“'"* Dy o aliva ecdravergine  [73] 15¢

Mote [69): ARCMI .0

Nota [70]: LIMONE E AROMI G.8.

Nota [F1]: LIMONE .5,

Nota [72]: DI STAGIONE

Hota [73) DA DISTSRIBURE IN TUTTO 1L PASTO

COMUNE DI MASCALUCIA 16,20



P 1] REGIONE SFCILFANA
3 AR - CATANTA
Tgleme, Afimrentl @ Notniztane

Via Tovers, 39 (fraz Carza)
S50ZF SAN GREGODRID 0T CATANTA

o By % fE

mMECT T 1
-1'._'I-__ i ! 1
o = - T ]
L . .
TS - . bt b = el o = Lo
TR T S e T T R TP T Pl A :_1. T
- —
LY
]

DIETA PLURIGIORNO - <PRIMAVERA - ESTATE 7/ ETA'46 / 5G
p- |
Martedi 4 < 11 . o |
Pranzo
GrEmmi Graenmi
Riso - Parbitied Hg
i Spinaci 0 g
¥ Parmigisn prattugiata  [74] 10 g
E Mierhurzo o neselio fresco [75] 1 g
dialh Parorattein 5¢
e
' Lettugs  [76] Sng
gr)
6 Frutta fresca (media)  [77] LRy
"™ Glio ti civa exeravergine  [76] 159

Hola [74]! BRODD VEGETALE .8

wotE [75]: ARCMI Q8

Wota [76]: LIMCHE .8,

Mota [77]: DI STAGIONE

Mota [78]: DA DISTRIBUIRE IN TUTTD IL FASTO

COMUNE DI MASCALUCIA 17/20



\ = . REGIONE STCTLTANA
; ) r ASP - CATANIA
T — N Sarvizio Iglens, ANment| & Nutrizione
:i-_."i_ S _ T L ] | 1 Vi Tewerg, 39 (fron Cenza)
AT AN (R s 1 ! e BEQIF CAN GRIEGORFS BT A FANTA
-'\.:l-r\-l:l-.n. s | T TS l-'r::l"-lr\-!cr.ﬁ.l.i '_ . 1 -
_-.
DIETA PLURIGIORNO - <PRIMAVERA - ESTATE /¥ ETA' 46 / 5G
b
| Mercoledi I SETTIVIATE |
Pranio
Grammi Grarmi
Pagta di semola f=14 |
% Pomodor - maturl 7og
E.: Mizzerellg di vaces 40 g
=R
& M0 -vetn [79) 7y
alls
'I Irsdiata mista  [BA7] 50g
“ Pare d tipo 0 (pezzatura da 1040 S g
6 Fruths fresca fmedka)  [81] 130g
"™ Ol di civa extravergine.  [82] 10g
Nota [79): BROD VEGETALE E ARDMI 0,8,
Meka [BO]: LEMONE G.8.
Micka [B1]: 01 STAGEOHE
Mota [B2]: DA DISTRIBULRE M TUTTO IL PASTD
COMUMNE DI MASCALUCIA 18/20



Ay R0

EE e

\

o ASP - CATANEA
i Ipiene, Alimenti & Mulrisfone

S, REGIONE STCTLIANA
[sﬁ V%
Ty .00 Wiz Tevare, 3@ (frar. Cerza)

At e lle AL 95027 SAN GREGORIO BF CATANIA
.‘\.I'lnHﬂ-l-'\. R bl o --r---lr--*' el ._--E.HH’I
DIETA PLURIGIORNO - <PRIMAVERA - ESTATE 7/ ETA' 46 / 5G
-
| Giovedi - .. |
Pranzo
Grammi Gramimi
Rao - Parbiciled S0g
Fagichi freschl — [83] a0g
e
? Pormodor - madurt  [B4] 50 g
E Prosciutio cottn 0o
oy
T EPurea ol patate 50 g
'-I"r“‘* Burre 5g
ﬁ pmemup:nmmﬁnaam S0 g
b Frutin frescs (medis)  [B5] 1idg
‘1"‘ Chic i clive exiravergne  [8a] g

Maota [B3]): O FEVE FRESCHE O PISELLT FRESCHI; CARCTE, SECAMNO E CIFOLLA QLB

Mata [B4]: ARDMI B,
Mota [5): DT STAGIONE
Mota [G6] O DESTRIGIRE [N TUTTC I PASTO

—_————————eeeer————ere——— e . e ey

COMUNE DI MASCALUCTIA 18720



t o TSR REGIONE SICTLIANA
R Ay ASP - CATANEA
| [saf [ =\ Servizio Igiene, Alimenti @ Nutrizione

| ] 5 K
I = xh i 3 ::Irr.,l Vig Tavers, 39 (fraz. Cerza)
=Tt Sl e [ CSo W BRI \ T .~7 D5027 SAN GREGORIO DI CATANIA
e, TR e D ol W e By, T Bl T L et 'I = ‘n.'|l'-'
X e d
DIETA PLURIGIORNO - <sPRIMAVERA - ESTATE 7 ETA' 46 / 5G
>
T LN ~—rh
| Venerdi FSE L TIVIAINTT |
Pranzo
Gramire Gramml
Pasta di semala 50 g
"i'"“ Festo ala Gengvese 59
ﬁ.'- Uowo digaling - intero  [£7] &g
@il Pengrattate 10 g
_.,_~" Farmiglano grathugiato 5Q
f Carcte  [8E] a0 g
Iii ;l;}n:ci tipa O {peezatura da 100 50
|
b Frutta fresca (media)  [BY] 120 g
“~ Obio di oliva extravergine  [50] 10

fcka [B7]: ARGHI OB

Mcka [88] BROCO YEGETALE 0.8

Mota [897 O STAGIONE

ficta [R0]: D& DISTRIBUIRE TH TUTTO IL PASTD

COMUNE DI MASCALUCIA 20/20



..,_r"uﬁ_ﬂ_d-f"“":;" REGIONE SICILIANA
: AZIENDA SANITARIA PROVINCIALE

CATANIA

baa it i e e |

ATITFHOA SARETARIL FRCVY RCIALE

DFPARTIMENT O DN PREVENZIONE
ULC. Servizie Ipieme Allmenti @ Nutrizione

7/10 anni

Bromatologico
Menu Primavera

FRIMA SETTIMANA

Calorie Totali:  Keol. 792.45

Proteine Totali: Gr. 31.48 ) = dF
Lipidi Totali: Gr. 2696 &£ )

Glicidi Totali: Ge. 11311

SECONDA SETTIMANA
Calorie Totali Keal. 787.60

Proteine Totali: Gr. 3351 FEGINE S5 riaRA
Lipidi Totali: Gr. 2783 i o
Glicidi Toteli:  6r. 107.71 L T T
TERZA SETTIMAMNA

Calorie Totali : Keal. 789.58

Proteine Totali: Gr. 3183

Lipidi Totali: Gr. 3383

Elicidi Totali: &r. ‘9992

QUARTA SETTIMANA

Calorie Totali:  Keal, BO1.63
Proteine Totali: &r. 3255
Lipidi Totali: er. £7.79
Glicidi Totali: Gr, 1277

ASP ASP Catania - Wia 5. Mariz La Grande, 5 (95124) (Calania
Codice Fiscale & Parlila VA DATZA360E77
LD . Seevizio [gene Admnsaki ¢ Mulrizone
Wia Tevere, 39 - Frax Cerea - ¥5027 - San Greporio di Catania {CT) — Tel. 08525100 10! 143 - Posta PECimiTipec sspelit






REGIONE STETLTANA
ASF = A TANTA
Senvizio Igfene, Alfmenti & Nutriziome
Via Tewere 39 (ifraz. Corza)
BS02F SAN GREGORID O CATANIA

DIETA PLURIGIORNO - <PRIMAVYERA - ESTATE 7 ETA' 7-10 / 5G
-

STAGIONE: PAIMAVERA - ESTATE /
ETH 7-10 ARML |

I lnedi  "SETTIMANA

Pranzo
GIRMmImi Gramir
Pasta di gemoda TEq
* Pamodion - mabur  [1] 754
s
“ Carcte 30 g
f Sadano Mg
i Cipaka g
e Tacchino - pette [2] BO g
ke
'f Fagiclini 3] B0 g
- Fane di tpo 0 [pezzabura da 100 504
&k arl
‘ Frutta fresca (media)  [4] iz0 g
-Ii"‘ Clio i oliva exravergne [5] g

Mol [10: AROMICUA,

hota (10 LI=OHE QB

Kok [3]; LIMDME QB

Hota [4]; O STAGICNE

Mebs [51: D& DETRIBURE IN TUTTO [IL PASTO

COMUNE DI MASCALUCIA 1120



Servizip fofona, Afimenti e Nutrizone
Wiz Tevere, 39 (fraz, Carza)

REGIONE STCTLIANA
[l ASF - CATANIA
I| { SEF2F SAN GREGORIO DI CATAMNEA

DIETA PLURIGIORNO - <PRIMAVERA - ESTATE /¥ ETA' 7-10 / 5G
-]
| Martedi yore
Pranzo
Gramme Grarmimi
- Pasia d s=mala Blg
Fagioll freschi  [6] Thg
v POMODORT PELATT  [7] 40 g
.'f Zucrhine 100G
i Pengrattat 10g
E:- Uevo o gallira - Inteo 15g
E Scamorza fresca 139
ﬂ ::mﬂumn{pezzatumda 100 S0g
1
. Frutta fresca (media)  [8] 120g
"'_l""* Do i alhva edravergine.  [9] 20g

Nuta [§]) O PISELLI FRESCHT; CARCITE, SEDARO E CIROLLA QB
Mota [7]: AROME Q8.

Nota [B]: DI STAGIINE

Motz [9]: D DISTRIBUIRE IN TUTTO TL PASTO

COMUNE DI MASCALUCIA /20




REGITONE SFCTLFANA
AEP - CATANTY
Saervizie fglere, Almerti & Nulrizione
Via Tevers 39 (frar. Cerza)
PHEF SAN GREGORIC DT CA TANEA

R ] e Nt~ oy Py —
A IEF DS ISP I TAR IS RO WIROI AL R

DIETA PLURIGIORNO - <PRIMAVERA - ESTATE 7 ETA'7-10 / 5G
-
| Mercoledl | T |
Pranzo
Eramemi Grammi
~ Pasts di ssmals My

i’ Promadori - madturi [10] i g
: ;'._'__,.; RICOTTA SALATA 5g
E Patessa opassera  [11] 100 g
ﬁ FARIMA OF FRUMENTO TIRO O il

? Ircanta mista  [12] 504
i :ra}rhed tipo O (pezzabira da 100 S0¢

L
.. Frubts fresea (media)  [13] 14 g
-_‘"" Qe di clive extravengine  [14] g

Mata [LOJ: ARCIME CLBL

Mata [11]: LIMONE E PREZZEMOLO Q.B.

Mot [12): LIMONE Q.8

Mot [13E D] STAGIONE

Mot [14) DA DISTRIBUERE IN TUTTC IL PASTO

COMUNE DI MASCALUCIA 3120



4 REGIONE STCTLTANA
i ASP - CATANIA
[\ = Servizio Igiene, Afimenti & Nustrizine
sy Wa Tewvere. 39 (fraz. Covza)
DEQIT SAN GREGORIC OF CATANTA

&
-,

. .-

DIETA PLURIGIORNO - <PRIMAYERA - ESTATE / ETA' 7-10 ./ 5G
S
28 e TR A A T A
I Gioved R M PR SR IR ]
Franzo
Grmmi Grammi
Pesta i semcla  [15] 60g
? Pomodor - matun [15] q0g
'f Patate 04
ada
f Cargte 30g
ods
ﬁ Fucching 25g
z: Makale - carme magra [17] Mo
e
f Patate  [18) Wag
i - ?}ned tpo O {pezzaiura da 100 sag
6 Frutta fresca [media)  [£9] 1700
¥~ Ohodicive ecravergne  [20] g
Mota [15]: OORAO
Moka [16]: AROMI .8,
Moka [17]: LIMONE E AROMI QLB
Moka [18]: FREZZEMOLD E AROMI 3B,
Moka [19]: DL STAGIONE
Motz [20]: 04 DTSTRIBUIRE TH TUTTO IL PASTD
[—— — = ——— -

COMUNE DI MASCALUCIA 4/20



; _ . S ASP - CATANIA
R e X = O L Servizie Igiene, Alimenti @ Nutnizione
b gl . - EE o Via Tevere, 39 (fraz. Cerza)
L e u:-.,g [r, T II"'-.IJ i ,.-F:-' PS027 SAN FREGORID D CATANEA
A.J!n'r\-ub-i- ﬂ-.-!'\-ll'rﬁ.‘krﬂ ll-ﬁ-bhr'ir\-r-l""l-.-l.l .g;_"‘.\_‘. 11_.___-'_.:'5.:"

N LR
*
DIETA PLURIGIORNO - <PRIMAVERA - ESTATE 7/ ETA' 710/ 5G
-

s —
| Venerdi |
Pranzo
Grarmemi Gramm
Feso - Parboiled g
Y Msparag disera [21] g
" Burrs  [21] g
~— Parmigiang gretugiats  [23] 159
o Merlizza o naselo fresco  [24] 100 ¢
e
T Pomodor - maturi  [25] 150 g
ﬁﬁmnlﬂpﬂﬂlmuammmﬂ- 50 g
6 Frutta fresca (medla)  [26] 120 g
_-_'"“* Cllo di civa extravergine. [27] 159

Mata {21} CIPCLLE QU8
Mota (221 BRODO VEGETALE 0.8,

Mata (23} BRODD VEGETALE (B

Matn [24]: LIMONE E ASCMI QB

Mata (15} AROMI B,

Mata [26]) O STAGIGNE

Maota 37} SOLGPER TL SECONDD PIATTO

COMUNE DI MASCALUCIA 5f20



=3

o _ REGTONE SICTI TANA
far fd ':_;,'!_"'., ASP - CATANIA
L= 553 JL \= Servizio Igiene, Aliment! @ Mutrizione
Co 23 = | B ¥ia Tevere, 39 (frar Cerza)

. <
= g =

|
|'- gty e Mol L b e e L s P07 SAN EREGORID DI CATANTA
A TN Do T B L PR A e

SR

DIETA PLURIGIORNO - <PRIMAVERA - ESTATE / ETA'7-10 / 5G
™
ZSETTIMANA
| Lunedi |
Pranzo
Giamrmi Gramil
Fasta di semola g

e

" Zucching  [24) Hig
E Plates= o passera 100 g
ﬂ Pangratiaho 104g

“f EPuraz di patate g
ﬁ?}nedﬂmﬂ{pemamlm 504

1
. Frutta fresca (media)  [23] 1xg
_'f" Olia ol olve extravergine  [30) 15g

Mota [28]: CIPOLLA B,
Mok [45]: D STAGIONE
Moka [30]: A DISTRIBLARE P& TUTIC TL PASTO

COMUNE DI MASCALUCIA Bf20



L it

i N~ 5
L =i
[ P el - :

A B e | W B BT R

£
£

i

]

LT
i

REGTONE STCTLIANA
ASF = CATANTR
Servizta Tgiema, Alimenti ¢ Nuinizfone
Kz Tevers, 39 ffrar, Corra)
LT SAN GREGORIC O CATANTA

DIETA PLURIGIORNO - <PRIMAVERA - ESTATE 7 ETA' 7-10 / 5G
>
[ Nartedl £ BET LLVIFLNA |
Pranzo
Grarmimi Grarrmi
Riso - Parbailed 559
Pselll freschi  [31] 40¢
i
‘ Faialini g
W o .
::F--" Parmigiana grattugiata i0a
E Sgombre o maccarello fresco 0g
* Fomodord - da insalata [32] Bl g
= FPane d tipo  {pezzatura da 100 50 g
& arl
L
. Frutta fresca (mediad  [33) 12049
'_‘F‘“ Clio di ciiva extravergine  [34] 15¢

Mata [31]: CARCTE, SEDAND E CIPOLLA QB
Mals [321: AROMI Q8.

Mot [33]: DI STAGIONE

mota [34]: O DISTRISARE IN TUTTE IL BASTO

COMUNE DI MASCALUCIA

]



REGTONE SICTLIANA
ASF - CATANIA
] & | Sarvizip fpfene, Afimaenti @ Nutrizions
il | L¥ ¥ Wia Tewere, 39 (Fraz Cerea)
L o an RERIT AN GRESORTIO DI CATANEA

=
n.:'r-hr:rn. l..l'-.len.nl.ﬁ. Fk:le-l:r.ﬁl.i 1 (/.
A &

-

DIETA PLURIGIORNO - <PRIMAVERA - ESTATE /¥ ETA' 7-10 / 5G
>
. - O | | %
| Mercoleds 3 QLT TIMESHY |
Pranzo
Grammi Granmii
Pesta i semola [35] a8lg
i Carte 1209
Pigedli Fresehi 4049
‘:,—- Farmigano grattugistio i5g
e Vitelo - magro  [36) B0 g
f Lattuga [37] 50 g
ii Pamdﬂmﬂ{pezzaﬂndﬂm 50 g
' Frutta fresca {media)  [36] 120 g
‘?\‘ Olie di oliva extravergine  [39] #g

Mota [355 O PASTINA

Mota [36 AADIHI .8,

Pacts [37} LIMONE G5

Moka [38%: D1 STAGIORE

Mekn [35% DA DISTRIBUTRE I8 TUTTOD 1L PASTD

COMUNE DI MASCALUCIA 820



a s 1 wil o u S W R L |

1

1

I

I =

- X Bl B B Pl T 5 B L PSS W P L |.|'i.'.l.
N

DIETA PLURIGIORNO - <PRIMAVERA - ESTATE /F ETA' 7-10 / 5G
-
| Glovedl 2 SELTIMAIA |
Pranzo
Grammi Grarri
Pastae alficyn - Secrs 70g

=k

? Pornodord - matur  [40] 1204
E Folln = patto A0 g

i Pomoder -damsalata [41] g

i Lattuga a0g

als

' Carote 0o

f Patats 5047
ﬁ ;TE i tipo 0 [pezzatura da 100 50 g
‘ Fruita fresca (media)  [42] 10 4g
O™ iin & diva extravergne  [43) g

Mot [40]; AROML QB

Mok [41]; AROMIL Q8.

Moks [42]: 4 STAGRINE

Mok [43]: [ DISTRISUTRE T TUTTO TL PASTO

COMUNE DI MASCALUCIA S/20



N .

| 3 |
L Ot e e [ e R |
L S U B- i NSRS RO ir Sl E

| Y REGIOME STCILIANA

Ma Tevers 39 (fraz Cerza)

DF02T SAN CREGORID DT CATANTA

DIETA PLURIGIORNO - <PRIMAVERA - ESTATE / ETA'7-10 7 5G
>
| Venerdl / SEL LiNVIaGdA |
Pranzo
Grammi GEEenIT
Pasia di semcla S0g
FAVE FRESCHE  [44] E0qQ

? Pamadar - matrl  [45] &0qg
— Mazzarells & vacca 504

ke

? Pornodari - da insalata  [44] E0g
lu;a-. gf-ujr!:. d tipo 0 (pezratura ca 100 50 g
&.
['QEEJJ Creme Caramel 100 g
-__'.""' Olio di ofva edraverging [47] g

Mok [44]: O FAGIOLT FRESCHL CIPOLLE QB

hicka [45]: AROMI 0.8,

hokn [46]: AROMI Q..

Nefa [47) DA DISTRIEUIRE 1M TUTTXNIL PASTC

COMUME DI MASCALUCIA 10720



REGTONE SICILEANA
ASP - CATANIA
Sarwizio Igtens, Alimentl & Notrizfons
Via Tevere 39 (fraz. Cerza)
SEOFF SAN GREFORIC OF CATANTA

DIETA PLURIGIORNO - <PRIMAVERA - ESTATE 7/ ETA'7-10 / 5G
=

[ lunedi Y QETTIMARA ]

Pranzo
Gramemi Grammi
- Pzsta dl semala B0 g
Peell freschi  [48] B0 g
1" Burroi 10g
ﬁ"‘-‘ Lkrve: cii galira - inbero  [49] 60 g
gl Pararattate 10 g
= Parmigiano grettugiats  [S0] 159
e
T Carote S0 g
== Pane di ips 0 {pezates da 100 £n
“ gl g
L
. Frutta fresca {media}  [51) i g
'_?-""‘ Olic di oiva edravergne  [52] 15g

Mats (48] CIPOLLA QU

bagrin (457 ARCIMT OLE,

Mgt [30]; D DISTRIELTRE THA L PRIMG E 1L SECONDS FATTO
Mot [51]: (DF STAGIONE

Kgta [52]: DA UTILIZZSRE NEL SECONDS PIATTO E MEL CONTORKD

COMUNE DI MASCALUCIA 11720



REGIONE STCTLTANA

(:" ASP - CATAMIA
I B | Servizip Iplene, Alimenti o Nutriziams
I 3 : _ | ,'.In Wa Tevere 39 (fraz Corza)
{ el Sy e s W e . PEAZF AN GREGORID DT CATANTA

n.::l-r\-ln-.ﬁ B P T R FH:"U"IH:F.F\.LE

DIETA PLURIGIORNO - <PRIMAVERA - ESTATE ~ ETA'7-10 / 5G
>
| Martedil FEETTIMANA |

Pranzo
Grammi Granr
Pasta o sermola flg

? Trcivia 209

f Ratate sg

i Zucchine  [53] 20g
i Pollo - cosda [54] 10 g

i Patate  [55] Shg
“mmnmntmmmmn 50
’. Frutta fresca (media)  [56] 1209
-i“ Do o oliva extravengine  [57] 15g

Motz [S3}: CAROTE, SEDAND E CIPOULA Q.8

Mota [S4F CIFCLLA €08; PRODO VEGETALE 0.8 ROSMARIND E ARCMI QB
Mota [S5] AROME QLB

Mots [S6): DL STAGIONE

Mota [S7]: DA DISTRIBUERET IN TUTTD 1L PASTD

COMUNE DI MASCALUCIA 12420



b : . il R -.. - . e 1 L--r
\f\i

DIETA PLURIGIORNO - <PRIMAVERA - ESTATE 7 ETA' 7-10 7/ 5G|
>

| Mercoled SE-SEHW A _1

et T REGIONE STCTLIANA
o e ASP - CATANIA
L Sarwizio Tylene, Alimenti & Nulrizions
{{/ |J:;:' Viz Tevere, 39 (fraz Cerzal
_*,f'rgj 25027 SAN GREGORID DI CATANIA
o
-

B b

'

-
——

Pranzo
Grammi Grammi
Risa - Farboilad Gl g
Burre  [58 iy
e (58] 0
..;-" Parmigiano gratiugiata ibg
E,E P estuzzn o naselo freson 120 g
F POMOD0DAT PELATT  [59] i0q
i Lattuga  [5G0] 501
Fana di ipo & (pezzatura da 100 50
& ., 9
L
' Frutta fresca (media)  [61) 120 g
_':i‘ Ol di giva extravergine  [621 N

Mota (5687 COLLE, ZAFFERAND E BRODC VEGETALE (.B.
Piota [557: ARGMI QLB

Mata [60); LIMONE Q.B,

Mot [61): DI STAGIDNE

Mot [62): DA UTTLIZZARE NEL SECONDO FISTTO

COMUNE DI MASCALUCIA 13/20



'.-, REGIONE STCTLIANA

BT e = M ASP - CATANTA
T ] _'Hawh'n Igiens, Alfment! 8 Nutrizions
=t TA R -Q'--:- r | "’4.' ] Wa Tevere, 37 (fraz. Corza)
o T bl L

CBEQ2F SAN GREGORID DT CATAMEA

e
o = o TR S
A B R o e W B, Pnavlmc L e

DIETA PLURIGIORNO - <PRIMAVERA - ESTATE / ETA'7-10 / 5G
>
Pranzo
Grasmimi Grasmmi
Ravioll di magro Tog
1“ Bure  [63] 10g
= Parmiglany grattugiato 0g
Ef- Vitello - magr 80
& Pegratato i5g
i Pomodori - da imealata [54] E0g
@ " P‘anedhpuﬁlmnahlmd-ujﬂﬂ sog
i Fritta fresca (media)  [65] 120g
-i.:\. Qo di pliva extravenging  [B6] 20g

Hots [63]; SALVIAGQLE

Mot [54): ARDMI LB

Mots [65]: OF STAGRONE

Mota [66]: D DESTREBUERE TH TUTTD IL PASTO

COMUNE DI MASCALUCIA 1420



glene,
¥ia Tevore, 38 (faz. Cerza)

g
o T8 e
. Lt S

AR B e | W R R | A B L

B

F SAN EREGORID OF CATANEA

DIETA PLURIGIORNO - <PRIMAVERA - ESTATE Y ETA' 7-10 /
>

5G

[ venerdi T RE |
Pranzo
Grammi Grammi

,ﬁ PASTA FER PITZA 1500
ﬁ'E Mozzarella di vaoa B0 g

ﬁ POMODOR] PELATT  [67] 150

v

?‘ Tresailena it [68] 50

1
. Frutta fresca (media) 120 g
"B Glo di oive extravergine  [69] 359

Miota [67F ARCML OB,
Moka [88): LIMONE Q.B
Mota [65% DA DISTRIBUIRE IN TUTTO IL PASTO

e —————— = — L, e e e )

COMUNE DI MASCALUCIA

15/20



O o REGIONE SFCTLIANS
=3 ; ASP - CATANIA
i Servizio Igione. Afiment @ Nutrizione
Vo Fevers, 52 (fraz Corza)
DEQ2F SAN SREGORID DI CATANTA

o+ . i
= e ol B e e =

e e e e e T e B e e e A ] (! - .
o ERE S Do, S T Rl & PFEOy il s T ET =

DIETA PLURIGIORNO - <PRIMAVERA - ESTATE / ETA'7-10 ./ 5G
-
l Lunedi  4'SETTIMANA |
Pranzo
Grammi Grammi
Pasta ol semola Big
sl
1' Pornodan - maturl  [70) 100 g
b
' Melanzana gig
“E - RICOTTA SALATA 150
s Vitelio - magrs  [71] Blg
[~ :
? Fagolini  [72] Elg
Par i tipa 0 ks oy 100
& (peszs S0 g
‘ Frifta fresca (media)  [73] 13 a
"-f"“ Olic o aliva extravergine  [74] g

Mota (70} AROMI Q.6
Wota [71] LIMONE E ARGHI .5,

Nita [72}: LIMONE QLB

Muta [73}: DI STAGIONE

Hota |'.|'-I'|: DA CISTSRIELIIAE [ TUTTO IL PASTD

COMUNE DI MASCALUCTA 16/20



REGIONE SICT TANA
ASF - CATANTA
Sarvizip Tgfene, Alment' e Nutrzione
2 Vi Tewvers, 39 (Fraz, Cerza)
b= #5027 SAN GREGORIO DI CATANIA

DIETA PLURIGIORNO - <PRIMAVERA - ESTATE / ETA'7-10/ 5G
>

| Marted] 4 SLT TINVLAMNA |

GErammi Grammi

Riso - Parbiled 70 g
i Spinaci 10 g
E_-;—F" Parmigizne grattugiatn.  [75] i5g
ﬁ:: Merluzzo o masals fresco [ 7] 1 g
@ Penoratato g
f Lattuga  [77] 308
- Pane o tipa O [perzaburs da 100
&b 509
§i
. Frutta fresca (media)  [78] 120 g
TP Oio di dive exravergine 73] 20 g

Woka [75]: BRODO VEGETALE (.8,

Woka [76]: ARDMI QB

Nota [77]: LIMONE .5

Nota [78]: DI STAGIONE

MNota [M9]: D DISTRIBUIRE IM TUTTO IL PASTD

oy, e T e ———
COMUNE DI MASCALUCIA 17/20



REGIOWE STCTLIANA

T A ASP - CATANTA
F. Serwiso Igiens Aimenti & Nutrisons
s ¥ia Tevers 39 (ras. Cerza)
s o, Tl e e o | QEAZT CAN GREGORID OF CATANIA
P CE s R Pl T NS PRSI LSl |
i -
L 1

DIETA PLURIGIORNO - <PRIMAVERA - ESTATE 7 ETA' 7-10 / 5G
'
L Mercoledi A QTETTIR . . |
Pranzo
(Sammi Grammi
Pesta di sermola 704
? Pomodari - meheri  [BO] Gig
E.f Morzansla o vaced SDg
E Paolo - petto - [81] BOg
£
? Insalata mista  [B2] S0g
ii ?}I‘IEH-I'I:I,D-DI]{DEMEH 11 Shg
>
* Fructa fresca (media)  [831 1209
o Obo dl alva extravargiee  [84] 15g

Mota (B0} ARCMI Q.8

Mota (813 BRODO VEGETALE E AROMI 4,8,
Mota [82]: LIMONE 6.8,

Mita [83): DI STAGIDNE

Mota [84): D DISTRIELTAE TN TUTTO IL PASTO

COMUNE DI MASCALUCIA 18/20



/ REGIONE STETETANA
" ASP = CATANTA

I -.i‘fl_-} Tgiene, Alimenti & Nutrizione
| ASE - i 'JI;'EI ‘f;i_. 1= Wia Tevere, 39 ffrar. Carza)
IO .'-_'_’-?-:’=.-*E'.-l::'_=‘2*:'i.'._'_#_;:,'-.-,—_.iﬂ-.- —, N ,-':1:}( FSOEF SAN GREGURIC DI CATANIA
z B
DIETA PLURIGIORNG - <PRIMAVERA - ESTATE / ETA' 7-10 / 5G
>
| Giovedi g oLl HTIMANA |
Pranzo
Grammi Grasmmi
. Risa - Parbolad &g
Fagicli freschi  [85] g
ik
' Pompdan - maturi  [BE] LU
- 1
- 0
E Prastiutho cotto g
wly
? §Purea di patate B0 q
"_iw. P 10g
= :::-.e di tipe O (perzatura oa 100 50
i
.. Frutts Fresca {media)  [87] 10 g
W™ Ciio di ova extravergine (B8] 159

Mot [45F O FAVE FRESCHE O PISELL] FRESCHL: CAROTE, SEDAND E CIFCLLA, 0.8,
Mals [EE]: AROMI 0.6

Mot [37]: DI STAGIOHE

Rota (58] DA CISTREEIRE 1N TUTTO 1 PASTO

COMUNE DI MASCALUCTA 19/20
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REGIONE STCTLIANA

: ASP - CATANIA
| Servirip Fgiene, Almontf @ Netriziomne
Via Tewvers, 35 (fraz, Cerzs)
o A ;_;f DEQIT FAN SREGORID DI CATANIA

DIETA PLURIGIORNO - <PRIMAVERA - ESTATE 7 ETA' 7-10 / 5G
>
By ity o
| Venerdi Al k & ALVAIRENIR J
Pranzo
Grameni Grammi
Pasta d semola g

"'}" Pesin alla Genowesa 10y
E.I Uovo & galing - tere  [89] 60
& Foraroton 109
¥ parmigisnc grattigiate 109

e

1 Cargta [40] Blg

Pane ditipa O (perzatura da 100

ﬁ arl g

1
’ Frutta fresca (media]  [91] 125 g
.f“ Dl di ofive extraverging  [93] 159

Mota [B9]: ARDNI 0.8,

Mot [} BRODG YEGETALE QLA

Moka [91]: O STAGICHE

Mots [52]: DA BISTRIBUARE IN TUTTO 1L PASTO

ey
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REGIONE SICILIANA
AZIENDA SANITARIA PROVINCIALE

CATANIA

3 T
ATIENDE SAPATARIA PFAOVIHCIALE

DIPARTIMENTO DI PREVENZIWVE
LU, Sovvizio Frisie Alimentd & Nutedglone

MENU' IN BIANCO

ASF A5P Catarin - Wla 5. Maris La Grande, 5 [95114) Catania
Codice Fiscale ¢ Partita [WVA 04721280877
L 3 . Sereiein Igene Adimesti ¢ Motnsioes
Wia Tevere, 30 - Fraz, Cerm < 95027 « Sam Orepors di Calania (CT) - Tel. 09525400 14/ 148 - Posta PEC shnf#pec. spel. it






REGIOWE STCELTANA

i ASF - CATANMIA
“ ¥ Sarvizio Igienc, Alimenti e Mutrizione
:-x_l Lia Tewere, 39 (fraz Corza)

<1 BREEF SAN GREGORIO DF CATANIA

DIETA GIORNALIERA - <MENU'IN BIANCO / ETA'46 >

| 1* Giorno |
Pranzo
Grammi Grarmmi

l'n—""'_:."-'
1| RISD-PARBOILED  [1] 60 g
17} powo-eosem 2] 60 g
il
[ 7] eaTaTe &0g
71 pane prTiRg o abg
'L 7| FRUTTAFRESCA (MEDIY) [3] 1008
== U0 01 GLINA EXTRAVERGIME

LI (9 159

Wof@ (1] O PASTTHA O SEMCILING

Woka [2]: O MERLUZZ0/ MASELLD [ LEMONE 0.B.)
kot [3F: O HELES PERE COTTE

Mofta [4]: D DISTRIBUIRE IN TUTTO IL PASTO

R o e S e o i e e s i | e e S ]
COMUNE DI MASCALUCIA i1






REGIONE EICTEIANA
ASP - CATANIA
Zervizhe Fplena, Alimentd @ Nutniziome
{/ Via Tevers, 39 (fraz. Cerza)
S5027 SAN GREGORIC DI CATANIA
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= CH=one
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=
Py s
LIy

DIETA GIORNALIERA - <MENU' IN BIANCO / ETA' 7-10>

1° Giomeo
Pranzo
Gramemi Granmi

<71 RIS0 - PARBOILED  [1] g
‘L] powo-cosan (2] 509
7] earate B g
7] paneDrTIFO 0 S0q
[17| FRUTTA FRESCA(MEDIA) [3] 120 g

=i QLED DT OLIVA EXTRAVERGINE
TE 4]
fosts [1]: O PASTIMA O SEMOLING
hhoka [2]: O HERLUZEDY MASELLO [ LIMONE Q.BL)
Moka [3]= ‘D-MELES PERE COTTE
Moka [4]: D& DEETRIBUIRE IN TUTTOTL PASTO

0g

e e e e ——————_ = s
COMUMNE DI MASCALUCIA i
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LINEE DI INDIRTZZ0 PER LA PREVENZIONE DEL
SOFFOCAMENTO DA CIBO

in eta pediatrica
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Py 1
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REGIONE SICILIAMNA
AZIENDA SANITARIA FROVINCIALE

CATANIA

ATIEEDA SAMITARIA HEI-\'IElluLE

DIPARTIMENTO DI PREVENZIONE
LiLC. Servigie [giene Alimenti ¢ Nutrigione

LISTA DI SCAMBIO DEGLI ALIMENTI

Cereali
FPastn di semola er. 100
&1 sostituiscs com:
- pasta all ‘wovo Br. 93
= sEmaling gr.li5
- riso/intepraie gr. 103
- gncchi di patate gr. 300
- oren perlato gr- 110
= fmpicca perlata gr. &3
- miglio deconicato gr. 100
= GORSCOUS gr. 100
- s gr. 100
- pane di tipo 0 gr. 130
- pane di tipo 00 gr. 120
-pane di segaledntagrale gr. 145
- patate delci gr. 39
~ Sl gr. 105
- faring di frumento tpo 000 gr. 105
- farina di mais gr. 93
- farina d'orzo gr. 100
= fanna di riso gr. 1060
Pane di tipo 0 gr. 10
&1 sostijuisse coa;
- panc di Gpo integrale gr. 183
- pane di tipe 00 Br. 95
- pane di segale gr. 115
= pasta di semala Br. T3
- ris0 friso intcgrale gr. 8
= polenta gr. 330
- gnoechi di patate gr 230
- painte Br. 325
- patate dolci gr. 303
- mais doles gr. 330
- tapioca perlata gr. 5
- orzo perinio gr. B3
= EOVIKEHE gr. T3
- miglio decorticato gr. T3
= BEmola gr. B0
- semoling gr. B3
- faring di frumento tipo 0 e tipo 00 gr- &0
- farinz di riso g 73
= farina d'oren gr. 75
- fette biscotiate gr. 65
= prissini gr. 63

A57 Caranta - Vaa 5. Maria I.I_ﬁl'l"rdﬂ 5 {951Z4) Catamia
Codice Fiscale & Partita NMA 04721260677
L0, Bervivio Bgiens Alimenti & Mutrizane

Wi Tirsiere 19 - Fre Cersa < 95027 - San Gresovio di Cagmla (T - Tel. 05323400 144 1448 — Fosta PEC: sianiEoec. asoel il



REGIONE SICILIAMA
AZTENDA SANITARIA PROVINCIALE

gifxmm w0 CATANIA

ALIEMOA LARITANIA Hﬂ\'lm

DIPARTIMENTO DI PREVENZIONE
LL, O Servigie Tgivoe Alimenti e Nutrigione

Carni

Carne: vitellone magro gr. 100
81 sostituisce con:
- baovino gr. B0
- MAnED gr. 110
- cavallo gr. 100
= apmiedla gr. 110
- maiale magro gr. 110

- acciughe/dentice gr. 115

- platessa ( sogliola gr. 134 T

« legumn secchi gr, 40 # '’ \

o o i

Carne: polla wan 1St & )

- maiale bistecca £, :;E ""L;L' = "'_
- coniglio ma or. .
- agnello i gr. 110 U 1
- baceals ammpllato gr. 100 f
- sogliola gr. 120 '
- merlezzo o sasells er. 135 “Eﬁqp SIS
gisis vl ) Bl BT

W B i

Carne: malale gr. 100 g ¥ M1
= tacching pelto Br. 73
- coniglio magro gr. &5
- agnello gr. 100
- polle petto o coscia gr. 100
- cavalla gr. 90
- prosciutto di tacching gr. 80

- accinghe gr. 105
- platessa [ sogliola gr. 115
- legnmi secchi gr. 40

Pesce e Uova

Pesce: sogliola gr. 1{H1
51 sostituiscs com:
- pesce mapro [media) gr. 108
- pesce persico gr. 1080
- pesce San pielro gr. 110
- spigala gr. 100
- platesss gr. 104
- pratn gr. 100
- merluzzo o masello gr. 120
- denitice gr. 100
- salmone frescofin salamoia gr. 50
- sgombr frescodin salamoia gr. 50
UOVOD N1 gr. 60 (cires)
- fagicli secchi gr. 30
= lenticehic or. 30
- mozzarciia g, 40
- panmigiane o 25
- Rivotta di vacca &r,
= Ricotta informata gr. 45

ATP Catanla-Wia 5. Marla La Grande, 5 [95124] Catanda
Codice Fiscale & Pafita P& Q4721260877
U, 0, 2 Servizio lgieae Adinsenli ¢ Makseives
Vi Tewens, 39 - Fraz. Corza < 95027 - Ram Gregoein di Casings (CT) - Tel 0O525400 14/ 148 — Posta PEC gismiimes asp il



REGIONE SICILTANA

AZIENDA SANITARIA PROVINCIALE

Ase e
GATAN(A T8 CATANIA

ATIEHEA SAHITARELA FIOVINOALE

DIPARTIMENTO DI PREVENZTONE
CL0.C. Servizgio Teiene Aliment @ Netrizlone

Salumi
prosciutto cotte mugro gr. 1M
81 sostitisce con:

- prasciutio di teechine gr. 100
= bovim lessato in gelatina gr- 130
- bovino adulio magro gr. 10
- witello coratclla gr. 135
- maiale bistecdn gr. 13
- tacching petlo gr. 100
- capretio gr. 110
- coniglio semigrasao . 0%
- dentice gr. 130
- scciughe gr. 135
- filetto di sgombro al naturale BT

Formaggi

Formaggi: mozzarella vaceina
&l postiisce con:

muE 0
2HE B

= gtracching

- ricotta di vacaa

= BOAITIOIES

- caciotta fresca gr 100
- gorgonzdla gr 60
- taleggio gr 70
- parmigiano gr &3
- pecoring fresco gr 60
- Eroviera gr Gl
= cacravally gr 55

T

ASP Catanda - Wia 5§, Maria La Grande, 5 (@5124) Catanda
Codice Fiscale e Partits I8 Q4721260077
U, O C. Servizin Ipese Allrmens ¢ Nuirizom:
Wis Tewern. ¥ - Fraz Cewn - 95007 - Sin Greaorio df Catania {CT) — Tel 09525401 147 1498 — Posta PEC tianiips:. aspo i




REGIONE SICILIANA
AZIENDA SANITARIA PROVINCIALE

i
CATARLEAT S8 CATANTA
ADEMD S BANITARIA PROVIMG AL
DIPARTIMENTOQ DI PREVENZIONE
LU E Servigie fpiene Alment] & Nutelzions
Frutta — Verdura - Legumi
Frotta: mels gr. 1040
&l sosfituisce con:
= ANECAL, PrUEHe, pere gr. 10k
- prance, mandarini gr. 10kl
= kiwi gr. 10K -
-afbicocche, nespole, pesche, ragole gr. 134 il .
- eiliege gr. 104 / ; b
-avae ET. ?u | ] '
- gpremula d'arance gr. 154 1 &Y ,‘"I-f:.' i
= banane gr. 90 .-:'é-;x____g/j
- fichi gr. 50 b S
Yerdura: lattuga gr. 100
s sstituisce con:
- finpechio gr. 1T
- indivia gr. 110
- garobe g 70
- Epinaci gr. 70
- asposagi gr. 70
- carcaafi, cavali, peperont, fumghi gr. B0
- gavolo cappuscio, mps, Fucsa galla gr. 100
» broceoli, cavolfiore g, 70
- fagiolini, pomodor da insalata gr. 100
- melanzane gr. 125
- cetrialo, scarola gr. 130
- ravanelli, radicchio gr. 140
- EI0mA, Fucchine gr. 170
- fave fresche gr. 100
Equivalenze Legunii: cecl secehi gr.15
51 sostituisce con:
- fagioli secchi Ll
- lenticohie secche gr. 25
- fave secche sgusciate gr. 25
- fapioli freschs g, B0
- fave fresche, pisalli froschi gr. 150

H5P Catania - Wia 5 Mara La Grande, 5 (95124} Catania
Codice Fizcale & Pamta WA 4725260877
L &, © Servizio lgdese Alinoenbi e Matrizore
Vi Tovere, 39 - Fraz. Cerem - 95027 - San Greposin d Catanda (CT) - Tel, 09313401 14 14K — Postn FEC sioni@pec.aspab it



FEGIONE SICILIANA
e Fes AZIENDA SANITARIA PROVINCIALE
Ase onm
CATANIA oK CATANIA

AZINEA BANLTARIA PAOVINCIALE

DIPARTIMENTO DI PREVENZIONE
L. C. Servigio Igiene Alimentt ¢ Nutrizione

Prescrizioni

La Ditta di Ristorazione si impegna al rispetto delle tabelle Dietetiche giomaliere at-
tuando le disposiziom per la preparazione dei pasti. L'elenco del menu & tassativo, per-
tanto, non invertibile e non frazionahile, qualsiasi cambiamento motivato deve essere
concordato col STAN,

Il presente Dietetico non pud essere modificato se non dietro consultazione e approva-
zione da parte dell’Ufficio scrivente. Perché un cambiamento arbitrario pud alterare
1'equilibrio nutrizionale del pasto, Pertanto, qualsiasi cambiamento non antorizzato dal
SIAN pud comportare errori nutrizionali che si potrebbero ripercuotere sulla salute de-
gli utenti.

Le tabelle merceologiche fanno parte integrante della tabella dietetica. Vanno utilizzati
per la preparazione dei mend solo gli alimenti che sono inclusi nel merceologico, ed &
espressamente vielato sostituire gualsiasi prodotto alimentare previsto nel presente di-
sciplinare merceologico con altro di categoria o qualith inferiore.

Non & possibile sostituire la frutta né con i dessert né con succhi di frutta né con yogurt.
Ad ogni utente va previsto almeno 500 cc di acqua oligominerale a pasto.

Il pane indicato nella tabella dictetica (tipo 00) pud essere sostituito da pane tipo 0 o
pane casereccio, mantenendo inalterate le grammature,

Deve essere attivata, in ogni presso Scolastico dove si svolge il servizio di refezione
scolastica, la Commissione Mensa secondo un regolamento istituito dal Comune.

Procedure

[ soffritti vanno eseguiti esclusivamente con acqua o brodo vegetale, I'olio (esclusiva-
mente Extra Vergine) va usato a crudo;

Non & ammesso 1'uso di Dadi per brodo né vegetale né di came a base di glutammato
sodico e ridurre 'uso del sale preferendo aromi della cucina mediterranea ed educando
i bambini ad apprezzare il sapore naturale dei cibi.

P
Esecuzione del brodo vegetale per 5 litri di acqua: .jf" 7
Patate gr. 250 & _Jrfi)
Carote gr. 200 SN, =
Pomodoro gr. 200 - / o
Cipolla gr. 100 i R
Sedano gr. 100 P s e T I
Indivia/ lattuga  gr. 50 T B e
Aromi e Sale Q.B. -

Se necessita eseguire brodo di carne, a tale base vegetale aggiungere il quantitativo di carne
indicate nei Meni.

ASP Catanka - Via 5. Maria La Grande, $ (95124} Catania
Codice Fsmle @ Padila WA 04721260877
LE 4, Sarvizlo [giene Alimensi e Mimnzions

Wis Tewene 10 - Feaa Divves = AN T - San Ciesanen Al Coronle (0T = Tel 4573401 140 Td8 o Posts PR oot sl i



REGIONE SICILIANA
AZIENDA SANITARIA PROVINCIALE

</ g CATANIA

ASp
CATAMIA

ATIEMDA SAMTATIA FROVINCLALE

DIPARTIMENTO DI PREVENEIONE
LG Servicle Teiene Alimeenii ¢ Nuirizione

¥ Tutte le ricette con alimenti impanati si mtendono cott al forno, o alla griglia, soto 1-
noltre vietate le fritture quando non espressamente descritte.

Consigli

% Ripristinare il consumo di frutta fresca 8 metd mattina come alternativa genuina
all’utilizzo di merendine e tavola calda.

< Esporre sempre menu e tabelle dietetiche per favorire la consapevolezza degli utenti
ad una scelta pid idonea del pasto serale.

< | minestroni ed 1 legum possono essere somministrati sia interi che passati secondo
1 gusti degli utentd.

% Verdure e ortaggi possono essere somministrati lessi o crudi

Per la formazione del Capitolato d’appalto vanno ricordate le
seguenti Leggi:

11 Decreto del Presidente della Repubblica 7 aprile 1999, n. 128 sugli alimenti destinati & lattanti & a bambi-
ni, come modificatn dal Deersto del Presidente della Bepubblica 11 aprile 2000, n132 stabiliva gid che nella
composizione degli alimenti destinati gli utenti di etd fino ai tre anni & necessario prestare una particolare all'as-
senza di sostanze nocive e che 1 prodotti non devono contenere residui di singoli antiparassitari superiori a
0,00 mg'kg (ciog lo zero strumentale), né prodotii geneticamente maodifcati,

La legge 488/199% art.5 comma 4 (finanziaria 2000) prevede di inserire obbligatonamente nclle mense sco-
lastiche ¢ ospedalicre prodotti biologici, tipic e tradizionali, tenends conto delle linee guida e delle altre
raccomandazioni dell'Istituto nazionale della nutrizione, che gia prevedeva che negli appali di servizi relativi
alla ristorazione si attribuisse valore preminente alla qualita dei prodotti agricoli offerti.

Il Decreto Legislativo 157/1995 impone come criterio di scelta non quelle dell’offerta pit economica, ma di
quells pitt vantagrioss. Vanno quindi stabilit meceanism di articolazione del punteggio che tengano presente
questo criterio.

ASP Catamis - Win 5. Maria La Grande, 5 {95124| Catania
Codice Flscale & Parifa IA 04721260877
U, O O Serviio 1gicos Alimenti & Nurizioo:
Via Tevere, 1% - Fraz. (Cerza - 95027 - San Gregorio di Catani (CT) - Tel. 00525601 14! 148 — Posta PEC xianiapeo.aspet.if



REGIONE SICILIANA
AZIENDA SANITARIA PROVINCIALE

CATANIA

AZIEHDA EXHITARIA PAOVINCIALE
DIPARTIMENTO IN PREVENZIONE
0. Servigio Iptene Alimentd ¢ Nutrigione

TABELLE MERCEOLOGICHE
DELLE

DERRATE ALIMENTARI

RGP Catania - Wia 6. Mara La Grande, 5 (95124] Calania
Cofce Fiscakl & Parlite 1WA 04721280877
L ﬂﬂmﬁhlgimrﬁilﬂuﬂuh‘iﬁm
Win Tewses U0 - Frae e . 54T « Sam Cieserrin di Cnbamia (0T = Tel 095801 [ 143 — Potn PRC sbendns: aancL L



REGIONE SICILIANA

AZIENDA SANITARIA PROVINCIALE

P-F._ T
CATARNIA, CATANITA

ALIEMDH SANITARA FEOVIMCIALE

IMPARTIMENTO DI PREVENETONE
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TABELLE MERCEOLOGICHE PER LA FORNITURA GLOBALE
DI GENERI ALIMENTARI

sWOTA NTRODUTTIVA

«Giruppo n, 1 - BOVING CARNI [fresco & congelata)

sGruppo n. 2 - SUING CARNI-AGNELLD CARMI (fresco ¢ conpelata)

*Gruppo n. 3 - CARNI AVICUNICOLE {fresche, congelate e surgelaie)

Liruppo 8, 4 - PESCE (surgelsio)

Ciruppo 8. 5 - FORMAGO-LATTE-LATTICINI-DERIVATI DEL LATTE-BURRO-BUDINI-
UOVA PASTORIZZATE-UOVA FRESCHE

sGruppo . 6 - FRUTTA-ORTAGGI E VERDURE FRESCHI-LEGUMI SECCHI-FRUTTA SECCA

sGruppo 0.7 - ALTMENTI IN SCATOLA VEGETALI-ANIMALIL E MIELE

«Cruppo 0.8 - PANE-PANE SFECIALE-PANE GRATTUGIATO-SFARINATI

sCiruppo 0.9 - PASTA ALIMENTARE-SEMOLINO-CEREALI-PASTE RIPTEMNE-FREFARATD
PER PURE' DI PATATA

*Gruppo 0,10 SPEZIE ED AROMI-CONDIMENTI VARI-SALSE SFECIALL-
ESTRATTI ALIMENTARI

=Gruppo . 11- BEVARNDE: ACQUA MINERALE-VING

«Gruppo n. 12- OL1 ALIMENTARI

*Gruppo n. 13- PRODOTTI PER PASTICCERIA-LIEVITI-ZUCCHERD

*Sruppo 0. 14- GENERI DA FORNO-BISCOTTERIE, ECC.., -PASTICCERIA INDUSTRIALE

sGruppo 0. 15- SALUMI E INSACCATI

«Gruppo 1. 16- PRODOTTI SURGELATI

«Gruppo . 17- FRODOTTI CONGELATI

«Gruppo n. 18- PRODOTTI PER LA PRIMA COLAZIONE-PREPARAZIONE PER BEVANDE

«ruppo n. 19- PRODOTTI BIOLOGIC]

«Gruppo n. 20- PRODOTTI TIETETICT SPECTALIL

- REGOLAMENTO PER LA CUCINA SENEZA GLUTINE
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SPECIFICHE GENERALI PER TUTTE LE DERRATE ALTMENTARI

Le materie prime utilizzate devono essore di qualita.

Per qualith s'intende: qualith igienica, nutrizionale, organoletfics & mercealogica.

1 parametri generali a cui fare riferimento nell “acquisto delle derrate sono:

1. reonosciuta & comprovata serietd professionale del fornitore;

2. rispetto assoluto della normativa vigente al momento della stipula del coniratto e di tutta quella che e-
ventualmente dovesse entrare in vigore nel corso degli anni di appalto (sia per quanto concerne i prodotti
che le loro modalita di conservazions, manipolazione, distribuzione ¢ trasporto);

3. fornitura regolare a peso netio;

4. completa ed esplicita compilazione di bolle di consegna o fatiure;

5. preciss denominszione di vendita del prodotto secondo quanto stabilito dalla legge;

6. comispondenza delle demate a quanto dehiesto nel capitolato ;

7. eticheste con indicariond 1l pill possibile esaurienti, secondo quanto previsto dalla normativa vigente e
dalle norme specifiche di ciascuna classe merceologica, sia per guanto conceme i prodotti convenzionali
che quelli derivanti da agricoltura biclogica;

8. termine minimo di conservazione ben visibile su ogni confezione efo cartone;

9. imballaggi integri senza alterazioni manifeste, lattine non bambate, armigginite ne ammaccate, carfoni
non lacerati, ecc...

10, inteprith del prodotto consegnato {confezioni chiuse all’origine, prive di muffe, parassiti, difetti merce-
ologici, odori e sapori sgradevoli, ece...)

11.caratteri organolettici specifici dellalimento (aspetto, colore, odore, sapore, consistenza, ece. .. );

12, mezzi di trasporto igienicamente ¢ tecnologicamente idonei & in perfetto state di manutenzione,;

13.non utilizzo di derrate alimentar derivanti da bisteennlogie, ossia di alimenti derivanti da orgamism,
animali o vegetali, nei quali 1"informazione genetica st stata modificata da tecniche di ingegneria peneti-
e,

CARATTERISTICHE FONDAMENTALI DEI FRODOTTI

Per tutie le produzioni alimentari I'LA. deve garantire ¢ documentare la "rintraccigbilitd di Filiera® cssia la
storia documentata dei passeggi € dei processi che hanno interessato 'alimento lungo tutto il percorse pro-
duttivo da esso compiuto, dalla produzione primaria alla distribuzione finale ai sensi dell'art. 18 del rego-
lamento c.e. 178 del 28 genmuio 2002,

Per la realizzazione del menu' il $0% circa dei prodotti deve avere provenienza siciliana, in tal senso sarg’
verificato l'elenco formitori.

Tutti 1 prodottl inscatolati, dal momento dells consegna alla scadenza devono avere un residuo di vita
(shelf life) di almeno anni 1(uno).

Per i prodotti freschi il residuo di vita commerciale non dovra' essere inferiore al 73%.

ATH Catania - Wia 5. Maria La Grande, 5 (95124 Catanla
Godice Fiscala a Pardita IV 04729280877

LU0 C. Servizhe Iptene Almeat] ¢ Mubrizions
Wim Taumen T - Frae Meres o 05007 - G Ceaiversn o Calesis (00T - T IS0 1L T4R o Pogrs PR oaedTinen sonet i



REGIONE SICILIANA
AZIENDA SANITARIA PROVINCIALE

rsr S CATANIA
LHTHHIJ}- Tl AT
AZENDA SANITARIA PRCHINCIALE B rima e Ilf ,.-é_";l;' wld-
DIPARTIMENTO DI PREVENZIONE e kg o ,-E:“I.f
et oe o [ end™
TR A Serupia fpivae Alimentt & Nufeiziome Nl o Y R R L F
2 I:'-I ”L‘Lﬂ:‘ f-[.. 1& Mo - ‘-f'" 3

" "-lill . i
FEATAnA < R
GRUFPO N. 1 u

CARNE BOVINA (fresca e congelata)
1.1 CARNE BOVINA

Came bovina, fresca o congelsta sezionata in tagh anatomici,

Tagli anatomici previstt < vedi tabella,

All'aspetto il tessuto muscolare deve presentare tutti | caratten organolettics tipici della camme di bovino
fresca o congelata.

Con "enirata in vigore del Reg . CE TOW2007T del 11.06.2007 & successive madifiche ed integrazioni Ia car-
ne di bovini di eth inferiore a 12 mesi & stata clagsificata in due categorie:

# = B mesi ; Vitello

. = 8 mesi < 12 mesi : Vitellone

La came bovina deve avere le seguenti carattersiiche:

-Deveno provenire da animali macellati in stabilimenti abilitati CEE preferendo i bovini allevati ¢ macel-
Iati in Italia;

-Fermo restando la rispondenza dei requisiti merceofogici indicati nella presente scheda i prodotti potranno
provenire anche da Pacsi produttori comunitar ed extracomunitan (contingente GATT).

Il sezionamento, il conferionamento & 1" eventuale conpelamento, devono essere effettuati in stabiliment
in possesso di riconoscimento comunitario { bollo CEE ) nei quali sussiste I obbligo, secondo quanto pre-
visto dai Regolamenti CE n. 852 ¢ 853 del 2004 e loro modifiche ed misgrazioni, della implementazione
di piani di sutocontrollo per garantite la sicurezza alimentare del prodotio.

-Baranno rinviate all'erigine, salvo diversa destinazione proposta dal Servizio Veterinario dell' Azienda
USL, tutte le cami bovine congelate che all’ atte della consegna o durante la permanenza presso le celle
frigo, evidenzino le sepuenti anomalie:

-Sepni di un pregresso scongelamento;

-Tracce anche lievi di muffa sulle superfici;

Una conservazione allo stato di congelamento superiore al TMC indicato dalla ditta;

“Ossidazione del tessuto adiposo;

-Estese e profonde *bruciature™ da freddo;

Odor e sapori enomali ed impropri, sia di origine esterna che interna, che si evidenziano dopo il processo
di scongelamento.

Saranno inollre respinte quelle confezioni di camne fresca confezionata in sottovuoto nelle quali venga n-
seontrats;

-la perdita anche parziale del sotiovaoto per difetio di materiale o per eveniuali lacerazioni dell'mvelucro
pressistenti alla consegna;

-la presenza allinterno invelucro dellsccessivo deposito di slerosith rosso;

Relativamente ai limiti microbiologici il fornitore & richiesta del cliente deve essere in grado di produrre,
la cerificazione comprovante |' esecuzione di analisi di autocontrollo in fase di produzione, dalle guali ri-
sulti la conformita a quanto previste dall'Allegato I del Regolamento n. 2073/2005/CE e n. 1441/2007/CE.
| parametr chimiei, riferiti a residui di sostanze inibenti, contaminanti ammbientali ¢ ormonali, devone esse-
re ricompresi previsti dalla normativa vigente.

Per quanto riguarda I'imballaggio i tagli anatomici dovranno essere conferiti e confezionati sottovaoto se-
condo guanta previsto dai Begolamenti CE n. 852 e 853 del 2004, loro modifiche ed integrazioni e del Re-
golamento n. 1935/2004/CE, sue modifiche ed integrazioni.

1 suddetti taghi anatomici ssranno conferionati utilizzando involuer & materiali dimballaggio conformi alle
disposizion vigenti che ne regolano il loro impiego.,

Per i taghi consentiti vedi in tabella 1,
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Tabella 1 e iy
PREPARAZIONI TAGLI
REALE (bovino adulto)
POLERELE SPALLA (bovino adulto)
, REALE (bovino adulto)
HAMBURGER SPALLA (bovino adulto)
, SCAMONE (bovin adulio)
BISTECCHE CONTROFILETTOFESA(boving adulto)
COSTOLETTE CON LOMBO (suing)
0SS0
BRACIOLE LOMBO (suine)
| REALE (bovino adulio)
SN Aot SPALLA (bovino adulto)
OREIBLUCH GERETTO {bovino adulto)
REALE { {bovino adulto)
SPEZZATING SPALLA (hovino adultn)
RRASATO SOTTOFESA (bovino adulin)
NOCE (bovino adulto)
CUTOLETTE PETTO (bovino adulto)
NOCE (bovino adulta)
SCALOPPE SCAMONEFESA {Bovino adulta)

FESA (bovino adulto)

CAFPELLO DI PRETE (bovino adulto)
REALE (bovino adulto)

REALE (boving adulia)

MNOCE (bovino adalo)

FESONE (bovino adulto)

PUNTA (bovina adulto)

ARROETI FESA (bovino adulto)

COSCIA (bovino adulto)

LONZA (suino)

FESA {sen0)

FESA ({tacchino)

ROAST BEEF | CONTROFILETTO { bovino adulia) |

BOLLITO

L' etichettatura deve essere conforme al d.lgs 10992, al Reg. CE 176002000 & successive modifiche ed in-
tegrazioni; in particolare le scguenti indicazioni, indelebili, facilmente visibili, chiaramente leggibili, de-
vono cssere riporate dircttamente sugl imballagei primar (involucr per sotto vizoto) o su una ctichetta
inseritavi o appostavi in forma inamovibile:

a) Denominazione della specie e relativo taglio anatomico,

b} Stato fisico: congelato o fresco;

c) Categoria commerciale degli ammau da cui lz carni provengona,

d) "da consumarsi entro ......... ]

e] Modalita di conservazione;

f) Tl nome o la ragione sociale o il marchio depositato ¢ la sede sociale del produttore/confezionatoce,;

&) La sede dello stabilimento di produzione‘confezionamento;

h) La riproduzione del bolle sanitario CEE che identifica il macello ("M™) o il laboratorio di sezionamento
("8");
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i) Data di confemonamento;
3} Sullimballaggio secondario devono essers fissate o stampate una o pid etichette riportanti le stesse in-
dicazioni di cui sopra;
k) Su ciascun imballaggio secondario dovra essere indicato il peso nette;
I} Stato di nascita ¢ di allevamenta;
m) Stato di macellazione e sezionamento;
n) Codice di identificazione dell’animale;
o) Facoltativamente I'ezienda di nascita el ipo di allevamento e la razza, nonché la data di macellazione,
eonsiderandn i tempi defla frollatura ai fini della tenerezza della came.

Le cami congelate, dovranno essere trasportale conformemente alle disposizioni vigenti su automezzi ido-
nei ed autorizzati @ mantenute, per tutta la durata del trasporto, ad una temperatura inferiore o uguzale a -
18°C. Le carnd fresche dovranno essere consegnate allo stato di refripermzione a+7°C.
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CARNE SUINA, CARNE DI AGNELLO (fresca e congelata)
2.1 CARNE DI SUIND

Came suina, fresca o conpelata sezionata in tagli anatomici.

{colore rosa chiare, consistenza pastosa, tessitura compalta, grana fina) o congelata, senza sepni di invec-
chiamento, di cattiva conservarione e di alterazioni patologiche. | grassi presenti devono avere colonto
hianco & consistenza soda. Saranno respinti all'origine @ lombi che presentino sierosita estema unitamente &
flaccidita del tessuto muscolare, sepni di imbrunimento della sexione, colorito giallo-rosa slavato con evis
dente sierosith &, salvo diversa destinazione proposta dal Servizio Veterinario dell' Azienda USL, tutte le
carni suine congelate che all' atio della consegna o durante la permanenza presso le celle frign, evidenzino
le seguenti anomalic:

-Segni di un prepresso scongelamento;

-Tracce anche lievi di muffa sulle superfici;

-Una conservazione allo stato di congelamento superiore al TMC indicato dalla ditta;

~Dssidezione del tessuto adiposo;

-Estese ¢ profonde "brucisture” da freddo;

-Odori & sapari nomali ed improprd, sia di origine esterna che Iinterna, che si evidenziano dopo il processo
di scongelamento.

Devono provenire da animali macellati in stabilimenti abilitati CEE preferendo i suini allevati ¢ macellati
in Italia.

Fermo restando 1a rispondenza dei requisiti merceologici indicati nella preseme scheda i prodotti potranno
provenire anche da Paesi produtton comunitar ed extracomunitari (contingente GATT).

11 sezionamento, il confezionamento e l'eveniuale congelamento, devono essers effettuati in stabilimenti in
possesso di riconescimento comunitario (hollo CEE] nei quali sussiste lobbligo, seconde quanto previsto
dai Regolamenti CE n. 852 e 853 del 2004 e loro modifiche ed integrazioni, della implementazions di pia-
i di avtocontrolle per garantire la sicurezza alimentare del prodotto.

Devono essere prive di osso, senza grassi solidi in superficie (mondatura 2ero) e 1a sezione del lombo deve
essere comispondente esclusivamente a muscoli che hanno per base oszea le vertehre lomban e le ultime
11 vertebre toraciche, con i corrispondenti segment di costole;

I tagli di carme suina fresea, dovranno essere conferiti confezionati sottovuoto secondo le disposizioni pre-
viste dai Regolamcnti CE n. 852 e 833 del 200d, loro modifiche ed integmzioni ¢ dal Regolamento n.
19352004CE, sue modificks ed inleprazioni.

I suddetti tagli anatomici saranno confezionati utilizzando involucri e materiali ¢'imballaggio conformi alle
disposizioni vigenti che ne regolane il loro impiego.

Tagli ammessi: filetio. lonzalombata, carmé.

Le carni congelate, dovranno essere trasportate conformemente alle disposizioni vigenti su antomezzi ido-
nei ed autorizzati e mantenute, per tutta la durata del trasporto, ad una temperatura inferiore o uguale a -
18°C. Le cami fresche dovranno essere consegnate allo stato di refrigerazione a +7°C.

Tipologia richiesta

LOMBO 8/0 E SENZA TRACULO {DETTO FILONE O LONZA) FRESCO

I tagli di lombo senza osso di peso minimo di circa kg, 4 +/-5 % per la lonza frescs; dovranno essere cali-
brati per fettine ed arrosti, completamente rifilato delle parti non proprie (cordone laterale, bardellatisa),
del prasso, tagliato pan prive del “traculo” & confeziongto sotto vuoto,
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2.2 SALSICCIA FRESCA DI PURD SUIND

Deve provenire da uno stabilimento in possesso di riconoscimenio comunitario { bollo CEE ) rilasciato ai
sensi del Reg. CE 852/2004 ¢ Reg, CE 853/2004, Impasto tritato finemente: T0% di carme magra, 30% di
prasso duro, Ben insaccata, senza vuoti o bolle d'aria. Il budello dovrd essere integro in modo da noa per-
metiere la foonuscita dell"impasto alla eottura, priva di irrancidimento e odori sgradevoli.

Non & ammessa 1 "additivazione con nitrati e nitriti.

Relativamente ai limiti microbiologic il fornitore a richiesta del cliente deve essere in prado di produrre la
certificazione comprovante I'esecuzione di enalisi di autocontrolla, in fase di produzione, dalle quali dalle
quali risulti la conformitd a quanto previsto dall'Allegato I del Regolamento n. 20732005/CE. 1 parametn
chimici riferiti a residui di inibenti, conteminanti ambientali e ormonali, devono essere ricompresi previsti
dalln normativa vigente,

Per quanto rignarda 1'etichettatura le seguenti indieazioni, indelebili, facilmente visibili, chisramente leg-
gibili, devono essere dportate direttamente sugli imballaggi (involucri per sottoveoto] o su una etichetta
inserita 0 apposta in forma inamovibile:

a) Denominazione,

b} Ingredienti;

¢) Data di scaderza;

d) Modalitd di conservazione;

¢) Il nome o la ragione sociales o il marchio depositato € la sede sociale del produttore’confezionatore;

f) La sede dello stabilimento di produzione/confezionamento;

g) il marchio di identificazions;

Le carm suine freache conferite, dovranno essere trasportate conformemente alle disposiziond vigenti su au-
tomezzi idonei ed autorizzati & mantenute, per tutta la durata del trasporto, ad una temperatura inferiore o
uguale g +4°C.
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2,3 CARNE DI AGNELLO

CARNE DI AGNELLO FRESCO REFRIGERATO
Caratteristiche
La came di agnella richiesta deve provenire da allevamenti nazionali e nconoscinti dalla CEE, la perzatura
richiesta & quelia intera per le forniture di grossa entitd o in monoporzione per il consumo saltuario che si
pué verificare per le dicte speciali; 1'eta richiesta per la macellazione deve essere compresa tra 100 e 120
giorni di vita,
Inaltre deve possedere le seguenti caratteristiche:

- colore bianco o rosso;

- ponsisbenza molle;

= il taglio & poco resistente, a grana fina, mai marmorizzata;

- odore debole che deorda il Latte, accenna spesso all irrancidimento;

- grasso di copertura raro, grasso inteme bianco,sodo risults giallo zafferano nei malnutriti;

- il colore delle superfici articolard bianco plumbes;

- 1 fesei muscolar, fni, ﬂmci,r;iuuili da tessuto cellulare molls;

il sapore dopo cottura € sciocco o debelmente aromatico.

Inoltre dcw presentarsi con caratteristiche igieniche ottime, con assenza di alterazioni microbiche o fungi-
ne;deve essere priva di sostanza ad azione antibatterica ¢ anabolizzante o loro prodotti di trasformazione,
nonché altre sostanze che 5i trasmettono con la came & possono nuocere alla salute umara,

CARNE DI AGNELLO CONGELATA

Caratteristiche

8i richiamano tutte le caratteristiche emunciate per quello fresco inolire deve essere in possesso dei seguen-

ti requisiti:

- privo di testa, eviscerato completamente, scuoiato;

- gssenza di scottature de freddo, di processi di frmancidimento del grasso e di essiccamento del muscolo;

- trasporto secondo le disposiziond di legge ad una temperaturs massima di -12°C;

- deve provenire éa allevamenti nazionali riconosciuti dalla CEE, in confezione originale con il marchio
del fornitore.

A
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CARNI AVICUNICOLE (fresche congelate € surgelate)
3.1 CARNIAVICUNICOLE

Prodotti: Polli a busto, cosce di polle, anche di pollo, petti di pollo, spiedini di tacchino , petti di tacching,
posteriore di coniglio,

Caratteristiche

CARNI DI COMNIGLIC

Posterior interi, sexionati all'ultima altezza della costola (I° verebra lombare), provenienti da conigli di
produzicne nazionale o comunitaria, macellati e completamente eviscerati, senza fratiaglie, senzs pelle ¢
¢on zampe prive della parte distale. Gli animali devono avere un'etd compresa fra gli 80/100 giomi ed un
peso morto vanienie da 1,2 kg, a 1.5 kg, nen possono appartenere alla categoria dei riproduttori maschi e
femmine. I pasterionr devono presentare s0lo nella cavita del bacino ed attorno al rene il tessuto adiposo di
deposito naterale che sara di colorito btanco latte, di consistenza soda e di dimension modeste; i tessuti
muscolar devono evers eolorilo rosa chiare lucente, T grossi gruppi essere ben rotondeggianti; 1 fasel muo-
scolari delle cosce devono scolpiti @ mostrare profili costituenti la lombata devono uguagliare il profils
della linea longitudinale costituita dalle apofisi spinose delle vertebre toraciche e lombari.

CARNI AVICOLE

I polli a busto e gli alin tagli anatomici da questi derivati devono presentare inequivocabili carattenstiche
di freschezza derivant da una recente macellazione e devono inoltre evidenziare nettamente le caratteristi-
che organolettiche dei tessuti che i compongono siano essi ncopert o pnvati della propria pelle. Pertanto
la cute, se presente, avrd colorito glallo-rosa, consistenza elastica, risulterdh asciutta alla palpazione digitale,
non dowrd evidenziare segni di traumatizmi patiti in fase di trasporto degli animali vivi o durante la macel-
lazione; la pelle inoltre sard prive di bruciature ¢ penne ¢ piume residue. 1 tessuti museolan svranno colori-
to bianco-rose se riferito ai pettorali oppure eolore cucio-castano per quelli appartenenti agli arti postericri;
i museoli avranno congistenza sodo-pastosa, spiceata lncentezza, assenza di urmnidith; se sottoposti alla pro-
va della cottura non porranno in risalto odori o sapori anomali dovuti ad una irazionale alimentazione del
pollame.

Tagli richiesti

5i richiedono polli a busto completamente evisceratl, di peso tra kg.1 e kg.1,2 ed i tagli commercieli, qui
di seguito elencati e denominati, in conformitd al Regolamento n 1 538/1991/CE, rientranti nella classe "A”
secondo i criter] precisatl nel regolamento stesso.

SPIEDING DI TACCHING E/Q POLLO CON VERDURE
Peso unitario da g 80 a g 150,

Ingredicati:

Taechine (sovracoscia) - Pollo (petto)

Verdure {melanzane-peperoni-zucchine) max 10%

COSCEDIPOLLO
Diette anche fuselli, fusi o perine, dovranno essere di perzatura omogenea ed avers un pesa uniforme par &
circa 130/150 g

ANCHE DI POLLO
Denominezione commerciale "sovracosce". Il prodofto verrd conferiio in peszaiura pmogensa con pesn u-
niforme pari a circa 130150 gr., in questo taglio la pelle non dovrd esserc presente in cocesso
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PETTI DI POLLO
Denominazione commerciale "petto con forcella", sezionato a fettine

FESA DI TACCHING i
Dencminazione commerciale "Aletlo/fesa”, intero & sezionato a fettine iy o

3.2 CONIGLI E COSCE DI CONIGLIOD
Condizioni generali

- Le cami di pollame, di tacchino e di coniglio debbono provenire da ammali allevati sul territorio coTmni-
tario, macellati e lavorati in stabilimenti feconosciuti idonei CE. Le carni pertanto debbono cormispondere a
tutte le prescriziont di ordine igienico sanitario e di autocontrollo definite dalic vigenti disposizioni che re-
golano la produgione, il commercio, il trasporto delle camni avicunicole; conformemente pertanto, 2 quanto
riportato dai Regolamenti CE n. 852 e 853 del 2004, loro modifiche ed integrazions;

- devono presentarsi senza zampe, con testa scuciata ed eviscerata con breceia addominale completa reni
in sede, grasso perineale di colore bianco, consistenza soda e quaniith scarsa, fegato € cuore lavati, accetta-
ti a parte ed il psso incluso in guello totale.

Relativamente ai limitt microbiologied il fornitere a richiesta del cliente deve essere in grado di produrre
la cestificazione comprovante l'esecuzione di analisi di autocontrollo, in fase di produzione, dalle quali ri-
sulti la conformitd a quanto previsto dall'Allegato [ del Regolamento n. 2073/2005/CE, 1 parametri chimici
riferiti a residui di sostanze inibenti, contaminanti ambientali e sostanze ormonali, devono essere ricom-
presi tra quelli previsti dalla normativa vigente.

11 sistema di imballaggio usato nella preparazione e nel confezionamento dei diversi prodotti deve garanti-
re il mantenimento dei requisiti igienici, Le sostanze ed | materiali wilizzati allo scopo devono risponderc
a tutte le caratteristiche ed ai requisiti previst dalla vigente normativa,

Le sepuenti indicazioni, indelebili, facilmente visihili, chiaramente leggibili, devono essere nportate diret-
tamente sugli imballaggi primari (involueri per sotto vuoto) o su una etichetta inseritavi o appostavi in
forma inamovibile:

a) denominazione della specie dei relativi tagli e classe di appartenenza (Regolamento n.1538/1991/CE).
b} stato fisico; fresco;

e) “da consumarsi entro™(data di scadenza);

&) il nome o la ragione sociale o il marchio depesitatore ia sede sociale del produttore/confezionatore;

f) la sede dello stabilimento di produzione/confezionamento;

g} la riproduzione del bollo sanitaric CEE che identifica il macells ("M") o il lsbeoratorio di sezionamento
{"5") conformemente a quanto prescritto dai Regolameati CE n. 832 ¢ $53 del 2004, loro modifiche ed in-
legErazion |

h) data di confezionamento;
i) sullimballagsio secondario devono essere fissate o slampate una ¢ pi etichette riportanti le stesse  in-
dicazioni di cui sopra ed inolire il peso netto.

L& carni fresche avicunicole dovranno essere trasportate conformemente alle disposizionl vigenf, su au-
tomezzl idonei ed autorizzati e mantcoute, per tutta la durata del trasporto, ad una temperatura inferore o
uguale a +4°C.

Le cami congelate devono essere mantenute ad una temperatura non superiore a— [2°C; le  carni surgela-
te ad una tempéeratira non superion a -1 8 °C.
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GRUPPO N.4
PESCE (surgelato)
4.1 PESCE
Condizioni generali

Devono essere preparati ¢ confezionati in conformita alle norme vigents, D. Lgs.27/1/92 n, 110, ¢ sucees-
sive modifiche. 1 frasporto deve essere effettuato da automess idonei come da D, Lgs. 27/1/92 0 110, D,
Les n463/95, Reg. CE n.37/2005 e successive modifiche.

Durante il trasparto il prodotto deve essere mantenuto alla temperatura di -18 °C; sono tollerate bre flut-
fuazioni verso I"alto non superion & 3% C.

Le confexzioni devono possedere i requisiti previst dal D. Lgs. 27/1/92 n. 110 e successive modifiche.

In particolare il suddetto articolo specifica che le confezioni devono:

- assicurare protezione delle camtteristiche orpanalettiche e qualitative del prodotio;

= azsicurare profezione da contaminazioni batteriche;

- impedire il pit possibile la disidratazione e la permeabilita ai gas;

- non ceders al prodotio sostanze ad €330 esiranee.

Sulle confezioni devono essere riportate le indicazioni previste dal D Lps. 10992 e dal D, Lgs. 27/1/92
n.J110.

I prodotti non devono presentare segni comprovanti wn avveneto parziale o tofale scongelamento, quali
formazioni di cristelli di ghiaccio salla parte pit esterna delle confezion. 1l prodotto una volta scongelato
non pud essere ricongelato ¢ deve essere conswmato entro le 24 ore.

I prodotti surgelati non devone presentare:

- alterazione di colore, odore o sapore;

= bruciature da freddo;

- fenomeni di putrefazione profonda;

- parziali decongelazioni;

- ammu ffimesnti;

- fenomemni di putrefazione profonda.
1l test di rancidith deve eszere negativo

Tipologia di prodotto
Filetti di Halibwt, Filetti e cuori di Merluzzo, Filetti di Platessa, Filetti di sogliola, Polpo, Palombo, Sep-
pie, Vongole, Cozze ¢ Gamberi

Caratteristiche

Deve provenire da uno stabilimento in possesso di riconoscimento comunitatio (bolle CEE) rilasciato ai
sensi del Reg. CE 852/2004 ¢ Reg. CE 853/2004 oppure extracomunitar a questi equiparati e come tali ri-
conosciuti dalla CEE, nei quali si applicano tutte le modalith di lavorarione e i controlli previsti dalle nor-
mative vigent con particolare riferimento a quelli indicat dai Regolamenti Ce n. 852 & 853 del 2004, loro
modifiche ed integrazioni. Saranao respinte all'origine le fomiture difformi da quanto pattuito, per pezza-
tura ¢ per percentuale di glassatura. La verifica di quest'ultima potra avvenire secondo lé metodiche uffi-
ciali vigenti, mediante campionamento eseguito dagli organi competenti:

- 1a forma deve essere quella tipica della specie;

- Podore deve essere gradevole e divenire apprezzabile dopo scongelamento, non deve sviluppare odord
gnomali;

- In consistenza della carme deve essere soda ed elastica e deve essere valutata quando la temperatura ha
rapriunto quella ambientale;

- il colore del tessuto museolare dovra essere di colorito chinre ed esente da soffusioni di colorite  marro-
ne, 1 prassi non dovranno presentare colorazione giallagtre;

- Il pesce dove cssore eviscerato ¢ quando previsto decapitats e completamente spellato;
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- 1 filetti debbono essere privi di pelle e di lische di cartilagini e di qualsiasi altre parti non
identificabili come filetto. Mon & ammessa la presenza di aleuna spina;

- I tranei dovranno essere o spelleti o con la pelle priva di scaglie.
- I prodotti, ad esclusione delle vangole e del ealamaretti, dovranno essere surgelati a pezzi singoli o inter-
fogliati in maniera tale da poter usare anche un solo pezzo senza dover scongelare intera confezione.

- Le vonpgole dovranno essere sgusciate, di pesca mediterranes & lavorazions nazionale, non saranng ace
pottati prodotti similan, succedaned o sostitutivi,

Relativamente ai Hmiti microbiologici e dell’istamina devono rispondere & guanto riportato nefl® Allegato 1

del Regolamento n. 2073/2005/CE, per quanta i valori di ABVT occome rispeltare quanto previsto dal

Reg. CE 2074/2005.

Al momento della consegna i p]':;ld.ql'tl oggeiio della presente para dovranno essere statt congelati € confe-

zionati al massimo da sei mesi.

TIFI M PESCI

FILETTI DI PLATESSA (senza pelle)

Colore bianco con presenza di entrambi i filetti del pesee (dorsale ¢ ventrale), Glassatura monostratificata
non supetiore al 209 del peso tofale lordo dichiarato sulla confezione. Pezzatura corrispondente alle se-
guenti grammature: 90 g ¢ oltre di peso spoceiclato, e comungue forniture con pezzature omogenee: [ filet-
t di platessa scongelati sono confezionati in cartoni da 5/10 kg contenenti i filetti allo stato sfuso con i si-
stema LO.F. Saranno respinte all'origine le conferioni in cui 1 filetti evidenzino a nudo, cioé dopo lo scon-
pelamento, intensa colomzione gialla, oppure sia apprezzabile odore emmoniacale, o altr odori e sapori

disgustos] prnsa e dopeo la cotlura.
FILETTI E CUORI DI MERLUZZO (varieti : padus morhua, gadus aeglefinus) F{_;;,'E’;’:';':
FILETTI DI HALIBUT, SPTGOLA, ORATA, TRIGLIA, PALOMEO ':_j',li e
23 .,
POLPO b ﬁ"..;,;f_.
SEPPIE E CALAMARI Rt o
B o
VONGOLE E COZZE a1 T g 7 irtagiie
L=V RS L .llu i
WUH I.-r I'-Hu

GAMBERI

FREPARATO PER INSALATE DI MARE E RISOTTIL

Le singole confezioni dovranmo essere originali e sigillate dal produttore, 1 materiali di confezionamento utiliz-
i debbono soddisfare tutte le norme igieniche vigenti. I veicoli impiegati per il trasporto delle forniture de-
vOno €ssere autorizzati al trasporto dei prodotti itici congelati e devono garantire la conservazione della tempe-
ratura prevista (inferiore o uguale a -153°C) per tutta 1a durata del trasporto. L etichettatura deve essere confor-
me alla normativa vigente (D.L.gs. n. 109/92, sue modifiche ed integrazioni e D.M. 27 marzo 2002 e successive
modifiche ed integrazioni). L'utiizzo di peses surgelato deve comungue fipurare in un documento accompa-
gnatorio del pasto recante anche I'identificazione dell’zzienda alimentare produttrice.
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GRUPPON.5 '
FORMAGGI-LATTE-LATTICINI E DERIVATI DEL LATTE-BURRO- BUDINI-UOV A
PASTORIZZATE-UOVA FRESCHE

CARATTERISTICHE GENERALI E MERCEOLOGICHE

I formagpi 51 possono raggrappane in:

# Fonmaggi freschi: hanno subito un brevissimo (Caprini) o breve (Crescenza; Robioline ece) tempo di
stagionatura. Contengono molti batter lattici, responsabili della fermentazione del lattosio. La caseina &
integra e la sua digestione & & carico del nostro apparato digerente.

» Formagy a media maturazlons: presentanc una ricea microflora lattica o altrd batteri che demoliscono
in parle la caseina (Italico, Caciotte, Gorgonzola, Taleggio, Asiago, Montasio, Fonting, ecc), La quantita
d’acqua & minore di quella dei formagg freschi.

o Formagsi a lunga @,MEEE sono fabbriceti con latte vaccing o anche di pecora (Crrana, Parmigiano,
Pecorino). In tali formaggi non vi sono pit o quasi microrganismi, 1'acqua & molto diminuita e la caseina &
:nmple’ram:n‘b: demolita, eceo perché sono pill diperibili.

« Formagpgi & pasta filata: quesio gruppe comprende M-::zzarnllﬂ, Provolone, Caciocavallo e altri formag-
gi che sono preparati con lalte intero & mentre la mozzarella viene consumata subito, gh alini subiscono un
periodo pit lungs di maturazione, I formaggi pitt “giovani™ hanno pin batter 1attici ¢ pit acqua.

» Formagpi o pasta erbornals; (Gorgonzaola) 17erborinatura & la venatura verde-azzurra, dovuta allo svi-
huppo di muffe. Hanne aroma ¢ sapore intensi,

51 FORMAGGI FRESCHI E STAGIONATI
CABRATTERISTICHE GENERALI E MERCEOLOGICHE
E’ il prodotto della maturazione della cagliata, ottenuta per coagulazione acida o presamica del latte intero
o parzialmente o totalmente scremato, con o senza I'aggiunta di fermenti e di sale, sufficientemente libera-
ia dal sicro di latte,
Le modemne tecoologie per la produzione di molti formaggi impiegeno abitualmente particolari fermenti
latiici
La composizione vara nel diversi formaggi del latte di partenza e della tecnologia seguita,
1 formagei devono essere tutti di prima qualita e scelta, devono possedere tutti 1 requisiti merceologici ed
organclettici propri per ogni singolo prodotto, dovranno essere conferiti al giusto ponto di freschezza ¢
maturazione, senza muffe, senza acariasi o larve di altri insetti, senza coloraziond o altn difetti.
Tutti 1 formagpi devono essere prodotti, per quanto applicabili, in csservanza ai Reg. CE B52 e B53 del
2004 successive modifiche ed integraziond,
%i richiede la consegma di prodotti con almeno il 509 di vita commerciale residua
1l trasporto avwerrh con mezzi idonei {Reg. CE 852) ed i prodotti freschi saranno mantenuti a temperanira
fral*Ced*C, DPE n 32780 Allegata C.
Tutti 1 formaggi difetios o non conformi a quanto indicato nel presente allegato tecnico seranno respint
all"erigine.
L'etichettatura deve essere conforme al D.L.gs 27/01/92 n, 109 e successive integrazioni e modifiche, al
D, Ligs. 58/00 € a quanto previste, per quanto applicabili, ai Reg. CE 352 ¢ 853 ¢ successive modifiche ed
MG Az
In particolarc sono previste le seguenti indicaziond, indelebili, facilmente visibili ¢ chiaramente leggibili:
a} denominazione di vendita,
b) elenco degli ingredienti,
£} quantiti netta o nominale ovvero, nal caso di prodoro contenuto in liquido di governo, quantita

di prodotto sgoceiolato,
d) data di scadenza,
¢) nome o ragione sociale o marchio depositate € la sede del fabbricante nonché la sede dello stabilimento;
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per i prodotti provenienti dagli aliri Pacsi pud essere riportato, in sostituzione del nome del fabbricante,
nome o ragione sociale ¢ sede del confezionatore ovvero del venditore stabilito nelia CEE,

f) modalita di conservarione,

g) dicitura di identificazione del lotto,

h) luogn di origine o di provenicnza, qualora 1" omissione di tale indicazione possa indumre in emore il con-
sumatore cirea origine o la provenienza effettiva del prodotto nei casi previsti dalla normativa vigente,

i) numero di deonoscimento CEE attribuito &llo stabilimento,

Per i prodotti non specificatamente espressi qui di seguito valgono le considerazioni generali,

52 FORMAGGI FRESCHI: TIPO LINEA - TIPO ANNABELLA A

Caratteristiche:
- prodotti da puro latte vaccino fresco,
- devono essere prodott a partire da latte, caglio ¢ sale; Bunvim

i e i SR
i

- non devone presentare gusti anomali ad macidimento o altro; ST BN LYo £6 CATAMR

- devono essere forniti m confezioni chiuse;

- devano rportare la data di confezionamento ¢ scadenza.

Le confezioni devomo ecssere conformi all'ar. 23 del D.Lgs. 10992 e successive medifiche, in monopor-
zioni da g 100 e g 50

53 CACIOTTA FRESCA

Di consistenza sostenuia, resistente alla pressione, al taglio, deve presentarsi asciulta e di colore bianco e
mantenere, dopo il taglio, la forma dello specchio.

La crosta appena accennata di spessore massimo di mm. 1 dovrd essere asciutta, non appiccicosa, priva di
opni serepolatura, e di qualsiasi difetto.

Tl formaggio alla consegna dowré essere perfefiamente conservato e privo di ogni ammaceatura, confezio-
nato in monoporzion da g 100 & g 50.

54 CRESCENZA

Caratteristiche:

= il grasso minimo deve essere il 50% sulla 8.5

- la pasta deve essere compatta e non eccessivamente maolle;

- noa deve presemtare difetti di aspetto, di sapore o altro, dovati a fermentazioni anomale o altre cawse. Le
confezion devono essere conformi all’art. 23 del D. Lgs. 109/92 ¢ successive modifiche, confezionato in
monoporziond da g 100 e g 50,

5.5 EDAMER TEDESCO

Prodotto con lalte intero pastorizzato, formaggio a pasta semi dura deve essere resistente alla pressionc, al
taglio deve presentarsi asciutto e mantenere la forma, confezionato in invelucro tipe cryovac, confezionato
in monoporziond da g 100 e g 50.

5.6 EMMENTHAL
Derivante da latte intero anche se di due mungiture, salatura a secco, confenuto in materia gressa niferita
alla snstanza secca non inferiore al 45%, occhistura omogeneamente distribuita, giusta grandexza & con-
torno ciroolare lucente & umido, pasta consistente gialla chiam liscia, di sapore dolee, stagionatura 3 mesi.
Mot deve presentare difetti di aspetto, di sapore o altro, dovuti a fermentazioni anomale o altre cause; deve
presentare interamente la classica  echiature distribuita in tutta la forma anche se pubd essere pit [requente
nella parte interng; deve essere dichiarato il tipo di prodotto ed il lnogo di preduzione;
Caratteristiche:
- prodetto da puro latte veccino fresco;
- non deve presentars difetti di aspetio, di sapore od altro dovati a fermentazion: anomals ¢ alire cause;
- per 11 Gruviere 1a pasia deve essere morbida fondente, untuesa di colore pagliering ¢ sepore caratteristice
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{forte, tendente al piccante);

- deve essere dichiarato il tipo di prodotto ed il Tuogo di prodoziones,

La denominazione Emmenthal e Sbrinz & riservata ai prodotti svizzeri; quello di Gruyere al prodaotto sviz-
ZOoro &

francess, giusta la Convenzione Internazionale approvata con D.P . 1099 del 18/11/33,

57T FOMNTAL

Caratteristiche:

- prodotte da puro latte vaccine fresco;

- il grasso minimo deve esserc il 45% sulla 5.5.;

- non deve presentare difetti di aspetto, di sapore o altro dovuti a fermentaziond anomale o altre cavse;
- deve essere matura e riportare le dichiarazioni relative al tempo di stagionaturs;

- la denominazions fontal & neervata al prodotto indicato nel DuP.R. 1269 del 30/10/05;

- confezionato in monoporziom da g 100 & g 50,

58 FONTINA

Caratteristiche:

- prodotta da puro latte vaccing fresco;

-1l grasso minime deve essere il 45% sulla 5.5,

- non deve presentare difetti di aspetto, di sapore od altro dovuti a fermentazioni anomale o altre cause;
- deve easere matura ¢ riportare le dichiarariond relative al tempo di stagionatura;

= la denominazione fontina & riservata al prodotto indicato nel U R, 1269 del JVTIN53,

- confezionato in moneporzioni da g 100 ¢ g 50.

59 GORGONZOLA

Formaggio tipico (D.P.R. n]269 del 30 ottobre 1965); prodotto da puro latte vaccino fresco: il grasso mi-
nimo deve essere 11 48% sulla 8.5.; non deve presentare difetti di aspetto, di sapore o altro dowuti a fer-
mentazioni anomale o altre cause.

Dieve essere gorgonzola dolee o muffa prigia; 1a pasia deve avere aspetto compatto e non troppo molle; de-
ve essere fresco e non avere subito processi di congelamento & scongelamento, monoporzioni da g 100 e g
0,

510 GRANA PADANOD

Caratteristiche:

- formaggio a denominazione di origine, D.P.R. n. 1260 del 30/10/1955;

- il grazso minimo deve essers il 32% sulla 8.8

- non deve presentare difetti di aspetto, di sapore o altro, dovati & fermentazioni anomale o alire ceuse;
- nen deve presentare difetti interni tipo occhiature della pasta dovate a fermentazioni anomale o altre;
- non deve presentare difetti estemni tipo marcescenze o altro;

- stagionatura non inferore 0 9 mesi e riportare dichiarazione dguardante il tempo di stagionatura;

= deve riporare sulla crosta il marchio a fucco “Grana Padano™,

- deve essere idones ad cssere grathugeato;

— confezione:. forma intera, 1/2 forma, W di forma, confezioni monoporziond grattugiato di g 10
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511 ITALICO TIMO BEL PAESE
Caralteristiche:
- formaggie predeotto da pure latie veccine fresco 4 pasta molle unita, deve presentare pasta di colore gial-
lo pagliering, morbida, crosta sottile, regolare e pulita, deve avere sapore dolce. Grasso su sostanza secca
non inferiore al 48%0. Maturazione da 6 a § settimane, Caratterizzato da diversi nomi brevettati e coagula-
zione in piceole partite.
Inolire, non deve presentare difetti di aspetto, sapore od aliro, dovuti a fermentazioni anomale o altre cau-
se;
= deve essere venduta in conferion come da D, Loso 271/92 o, 109 & successive modifchie;
- deve presentore buone caratteristiche microbiche,;

La ditta concorrente potrd sotloporte la propria specialith con comrispondente nome brevettato e deposita-
to, con 1Mindicazions della percentuale di sostanza prassn. Il prodotto deve essere minturo e riportare le
dichiarazioni relative al tempo di stagionatura. Confezionato monoporziont da g 100 e g 50,

512 MOZFARELLA / FIORDILATTE

Caratieristiche:

- prodotta a partire da solo latte vaccing fresco o pastorizoato ed inoculato con fermenti attici termofili;

- 1l grasso minime contenuto deve essere il 44% sulla 8.5,

- deve presentare buone caratteristiche microbiche;

- non deve presentare gusti anomali dovuti ad inacidimento o altre;

-1 gingoli pezzi devono essere interi e compatti;

- dovrd avere forma tondepgiante, ovoidale od a treccia ¢ la pasta dovra essere morbida, bianeo-
paglierina;

Le conferioni devono essere conformi all’art. 23 del D, Lgs. 10992 ¢ successive modifiche.

8i richiede in confezioni monoporzioni di g 100 & di g 50/60 ed in pani per pizea da Kg 1.

513 PAERMIGIANO REGGIANG

Caratleristiche:

-1l grasso minimo deve essere 1l 32% sulla 5.5

- non deve presentare difetti di aspetto, di sapore o altro, dovuti a fermentazioni anomale o altre cause;
- non deve presentare difetti interni tipe occhiature della pasta dovute a femmentazioni anomale o altro;
-non deve presentare difetts esterni Gpo marcescenze o altng;

- stagionatura non inferiore & 12 mesi e riportare dichiararione rignardante il tempo di stagionatura;

- deve riportare sulla crosta il marchio a fuoco “Parmigiane Reggiano™;

= deve avere umbdita del 29% con upa olleranza di +- 4;

- il soefficiente di maturazione deve essere 33,8 con una tolleransa di +/- &,

- deve essere idoneo ad essene gramoglato A BT

- confezione: forma intera, % forma, % di forma, confezioni monoporzioni grattugiato d: g 1[.3‘.-' “--'f;*.
514 RICOTTA fore -J |'
Caratteristiche: \ ?//
- deve essere prodotia in buone condizioni igieniche; ‘H.._‘J

- nion deve presentare sapore, odore o colorazion anomale;

- deve essers fornita in recipienti chinsi, puliti ed idonei al trasparto,

- le confezioni devono riportare le dichiarazioni specifiche relative al tipo di pru:l-utm;
Si richiede:

- ricotta romana, neotta plemontese ed alire;

-gonfezioni da Kg le o Kg 2 e monoporzioni da g 50 e g 100.

e “Tﬂ‘m
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515 ROBIOLA “onggn 7: e 5o : k‘;a;’é S
Fﬁﬁtﬂlﬁ latte vaccino fresco; e M

- il pragso minimo deve essere il 0% sulla §.5.;

- Ia pasta deve essere compatta e non eccessivamente molle;

- e deve presentase difetti di aspetto, di sapore o altro, dowati a fermentazioni anomale o alire cause;
- deve essere venduta in confezioni come da D). Lo 277192 n.108;

- deve presentare buone carattenstiche microbiche e nel limili previst dalla normativa vigente;

Le conferioni devono essere conformi all’art.23 del D, L.vo 109/92 ¢ successive modifiche.
-oonferioni monoporzioni da g 30 e g 1040,

£16 STRACCHINDO

Ottenute da Iatte vaccino intero, pasta molle, cremosa, cupolare sulla superficie di taglio quale test di giu-
k]

matarazions, coloriio Manco-bumo,

Grasso su soslanze secca non inferiore al 45%. confezioni monoporzon da g 50e g 100,

517 TALEGGID

Ottenuto da latte vaccino di forma parallelepipeda quadrangolare del peso di kg, 1 ,700-2,200. Deve pre-
sentare crosta sottile, morbida, leggermente osata, pasta unita di colore bianco paglienno, sepore legger-
mente aromatico, maturazione non inferiore a 6-7 settimane.

Caratteristiche:

- prodotto da puro latte vaccino;

- il grasso minimo deve essere il 48% sulla 5.5.;

- la pasta deve essere competla € non eéccessivamente molle;

- non deve presentare difetti di aspetto, sapare od altro, dovuti a fermentazioni anomale o altre cause;

- deve essere venduta in confezioni come da D, Lovo 277192 n. 109 ¢ successive modifiche;

- deve presentare buone caratteristiche microbiche (vedi tabelle limiti di contaminazione microbica);

la denominazione taleggio € riservaia al prodotto indicato nel D.P.R. 1269 del 30710/55.

- conferioni monoporziond da g 50 e g 100,

518  ARIACGD

Deve essere di provenienza italiana, di prima qualith. La pasta deve essere di colore bianco o leggermente
pagliering con un’cochiatura marcata ed irregolare; la crosta sottile ed elastica; il sapore delicato & grade-
volo.

E" victata ['onggiunta di coloranti & conservanti.

La stagionatura deve csserc inferiore ai due mesi.

Dieve essere preconfezionato in carta o film plastici ed imballato m cartoni chiosi;

Caratteristiche:

— prodotto da puro |atte vaceino;

= non deve presentare diferii di aspetio, sapore o alito, dovuti 3 fermentazioni anomale o altre cause,
~confezioni monoporzion da g 50 c g 104,

£1%9 RAGUSANO

Caratteristiche:

— prodotto da puro latte vaccino fresco

— il grasso minimo per il formaggio destinato al consumo da tavola non deve essere inferiore al 40%, per
quello con stagicnatura saperiore a mesi 6 non deve essere inferiore al 38%:;

— non deve presentare difetti di aspetto, di sapore o altro, dovuti a fermentazioni anomale o altre cause

— deve essere maturo e riportare Je dichiarazioni relative al tempo di stagionatura;
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secondo la necessith relativa alla tabelle dietetica, deve essere fomite Ragusano semistagionato (5-6 mesi)
o stagionato (B-10 mesi). 51 ricords che la denominazione Repusano & rservata ai prodotii indicati nel
DF.R. n*1269 del 30/10/ 55;

520 FOERMAGGI CONFEFLIONATI IN MONOPORZIONE

Le caratieristiche dei formaggi porzionati devono corrispondere in tutto alle caratteristiche dei prodotti in-
teri sopra descritt; devono essere costituiti da un unico pezzo o una wnica fetta e confezionati i sottovuo-
to o in atmosfers modificata o altro confezionamento idoneo a garantire s conservazione igienica del pro-
dotto, Ogni pezzo dovri riportare in etichetta le indicazioni del punio ETICHETTATURA ( vedi sopra).
Diovrd essere indicata |2 denominazione di ongine tipica,

Per 1 prodottl di piccole dimensioni confezionati individualmente e successivamente imballati insieme &
sufficiente che il bolle sanitario sia apposto sulla conflezlene multipla,

La descrizione di quest prodotti non va confusa con i formaggini ¢ le sottilette che nen sono deserint in
nessuna parte del merceologicn, in quanto esclusi.
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LATTE E DERIVATI

LATTE

5.21 LATTE FRESCO PASTORIZZATO { intero, parzialmente scremato, scremato);
LATTE FRESCO PASTORIZZATO DI ALTA QUALITA® (intero)

All'aspetto de presentare colore opaco, bianco tendente debolmente al giatlo, sapore doleiastro, gradevole,
edore leggero e gradevole

Caratteristiche:

1l latte crudo deve provenire da allevamenti conformi ai Regolamenti CE n. 852 e 853 del 2004 c al
DML 185/1991. 1 latte non deve, in oznd caso, presentare tracee di antibicticl o di conservaatl (es.; ac-
qua ossipenata), né di additivi di aleun tipo,

1l trattamento termico ed il confezionamento devano essere conformi a quanto previsto dalla normativa vi-
gente in materia Regolamente CE n 833 del 2004 e successive modifiche ed integraziond
Le confezioni devono presentarsi integre, prive di ammaccature e sporcizia superficiale,

Relativamente ai limitl microbiologici il latte fresco pastorizzato, essere conforme, & quanto previste dalle
normative vigenti (Repolamento n. 20732005/CE, Reg. CE 1041/2007, Legge 03.05.1989, n. 169, D.M.
09.05.1991, n. 185 e successive modifiche ed integrazioni) & deve provedire da stabilimenti di trattamento
riconosciut ai sensi del  dei Repolamento CE n. B33 del 2004 e successive modifiche ed inteprazioni, In
particolare il latte pastorizzato deve soddisfare le norme microbiologiche, previste dall' Allegato I del Re-
golamento n. 2073/2005/CE ¢ n, 1041/2007.

L’etichettatura deve essere conforme a quanto prevede specificatamente in menio la normativa vigents in
materia. In particolare per la data di scadenz dovrd essere conforme al Decreto del Ministero delle Politi-
che Agricole e Forestali del 24,07, 2003,

Il trasporto deve essere effettuato nei termini previsti dalla legge, in condizioni igienico-sanitarie inecce-
pibili, alla temperatara di 0°C / + 4°C ¢ con un mezzo di trasporto idoneo, alln temperatura massima di +
%°C. Confezioni a perdere da It 1.

522 LATTEUHT - INTERO - PARFIALMENTE SCREMATO - SCREMATO

Dal punto di vista normative si applicane le stesse norme del latte pastorizzato. Sui contenilon deve
essere riportato ben visibile quante & prescritte della normativa vigente.,

Confezione a perdere da [t 1.

523 BURRO

Prodotte richiesto: Burmro di centrifuga

Il burro deve essere prodotto con pura crema freschissima ricavata esclusivamente dal latte di vacca pasto-

rizzato di I* qualitd, sodo ed omogeneo; di colore bianco debolmente pagliering, di odore ¢ sapore caratte-

ristico delicato e gradevole, Non deve presentare in superficie o in sezione agplomerati o vacunli anche di

minime dimensioni.

Deve estere ottenuto dalla crema di lafte vaceino pastorizzeato e cormispondere alla seguente composizione:
-acqua: 11,38 %

-grazso: 87,95 % (non infenore all' 30%4%) -alburmine ¢ lattosio: 0,54 % -ceneri: 0,13 %,

Inoltre all'esame organolettico non deve risultars rancido o comunque alterato e deve nsultare fresco &

non sottoposto a congelamento.

Deve presentare buone carntteristiche misrobiche ned limiti previsti dalla nommativa vigente,

Non devoeno essere presenti additivi (& ammesso solo il sale comune] Confezioni in pani e in monopor-
rioni da 10 g cadauna.
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11 sistema di imballaggio deve garantire il mantenimento dei requisiti igienici; |e sosianze umgpur la co-
stituzione dellimballaggio debbono essere conformi 2 quanto prescrive il DPR. 23.08.1982 n. 777, sue
maodifiche ed integrazione e dal DM, di applicazione, in quanto applicabili € dal Regolamento n
1935/2004/CE, sue modifiche ed integrazioni.

Relativamente ai limit microbiologici questi devono essere conformi a quanto previsto dall’Allegato I
del Regolamento ., 2073/2005/CE e 1041, 2007/CE.

5.24 PANNA PASTORIZZATA O U.H.T.
L'etichetiatura deve essere conforme al DL ps 27/01/92 n, 109 e successive integrazioni e modifiche e al
D.Lgs. 68/00.
Contenuto grasso mindime;
= panna da cecing 2006
panna da montare 30%
Mon devono essere presenti additivi. E' consentito, per il tipo “panna da momare™ |"impiego di gas non
tossici da usarsi come propellente secondo buona tecnica industriale

525 YOGURTMAGRO, INTERO,ALLA FRUTTA (SIA MAGRO CHE INTERO) - CONFEFION DAGE. 115
Tipoe di prodotio richiesto:

Yogurt intern naturale o alla frufta ottenuio da latie fresco vacome; Yogurt parzialmente seremato naturale
o alla frutta; Yogurt magro naturale o alla fretta otteruto da latte fresco vaccino. Dovra avere una scadenza
di almeno 24 giomi posteriore alla data di consegna, tutte le confezioni dovianno avere la medesima sca-
denza e contenere permi specifici (Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus thermophilus ) in quantita non
inferiore a 10 milioni al grammo alls consegna

All"aspetio deve presentare:

-Sapore lievermnente acidulo, ma pradevole; -Congistenza liguida-cremosa; -Colore bum]aue oppure ten-
dente al colore del frutio a cui & stato addizionato. Nella fornitura di yegurt, fermi restando i :;aqms.m mi-
croblologici minimi riferiti al Lactobacillus bulgaricus e Streptococeus thermophilus (1-5 % 10 /g) e le ca-
ratteristiche della confezions (125 ), relativamente alla tipologia “alla frutta® devono essere esclusi § pro-
dotti tra { ewd ingredienti figurino aromi diversi dagli aromi naturali.

Gli additivi devono essere assenti e non devono essere presenli sostanze addensanti nello yogurt magro.
Relativamente alle cariche microbiologiche del prodotto devono essere conformi a quanto previsto
dall'Allegato I del Regolamento n. 2073/2005/CE, -pH: da 3,5 a 4 -Grassi: cirea il 3% per lo yogurt intero
e non maggiore al 1% per lo yogurt magro,

526 DESSERT

“Dressert di latte ¢ uova aromatizzato al limone o crema al imone™ Ingredienti: lalie — zucchero — crema
di latte — uova 119 - latle scremato in polvere — proteine del latte — amido modificato — aroma di li-
mioni.

11 prodotto deve essere di consistenza morbida, gid cotto, pronto per 1'uso. Confezioni monodose.

527 BUDINO

Devono essere stabilizzati per di trattamenti termied tipe UHT e in contenitori sigillati; le dichiara-
zioni

su ogni singole contenilore devono rispondere ai requisiti previst: dal D.P.R. 327/80 dal D L.gs 17/01/92
n. 109 e successive integrazioni e modifiche e al DLgs. 6800, Non devone contenere ingredienti o additivi
non consentiti dalla legge. | budini devono essere stabilizzati per mezzo di trattamenti termici UHT e n-
spondere ai requisiti previsti per le parti applicabile dai Regolamenti CE n. 832 ¢ 853 del 2004,
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528 UOVA PASTORIZZATE

Il prodotto a base di uova di gallina intere, sgusciate e pastorizmte, confezionalo m idones confezioni (es.:
tetrapak da | litro) che deve presentarsi integro, prive di ammacecature, di sporcizia superficiale e da con-
servarsi ad una bernperabira non superiore a +4°C.

Caratteristiche

il prodotto deve provenire da stabilimenti nconosciuti CE ed essere stalo preparato conformemente alle
prescriziond igienico-sanitarie di cui al Regolamento CE n. B33 del 2004 e sne modifiche ed integrazioni.
In particolare il prodotto deve essere stato sottoposto a trattamento termico di pastonzzazione idoneo a
soddisfare | criteri microbiologici sotto riportati.

Requisiti microbiologici

Conformi a quanto riportato nell’ Allegato I del Regolamento n. 2073/2005/CE e suce. modifiche ed inte-

EEEII.EIﬂ.I

Conformi a quanto riportato nell® Allegato [ del Regolamento n. 2073/2005/CE.

L'ente appaltante pud richiedere alla dina appaltatrice una certificazione analitica, avents
periodicitd trimestrale, per la ricerca micmbiologica dei parametn sopra indicati.
Additivi

Aszenti.

Imballaggio

I contenitor wilizzati devono soddisfare tutte le prescrizioni del Regolamento n. 1935/72004/CE, sue modi-
fiche ed integrazioni.

Trasporto

Deve essere effeltuato a una temperatura da 0°C a +4°C.

Etichettatura

Deve essere conforme al DL gs. n. 109/92, sue modifiche ed integrazioni.

£1% UOVA FRESCHE M GALLINA

Le uwova di gallina debbono essere di Cat, A fresche come previsto dal Reg. CE 3892008, Le carstteristi-
che di tali vova sono indicate nell®art. 2 del suddetta Repgolamenta;

Il guscio deve essere perfettamente pulito, regolare nella forma e nelle porosita. Alla speratura la camera
d'aria deve rivelarsi appena accennata ed immaobile (altezza non superiore a 6 mm). L*albume dovra essere
chiaro, limpido, di consistenza gelatinosa, esente da corpi estranei, cosi come pure il tuorlo, che dovrd tro-
varsi in posizione centrale ¢ rimanere immobile, anche se "uove sard sottoposto a rotazione ed apparire
come una massa pid densa con contorni assai vaghi. Alla rothura, le uvove dovranno presentare tuorko intero
con membrana integra e resistente, albume denso e non acquoso, ed avere aspeflo, colore ¢ sapore pamurale
¢ pradevole. Le uova devono provenire da ovaiole alimentale senza antibiotic, con mangimi privi di pig-
menti coloranti per ottenere una maggiors colorazione del tworo.

Vi deve inoltre essere assenza & punt di carmne, macchie di sanpoe ed odori estranei.

81 fehiedono wova di categoria di peso M —medic ¢ che:

«non ¢ontengano residul da concimi chimici ¢ pesticidi;

- nom contengano coloranti artificaali.

Saranno percid escluse le nova che comungue risultino avariate, alterate, sofisticate, adulterate,
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Riferimento normative o
Parametri Limiti o Valori guida biblingrafico
Salmonslla spp Assente in 50 ml (fuorlo) Limiti bibliografici
Salmanella spp Assente in 10 guaci Limiti bibliografici

Tutto cid deve essere riporiato in un quadro analitico completo ed aggromato. 5i richiede aliresi che ven-
gang dichiarate le condizioni minime cui soddisfane gli allevamenti che producono le uova offerte, come
da Reg. CE 5892008,

L& uova dovranno provenire da centri di imballaggio specificamente autorizzali in possesso di riconosci-
mento comunitario ai sensi del Reg. CE 853/2004 e successive modifiche ed integrazioni.

I prodotti dovranno essere bollati a norma di legge.

Le uova possano essere confezionate in piccoli o grandi imbellagg, muniti di fascette o dispositivo

di etichettatura ¢ marchiatura come da Regolamento n. S89/2008, sue modifiche ed infegrazioni.

Se richiesto 1a ditta appaltatrice dovrd forhire una certificazione analitica, con una periodicitd di 3 mesi
cires, di deerca microbiologica di Salmonella che ne attesti I'assenza.

Conservaziome

Le vova della Categoria A non devono subire aloun trattamento di conservazione né essere state refriperate
in locali o impianti in cul la temperatura & mantenuta artificialmente al di sotto di +5°C. Tuttavia, non sonc
considerate refrigerate le vova che sono state mantenute ad una temperatura inferiore a +5°C. durante il
traspario, di una durats massima di 24 ore, oppure nel locale stesso in cui & praticata la vendita al minuto o
in locali adiacenti, purché il quantitativo ivi depositato non superi quello necessario per 72 ore di vendila
ol mimuto nel locale di vendita,

Mella stampigliatura degli imbatlage delle uova dovra essere indicato:

. il codice del centro di imballaggio;

la categona di qualita: Categoria A o fresche

1a categoria di peso ( XL - grandissime, L - grandi, M - medie, 5 — piccole }

la tipologia di allevamento: 0 biologico, 1 all'aperto, 2 aterra, 3 in gabbia

la categoria: extra (fino a 9 giomi dalla deposizione)

la indicazione ™ da tenere al fresco dopo "acquisto™

. la data da consumarsi preferibilmente epiro T.M.C.

Inolire dovri esserei la spiegazione del codice del produttore stampigliato sull 'uove,

1l trasporto della merce deve essere effetiuaio conformemente alle norme vigeuti, con particolare
riguardo al rispetio della temperatura di conservazione del prodotto,

" 8 8 & @
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FRUTTA - ORTAGGI E VERDURE FRESCHI - LEGUMI SECCHI- FRUTTA SECCA

6.1 - PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI IN GENERE
Tipologia del prodotio

Prodotti ortofrutticoli di qualith extra o di prima qualité;
Caratteristiche del prodotto

8i raceomanda uso di prodottl stagionali & non di primizie o produzieni tardive. T prodott devono essers
sani, integri, puliti, privi di parassit, di alterazioni dovate a parassiti, privi di umiditi esterna anomala, pri-
vi di odore'sapore estranei; devono aver ragginnto il grado di maturita appropriato. Sono esclusi dalla for-
nitura 'ortofratta che abbia subito trettamenti teenict o chimici per accelarare o rtardare la maturazione o
per favarire le colorazioni ¢ la consistenza vegetale.

E' auspicabile che la frutta, se sottoposta a frigeconservazione oo bagni conservativi, Sla accompagnats
dalla dichiarazions del trattament] subili mn post-raceolia ¢ inoltee cle ablia un residua di sostanza attiva di
prodotd Atosanitad tendenzialmente inferiore a 0,01 mg/kg. RS SMEIRI BT
Eventuali residul di sostanze attive dei prodotti fitosanitari }\

Eandsll i

A M I .,..l' .Jl‘

Entro i limiti indicati dalla specifica normativa vigente T

Mitrati FaT SAl I'_- "’j S O CATAMLS
Non dovranno essere superati § limiti previst dalla specifica normativa vigente;

Imballaggio

Il sisterna di imballaggio deve garsntite il mantenimento dei requisiti igienici.

L'imballaggic dovra essere costituito da materiali conformi a quanto prescritio dalla specifica normativa
vigente. La merce & intende al netto della tara, gli imballi sene non cauzionali, a rendere a cura e spese del
fornitore, non & accettata la conferone dove venga considerato tara per merce, salvo che ne venga dedotta
a tara,

6.2 VERDURA FRESCA

La scelta del prodotie deve essere effettuata tra le verdure di stagione.

La verdurs deve:

- avere chiaramente indicata la provenienza (sullz bolla di consegna, o sulla documentazione di accom-
pagnamento o sullimballaggio);

— presentare le caratteristiche merceclogiche della specie o varietd nchieste,

— ecssere di recente reccolta, asciutta, priva di terrosita sciolta o ederente, priva di alin corpi o prodotti
ostranei;

—  E5SeTE sana, senra ammaccature, lesioni, alteraziond, attacchi parassitar;

~ essere priva di insetti infestani e di segni di attacco di roditord;

- @ssere omogenea nella maturerione, freschessn ¢ pézzatura a seconda della specie;

— avere raggiunto la maturith fistologica che la renda adatta al pronto consume od essere ben avviala a
maturazione nello spazio di due o ire giomi;

- rispettare i limiti previsti dalla specifica normativa vigente in materia, per quanto riguarda la presenza
di residui di sostanze attive di prodotii fitosanitari;

— essere priva di permogli, per quanto attiene gli ortaggi a bulbo;

- se confezionata nello stesso collo, presentare una certa uniformith per quanto riguarda peso, qualita ¢
calibro, con una tolleranza di pezzi, non uniformi, non saperiore ai 10%4;

— nel caso di prodatii sfusi, presentare una differenza di calibratura, tr il pezzo pil grosso e guello pit
piceolo, non superione 8l 20%.

Ditre alle caratteristiche generali sopra elencate, faluni prodotti devono possedere le specifiche di qualith

previste per ghi stessi dagli specifici regolamenti CE e gli imballi devono sempre essere preferibilmente

nsovi,

Etichettatura: Conforme al D.L.gs n. 30672002,
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La scelta del prodotto deve essere effettuata tra la frutta di stagione.
La frutia deve essere del tipo extra o di prima qualith ed in particolare deve rispondere ai seguenti requisiti:

— avere chiaramente indicata la provenienza (sulla bolla di consepna, o sulla documentazione di
accompagnemento o sullimballaggio);

—  deve presentare le caratteristiche merceologiche della specie o vaneti nchieste;
assere omogenea od uniforme per specie e varieta;

—  essere maturn fisiologicamente e non solo commercialmente, in maniera da essere adatta al prooto con-
sumo od essere ben avviata a maturazione nelle spazio di due o tre giomni;

—  CREASPE pAnA, senzEa ammaccatures, lesiond, alteraziont ed attacchi parassitari;

—  essere priva di insett infestanti ¢ di segni di attaceo di roditori;

ESSEre OMOEENea per maturazione, freschezza e pezoatura;

— essere pulits e priva di corpi estranei,

— essere inderme da difetti che possano alterame i caratteri organoleitici; non presentare tracee di - appas-
simento e'o di alierazione anche incipients;

— rispettare 1 imits previsti dalla specifica normativa vigente in materia, per quanto riguarda la presenza
di residud di sostanze attive di prodotti fitosanitar;

— essere furgida, non bagnata artificialmente, non trasudante acqua i condensazione in seguito ad mm-
provviso shalzn termico conseguente alla permanenza del prodotie in celle frigorifere, ne presentare -
brasioni meccaniche o maturazione socessiva;

— se confezionata nello stesso collo, presentare una certa uniformitd per quanto riguarda peso, qualita e
calibro, con una tolleranza di pezzi, non vniformi, non supeniore al 1084

—~  nel caso di prodotti sfusi, presentare una  differenza di calibratura, tra il pezzo pil grosso e quello pid
piccoln, nom superiore al 200,

Oltre alle carattedstiche generali sopraclencate, taluni prodotti devono possedere le specifiche di qualith
previste per gli stessi daghi specifici regolamenti CB ¢ gli imballi devono sempre essere preferibilmente

nuovi,
TR
P Sty
AGRUMI fer ['
!;- ol / i-ll“'f
b4 ARANCE %5 ("/"
Caratteristiche minime Wi =
Le arance devono essere: e

- intere & sane, vale a dire senza ammaccature, lesioni o alterazioni e senza aftacchi di erigine parassitaria,
Quando & espressamente previsto dalle camtteristiche delle singole eateporie, sono consentiti difetti di
buccia, ben cicatrizzati, di varia origine, purché non compromettano 1"aspetto generzle e la conservazione
del prodotto sino ol momento del consume;

- esenti da ogni danno o alterazione esterna e da irizio di “asciutto” interno prodotii dal gelo;

- pulite, cioé prive di ogni impurith ed in particolare di fumaggini e di residui visibili di antiparassitari;

- prive di umidith estema anormale (non & stimata tale quella dovuta a condensazione nel caso di prodotti
refrigerati);

- prive di odori /o sapori anormali. E' ammessa, luttavia, la presenza di odor causati da agenti conservan-
ti utilizzati in conformith alle dispesizioni comunitarie in materia.

I fruiti devono avere uno sviluppo ed un grado succhering sufficienti. La maturazone deve essers tale da
consentire il trasporto ¢ le operazioni connesse e da permetters la buona conservazione del prodotto fing al
mercato di comsumo.
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Classificazioni e tolleranee

Le arance classificate in questa cetegoria, oltre a rispondere ai requisiti minimi, devono presentare le carat-
teristiche delle varieta. Purché non pregivdiching 1"aspetio generale e la conservazione dei frutti, sono -
tavia ammesst: un lieve difeito di colorazione; un lieve difetio di forma; lievi difetti superficiali
dell’epidermide, come leggere rameggiature argentate, rugginosity, eco..; lievi cleainzzati dovuti a cause
meccaniche.

Tolleranze

a) di qualitd: in ciascun imballaggio o partita & tollerato al massimo il 10%6 in numero o in peso, di frutt
con be caratteristiche della catepora IT;

b) di calibro: in ciascon imballapgio & tollerato al massimo il 10% in numero, di frutti del calibro immedia-
tamente supeniore o infenore a quello indicato.

Calibrazione

Le arance sono calibrate in base al diametro, misurato nel punto di massima grossezza. [l diametro minimo
& fisgato a 53 mm.

Colorazions

La colorazione deve essere guella tipica delle vanetd. Una tolleranza di colore verde chiara che non deve
superare 1/5 della superficie totale del frutto ¢ ammessa temuto conto dells varieta e dell’epoca di raccolia.

6.5 LINIONI

Caratteristiche minime

I limwond devono essere;

- interi e sani, vale a dire senza ammaccature, lestoni ed alierazioni e senza aitacchi di origine parassitaria.
Quando & espressamente previsto dalle caratteristiche delle singole categorie, sono consentiti difetti di
bucciz, ben cicatrizzati, di varia origine, purché non compromettane ['aspetio generale € la conservazione
del prodotto sino al memento del consamo;

- esenti da ogni danno o glterazione esterna ¢ da inizio di “asciutto™ nterno prodotti dal gelo;

- puliti, cioé privi di ogni impurita ed in particolare di fumapgini e di residui visibili di antiparassitari:

- privi di wmiditd esterna anormale; non & considerata tale quella dovuta a condensazione nel caso di pro-
dotti refrigerati;

-privi di odor /o sapori anonnali. B ammessa, tattavia, la presenza di odori cansati da agenti conservant
utilizzati in conformitd delle disposizieni comunitarie in materia,

1 frutti devono avere uno sviluppo ed un grado di maturazione sufficienti, devono essere 1ali da consentire
il trasporto ¢ e operazioni connesse e da permettere la loro buona conservazione fino al mercato di con-
SUm,

Classificazioni ¢ tolleranze

I limoni classificati in questa categoria oltre a rispondere ai requisiti minimi devonoe presentare le caratte-
ristiche della varieth. Purché non pregiudichino 1'aspetto generale ¢ la conservazione dei frutti, seno tutta-
via ammessi: un lieve difetto di colorazione; un lieve difetto di forma; lewi difetti superficiali
dell*epidermide, come legpere rameggiature argentate, rugginositd, ecc..; lievi cicatrizzati dovuli a cause
meecaniche.
Toleranze
) di qualith: in ciascun imballaggio o partita & tollerato al massime il 10% in numero o in peso, di fruty
con le caratteristiche della categora 11;

b} di calibro; in ciascun imballaggio o partita ¢ tellerato al massimo il [0% in numero, di fretti del calibro
immediatamente superiore ¢ inferiore 4 quelli indicat, nel caso di raggruppamento di tre calibri.
Indipendentemente dalle tolleranze di cw sopra, & ammesso come massimo il 20% di frutd privi di rosetta
come unico difetto.
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Calibrazione

I limoni sono calibrati in base al diametro misurato nel punto di massima grossezza. 1l diametro minimo &
fissato a 45 mm. per |a categoria Extra, [ e IL

Colorazione

La colorarione deve essere normale per il tipo varietale, Tenuto conto dell’epoca di raccolta e della zona di
produzione, sono ammessi fruiti con coloraziones verde chiara, ma che corrispondono al contenuto minimo
in succo, 1 limoni del tipo *verdelli™ possono avere una colorazione verde, purché non sia scura.

6.6 MANDARINI

Caratteristiche minime

I mandarini devono essers;

- interi ¢ sard, vale a dire senza ammaceature, lesioni ed alterazioni e senza attacchi di origine parassitaria.

Sono consentiti difetti di buccia, ben cicatnzzati, di varia erigine, purché non compromettano 1"aspetio pe-

nerale & la conservazione del prodotto sino &l momento del consumo;

- esenti da ogni danno o alterazions esterne  da inizio di “ascutto” intema prododti dal gelo;

- puliti, cioé privi da ogni impurita, &l in particolare di fumaggini & di residui visibili di antiparassitars,

- privi di umidith esterna anormale; non & considerata tale quella dovula a condensazione nel caso di pro-

dotti refrigerati;

- privi di odori &' sapen anormaly. B ammessa, tttavia la presenza di odon caasati da agenti conservanii

utilizzati in conformitd delle disposizioni comumitaric in matera,

I frutti deveno avere uno sviluppo ed un grade zoccherine sufficienti. La maturazione deve essere tale da

consentire il trasporto e le operazioni connesse ¢ da permettere Ja buona conservazione del prodotto fino al

mercato del consume,

Classificazioni e tolleranze

I mandarini classifeati in questa categoria, oltre a rispondere ai requisiti minimi, devono presentare le ca-

ratteristiche tipiche della varietd. Purché non pregindiching 1"aspeiio generale e la conservazione dei fruthi,

sono tuttavia ammessi: un leve difetto di colorazione, fevi difetti superficiali dell’epidermide, come leg-

gere rameggiature arpentate, ragginosita, eoc., lievi difetti cicatrizzati dovuli & camse meccaniche.

Tolleranze

a) di gualitd: in ciascun imballaggio o partita & tollerato al massimo il 10% in numero ¢ peso di frutti con
ke caratteristiche della categoria I1;

b di calibro: in ciascun imballaggio o partita & tollerato al massimo il 10%, in numero di frutti del calibro

immediatamente superiore o inferore & quello o quelli indicatl, nel caso di rggruppamenti di tre calibri

indipendentementc dalle tolleranze, di cui sopra ¢ ammesso come massime il 20% di fratti privi di rosetta.

Calibrazione I mandarini sono calibrati in base al diametro. [1 diametro € fissato a 45 mm. per 1 mandazini

comunt Wilking, Satsuma ¢ 4 35 mm. per Clementine e Monreal.

Colaraziomne

La colorazione deve essere tipica della varieta s almeno 213 della superficie del frutto.

6.7 CLEMENTINE - MAPO - MANDARINI - MIACAUA

Caratteristiche minime

I frutti devono essere:

- interi € sani, vale a dire senza ammaccature, lesiond ¢ alterazioni ¢ senza attacchi di ongine parassitaria.
Sono consentiti difetti di buccia, ben cicatrizzati, di varia origine, purché non compromettano 1*aspetio ge-
nerale & la conservazione del prodotto sino al momento del consumo;

- esenti da opni danno o alierazione esternz e da intzio di “mal secco™ intemno, prodotti da gelo o da pro-
fungats conservazione;

- puliti, ciod privi di ogni impurith ed in particalare di fumaggini ¢ di residui visibili di antiparassitari;

- privi & umidith esterna anormale (non & stimata tale quella dovuta a condensazione nel caso di prodatts
refrigerati);

- privi di odord ¢ sapon anormali,
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- potramio essere sotfopost alla “deverdizzazione™, Questo procedimento & permesso solo a condizione
che gli altri caratteri organclettici naturali non vengane modificati € devr effettuarsi sotto controlle delle
autoritd competenti dei vari passi. 1 frutt deverdizeati dovranno presemtare la colorazione tipica sulla tota-
lita della superlicie.

I frutti devono avere uno sviluppo o un grado zuccherino sufficienti. La maturazione deve essere tale da
consentire il trasporto € le operazioni connesse e permettere la buona conservazione fino al mercato di
CONSUM,

Classificazioni e tolleranze

I frutti di questa categoria devono essere di buona qualitd. Essi devono presentare la caratteristica tipica
della varietd, tenmto conte del periodo di raccolta e della zona di produzions.

Calibrazione

La calibrazione ¢ determinata dal diametro della sezione massima normale dell'asse del frutto,

Sono esclusi § frutti per i quali i diametn siano inferion &1 seguenti minimi: 35 mm.

Colorazione: la colorazione deve cssere quells tipica della varsetd su almeno 2/3 della superficie del frutto
I frutti devono presentare le caratteristiche tipiche della varietd, tenuto conto del periodo di raccolta ¢ dolle
zone di produzions.

Il contenuto in succo & espresso dal rapporto a1l peso del frutio @ quello del swcco, estratto a mezzo di
una pressa a mano, Per tutte le categoric & ammesso che i frutti deverdizzati siano sprovvisti di calice.

1 firuiti classificati in questa cateporia, olire a rispondere ai requisiti minimi, devona presentare le caratteri-
stiche tipiche delle varieth. Purché non pregiudichino 1"aspetio generale e la conservazione dei fruiti, sono
futtavia ammessi; un leve difetto di colorazione, levi difetti superficiali dell*epidermide, come leggere
remeggiature arpentate, rapginosita, ecc., lievi difetti cicatrizzati dovuti a cause moeccaniche.

Tolleranze

a) di qualitd: in ciascun imballaggio o partita & tollerato a massito il 10% in nemero o peso, di fruiti con
le caratteristiche della categoria 11;

b) di calibro; € tollersto, in ciascun imballaggo o partita, al massimo il 10%, n numero, di frutti del cali-
bro immediatamentes superiore ¢ inferiore a quello o guelli indicati, nel caso di raggruppamento di tre cali-
bri. Indipendentemente dalla tolleranze di cui sopra € ammesse come massimo il 20% di frutli privi di ro-

setta. .-

Acidith: =5 g/ misurali in acido citrico. 'F'”:""""",:'“.'":"f;,ﬂl“ I_,E‘_:-I _h,?-.
- '_'_L ._;_:'.;-;-.- 1' o bk ____} s __"‘*.I_
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1 frutti devono esgere: \ 1'.;-\-.",.-?_;'_"':'//

- interi e sani, ciod senza alteraziond, lesiond & senza alinechi parassitan,
Cuando & espressamette previsto nelle carstteristiche delle singole categorie, sono consentiti difeth di va-
ia origine, purché non compromettano |'aspetio e la conservazione del prodotto sino al momento del con-
SLIOTHY .

- puliti, vale a dire privi di ogni impuritd ed in particolare residui di antiparassitar;

- non umidi; 'umidita presente sui frutti in uscita da ambienti refrigerati pon costituisce difctto;

- privi di odori e sapon anommali.

1 frutti devono essere raccolti a mano e gquando hanno raggiunto un grado di maturasione tale da consentire
il trasporto & le operaziont connesse e perrmetters la buond conservazione fino al momento del consumo,
Classificazioni ¢ tolleranze

Le albicocche di questa categonia, oltre a nspondere alle carattensbiche mimme, devono presentare le ca-
ratteristiche tipiche della vaneta.

E' ammesso sulla buccia solamente uno fra i sepuenti difetti, purché non sia pregiudicato 1*aspetto ¢ la
conservazione del frutto e la polpa sia priva di qualsiasi deterioramento:;
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lieve difetto di forma e di sviluppe, lieve difetto di colorazicone, lieve ammaceature, lieve bruciatura, lieve

screpolatura.

Quando il difetto =i presents in forma allungata non pud superare 1 ¢m, di lunghezza; quando si presenta

diversamente non pud coprire una superficie maggions di mezzo centimetro quadrato,

Tolleranze

a) di qualitd: & tollerato in ciascnn imballaggio, il 10%, in numeno o peso, di albicocche con caratteristiche

della categoria IT;

b) di calibro: & tollerato, n ciascun imballaggio, 1 10%, in numero o in peso, di albicocche supenon @ in-

ferior di 3 mme al calibro indicato.

L’insieme delle tolleranze di qualita e di calibro non pub superare il 15%, in numero o 1n peso.
Calibrazione

Le albicocche sono calibrate in base al diametro, misurste dal punto di massima grosseza, La calibrazione

& obbligatoria per le categonie Extra ¢ [ fecoltativa per la categoria IL

Per la categoria 1 e, anche per la categoria I, il calibro minimo ¢ fissato a 30 mm. di diametro,

E’ richiesta una pezzatura di calibro equivalente al peso di g 50 o 75 con le tolleranze sopra descritte, ma

consegnate distinte per peso. S

Le confexiond di albicocche possono presentarsi | ;

1. inuno opid strati separati fra lorm L

2, -alla nnfusa ad eccezione della cateporia extra.

69 ACTINIDIE (kiwi) *

I fruiti devono presentare buceis ml.agra epunto di intersezione ben ::ln:atrl.'zzam

La palpa deve essere di giusta consistenza, profumata, saporita e senza alterarion: da parassiti  vegetali,
animali o da virus.

La pezzatura non deve essere inferiore ai 45 mm, di diametro e ai 60 g. di peso unitario.

Calibraxione

a, Calibro minimo categoria extra g 0

b. Calibro minimo categorial g 70

¢, Calibro minimo categoria I g 65

R.5.R.: misurato per mezzo del rifrattometro, deve presentare valori superior al 9.5%.

6.10 ANGURIA
I frutti devono presentare buccia integra, senza specchi. La polpa deve essere di giusta consistenza profu-
mata, saporita e senza alterazioni da parassiti vegetali, asimali o da virus.

611 BANANE

I frutti devono avere una forma tipica, con picciole integro, la buccia di colore giallo deve essere intera ¢
SCTFA aTmaccature.

La polpa, soda e pastosa, non deve presentare annerimenti né sttacchi da crittograme o parassiti animali.

Il sapore del frutto deve essere gradevole ¢ non allappante, evidente sepno di immaturitd,

Tl peso medio ¢! compreso tra 145 - 175 g+ il calibro tra 40-50 mm,

12 CACHI
I frutti devono presentare buccia integra e calice ben inserito. La polpa deve essere di giusta consistenza,
profumata, saporita e sénza allerazioni di peragsiti vegetali, animali o da virns,
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REGIONE SICILIANA
AZIENDA SANITARIA PROVINCIALE
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CATAH]A R CATANIA

ALZIEMDR SANITARIA J!WHEH'.I

DIFARTIMENTO I FREVENZIONE

[L0.C. Servizio Tgiene Alimenti ¢ Nofrizioms gt GOALEMR
frEiE .
613 CILIEGIE £ i 8 -:::_-1.1_-" =
Caratteristiche minime gl s a;“:l'.?_:_'j;_:;,{_'r;'m. e
L o e II._'EI"‘.\,";_' i |
Le ciliegie devono essere: gt SN |

- fresche;

- intere ¢ sane, vale a dire prive di ammaccature, lesioni, brociature, alterazioni e di qualsiasi attacco di o-

riging parassitaria, non danneggiate dalla grandine e dal gelo;

- pullite, cioé prive di ogni impurii ¢ in particolare senza aleona traceia di insetticidi e di anticrittopamici;

- sode & consistenti, in relazone alle varietd,

-non urmide, I'umidith presente sui frutti in uscita da ambienti refrigerati non costituisee difetto;

- prive di odori e sapon anormali;

- provviste di peduncaolo.

Alla raceolta i frutti devono esgere sufficientemente gviluppati ¢ ad un grado di maturazione tale da con
sentire il trasporto ¢ le operszioni connesse ¢ da permetiers la bucna conservazione fino al mercato di con-
sumo. Classificaziond e tolleranze: Le ciliegie classificate in questa eategoria, oltre a rispondere ai requisiti
minimi, devono presentare le caratteristiche tipiche della varieta. Rispefto ai frutti della categorn Exira
possono presentare un legpero difetto di forma e di colorazione.

Tolleranee

g) di qualitd; in ciascun imballaggio € tollerato il 10% in peso, di ciliegie non rispondenti alle caratterist-
che della categoria, ma che non presenting difetti 1ali da pregiudicare la conservazione del prodotto si-
no &l momento del consumo ¢ non siano passete di maturith. Nell'ambito di questa tolleranza € am-
messo un massime del 4% di frati spaccati o bacati;

b) di calibro: in ciascan imbailaggio ¢ tollerato il 10% in peso, i ciliegie non nispondenti al calibro mini-
mo previsto, ma mai inferiore ol 13 mm. per { frutti delle varietd precoci e a 15 mm. per i frutti delle
altre vearieta.

L'insieme delle folleranze di qualita e di calibro non pud esscre superiore al 15% in peso.

6.14 FRAGOLE

I frufti devono essere:

- interi, senza ammaccature

- prowwisti del calice o di un breve peduncolo verde & non disseccato (ad eccexione delle fragole di bosco);
= RET;

- esentl da attacchi di insetti e da tracee di malattie;

- puliti, in particolare esenti da ogni impurita o residuo visibile di antiparassitan;

- freachs, non lavati;

- privi di umiditd estema anormale;

- privi di odore o sapore cstranci;

1 Trumi devono essere stali raccolti @ mano e con cura, ed avere raggiunto uno sviluppo complelo ¢ nonmng-

le.

1 grado di maturarione del prodotio deve essere tale da consentire il trasporto e le operazioni connesse &

tale da rispondere alle esigenze commerciali del luogo di destinazione.

1 frutti di quesia categonia devono essere di buona qualiti:

- POSSONOD essere meno omogenei per quanto concerne le dimensioni, la forma e "aspetto;

- per quanto riguarda la colorazione, possono presentare una piccols punta conica biznca;

- devono essere praticamente esenti da tema,

Tolleranze

2) di qualith: 10% in numero o peso di fragole non rispondenti alle caratteristiche della categoria, ad ecce-
zione dei frutti visibilmente avaniati o notevolmente danneggiati.

b} di ealibro: 1029 in mnumero o peso di fragole, per ogni imballaggio non rispondente alla calibrazione mi-
nima stabilita per la eateporia ed il gruppo di varieti.
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DIPARTIMENTO D PREVENZIONE
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La calibrazione & effettuata sul diametro massimo della sezione normale all”asse del frutto.
Le fragole devono avere il seguente calibro minimo: Categ. “Extra™

- vanett 4 frubte grosso 30 mm. 25 nm.

- varieth a frutto piccole 20 mm. 15 mm.

Tuttavia, per i prodatt: della cateporia I commercializzati dall*inizio della campegna fino al 5 giugno, il ca-
libro minime per Ja varieti a fretto grosso & ridotto a 18 mm.

815 MELE

Caratteristiche minime

le mele devono cesere:

- intere ¢ sane, vale a dire senze ammaceature, lesiont e alterazioni e senza attacchi di orgine parassitaria,
Quando & espressamente previsto nelle caratteristiche delle singole categorie, sono consentiti diferti sulla
buceia di varia crigine, purche non compromettane I'aspetto generale & la conservazions del prodotto fino
al momento del consumo,

- pulite, cioé prive di ogni impuritd ed in particolare senza residul visibili di antiparassitari;

- non wmide, "umiditd presente sul fruttl in uscita da ambienti refrigerati non costituisce difetlo;

- prive di odar e/o sapori anormali.

Classificazioni e tolleranze

Lz mele classificate in questa categoria, oltre a rispondere ai requisiti minimi, devono presentare le cargite-
ristiche tipiche della varietd, Rispetio a1 fratti categoria EXTRA & ammesso un leggero difetto di colora-
zione ¢ di forma ed il peduncole pud essere dannepgiato.

Sono anche ammessi, purché non siano pregiudicati "aspetto generale e la conservazione del frutio e pur-
ché la polps sia priva di qualsiasi deterioramenta, difetts della buccia, quali per esempio lieve colpo di
grandine, leggerissima ammaccaturs, leggera bruciatura dovata al sole o a trattamenti, leggera traccia di
attacco di insetti o di malattia, lievizsima lesione purché cicatrizzata.

CQuando i difetii harmo forma allungata non devono supesare § 2 om. di lunghezza; quando si presentano
diversaments non possono superare 1 om. quadrato di superficie tranne che per 1 difetti denivanti da Tie-
chiodatura, ¢he non possono occupare una superficie supenors: & 0,25 em. quadrati.

Calibrazione

a. Calibro minimo categoria exira mm, 70

b. Calibro minino categoria [ o I mm. 65

Residuo secco rifratiometrico (R.5.R.): deve presentare valor minimi del 12%.

Tollcranze

a) di qualitd: in ciascun imballaggio & tollerato il 10% in numero o in peso di mele con le caratteristiche
della categoria I1; nell*ambito di questa tolleranza & ammesso un massimo del 2% di frusti bacati o guasti;
b) di calibeo: come per Ia categoria EXTRA.

L’ insieme delle tolleranze di qualitd e di calibro non pud superare il 13% in numers o in peso.

Criteri di colorazione P

Secondo la colorazione, le varicta di mele possono essere classificate in quatiro gruppi: .’:-'3_"’." '
Gruppo A - varicta rosse '-.- Jé |
Categoria I almeno %4 della superficie del frutto di colorazione rossa \i#y Fe Ll )
VARIETA": Red Delicius, Red Stayman, Stark Delicius, Starking, xS
Gruppo B - varietd di colorazione rossa mista AR -GATCAN
Categoria I: almena 1/3 della superficie del frutto di colorazione rossa B o, 36 ans Saiid
VARIETA® : Delicins comune, Jonathan Gy S IRECORC B GAY i

Gruppo C - vaneta striate, lepgermente colorate
Categoria | : almeno 1/10 della superficie del fruto di colorazione rossa strisia
Gruppo IV - altre veretd.

3l
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616 MELONE
I frutti devono presentare buccia integm, senza spacchi
La polpa deve essere di giusta consistenza, profumata, saporita ¢ senza altcrazione da parassiti vegetali, a-
nimali o da virus. B.5.R.; misurato per mezzo del rifrattometro, deve presentare valon superioria [ 13%.

Sono ammess: lievi difett:

= di forma;

— di colorazione (non & difetto una colorazione pallida della parte della buccia del frutto che & stata a
contatto con il suolo durante la crescita)

= lepperi difetti della buccia dovuti a strofinamento ¢ manipolazioni

— liavi screpolature cicatrizzate attorne al peduncolo di lunghezza inferiore ai 2 cm, che non

raggiungano fa polpa.

Il peduncole nel caso di frutti appartenenti a varietd in cui esso non 81 distacca, non deve essere di lun-

ghezza superiore 2 2 cm per le vanietd Charentais, Ogen e Galis e a 5 ¢m per gli altri meloni, e deve co-

munque sssere presente ¢d intero.

617 PERE

Caratteristiche merceologiche

Le pere devono essere

- intére ¢ sane, vale a dire senza aimmaccature, lesioni od allerazioni e senza attacchi di origine parassitaria
Cmando & espressamente previsto nells caratteristiche delle singole calegorie, sono consentiti diferti sulla
buccia di vania origing, purché non compromettano 1"aspetto generale ¢ la conservazione del prodotto fino
il momento del consumo;

- pulite, cioé prive di opni impurita ed in padticolare senza residod visibili di antiparassitart;

- non wmmide, |"'umidita presents sui frotti in uscita da ambienti refrigerati non costituisce difetto;

- prive di odori e'o sapori anomali.

Classificazioni ¢ tolleranze

Le pere classificate in quesia categoria, olire a rispondere ai requisiti minimi, devono presentare le caratte-
ristiche tipiche della varietd ¢ non devono essere grumose. Rispetto ai frutti della categoria Extra ¢ amimes-
so un leggero difetto di colorazione e di forma ed il peduncolo pub essere danneggiato. Sono anche am-
messi, purché non siano pregindicati 1'aspetto generale ¢ la conservazions del frufto e purché la polpa sa
priva di qualsiasi deterioramentao, difetti sulla buccia, quali ad esempio lisve colpo di grandine, lepgerissi-
el

ammaccatura, leggera bruciatura dovuta al sole od a trattamenti, leggera traceia di attacco di insetti o &
malattia, lievizsima lesione purche clcatnzzata.

Quando tal difetti hanno forma allungata non devono superare i 2 cm. di lunghezza; quando si presentano
diversamente non possono superare 1 cm. quedrsto di superficie, tranne che per 1 difetti derivanti da Tie-
chiolatura, che non posseno occupare una superficie superiore a (0,25 em. quadmii

Tolleranze

a) di qualitd: in ciascun imballageio & tollerato il 10% in numere o peso di pere con le caratieristiche della
categoria I1; nell’ambito di questa tolleranza & ammesso un massimo del 2% di frutti bacati o guasti;

b) di calibro: in ciascun imballaggio & tollerato il 10% in numero o peso di pere del calibro immediatamen-
te inferiore o supenore a quells indicato.

L'insieme delle tolleranze di qualitd e di calibro non pud superare il 15% in numero o peso.

e ”
I" I

GEnET ;.". ﬁ\ir-':Ew'-f-' ol ':--':'--l:ﬁ""'l:!'IL

iz

ASP Catania - Via 5. Maria La Grande, 5 (95124 Catesis
Codice Fiscale & Farfa WA 0472128877
UL . C. Servizio Igions Aliment e Metrizican
Via Tevmre, 39 - Fraz Ceren - 23027 - San (rreporis i Cotands (CT) - Tel. 0952544010147 143 = Posia PEC wiani per. ppet it



BEGIONE SICILIAMA
AZIENDA SANITARIA PROVINCIALE

ASP .
CAT&NIA i CATANIA

ATIEHDA E.LHITAHIL !l'l:l-'i'I'HEH.lE

DIPARTIMENTO DI PREVENZIONE
LLO.C. Bervitio Tgione Aliment ¢ Nutrizione

Calibrazione B
Le pere sono calibrate in base al diametro, misurato nel punto di massima grossezza. [l calibro minimo per
le diverse categorie ¢ fissato come segue:

Extra I
Varietd a frutto grosso mm, 60 mm. 55
Altre varietd mm. 55 mm, 50

Non & obbligatorio attenersi ad alcun ealibro minimo per la commercializzazione di pere estive.

618 PESCHE

Le pesche ¢ le nettarine devono esgers:

- intere ¢ sane, vale a dire senza ammaceature, lesioni e alterazioni e senza attacchi di ongine parassitaria,
(Quando & espressamente previste nelle carstteristiche delle singole categorie, sono consentiti difetti sulla
buccia di varia erigine, purché non compromettanc I'aspeito generzle ¢ la conservazione del prododto si-
no al momento del consumo;

- pulite, cioé prive di ogni 1.=:|:|punt$. od in particolare senza residui visibili di antiparassitari;
- non umide; I'umidita presente sui frutd in uscita da ambienti refrigerati non costituisce difetto;
- prive di odori ¢ sapori anormali.

I frutti devono essere raccolii @ mano ¢ con cura & quands hanno raggiunto une sviluppo sufficiente ¢ un

grado di maturazione tale da consentire il trasporto e le operazioni ad esso connesse ¢ da permettere la

buona conservazione del prodotto fino al mercato di consumo.

Le pesche e le nettarine classificate in questa categoria, olire a rispondere ai requisiti minimi, devong pre-

sentare le caratteristiche tipiche delle varietd, tenendo conto della zona di produzione. Rispetto ai frutti

della categoria EXTRA & ammesso un leggero difetto di colorazione e di forma. Sono anche ammessi -

purché non siano pregindicati 1'aspetto generale ¢ la conservazione del frutto e purché 2 polpa sia priva di

qualsiasi deterioramento - difetti sulla buccia, quali ad esempio heve colpo di grandine, leggenissima am-

maccatura, leggera bruciatura dowata al sole o trattamenti, leggera traccia di attacco di insetti o di malattia,
lievissima lesione purché cicatrizzata.

CQuando tali difesti harno forma allungata non possono superare un centimetra di lunghezza; quando si

presentanc diversamente non possono superare mezzo centimetro quadrato di superficie

Tolleranze

a} di qualith: & tollerato in ciascun imballeggio il 10%, in numero o in peso, di pesche con le caratteristiche

della categoria I1;

b) di calibro: in ciascun imballaggio € wllerato il 10%, in numero o peso, di pesche supeniori o inferiori al

calibro indicato, di tre millimetri,

L'insieme delle tolleranze di qualith e di calibro non pud superare il 15%, in numero o in peso.

Le pesche e le nettarine sono calibrate in base al diametro, misurato nel punto di massima grossezza, se-

condo la malas-agueute-. e By

%0 millimetri & pii =AAAA o
da 80 a 90 millimetri =AAA (=

da T3 a 80 millimetri =AA z

da 67 a 73 millimetri =A i

da 61 a 67 millimetri =B ¥

da 36 a 61 millimetri =C Ly =

da §1 a 56 millimetri =T

Sonn accettati tutte le cultivar commervializzate ad esclusione delle primizie, dei frutti conservati oltre il

periodo tipico di stagione e dei prododti per I"industria.

Peso richiesto; frutti da g 120-150,
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619 UVA DA TAVOLA i
Caratteristiche minime: '
=1 grappoli ¢ gli acini devono essere:

- 5ani, ciné senze attacchl di malattie o di inset;
- puliti, vale a dire privi di ogni impuritd ed in particolare di residuai di antiparassitan ¢ di polvere;
= non wrnidi; Pomiditd presente sui grappoli inuscits da ambienti refrigerati non costituisce difetto;
- privi di odore eo sapore anormali,

Gl acini, inolire, devono essere:

- interi, ¢ciod con la buccia non lesionata né spaccats;

- ben attaccati al raspo,

La colorazione particolare dovuta al sole, ma non le bruciature di eccessiva insolazione, non costituisce di-
fetto. 1 grappoli devono essere raccoltl con cura & quando hamno raggionto un grado di maturezione suffi-
ciente tale da consentire il trasporto e le operazioni connesse e da permettere la buona conservazione fino
al mercato di consume.

Classificazioni e tolleranze

L uve da tavola classificale in questa categoria, oltre a rispondere ai requisiti minimi, devono presentare
grappoli con la forma, lo sviluppo ¢ la colorazione tipici della varietd, teouto conto della zona di produzic-
ne. Gli acini devono essere consistenti, ben attaccati al raspo e ricoperti per quanto & possibile, della loro
pruing; possono essers di grandezza un poco meno uniforme e distribuiti meno regolarmente sul mspo -
spetto a quelli della categoria Extra. [ grappoll possono presentare un leggero difetto di forma e di colors-
zione e sono emmesse sugli acini leggere brociature di sole che interessano solo la buccia.

Tolleranze

a) di qualith: in ciascun imballaggio & tollerato il 10% in peso, di grappoli al di sotto delle caratteristiche
della categoria, ma adatti al consumo;

b} di calibro: in ciaseun imballageio @ tollerato i 10% in peso di grappoli non rispendenti al calibro della
cateporia ma mai inferiore a 100 g per le varicts ad acino grosso ed a 75 g per le variets ad acino piceelo.

L insieme delle tollersnze di qualitz e di calibro non pud superare il 15% in peso.

Calibrazione Le uve da tavola sono calibrate in hase al pese del grappolo.

6.200 SUSINE

Caratteristiche minime

Le susine devono essere:

- intere e sane: vale a dire senza lesioni, ammaceature, alterazioni & senza attacchi di origine parassitana.
Quando & espressamente previsto nelle caratteristiche delle singole categorie, sono consentiti difetti sulla
buccia, purché non compromettanc ["aspetio esterno ¢ la conservazone del prodotto fine al momento del
COTISETIL,

- pulite, viod prive di impurith ed in particolare residui visibili di antiperassitari;

- non wmide: Mumidita presente sui frotti in uscita da ambienti refrigerati non costituisce difetto;

- prive di odor e sapon anormali,

Classificazioni e tollernnre

Le susine classificats in questa categoria, oltre a dspondere ai requisiti minimi, devono presentare le carat-
teristiche tipiche della varieth, Risperto ai frurt della categoria Extra & ammesso un leggero difetto di colo-
razione e di forma ed il peduncolo ]:lw':u essere danneggiato o pud mancare, purché il suo distaceo non abbia
procurato lesioni, Sono anche ammessi difetti sulla bueeia, purché non siano prepiudicati 1°aspetto penera-
le & la conservarione del fratto, quali, ad esempio, lepgerissima ammaccaturs, traccia d'attacchi d'insett
superficiale e cicatrizzata, legpere bruciature dovute al sole, screpolature cicatrizzate per le varieta “Reging
Claudie dorate™,

Quando questi difetti hanno forma allunpata non devono superare in lunghezza un terzo del diametro,
cioé se il diametro & di em. 3 il difetto pud aggiungers al massimo 1 em. di lunghezza,
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Tolleranze

a) di qualith: in ciascun imballaggio é tollerato il 10%, in numero e in peso, di susine con le caratteristiche
della categoria I1;

b} di calibro: in ciascun imballagglo & tollerato il 10%, in numero ¢ in peso, di susme del calibro immedia-
tamente inferiore o superiore & quelle indicate, L'insieme delle tolleranze di qualiti e di calibro non
pud superare il 15% in numero o peso.

Calibrazione Le susine sono calibrate in base al diametro, misurato nel punto di massima grossezza

E' vietata la commercializzazione di susine con diametro inferiore & 25 mm.

ORTAGGI A FOGLIA DA INSALATA - LATTUGHE - INDIVIE - SCAROLE - RADIC-
CHIO - RUCOLA

CLASSIFICAZIONE,
ORTAGGI A BULBO: Aglio, cipolle, pomi.
ORTAGGI A RADICE.: Carote, barbabietole, rapanelli.

ORTAGGI A FOGLIA/COSTA.: Cavoli, verze, coste, spinaci, bietole, prezzemolo, sedano, indivia, lattu-
ga, cicoria, catalogna, fnocchi.

ORTAGGI A FRUTTO: Pomodori, zucche, zucchine, melanzane, peperoni, cetrioli.
ORTAGGI A FIORE: Cavolfior, broceoli, carciofi,
ORTAGGL A SEME (LEGUMI): Fagioli, fagiclini, piselli, fave lenticchic,ceci.

621 AGLIO

Gili agli classificali in questa categoria devono essere di buoma qualita.
Devonoe essere;

- dhi forma abbastanza regolare. garl B d g
Posaono presentare; '
- rigonfiamenti de sviluppo vegetativo anormale;
- piceole lacerazioni della tunica esterna.

I bulbilli devono essere sufficientemente serrati.
Tolleranza di qualita; il 10% in peso non rispondenti alle caratteristiche della categoria, ma conformi &
quelli della Cat. IL

E' ammesso 1°1% massimo in peso di bulhi con germogli visibili.

622 ASPARACG]T

Calibrazione ¢ Omogeneiti dei calibri

a) Calibrazione secondo ka lunghezza

La lunghezza dei turioni deve essere;

- superiore a 17 cm per gli asparagi lunghi

- compresa tra 12 e |7 cm per gli asparagi corti

- compresa tra 12 e 22 cm per gli asparagi della caicgoria 1T, disposti nell'imballaggio a strati ma non in
mazzEl

- inferiore a 12 cm per le punte di asparagi
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I turioni degli asparagi bianchi ¢ violetli possono avere una lunghezza massima di 22 em, quelli degli aspa-
ragi violettitverdi di 27 cm.

by Calibrazione secondo il diametro.

I diametro del turiond & quello della sezione presa a meta della lunghezza,

Il diametro minimo e il calibro sono fissati nel modo seguente:
Il calibro minimo & di 53 mm per tutte le categorie.
Presenlazione:

1. In mazzi di lunghezza, diametro e peso uniforme

2. A strati uniformi nell'imballaggio

6.21 CARCIOFI

I capolim devono essere:

- di aspetto fresco, in particelare senza aleun sepno di avvizzimento;

- interi;

- gani, in particolare esenti da parassiti ¢ da alterazioni che ne pregiudichino la conservazione e la comme-
stibilita;

- puliti, in particolare esenti da impurith ¢ de opni residuo visibile di anfiparassitars;

- privi di odore e sapore estranet.

I capolini di questa categoria devono essere di buona qualith. Essi devono presentare forma normale e tipi-

ca della varietd ed in relazione a questa le brattee centrali devono essere ben serrate. Inoltre 1 fasei della

parte inferiore non devono presemtare un inizie di lignificazione.

Essi possono presentare unicamente i seguenti difstti:

- lievi alleraziond dovute al pelo (screpolature];

- ligvissime lesioni,

Tolleranze

a) di qualith: [0% in numero di capolind non rispondenti alle caratteristiche della categoria, ma idonei al

CONSUTN,

b} di calibro: per ogni imballaggio & tollesato al massimo in numero di capolini non rispondenti alle nomme

di calibrazione. Tuttavia, essi devono cssere classificati nella categoria di calibrazione immediatamente in-

ferione

o superiore, con un diametro minimo di 5 ¢m. per i capolini classificati nella categoria di calibrazione mi-

nima (cm. 6x7.5). Per i carciofi della vareta *“Poiveade” o “Bougeet™ non & ammessa alcuma tolleranza di

calibro.

I capolini sono sogpetti ad una calibrazione determinata da.] diametro della sezione massima normale

all"asze del capaling.

La seguente scala di calibrezione & obblipaioria per i capolini della categoria “Exira™ e I?, facoltativa per

quelli della categoria 117;

diametro da cm. 13 ed oltre;

dismetro da em. 1] inchasi a cm. 13 esclus;

diametro dd ca.® inclusi a cn.l 1 esclusi;

diemetro da oo 7,5 inclusi a cm.9 esclusi;

diametro da cmod inclust a cm 7,5 esclusi.

.24 CAROTE

Caratteristiche minime

le carote devono esseres

- 5ane, cioé senza attacchi di origine parassitaria ¢ senza lesion o allerazioni che possano comprometiere
la conservazione fino al momento del consumao;

- pulite, vale a dire prive di tracce di terra, polvere, residul antipamassitan ¢ i diserbanti e di ognd impuriti;

= prive di odorl e sapor anomali;

- prive di umidita esterna eccessiva ed asciugate dopo Ieventuale lavaggio.
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Comungue sono escluse le radici con segni di ammollimento, biforcate, legnose, germogliate, spaceate.
Classificazioni e tolleranze

Categoria I: Le carote di questa categona, olire a rispondere alle caratteristiche minime, deveno essere in-
tere, fresche e con la colorazione e le caralledstiche lipiche della varista.

Tolleranze

a} di qualitd: & tollesato, in ciascun collo il 10% in peso di carote non dspondenti alle norme di qualitd.

b di ealibre: & tollerato, in cizscun collo il 10% in peso di carote non rispondenti alle norme di calibrazio-

ne.

Le tolleranze di qualiti e di calibro, in ciascun collo, non possono complessivamente superare il 13% in
PEsE.

Calibrazione

Le carote sono calibrate in base sl diametro (misurato nel punio di massima grossezza) o in base al peso
senza collo, La calibrazione deve essere effettuata come scgue:

1} perle carote novelle e le varieta piccole: o
- il calibro minimo & fissato m 10 mm di diameteo o § gr, di peso; J{:};;-_-;n i
- il calibro massimo & fissato in 40 mm di diametro o 150 gr. di peso; 15 '
2} per le carote a radice grande: u—[
- il calibro minimo ¢ fissato in 20 mm di diametro o 50 gr. di peso. nr-sn‘ A am“

=5 -;I".-I W \\31 f.-"'
6.25 CAVOLFIORI fai “I ' -|'-' 1.|: “'«;;
Caratteristiche minime BE007 SN GRESORST: I CATANE
- di aspetio freseo;

- interi e sani, cipé senza lesiond o alleraziond e senza attacchi di origine parassitaria;

- quando & espressamente previsto dalle caratteristiche della categoria, sono consentiti lievi difetti di veria
origine, purché non compromettano la conservazione del prodoito sino al momento del consumo;

- puliti, vale a dirc privi di tracee di terra, di polvere, di residul di concimi e di antiparassitard, e di ogn
altra impurita;

- mon hagnati;

- privi di odor efo sapori anomali.

Categorie ¢ tolleranze

I cavolfiori appartenenti & questa categoria, oltre a rispondere ai requisiti minimi sopra elencati, deveno
presentare le caratteristiche tipiche della varietd ¢ devono essers di grana sermata.

Sano esclusi da questa catcgoria cavalfion che presentano mecchie {esempio: colpi di sole), foglioline
nell'infiorescenss, ammaccature e danni cauvsati dal gelo,

Per i cavolfiori presentati “affogliati” e “coronati™ | foglie devono essere fresche.

Tolleranze

a) di qualita; & tollerato 1! 10% in rumero di cavolfiori con carstteristiche della categoria I1;

b) di calibro: come per la categoria Exira,

L’insieme tolleranze di qualita e di calibro non pud superare il 15% in rumero.

1 cavelfiori sono calibrati in base al diametro, misurato nel punto di massima grossezza, Il diametro mini-
mo & fissato a |1 ceatimetri.

La differenza fra il calibro minimo ¢ massimo delle inflorescenze contenate in uno stesso collo non deve
comungue superare i 4 centimetn.

6.25 CAVOLL CAVOLI DI BRUXELLES, CAVOLI CAPPUCCI
Caratteristiche minime

I cavoli e le verzs devonio essers;

= inter;
- sani, cacnti da attacchi parassitan ¢ crittogamict;
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- di aspetto fresco;

- senze foglie imbratiate.

Categorie

[ cavoli devono avere le sepuenti caratteristiche: il torsolo deve essere tagliato al di sotto dell"inserzione
delle prime foglie; il taglio deve essere netio © non comprendere alcuna parte della pianta; devono essere
compatti @ ben chiusi secondo le vanets; devono essere esenti da danni causati dal gelo.

Sono ammesse piceole laceraziond e ammaecature delle foglie esterne,

Tolleranze

Il 10% in peso non rispondenti alle caratieristiche della categoria,

Calibrazione _
Cavoli primaticei: peso unitario mimmo 350 g
Altri cavoli: peso unitario minimo 500 g

p_"':_'-'-r"-ﬂ-:_-'fli'_"_i Flyn, "
626 CETRIOLI : ,_.C':' i r;;‘_l
I cetrioli devono essers: -qu:‘l.i:!l:: f“_.,! ;:'Hi LB
= di buona qu-ﬂiltﬁ; a5 2 LTS 3 o
- sufficientemente turgidi; o
- di forma, aspetio ¢ sviluppe tipici della varicta, i)
Sono ammessi i seguenti difetti: :'::‘.

- leggero difetto di forma & sviluppo; i)
- leggero difetto di colorazione e dell"epidenmide; "
- leggerissime ammacceatire;

- legpera curvatura,
Tolleranze
Il 10%% innumero o peso non rispendenti alle caratteristiche della categoria,
Peso minimo Peso massimo
Cetrioli in pieno campo 180 2 200g
Cetrioli in serra 250 g 290 g

6.27 CICORIA E BIETOLA
Debbono cordsponders ai requisiti generali per le verdure.

628 CIPOLLA

Caratteristiche minime

- intere & gane, senza lesioni e senza attacchi parassitar. Quando & espressamente previsto nelle caratteri-
stiche della categora, sono consentile leggere lesioni superficiali ¢ asciutte purché non pregiudichine la
conservazione del prodotto fing &l consumo;

- pulite, vale a dire prive di terra, di residui di fertilizzanti ¢ antiparassitari e di ogni altra impurita;

- ezenbl da dannd causati dal gelo;

- non bagnate o ecoessivamente umide;

- prive di odori o sapon enomali.

Classificazione ¢ tolleranze
Le cipolie di questa categoria, olire a nspondere alle caratteristiche minime, devoneo presentare la forma e
la colorazione tipiche della varieth, devono essere compatie e resistenti al tetto, non germogliate, senza ri-

ponfiamenti.

Lo stelo non deve essere rigido; 1l cluffo radicale deve essere molto ridotto; tattavia per le cipolle fresche &
ammesso un ciuffo radicale pit sviluppate. Sono ammesse leggere screpolature della tunica estema. Per le
cipolle conservate non costituisce difetto la mancanza della tunica esterma del bulbo, purché non sia supe-
riore a un terzo della superficie.
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Tolleranze

a) di qualita: in clascun colloe & tollerato il 10% in peso di cipolie della Cat. 1T

b) di calibro: in ciastun collo ¢ tollerato il 10% in peso, di bulbi inferiori o superion al massimo del 20%
al calibro indicato.

Le tolleranze ¢i qualitd e di calibro, in clascun collo, non possono complessivamente superare il 15% in
peso, fermo restando che ciascuna tolieranza non deve, separatamente, essere superiore al 10%.
Calibrazione

Le cipolle devono essere calibrate in base al diametro, misurate nel purto di massima prossezza.

11 ealibro minimo & fissato in 10 mm

6.29 FAGIOLI FRESCHI

MNella scelta delle varieth coltivate, sono da preferire quelle di selezione tradizionale locale.

8i dehiedono fagioli tondi od ovali, di colore uniforme.

Sono considerat difetti: fgioli macchiati, non privati del baccello, frammentati, screpolati; in presenza di
corpi estranei: steli, flament, baccelli.

Si richiedono fagioli “poco difettosi” cioé fagioli che hanno un numero complessivo di undt difettose non
superiore al 5% sul peso del prodotto, “molto uniformi™ ciog almeno 1"80% in peso del prodotto deve esse-
re costituito da unita del calibro prevalente intomo ai 4 mim di ampiezza, ad “elevato grado di interezza”™,
ciod il 75% in peso & rappresentato da unith sostarzialmente intere.

630 FAGIOLINI

Caratteristiche minime

-1 fagiolini devono essere:

- inters,

- gani { salvo restando le disposizioni particolan per ciascuna categaria);
- di aspetto fresco;
- puliti, in particolare csenti da impurith o residuo visibile di entiparassitari;

- privi di odore &/o sapore estranei;

- privi di umiditi esterna anomala.

- tali da poter essere spezzati facilmente a mano (sole per | fagiolini mangiatutte);

- praticamente esenti da macchie provocate dal vento o da opni altro difetto;

- i semi devona csscre poco sviluppati, ed essere tener in relezione alla varieta. [ baceelli devono essere
chiusi.] fagiolini devono aver raggiunto un sufficiente sviluppo. Lo sato del prodotto deve essere tale da
consentire il trasporto e le operazioni connesse, da permettere [a buona conscrvazione fino &l laogo di de-
stinazione ¢ tale da rispondere alle esigenze commerciali del Tuoge di destinazione.

Classificazione ¢ tolleranze

a) fagolini filiformi:
i fagiolini di questa categoria devene essere di buona qualita,
Devono essere turgidi @ teneri ¢ prosentars la forma, la colorazione e lo s‘ﬂluppu:n tipici della varieta.
Sono tollerati un leggero difetto di colorazione, semi poco sviluppati e fili corti e poco resistenti.

b) fagiolini altri: i fagiolini di questa categoria devono essere di buona qualith, presentare la forma, lo svi
huppo, e la colorazione Upici della varieta.
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Tolleranee
Per i fagiolini non rspondenti alle norme, sono ammesse 1olleranze di qualith e calibro riferite 4l contenuto
di ognd imballaggio.
a) di qualitd: il 10% in peso di fagiolini non rispondenti alle caratteristiche della cateporia inferiore (cate-
goria IT) di cud un massimo del 5% di fagioling con filo, per le varietd che non doviebbero avere filo.
In ogni caso sono esclusi dalle tolleranze fagiolind affedti da ™ Colletricum (glocosporium) lindemutiia-
.
b) di calibro (fagiolini filiformi): per tutte Je categorie, per ogni imballaggio il 10% in peso dei prodotti
non rispondenti al calibro definitivo.
L’insieme delle tolleranze di qualitd e di calibro non pud comungue superare 11 15%.
Calibiro
1l calibro & obbligatario soltanto per i fagtolini filiformi,
Sono elazsificati nella categoria 11 fagiolini filiformi e medi.
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631 FINOCCHI ORIy e
Caratteristiche minime

I finnechi devono essere:

- sami;

- interi;

- privi di umidita esterna;

- privi di attacchi parassitari;

- privi di danno da sfregamento e marciume.
Categoria

devono essers:

- gon radici asportate con un taglio netto alla bage;
- di buona qualita, esenti da difetti, con guaine esteme serrate e camose, tenere e bianche.

- II diamefro non deve essere inferiore a & om (.M, 25 agosto 1972).

Soie ammesse lievi lesioni cicatrizzate e lievi ammaccature, tali da non pregiudicare 'aspetto penerals ¢
la presentazione del prodotto.

Tolleranze

di qualitd: 11 10% in peso non rispondenti alle caratteristiche della categoria.

632 INSALATA VERDE

Caratteristiche minime

I cespi devono essere:

- interi;

- sani {salve restando le disposirioni particolari ammesse per ogni calegoria);

=~ freschi;

- puliti e mondati, cioé praticamente privi di tutte le foglie imbrattate di terra, terriccio o sabbia ed csenti
da residui visibili di fertilizzanti e di antiparassitari;

- turgidi e non prefioriti;

- privi di parassiti;

- privi di umiditd esterna anommala, privi di odore o sapore estranei,

I cespi devono essere di sviluppo normale in rapporto all’spoca di produzione & di commencializzazione.
Per le lattughe & ammesso un difetto di colorazione tendente al rosso, causato da un ribasso di temperaturs
durante lo sviluppo, purché I*aspetto non ne risnlt seriamente pregiudicato.

Il torsolo deve essere tagliato in comrispondenza della corona di foglie esterne ed al momento della spedi-
zione il taglio deve essere netto.

Le insalate di questa categoria devono cascre:

- ben formate;

= conzistenti (salvo Ie lattughe coltivate sotto vetro);

= NOT aperte;

- esentl da danneggamenti provocati da parassiti animali, da malattie e da difetti che ne pregiudichino L
commestibilitd;

- esenti da danm provocati da gelo e praticamente esenti da danni materiali;

- di colorazions normale in rapporto alla varietd,

Le lattughe devono avere un solo gramolo ben formato; per quanto rignarda le lattughe coltivate softo tun-
nel, si ammette tuttavia una conformazione meno regolare del grumalo.

Le indivie ricee e le scarole devono presentare una colorazione gialla per almeno un terzo della parte cen-
trale del cespo,
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Tolleranze di qualita’
I1 10% di cespi non rispondent] alla caratteristica dells categoria, ma conformi a quelle della categoria I1
&) Peso tminimo;

1) Lattughe: le lattughe coltivate all’aperto devono pesare almeno 15 Ky, ogni cento cespi, cioé 130 g al
cespa. Le lattughe coltivate sotto serra devono pesare almeno B Kg. ogni cento cespi, cioé 80 g al cespo.
2) Indivie ricce ¢ scarole: le indivie ricoe & scarole coltivate all*aperto devono pesare almeno 20 Kg. ogni
cento cespi, cioé 200 gal cespo. Le indivie ricce e scarole coltivate softo vetro devono pesare almeno 13
Eg. opni cento cespl, ciod 130 g al cespo.
Tolleranze di pezzatura
11 100 di cespi non rispondenti afla pezzatura definita, ma di peso inferiore o superiore del 1096 alla pez-
Zatura massima.
a) Lattughe: la differenza di peso tra il cespo pid leggero e il cespo pil pesante nello stesso  imballaggio
non dove SUpEran::
- 20 g per le lattughe di peso inferiore ad 11 Kg./100 cespi (110 g al cespo);
- 40 g per le lattughe di peso compreso tra 11 K ¢ 20 Kg./100 cespi (fra 110 g e 200 g al cespo);
- 100 g per le latughe di peso superiore 8 20 KgJ100 cespi (200 g al cespo);
by indivie riece o scarole: le differenza di peso tra il cespo pin leggero e il cespo pih pesante in une Stesso
imballaggio non deve superare:
- 150 g per le indivie ricee ¢ scarole di picno camp;
- 100 g per le indivie roce ¢ le scarole coltivate solto vetro.
Per radicchio si intende RADICCHIO TIPO CHIOGGI A O TIPO TREVISO, TIPO VERONA. La pez-
zatura & definita in peso netto di 100 cespi 0 in quello di un solo cespo.

6.33 INSALATA VERDE, ORTAGGI (TV Gamma)

1 prodatti devono essere conformi a:

- Limiti microbici aerobi a 30 *Cfg max: 5x106, coliformi a 44,5 *Cig. 103;

- Salmornella assente in 25 g;

La temperatura raccomandata durante la produzione si rifd alla normativa francese che prevede:

- locali di selexionamento dei prodotti: max. +12 °C;

- locali di fabbricazione e imballaggio: max. 4+ 12°C (la temperatura interna del prodotto deve essere infie-
riore o ugualea + 4 °C);

- acqua di lavaggio e di stamonamento del prodotto! max. +4 °C;

- celle frigorifere € camion di trasporto: max. 44 °C;

- I"eventuale trattamento con ¢loro attive (30 ppm) deve essere effetinato in specifiche vasche di pretrat-
tamento, in modo tale che i residui di cloro vengano allontanati durante la fase di lavaggio del prodotio;

- la linea di lavaggio deve essere dotata di due vasche collegate: 1a prima viene utilizzata per il prelavaggio
con allontanamento ded residui di disinfettantz, mentre la scconda & da considerarsi la vasca di lovaggio
VEra € PIOpria;

- I"mmidita finale dell*msalata non deve essere supenore al 94%.

Le confezioni oltre ad essere confiormi al DL, 27/1/92 n. 109, devono essere in atmosfera controllata, ut-
lizzando 1"aria ambiente & microbiologia controllata.

Tra i requisiti richiesti alle aziende di produzione, devono essere previste le procedure di autocontrollo de-
terminate secondo il metodo HACCP che specifica le analisi dei punti eritic di produzione e le analisi del
prodoiti dalla materia prima al prodotio finale.
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Devono essere conformi &l Repolamento (CE) 09822002,

Vanno considerati i carpofori delle varieta derivate dal genere Agericus destinati ad essere forniti allo stato
fresco all'utente, vano esclusi 1 funghi destinati alla trasformazione industriale.

I funghi devono essere di categoria 1 e di buona qualith e presentare Ia forma, 1"aspetto, lo sviluppo e la co-
lorazione caratieristico del tipo commerciale.

Essi possono presentare i seguenti lievi difesti, che non devono tuttavia pregiudicare 1'aspetto globale, la
qualitd, la conservazione ¢ la presentazione nell imballaggio del prodotto: lievi difetti di forma, liew difetti

di colocazione, Hevi difettl superficiali, lievi tracce di terriceio; tuttavia i funghi non tagliali possono essere
presentare una piccola quantita di terriceio sul gambo.

635 MELANZANE

Caratteristiche minime

Le melanzane devono essere:

- intere - di aspetto fresco - consistenti - sane;

- sono esclusi 1 prododti affetti da marciume o che presestino alterazioni tali da renderii inadatti al consu-
mo;

- pulite, praticamente esenti de sostanze estranse visibili;

= munite del calice e del peduncolo, che posgsono essere lievemente danneggiati;

- giunte ad uno stadio di sviluppo sufficiente, senza che la polpe sia fibrosa o legnosa e senza sviluppo
eccessivo di  semi;

- prive di umidité esterna anormale;

- prive di ndore efo sapor estranei.

Lo sviluppo e lo stato delle melanzane deve essere tale da consentire:

- il trasporto & le opérazioni connesse;

- 1"arrivo al lnogoe di destinazione in condizioni soddisfacenti.

Le melanzane classificate in questa categoria devone essere di buona goalitd e presentare le caratteristiche
della varietd. Inolire, deveno cssere praticamente csenti da brociature da sole. Poszono tutiavia presentare i
seguenti difetti, purché non pregivdichino 1" aspetio penerale, la qualitd, la conservazione ¢ la presentazions
dhel prodotio:

= lieve difeto di forma;

- lieve decoloramone della base;

- lievi ammeceature efo lievi lesioni cicatrizzate di superficie totale nop supenore & 3 cmd.

Tolleranze

a) di qualitd: il 10%, in numero o in peso, di melanzane non rispondenti alle caratteristiche della categonia,
ma conformi a quelle della categoria 1T o eccezionalmente ammesse nelle tolleranze di questa categoria.

b) di calibro: il 10% in numero o in peso di melanzane rispondeati al calibro immediatamente inferiore o
superiore & guello indicato.

La calibrazione & determinata dal diametro massimo della sezione equatoniale all’asse longitudinale del
frutio o dal peso

a) Calibrazione in funzione del diametro

il diametro minimo & di 40 mm, per le melanzane lunghe e di 70 mm. per quelle globose. La differenza tra
la melanzana pits piccola e quella pit grossa in uno stesso imballageio non deve superars:

- 20 mm. per le melanzane lunghe;

- 25 mm. per le melanzane globose,
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b} Calibrazione in funzione del peso
[l peso minimo & di 100 g
Va rispettata la seguente scala:

- da 100 a 300 g con una differenza massima di 75 g tra la melanzana pid piccola e la pid grande conte-
nuta nello stesso imballaggio;

- da 300 a 500 g con wna differenza massima di 100 g tra la melanzana piil piccola e la pit grossa conte-
nute in wno stesso imballaggio;

- oltre 500 g con una differenza massima di 250 g tra la melanzana pit piccola e 1a pit grossa contemute
in un stesso imballaggio.

Loszervanza delle seale di calbrasione & obbligatora per la categonia,

Inoltre, le melanzane oblunghe devono avere una lunghezza minima di 30 mm. fuon peduncolo.

636 PEPERONI

Caratieristiche minime

- | peperoni dolci devono essers:

- ifiker;

= di agpetio fresco,

- gimi; sono comungue esclusi § prodoti in putrefazione o con alterazioni tali da renderli impropri 4l con-

Surni;

- pulifi, praticamente privi di sostanze estranee visibili;

- ben sviluppati;

- esenti da dannd prodotti dal gelo; —

- privi di lesioni non cicatrizzate;

- esenti da brociature prodotte dal sole; B M i
- muniti di peduncolo; g BN SREETNEY
- pravi di umniditd esterna anomala;
- egenti da odori ofo sapori estrane.

1l grado di sviluppo ¢ lo stato dei peperond dalel deveno essere tali che, dopo il trasporto e le operaziond ad

esgn commesse, essi giungano nel luogo di destinazione in condizioni soddisfacenti.

Categorie e tolleranze

- 1 peperoni dolci classificati in questa categoria devono essere di buona qualitd.

Incltre exsi devono essera:

- consistenti;

- di forma, s¥iluppo ¢ color normali della varietd, tenuto conto dal grado di maturazione;

- muniti di peduncolo che pud cssere leggermente danneggiato o tagliato, purché il calice risultl integro;

- praticamente esenti da macchie.

Tolleramee

a) di qualitd; i1 10% in numere o peso di peperoni doléi non rispondenti alle caratteristiche della categoria,

ma conformi a quelli della categoria seconda o eccezionalmente ammessi nelle tolleranze di questa catego-

HaL

b) di calibro; il 10% in numero o peso di peperon dolei non rispondent al ealibro dichiarato, ma non supe-

rior né inferior 8 detto calibro in misura eccedente i 5 mm.; nell’ambito di tale tolleranza é ammesso solo

il 5% di peperoni dolei di calibro inferiore al minimo prescritto.

Calibrazione

il calibro & determinato dal diametro (larghezza) massimo normale all*asse dei peperoni dolci. Per “lar-

ghezza" dei peperoni dolei di forma appiattita (topepo), si deve intendere il diametro massimo della

sezione equatoriale. Per i prodotti calibrati, 1a differenza del diametro tra il peperone dolce pi gramde ed il

peperane dolee pift piccolo, nello steseo imballaggio, non deve superare i 20 mm.
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La larghezza dei frutti non deve essere inferiore a; A 124} T,
[} peperoni daled lunghi (appuntiti): 30 mm. e

IT) peperoni dolci quadrati, senza punta: 50 mm.

1) peperoni dolei quadrati appuntiti (trottola): 40 mm,

IV) peperond dolei di forma sppiattita (topepo): 35mm.

La calibrazione non & obbligatoria per la categoria seconda, purché siano nspettati i calibr minimi,

637 PISELLI DA SGRANARE
Caratteristiche del prodotto
« Devono essere muniti di peduncolo;
» Devono contenere almeno 5 semi;
» 1 semi debbono essere ben formati e sviluppati normalmente,
1l contenuto di ognd imballaggio deve essere uniforme e L2 parte supenore deve essere rappresenta-
tiva dell' insieme, Gli imballagei non devono contenere foglie, steli o altri corpi estrane

Nella scelta delle vaneth coltivate, sono da preferire quelle di selezione tradizionale Locale.

Devouo presentare le sepuenti caratteristiche: frutti sani ed mten, senea lesioni provocate da insefti e pa-
rasgiti, privi d'amidita cstema anormale. La cassefia non deve presentare segni di riszaldo. Devono essere
turgidi, non avvizziti, privi di odori e sapon anormali; non devono essere fannosi. ma tali che premuti tra
le dita 51 schiaccing senza dividersi.

638 PATATE

Caratteristiche del prodotto

Lz patate devono avere:

- morfologia uniforme con peso minimo di 60 gr. per ogni tubero & un massimo di 270 gr. (il peso minimo
potrd essers inferiore soltanto per le patate novelle);

- devono essere selezionate per qualitd ¢ grammatura ¢ le singole partite debbono nsultare formate da mas-
s¢ di tuberi sppartenenti ad wna sola cultivar;

- non devong presentare tracce di inverdimento epicarpale (presenza di solanina), di germogliazione inci-
piente {germopli ombra) né di germogli filanti;

- non devono presentare tracce di marciumi inciplenti, maculositd brune nella polpa, coore cavo, attacchi
peronosporict, virost, attacchi da insetti o altri animali, ferite di qualsiasi ongine aperte suberificate, danni
da trattamenti antiparassitari;

- devono risultare pulite, ciog senza inerostazioni terrose o sabbiose aderenti ¢ sciolte in sacco;

- non devono avere odore o sapore particolar di qualungue origine avvertibili prima o dope la cottura.
Sarenno fornite patate comuni e patate novelle di morfologia uniforme, con pezeatiura non inferiore a mm.
45, con le caratteristiche propric di ogni singola coltivazione, nazionale o estera.

Per le partite di produszione nazionale, contirentale e insulare, sono ammessi gl imballzggi d"oso nel mer-
cate locale (lele ed imballagpi lipnee), mentre per il prodotto estero, le partite devono essere confezionate
in tela di canapa o futa con imboceatura cueita, cantellinate & irmpiombata,

63% POMODORI

Caratteristiche del prodotio

I pomodari devono essere:

- interi e sani, cic® senza lesiond o alterazioni di origine parassitaria. Quando € espressamente previsio nel-
le caratteristiche deila categoria, sono consentite leggere screpolsture superficiali © cicatrizeate, che non
compromettano la conservazione del prodotio sine al momento del consumo;
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- puliti, vale a dire privi di racce di terra, polvere e di ogni altra Imparita; ﬂ '“{"" & f/ = '?:anﬂf :..A.E,.s.,,.,-

- di fumagpini e di residui visibili di antiparassitan; '

- non bagnati o eccessivaments umidi;

- privi di odon e sapori anormali;

I pomodor di questa eategoria, olire a rispondere alle carsttenstiche minime, devono presentare tuife le ca-
ratterigtiche tipiche della loro varieta,

Rispetio ai frutti classificati nella catepona Extra essi possono essere

menn consistent! ma sufficientemente turpidi; possonoe presentare lepperi difetti di forma, leggere ammac-
cature, leggere bruciature causate dal sole o da trattamenti.

Tollerpnre

a) di gualitd: in ciascun eollo & tollerato il 10% in numero o peso, di pomodori con caratteristica della ca-
tegoria I1, con un massima del 5% di pomodori con screpolaturs cicatrizzate;

b) di calibro: come per la categoria Extra. L' insieme delle tolleranze di qualith e di calibro non pud essere
per ciescun collo, superiore al 15% in numere o peso, fermo restando che cisscuna tolleranzs non deve,
separatamente, superare il 1094,

I pomodori sono calibmti in base al diemetro, misursto nel punto di massima grossezesa.,

Sono rchiesti pomodor wondi meturi per fomo diametro mm. B0 +~ 5% e pomodori da insalata, né verd:
né maturi digmetro 70 +1- 5% nella varieta tonda e mm, 40 +1- 3% nella vanetd lunga,

A

H:h =iy i

1 residuc secco rifrattometrico (R.5.R.) deve presentare valori minimi del 2,5%.

640 PORRI

Caratteristiche minime

in tutte le categorie 1 porn devono essere:

- interi (questa disposizione non si applica alla radice & alle estremité delle foglie che possono essere ta-
gliate)

- di aspetto fresco, privi di foplie appassite o flosce;

= ot fioriti;

- 5ani, sono eschusi 1 prodotti affett da marciume o che presenting alterazioni tali da renderli inadatti al
COTSUMEY,

- puliti, praﬁ::-amr:nle esent da sostanze estranee visthili, le radicd possono futtavia essere leggermente co-
p:rt:d.'l terriccio aderente;

- pnﬂ i wmiditd esterna anomalzs, cioé sufficientemnente Yasciugat® dopo |'eventuale lavagpio;

- privi di odore e/o sapore estranei. W—"H‘\
L' estremita delle foglie deve essere regolare, allorquando esse vengono tagliate. ,’ff,-r ?'“*

Lo sviluppo ¢ lo stato dei porri deve essere tale da consentire: =l o ) i
- il trasporto e le operazioni connesse, '.{:.x_ T e S
- 1"arrivo al luogo di destinazione in condizioni soddisfacenti, e "‘j,r"
Classificazioni e tolleranze i i

I porn di questa calegoria devono essere di buona qualith. Essi possono [utiavia prescntare Iﬁggm difetti
superficiali, purché questi non pregiudichino I'aspetto, la qualitd, la conservaxione e la presentarione del
prododto. La parte bianca deve costituire almeno 1/3 della ltmg]mﬂalma]e o la meta della parte inguainata.
Tolleranze

) di qualitd: il 10% in mimero o in peso di porri non rispondenti alle caratteristiche della categonia, né al-
le caratteristiche minime, esclusi i prodotti affetti da mardume, da ammaccature pronunciate o che presen-
tino qualsizsi altra alterazione che li renda intatti al consumo,

by di ealibro: il 10%% in sumero o in peso dei porr non rispondenti al diametro minimo previsto al criterio
di omogensita,
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641 SPINACI

Caratteristiche minime

Gli spinaci devono essere:

- pani;

- di aspetto fresco;

- puliti, praticamente privi di terra o di residui di fertilizzanti ¢ antiparassitar;

- privi di stelo fiorifero;

- privi di odore o sapore estrane;

= ggenti da parassiti.

1l prodotto lavato deve essere sufficientemente sgrondato,

Per gli spinaci in cespi, ln parte comprendente le radici deve essere tagliata immadiataments al di sorto del-
la corona esterna di foglie.

Lo stato del prodotto deve essere tale da consentire il trasporio e le operazioni connesse e tale da risponde-
re alle esipenze commerciali del luogo di destinazione.

Classificazioni ¢ tolleranze; L.a categoria comprende sia spinaci in foglia che spinaci in cespi.

Le foglic devono essere;

= inters;

- di colore ¢ aspetto normale, in relazionme alla vaneta e all'epoca di mocolla;

- esenti da danni causati dal pelo, da parassiti animali, da malattie che ne pregiediching aspetio o la
commestibility.

Per gli spinaci in foglie, la lunghezza del piceiolo non deve superare i 10 em.

Tolleranze: [1 10% in peso dei prodotti non rispondenti alle mu&muche della categoria, ma conformi &
quelli della categoria 1. o

6.42 COSTINE O ERBETTE =7 % f;"

Caratteristiche minime Fe L2

Le costine devono essere: L Il,-il/’f 1
- sane; _ e

- di aspetio fresco;

- pulite, praticamente prive di terra e di residui visibili di fertilizzanti e di antiparassitar;

- prive di odore e di sapore estraneo;

- eaentl da parassit.

Il prodotto lavalo deve essere sulficiendemente sgrondaio.

Lo stato del prodotto deve essere tale da consentire il trasporto e le operazioni connesse e tale da risponde-
re alle esigenre commerciali del luogo di destinazione,

Classificazionl ¢ tolleranze

Le foglie devono essere:

- intere;

- di colore e aspetio normali, in relazione alla varieta e all’epoca di reccolta;

- gaenti da danmi causati del gelo, da parassiti animali, da malattie che ne pregiudichino 1'aspetto € la
commestibilith

Tolleranze

1l 1% in peso dei prodotti non nspondenti alle carstteristiche della categona, ma conformi a quelli della
cateporia I1.

643 SEDAND

Caratteristiche minime

[ sedani devono avere le seguenti caratteristiche:

- pgsere di buona qualiti

- avere forma regolare;

= gssere ssentl da malatiia su foglia € nervature principali,
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- @Vere nervature principali intere, non sfilacciate o schiacciate:
Tolleranze di qualita

I 10% in numero di sedani non rispondenti alle caratteristiche della categoria,
I sedani da coste sono classificati in:
- gross (superior a 800 g);

- medi (da 500 a 80D g);

- piceoli (da 150 a 500 g).

[ gux

e e AT
644 FUCCHE iy BUETAS
Caratteristiche minime
= Il predotto deve presentars integro & sand;
- senza spaccature o segnd di attacchi da parassiti;
- senza bruciature dowvute al sole o segn di mancimenbo;
- non devono essere presenti insetti né larve.
E ammissibile il prodotto con colomzione & maturazione non adepusta nel punte d*appogeio sul suolo,
purche sia una zona unica ed uniforme.
Sono preferite le varieta di selezione tradidionale locale.

Essendo le zucche utilizzate per preparazioni culinene, non € rilevante I'omogeneitd defla pezratura
all'mterno di une stessa partita.

1 prodotti devono essere contenuti come segue:

- Zucche di grandi dimensioni: sfuse

- zucche di piccole dimensioni: in cassatta

6.45 FUCCHINE

Caratteristiche minime

le zucchinge devono essene;

- intere ¢ munite di peduncolo che pud essers lievemente dannhepgmats;

- i gspetto fresco;

- congistenti;

- sane, sono eschust 1 prodoitl offeti de marciume che presentine alierazioni tali da renderli inadatti 4 con-
HTHO;

- ggenti da danni provocati dagli insctt: o da altr parassits;

- gsenil da cavith;

-~ cacmli da screpolanires;

- pulite, praticamente esenti da sostanee estranee visibili;

= glonte ad unoe stato di sviluppo sufficiente ¢ prima che i semi siano diventati duri;

- prive di umidita esterna anomals;

-prive di odor e'o sapori estrane.

Lo sviluppo & lo stato delle zocchine deve essere tale da consentine:

- 1l trasporto ¢ le operazioni connesse;

- I'armivo al luogo di destinezione in condizioni soddisfacenti.

Categorie ¢ tolleranze

Le mucchine classificate in questa categoria devono essere di buona qualith e presentare le caratteristiche
della varictd. Esse possono tuttavia presentare | seguenti difetti, purché non pregiudichino 1'aspetio genera-
le, la qualith, la conservazione e la presentazione del prodobio:

= lievi difetti di forma;

= lievi difetti di colorazione;

- levi difetil cicatnizzati dellas buccia,
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Tolleranze

a) di qualita; il 10% n numero o in peso di zocchine non rispondenti alle caratteristiche della categona, ma
conformi a guedle della IT o eccezionalmente ammesse nelle folleranze di questa categona;

b) di ealibro: il 10% in numero o in peso di zucchine rispondenti al calibro immediatamente inferiore o su-
periore a quelle indicato,

Tuttavia, questa tolleranza pud rguardare solo 1 prodotti le cui dimensioni o il peso differiscono del 10%
al massimo dei limiti massimi.

Calibrazione
- o dalla loro hinghezza
- o dal loro peso
a) Calibrazione per lunghezza, questa & misurata tra il punte di giuntura con il pedunceolo e l'estremita del
frutto, secondo la seguente scala;
-da7a 14 em incluso
- da 14 {escluse) & 21 cm incluso
-da 21 {escluse) & 30 cm
b} Calibrazione per peso, la seguente scala dovrd essere rispetlata:
- da 50 g a 100 g meluso
- da 100 g {eschase) & 223 g (inghuso)
- da 225 g{escluso) a 450 g
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ERBE AROMATICHE

646 SALVIA
Debbono corrispondere ai requisiti generali per le verdure sopra esposte.

647 BASILICO
Debbono corrispondere i requisiti generali per le verdure sopra esposte,

648 ROSMARING
Debbono corrispondere ai requisiti generali per le verdure sopra esposte.

LEGUMI

CARATTERISTICHE GENERALI
Caratteristiche minime

I legumi secchi devono essere:

- pulitl]

- di pezzetura omogenea, sono ammessi leggen difetd di forma;
- 5ani & non devano presentare attacchi da parassiti vegetali o animali;
- privi di muffa, di insetti o altr corpi estranei (frammenti di pietrisco, frammenti di steli,ecc..);
- provi di residun di pesticidi usati in fase di produzione o stoccaggio;
- uniformemente essiccati (1'umidith della granella mon deve superare ikl 3%

1l prodotto deve aver subito al massimo un anno di conservazione dopo la mecolta.

649 FAGIDLI SECCHI
Calibrarione: |2 lunghezza deve essere compresa tra 1,5 e 1,2 cm.

6.50 FAGIOLI SECCHI BORLOTTI
Calibrarione; s lunghézza deve essere compresa tra 1,5 e 1,2 cnL

6,51 CECIE LENTICCHIE

6.52 MISCELA DI LEGUMI SECCHI
6.53 FAVE SECCHE

6.54 PISELLI SECCHI

Nella scelta delle varicta coltivate sono da preferire quelle di selezione tradizionale locale.

6.55 SOIA

Glicine izpida o Glicine max. E* detta anche fagiolo della Manciuria, pisello della Cina .

Deve presentarsi in confezioni prive di terfiecio o serni dannepgiati da calore e/o freddo, prive di corpi e-
stranél alla natura del prodotto ed inoltre debbono essore esenti da parassiti. 11 prodotto deve presentarsi in
buono stato e privo di odori e sapori estranet di qualita leale, sana ¢ mercantile.
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LLLE Servicia Fgiene Alfmenil o Nutrizione

Prodotti della Soia:

Latte di soia: deve avere il sapore caratieristico. Viene sottoposto a centrifugazione e aggiunti zuccher,
grassi vepetali e sali minerali. Questa miscela viene bollita. per 30-60 mimuti | evitando coagulazioni, e fi-
nalmente omogenecizzata essicoata a sprizio,

Tofu o formaggio di soia

ottermuto per precipitazione delle proteine del latte di soia, & simile a1 formagg freschi molli, pud essere
consarvato per congelamento od essiceato dopo averlo private dell’acqua per congelamento, ed anche af-
fumizato.

Burger di sofa:
Pictanza vepetale preparata con soia sgrassata.

6,56 FRUTTA SECCA ( nocl, nocciole, mandorle, arachidi, datteri, fichi seechi)
Tutti i prodotti elencati devonoe essere conformd alle normative vigeati in materia. e reg, CEE,

6.57 PRUGNE SECCHE SENZA NOCCIOLO
Dl fipo California rdspondenti a tutte le norme di legge e reg. CEE.
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VEGETALI - ANIMALI E MIELE “™' St Gk G O A Laren

7.1 CARATTERISTICHE GENERALI E MERCEOLOGICHE

Gli alimenti conservati in scatola (conserve di frutta, soft™olio, sott®aceto, al naturale, conserve animali e
di pesce, frutta sciroppate, ecc.) debbono essere prodotte, conservate, commercializzate nel rispetto della
normative vigeate,

I contenitor: non devono presentare difetli come ammaccanire, punti ruggine, cornosioni interne o altro, e
devone essere conformi a quanto previsto dalla normativa relativa ai materiali destinati a venire a contat-
to con gli alimenti.

L'etichettatura dei prodotti confezionati deve essere conforme al D, Lgs. 10992, al DLgs. 68/00 ¢

successive infepraziond,

Il prezzo ded prodotti in scatola o conservati relativi & questo gruppo deve essere indicato come segue:

- per 1 prodotti per cui & richiesto il prezzo unitario, prezzo della singola conferone;

- per i prodotti i cui volumi sono individuati nominalmente per indicare la grandezza del contenitore, il
prezzo deve essere offerto per kg di prodotio netto, intendendo per tale il prodotto pit il liquido di go-
verme,

CONSERVE VEGETALI

7.2 FAGIOLL CECI E MACEDONIA E BARBABIETOLE ROSSE AFFETTATE

Ml contenuto di ogni scatola deve cormspondere a quanto dichiarato in etichetta.

Il vegetale e i1 frutto contenute deve corrispondere alla specie botanica e alla cultivar dichiarati in eti-
chetta, 11 vegetale immerso nel liquido di governo deve essere il pili possibile intatto, non spaccato né
spappolato per effctto di un suceessivo trattamento termico,

La banda stagnata deve possedere 1 requisiti previsti dalla legge

73 POMODORI PELATI - POMODORI A FEZZEI - POLPA FRONTA
Tipologia prodotto
Conforme al D.PERE. 11041975 n. 428, sue modifiche ed integrazioni ed in particolare: 1 pelali devomno
essere oltenull da frutto fresco, sano, maturo @ ben lavaio ¢ devono avere i seguenti requisiti minimi:
a) presentare colore rosso caratteristico del prodotto sano e maturo;
b} avere odore & sapore cerattensticl del prodotto ed essere privi di odori e sapori estranei;

¢} essere privi di larve, di parassiti, di alterazion di patura parassitaria gostituite ds macchie necrotiche
di qualungue dimensione interessanti la polpa ¢ non presentare in misura sensibile maculature d'alira na-
tura (parti depigmentats, residui di lesioni meccaniche o cicatrici di accrescimento) interessanti la parte
superficiale del fratto ed essere esenti da marciumi intermi lungo "asse stiniale;

d) peso del prodotto sgocciolate non infenors al 609 del peso netto;

€) cssere interi o comungue tali da non presentare lesiont che modifichine la forma o il volume del frut-
to per non meno del 70% del peso del prodotto sgocciolate per recipienti di comemuto netto non supe-
riore & gr, 400 e non meno del 65% negli alini casi. Per 1 pomodori pelati a pezzettoni il prodotto dovra
apparire in pezzi di forma e volume omogened, consistenti e privi di depipmentazioni;

f) residuo seceo al nette di sale aggiunto, non inferiore al 4%;

g) media del contenuto in bucce, determinata almeno su 5 recipienti, non superiore & 3 cmg. per ogni
100 gr. di contonuto. In opni recipiente il contenuto di bucce non deve superare il quadruplo di tale md-
e,
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Il sistema di imballaggio deve garantire il mantenimento del requisiti iplendcd; le spstanze usate per la
costituzione dell'imballaggio debbono essere conformi a quanto prescrive il D.PR. 23.08.1982 n. 777,
sue modifiche «d integrazione e dai D.M. di applicazione, in quanto applicabili e dal Regolamento o,
1935/ 2004/CE, sue modifiche ed integrazioni .

ETICHETTATURA: Conforme al DL gs. 27.01.1992 n. 109, sue modifiche ed integrazioni,

7.4 DOPPIO CONCENTRATO DI FOMODORO

Deve essers ottenuto da frutti di prima sceita, di produrione agostana, sani, maturi, accuratamente lavati
e asciugati nelle fasi che precedono 13 loro lavorazione, non debbono trasferire al prodotio residui di fito-
farmaci per pregressi trattamenti alla coltura.

1l prodatto deve essere ottemuto da una sola lavorazione di pomodon freschi e pertanto sono escluse mi-
scelazioni con concentrati conservati dell’anno precedente.

11 doppio concentrato di pomedero deve cormispondere alle seguenti caratteristiche:

- colore entro i fimiti dei param. Gardner
- pdore ¢ sapore: gradevole di pomodoro fresco
- residue seceo genuing: nen infieriore al 28%
- quoziente di purezza: non inferiore al 48%
Mon deve essere colorato con sostanze estranee, non deve essere miscelato con farine o fecole di qualsia-
&i niatura, non deve comtenere sostanze edulcoranti.
Le scatole dovranno essere litografate, di latta noova e dorate internamente con vemnice di prima qualith,
scevra di metalli e materie nocive in conformita alle leggi vigenti.
Non sonmo accettate scatole ammaccate o deformate, con traces di ruggine od inizio di bombaggio di
qualsiasi arigine o natura.
I prodotti forniti dovranno essere di produzione della comrente annata,
Per I"etichettatura dovri essere rispettato quanto prévisto dal D, Lgs. 10992 & successive modif ed in-

tegrazion. —
ST
CONSERVE VEGETALI LTS
AL NATURALE-SOTT'OLIO-SOTT?ACETO |
= CIPOLLE AL NATURALE —
« OLIVE VERDI E NERE, OLIVE VERDI E NERE DENOCCIOLATE E A RONDELLE~___
= ANTIPASTO SOTT'OLIO
»  GILARDINIERA SOTT ACETO
* CAPPERI SOTTACETO E TN SALE e A
s CARCIOFINI $OTT'OLIO, CETRIOLI SOTT' ACETO s L
Vi T ._.-_:?”.r::’.". , i .I_:':.'--
7.5 CARATTERISTICHE GENERALI E MERCEOLOGICHE WAIED AN GRS I EA AN

1l prodotto non deve avere difett: di sapore, colore, odore od altro.

1l vegetale immerso nel liquido di poverno deve essere il pitl possibile intatto, né spaccato né spappolato
per effetto di eccessivo trattamento termico; il liquido di governo non deve presentare crescite di muffa o
altre alterazioni.

I generi in scafola devono essere di produzione dell’annata e di oftima qualiti confezionati in scatole di
latta nuowva, la doratura interna deve essere effeftusta con vemice di prima qualitd, scevra da metalli eda
materie nocive, Gl eventuali conteniton di vetro dovranno essere 3 chivsum ermetica.

La lavorazione e la conservazione dovranno essere effettuate a regola d’arte ed in conformita alle nomme
legislative vigenti sull'igiene delle conserve alimentar .
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I vegetali devono essers maturd, sand, freschi, ben lavatl, privi di larve, insetti, difetti devuti a malatiie, ¢
devone presentare i caratteristico colore odore e sapore.

1 sistema di imballaggio deve garantire il mantenimento dei requisiti igienicd; le sostanze usate per la
costituzione dell'imballaggio debbono essere conformi a quanto prescrive il D.P.R. 23.08.1982 n. 777,
sue modifiche ed integrazione e dai D.M. di applicazione, in quanio applicabili ¢ dal Regolamento n
1935/2004/CE, sue modifiche ed mtegraziond

L'etichettatura dovra essere conforme al D. Lgs. 10992 e successive modif. ed integrazioni.

L LA

7.6 OLIVE VERDI E NERE IN SALAMOIA DENOCCIOLATE PEGENE §

AR FINI T TRHAA

st kv et v FRETIEIDIR
7.7 CAPPERL C 10 E FUNGHI CHAMPIGNON e ::_:_'f{'-""" b rﬁ
1l prodotio pud essere contenuto in vetro o banda stagnata. TS

78 FUNGHI CHAMPIGNON AL NATURALE E TRIFOLATL

I funghi devono essere maturi, sani, freschi, ben lavati, privi di larve, insetti, difetti dovuti 2 malattie, &
devono presentare il caratteristico colore odore e sapore, il liquido di governo non deve presentare cre-
scite di muffa o altre allerazioni.

1l prodotto pud essere contenut in vetro o in bandn stagnata,

7.9 FEPERONI A FILETTI AL MATURALE

[ vegetali devono essere maturd, sani e freschi, ben lava, privi di larve, insetti, difetti dovuti a malattie, &
devono presentare il caratieristico odore ¢ sapore, il liquido di governo non deve presentare cresocite di
muffa o altre alteramoni.

Il prodotto pud essere contenuto in vetro o banda stagnata,

710 FUNGHETTI S0TTOLIO

I funghi devono essere maturi, sani, freschi, ben lavats, privi di larve, msetti, difetts dovati 2 malattie, e
devono presentare il caratteristico colore odore e sapore, il liquido di governo non deve présentane cre-
scite di muffa o altre allemazioni,

1l prodotto pud essere contenuto in vetro o banda stagnata,

7.11 PESTO

Tl prodotto deve essere a base di basilico, grana, pecoring, olio, olio extra vergine di oliva, pinoli e/o a-
nacardi; esente da additivi & conservanti.

Non deve presentare odore o sapore anomali dovuti a inacidimento.

Deve presentare buone caratteristiche microbiche.

7.12 MISCELA DI VEGETALI IN SCATOLA PER INSALATA DI RISO

Il contenato di ogni scatola deve corrspondere a quanto dichiamto in etichetta,

I vegetali contenuti devono corrispondere alla specie botanica ¢ alle cultivar dichiarati in cticheria, Il
prodotto non deve avere difictti di sapore, colore, odore o altro.

Il vegetale immerso nel liquido di governo o oli di semi non deve essere spaccato ne spappolaio per of-
fetto di un eceassivo traltamento ermico.

La banda stagnata deve possedere i requisiti previsti dalla normativa richiamata alla voee “caratieristiche
generali e merceologiche™,

7.13 CETRIOLI ED ALTRE VERDURE S0TTACETO

1 vegetali devono essere matard, sani, freschi, ben lavati, privi di larve, insetti, difeati dovuti a malattie, e
devono presentars il carattéristico colore odore e sapore, il liguido di poverno non deve presentare cre-
seite di muffa o altre alterazioni.

1 prodotto puéd essere contenutn in vetro o in handa stagnata.
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La banda stagnata deve possedere 1 requisiti previsti dalla normativa richiamata alla voce “caratteristiche
penerali ¢ merceologiche™

7.14 CIPOLLINE PERLINE SOTTACETO

I vepetali devono essere maturi, sani, freschi, ben lavati, privi di larve, insetts, difetts dovuti a malattie, e
devono presentare il caratteristico colore odore e sapore, 1] hguido di governo non deve presentare cre-
soite di muffa o altre allerarioni.

[l prodatto pud essere contenuto in vetro o in banda stagnata,

CONSERVE DI FRUTTA

7.15 PUREA (PERA, MELA, PESCA, ALBICOCCA ECC...) IN MONORAZIONE

Il prodoto & quello definito dal Decreto Legislativo 21 Maggio 2004, n. 151 ¢ successive modificazioni
ed integrazion.

Per ghi succheri impiegati s demanda alla legee 31 marzo 1980 . 139 an. 1.

Il prodotto non deve presentare alcuna alterazione.

[l prodotto deve essere esente da anidride solforosa e antifermentativi agpiunti

Si richiede anche senza zuccheri aggiunt, in confezioni tetrabrik con cannucce o in bottighie di vetro con
tappo a vite da 150/200 ce, Conservante acida ascorbico,

716 MARMELLATE E CONFETTURE
Devono possedere 1 requisiti previsti dal D, Lovo 20 febbrain 2004, n.50 |
Le marmellate devono presentarsi con una massa omogenea pitl o meno compatta o gelificata.
Le confotture devono presentarsi con una massa omogenea o con frutta intera o in pezzi gelificata, ben
cota ¢ trashucida.
Le gelatine devono presentarsi in cubetti monodose , conferionati con zuccher e succhi di frutta.
In tutti i casi, 1’arome, 1] sapore ¢ 1] colore devono nehiamare le camattenstiche del frutio di provenienza.
Non deve essere alterata, colorata con sostanze diverse da qualle del frutto col quale sono preparste, non
deve conteners sostanze estranee alla composizione del frutto e non deve essere aromatizzata con essen-
Ze artificiali.
La composizions deve casere la seguents: FET s
» polpadi frutta; Sl
«  micchero in percentuale del 25% rispetto alla finits;
« gelificante [ pectina),

All'esame organolettico non s devono riscontrare: f'ét__' '

- caramellizzazione degli zuccheri; ot

= Sireresi; {& - -"; 5
- cristallizzazione degli muccher; \d / '
- sapoTi estransi;

- ammuffimenti;

- presenza di materiali estranei.
I materiali di imballaggio devone possedere | requisiti previsti dal DM 21/3/1973, dal D.P.R. 777 del 23
agosto 1982 e D. Lgs. 10892, par quants applicabili @ dal Regolamento CE 1935/2004.
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717 MARMELLATE E CONFETTURE MONORAZIONE E IN HﬁRATTﬂ]I.')E'.Il. --—-/*'/
Giush: fragola, ciliegia, albicocca, pesca, prugna, fmitia mista, ] —
s
B R e L
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7.18 SUCCHIDIFRUTTA ad0T BaM BRSSLRI0 0 CATAN

Si definisce suceo di frutta:

il prodotto ottenuto dai frutti eon procedimento mmmﬂim, farmentascibile ma non fermentato, avente il
colare, 1'aroma, e il gusto caratteristici dei frutti da cul provengono;

il prodotto oftenuto con succo di frutta concentrato mediante restituzione della porzione di acqua estratta
da zuceo al momento della concentrazione; 'apgivnta di acqua deve presentare caratteristiche appropria-
te, soprattutta dal punto 'di vista chimico, microbiologico e organolettico in modo da garantire le qualita
espenziali del suceo; restitozione dell’aroma con sostanee aromatizzant recuperate all’atto della concen-
trazione dello stesso succo di frotta o di succhd di frotta della stessa specie.

Tale prodotio deve presentare caratteristiche organolettiche ed amalitiche equivalenti a quelle del succo
di frutla ottenieto da frofta della stessa specie.

Caratteristiche organolettiche: il prodotto non deve presentare aleuna alterazione.

Caratteristiche Iglenico samitarie: ogni conferione deve contenere una quantita di purea non inferiore
al 40/50%. Mon devono comtenere antieritopamici o pesticidi in misura superiore ai limiti di legge, né
centenere edulcoranti anificiali e'o sintefici, aromi artificiali, sostanze acide e qualsiasi alira sostanza
nociva alla salute. Devonoe avere una vita residua superiore al 50%. [ prodotto deve essere esente da a-
nidride solforosa & antifermentativi aggiunti,

Caratteristiche merceologiche: 1 succhi di frutta devono essere in confesiond tetrapack monodose con
eanmucee 0 in bottiglia con tappo a vite da ml 150 e da ml 200 in vari gusti.

1l sistema di imballaggio deve garantire il mantenimento dei requisit igienc; le sostanze usate per la
costituzione dell’imballaggio devono essere conformi a quanto conformi prescrive il DPR 777 del
23/08/82.

7.19 SUCCHI FRESCHI

1 succhi freschi devono essere al 100% di frutta ed esentl da conservanti e colorant, freschi, non concen-
trati, senza Tuccheri aggiunt! e sottoposti &l solo processo di paston srazione.

i succhi di frutta devono essere in conferioni tetrapack monndose con cannucce o in bottiglia con tappo
a vite da ml 150 e da ml 200 in vari gusti.

720 SUCCO DI MELA CENTRIFUGATO
Senza ruccheri aggiunti. Conservante acido ascorbico. Confezione in bnk con cenouccia o in bottiglia
con tappo a vite do ml, E50 ¢ 200.

721 MACEDONIA DI FRUTTA

N prodotte non deve avere difetd di sapore, colore, odore o altro,

Il frutte immerso nel liguido di governo deve essere il pit possibile intatto, non spaccato né spappolato
per effetto di un cocessivo rattaments termaco.

Il contenuto di ogni scatola deve cormispondere & quanto dichiarato in etichetta.

[ fruiti contenuti devono cormispondere alla specie botanica e alla cultivar dichiarati in etichetta.
Deve avere la seguente composizione merceologica:

Pera: 300, +-3%

Pesca: 407, +/- 3%

Ananas: 15%,+-3%

Ciliege 5%, +- 1%

Chea: 7%, +- 3%
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1l liquide di governo deve essere composto da acqua e zucchero,

1l peso sgoceiolato deve risultare non inferiore al 57% del peso totale.

L'etichetta deve ripotiare tutte le indicazioni previste dal D, Lgs. 109792, dal DLgs. 6800 & successive
inbegraziont.

7.212 FRUTTA SCITROPPATA
Caratteristiche generali:
1 contenuto di ogni scatola deve comspondere a quanto dichiarato in efichetta.
I frutti devono comrsponders alla specie botanica ed alla cultivar dichiarata in etichetta.
Il prodotto non deve avere difetti di sapore, colore, odore o altro. Il frutto immerso nel liquido di governo
deve essere il pilt possibile intatto, non spaccato né spappolato per effetto di un eccessivo traftamento
termco.
La frutta sciroppata deve presentare le seguenti carattenistichie:
- Gonsistenza,
- colore,
- odore
sapore carattenistici del prodotto. é ~in

7.23 PRUGNE SCIROPPATE ’d(;::_--- —
Devono presentare le seguenti caratteristiche: - et
-intere j
-con nocciolo £

11 ligquido di governo deve essere composto da acqua e zucchero,

7.24 PESCHE SCIROPPATE

Devono presentare le seguenti caratteristiche:

- polpa gialla e consisiente

= AMmezzale

- SETIZA EplCATpO

- denoeciolate

Il frutto immerso nel Hoguido di governo deve essere il pilt possibile intstto, non spaccato né spappolato
per effctto i un eccessivo rattamento termico,

Tl contenito di ogni scatola deve cormispondere a quanto dichisrato in etichetta,

I frutto contenuio deve comispondere alla specie botanica ¢ alla cultivar dichiarsti in etichettn.

N prodoito non deve avere difetti di sapore, colore, odore o altro.

La banda stagnata deve possedere | requisiti previsi dalla normativa richiamata slla voce "caratteristiche
generali ¢ merceologiche™,

L’ etichetta deve riportare tutte le indicazioni previste dal . Lgs. 109/92 & specessive integrazioni,

7.25 PERE SCIROPPATE

Devono presentare le seguenti carattenstiche:

- polpa consistente

- SCNZFA CRicaro

- detarsolale

- depicoiolate

1l frutto contenuto deve comispondere alla specie botanica e alla cultivar dichisrati in etichetta.
Il prodotto non deve avere difetti di sapore, eolore, ndore o altro.

I frutte immerso nel liguido di governo deve essere il pil possibile intatto, non spaceato né spappolato
por offotto di un cocessive trattamento termico.

[l contenuto &i ogni scatola deve corrispendere a quanto dichiarato m etichetta.
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La banda stagnata deve possedere i requisiti previsti dalla normativa richiamata alla vooe “camattenistiche
generali e mercenlogiche™.
L etichetta deve riportare tutte 1e indicaziond previste dal . Lgs. 10992 ¢ successive integrazioni.

726 ANANAS SCIROPPATI "f-/l
Gli ananas oggetto della presente gara devono presentare le seguenti m:attmshl::h::
. mmpletammtc decorticati; ,"
- Dﬂ"i"l. del nucleo centrale E-!"" : k;:l;:lml.
- consistenza, mlcﬁ:. odore e sapore caratteristici del prodatto. T B RN T4 [ CATABAY

Tl contennto di ogni scatola deve corfispondere & quanto dichiarato in etichetta.

1l frotto contenuto deve cormispondere alla specie botanica e alla cultivar dichiarati in etichetta. [l prodog-
to non deve avere difetti di sapore, colore, odore o altro.

Tl frutio immerso nel lquido di poverno deve essere il pid possibile intalto, non spaccalo ne spappoiato
per effetto di un eccessivo traltamento termico.

La banda stagnata deve possedere i requisiti previsti dalla nommativa richiamata alla voce “caratieristiche
generali e merceologiche™,

727 MELE ALL'ACQUA
Ingredienti: mele al naturale senza xuccheri aggiunti, conservanie acido citrico,

NORAZIONE

Di produzione nazionale ¢ CEE, deve provenire da stabilimenti riconosciuti/autonizzati ed idonet al sens:
dei Regolamenti CE n. 852 e 853 del 2004, loro modifiche ed integrazioni.

In cticheita deve riportare, dopo la denominazions del predetto 1Mindicazione della specie di animale da
euf proviene la came “Came bovina”.

Le confezioni devono avere dispositivo per I'apertura & strappo.

La banda stagnata deve possedere i requisiti previsti dalla normativa richiamata alla voce “caratleristiche
penerali € merceologiche™,

I contenitori non devono presentare difetti: bombati, ammaccati, tracee di niggine.

L'etichetta deve riportare le indicazioni previste dal D.L.gs 27/01/%1 n, 109 e successive integrarion ¢
modifiche e al DLgs. 68/00 con indicato il numero di riconoscimento sanitario CEE,

Conferione da 120 g .

7.20 MIELE MONORAZIONE

Per miele 51 intende il prodotto alimentare che le api domestiche producono dal nettare dei fion ¢ deve
essere del tutto conforme alle dispoaiziond contenute nel D, Love 21 maggo 2004, n, 179

L etichettatura deve essere conforme al 1. Lova 10992 e suee. modif. ed integrazioni.

CONSERVE ITTICHE

CARATTERISTICHE GENERALI E MERCEOLOGICHE
Devono essere di produzione nazionale o CEE, provenire da stabilimenti di produrione conformi a
Regolamenti Ce n, 352/04 ¢ B53/04, loro modifiche ed integrazon.

730 TONNO SOTTOLIO (OLIO DI OLIVA)

Il prodotto fornite deve avere almeno sei mesi di maturarione, essere di pritma scelta, a tranei interi (art.
3 Regrolamento n. 1536/ 1992/CE, sue modifiche ed integrazioni). Il prodotio fornito deve provenire dalla
lavorazione di pesel appartenenti alle sole specie di cul € consentite dalla normativa vigente 'inscatola-
mento con la denominazione di "tonno" (Regolamento n. 1536/1992/CE, sue modifiche od inlegrazioni).

3
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Caratteristiche organolettiche S

Odore: All'apertura della scatola le cami di tormo debbonoe avere odore caratteristico & gradevole; deb-
bono essere assenti odor ammeniacali o di idrogeno solforato dovuti a peocessi di biodegradazione gid
presenti nelle cami o causati da inadempienze nelle fasi di lavorazione.

Colore: I tessuto muscolare deve essere di colore uniforme, di tonalith variante da rosa a rosso bruno a
seconds della specie; non deve presentare altre eolosazioni anomsale.

Consistenza: | fasci museolar debbono essere della consistenza caratteristica debbono essere dispost: in
Fasci concentric, eniformi nella loro sezione ¢ ben aderenti tra loro; non debbono essers presenti "beicio-
le" in quantitativi superiori al 18% Nelle confezioni i fagei rmuscolari, gezionati in tranci, debbono avere
proporzioni adegunte al ipo di confezione.

Conservanti: Nos devono essere presenti conservanti.

CARATTERISTICHE DEL FPRODOTTO
I prodotio oggetto della fornitura deve provenire da stabilimenti comunitari autorizzati ed iscritid nelle
liste di riconoscimento CEE (oppure extracomunitari, 2 questi equiparsti ¢ come tali riconosciuti dalla
CEE) nei quali 51 applicano tutte le modalita di lavorezione ed § controlli previst dalle normative vigenti
{Regolamenti CE n, 852 ¢ 853 del 2004, lore modifiche ed integrazioni), con particolare riferimento ai
controfli riguardanti lefficacia dei trattamenti di sterilizzazione. [ valori di istamina e di mercurio non
devono superare 1 limiti prescritti nell’Allegate 1 del Regolamento n 2073/2005/CE e dal DML
09,12.1993, e sue modiche ed integrazioni. Le carni debbono essere prive di lembi di pelle, di porzioni di
pinne, di
frammenti di frattaglie o di altro materiale estraneo. L'olio impiegato, esclusivamente di oliva, deve esse-
re limpido, trasparents, di colore giallo ed avere una bassa acidith. E'ammessa la presenza di tracce di ac-
qua quale residuo della cottura @ asciugatura delle cami. 1l sale aggiunto dovra essere in giusta misura
(1,5 <2%.). Verranno respinte all'origing le scatole il cui contenuto presenti alterazioni riconducibili a cat-
tivo stato di conservazione del tonno pescato efo difetti di lavorazione e confezionamenta,
La confezione deve avere dispositivi per I'apertura a strappo.

IMBALLAGGIO

I recipienti debbono rispondere ai requisiti prescritti dalla normativa vigente (PR, 23.08.1982 n. 777,
suc modifiche ed integrazione ¢ dai DM, di epplicazione, in quanto applicabili & éal Regolamento n.
1935/2004/CE, sue modifiche ed intcgrazioni ) od inoltre in quanto applicabile e dni Regolamenti CE n.
852 ¢ 853 del 2004, loro modifiche ed inteprazioni, Saranno respinte all'origine le scatole che evidenzia-
no, anche in misura modesta, bombature di qualsiasi nature, ammaccature pit o meno marcate e tacce di
FUZEE

ETICHETTATURA; Conforme al D L.gs. 27011992 n. 109, sue modifiche o integrazioni.
Conferioni monarazione da g B0 e 120, Confezioni da kg 2 nominali.

731 FILETTI M ACCIUGHE SOTT*OLIO

Il prodotte pud essere contennto in vetro o in banda stagnata.

La banda stagnata deve possedere 1 requisiti previsti dalla normativa richiamata alla vece “caratieristiche
generali @ merceologiche™.

I contenitori non devono presentare difetti e devono possedere i requisiti previsti dalle vigente normativa
in materia di imballagg.

L etichettatura deve riporiare le indicazioni previste dal D.L. 109 dei 27/01/1992 ¢ succ. modif. of inte-
grazioni.

7.31 SGOMBRO IN SCATOLA
Monorazioni da g 80 e 120. Le confezioni devono avere dispositivi per I"apertura a sirappo.

a9

45F Catanla - Via 5. Mara La Grande, 5§ (95124) Catania
Cochce Fiscate e Pariia VA 04721280877
11 (a C, Servizio Igiens Alimenli @ Mutrisome
Wia Tevwere 39 - Frae. Ceen - 95027 « Son Gresono di Criands (CTH— Tel. 09523401 14/ 144 — Posts PECriapEooc. asoot il



REGIONE SICILIANA
AZTENDA SANITARIA PROVINCIALE

CATANIA S8

CATANIA

ATLEHDA JAMITAELA HI:II.M.E i';-:"fa-‘“\. |
IMPARTIMENT® DF PREVENEIONE %! | i } i vy / i
U.0.C Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione 5';:“!*-’ e n:.." o R
Y . - - e 'I ] i:..'-:. ..n-,:'-.-!.; G
SALTT ZAN GREUDARD D CATANLS
GRUFPO NMN. B

PANE — PANE SPECIALE - PANE GRATTUGIATO - SFARINATI

E.1 PANE
Prodotto
Pane comune tipo 0, tipo |, tipo integrale, all*alio, al latte. E denominato “pane” il prodotto ottemuo dal-
la cottura di una pasta convenientemente lievitata, preparata con sfarinati di grano, acqua e lievito, con o
senza apgiunta di sale comune (eloruro sodice) secondo le modalith previste dalla legpe nd lughio 1967
r. 560 2 suce. modif, ed inteprazioni, e fomito in peszature.
Le farine impicgate devono possedere le caratteristiche di composizione relativamente al contemuto di
umidit, ceneri, cellulosa o sostanre azotate previste dalla legge, o 530V67 e successive modifiche ed in-
L1011,

Caratteristiche
Il pane fomito deve essere gamantito & produzione plornaliera, cotto adeguatamente, non deve essere
pane conservate con il freddo od altre tecniche ¢ successivamente rigenerato.
All"analisi organolettica il pane deve mostrare di possedere le seguenti caratteristiche:

- - crosta dorata e croccante;
- la mollica deve essere morbida, ma non collosa;
- alla rottura com le mand (o &l taglio) deve risultare crocoante con crosta che si shriciola leggermente, ma
resta ben aderente alla mollica;
- il gusto e aroma non devono presentare anomalie tipo gusto eceessivo di levito di birm, odore di raned-
do, di farma eruda, & muffa od altro. A richiesta deve essere fornito pane tipo “toscano” a fette e'o pane
a bocconcini tipo “magpiolino™ con sale ¢ senzs sale aggunto,
Ogni paning dovrd cssere incarato o comungue protetto singolarmente con matenale a noma di legge.
Si richiedono pezzture da g 50, 100
Trasporto
Il trasporto deve avvemire in sacchi di carta adeguatamente resistenti, e a loro volta ingeriti in ceste di
plastica,

8.2 FANE ALL"OLIC

Il pane deve essere a lievitazione namrale, con aggiunta di un massimo del 3,5% di sostanza grassa rap-
presentata da olio vergine di oliva.

Deve esgere posto in vendita con diciture che indichino 1'ingrediente sggiunto. Vedi requisiti pane co-
EILE]T =

5i richiede il formate barilling con pezzatura da g 507 60,

83 FPANE AL LATTE

Deve essere preparato come descrive la legge 4 luglio 1 967 n.580 con sggiunta di latte elo polvere di
latte. Se oltre al latte venpono apgivnti altri ingredienti, questi devono essere dichiarati in ordine decre-
seente in quarntita riforita al peso.

Lz pezzatura fomnita sard da g 50/ g 60.

84 PANE INTEGRALE

A lievitazione naturale, prodotto con farine da frumento coltivato con metodi natarali, Mella farina im-
piegmta non devono risultare residui di fitofarmaci, antiossidanti, conservanti o altro. La farina impiegata
nen deve risultare addizionata artificiosamente di crusca

Il pane fornito deve essere garantito di produzions giomaliera & non deve essere pane eonservato con il
freddo o altre tecniche £ successivamente rigenerato,
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11 trasporto deve avvenire in sacchi di carta adeguatamente resistenti, € a loro volta inseniti in ceste di
plastica.

Si richiedono pezzature da g S0/60 e g 104

Ogni fornitura deve essere accompagnata da wna dichiarazione riguardante il peso della merce, il tipe di
prodotto e gli ingredienti, ece. in conformitd al D. Lgs. 108/92 e succ. modif. ed integrasmoni .

8.5 PANE TOSCANO NON SALATO
Potra essere nehiesto nella perratura da 500 ¢ 10040 g,

8.6 PANE GRATTUGGIATO

Dieve esmere conforme alla L. 4771967 n. 580 e succ. modif. ed inteprazion,

Dreve essere ottenuto dalla macinazione di pane comune seceo di normale panificazione, fette biscottate,
cracker, gallette o altr prodotti similar provenienti dalla cottura di una pasta preparata con sfeninati di
frumento, acqua ¢ lievite, T prodotto ottenuto dovrd essere seiacciato ténto da avere una grana corri-
spondente ad un semolino di grano duro.

Le conflezion devono essere sigillate, senza difelti, rotiure o altro.

Devono riportare tutte le indicazioni previste dal D. Lgs. 27/1/92 n, 109 e suce. modifl ed integrazioni.

8.7 FARIMA BIANCA TIPO 00

Farina di grano tenemo con le caratténistiche di composizione e di qualisé previste dalla legge 350067 e
suce. modif, ed integrazioni .

Non deve essere trattata con agenti imbiancanti o altri additivi non consentiti dal D.M. 20:9/%6, sue modi-
fiche ed intcgrazioni, o altre sostanze vietate dall'art. 4 del D.P.E. n. 1872001, sue medifiche ed integra-
10T

Le confezioni devono essere sigillate e non devono presentare difetti o rotture. Devono riporiare etichet-
tatura confacente al DL gs. 27.01.1992 n. 109, sue modifiche ed integraziond.

Il prodotie non deve presentarsi infettato da parassiti, larve, frammenti di insetti, muffe o aliri agenti in-
festanti; non deve presentare grumi, sapor & odori acr.

B8 FARINA DI MAIS

Oiteruta mediante macinarione di mais di buona qualitd, non avariato per eccesso di umiditd o alira cau-
88 , monche sostanze vietate dalla L. 58077

Per quanto riguarda le camtteristiche bromatologiche, chimiche, microbiologiche, il ipe di confeziona-
mento ¢ le modalith di trasporto si fa riferimento alla categoria "farina bianca".

o b TS FIDALIAE
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PASTA ALIMENTARE — SEMOLINO - CEREALI
PASTE RIPIENE-PREPARATO PER PURE® DI FATATA

CARATTERISTICHE GENERALI

Devono avers requisiti conformi a quanto previsto dalla Legge del 4.7.19%67 n. 580 ¢ DFR 187/200] ¢
successive integrazioni ¢ modifiche.

La produrione, la conservazione ¢ la distibozione dovranno avvenire nel rispetto delle norme igienico-
sanitarie previste dai Regolamenti CE n. 8522004 & n. 853/2004.

L etichetiatura conforme al DL gz 27.01. 1992 a. 109, sue modifiche ed infegrazioni,

9.1 PASTA DI SEMOLA DI GRAND DUTRD

Deve rispondere alle modalitd ¢ ai requisiti di composizione ¢ aciditd rportate nel D.P.R. 9 febbraio
2001, 187 e succ. modifl ed inlegrazioni,

La pasta non deve presentare in modo diffuse difetti tipo:

- presenza di macchia hianche & nere;

- boltatura o bolle d'aria;

= gpezzature o tagli.

[l prodotto deve risultare indenne da infestanti, parassit, larve, frammenti di inseiti, da muife o slin a-
penti infestanti. Deve essere garantita la fornitura di tutti 1 tipi di pasta relativamente alle forme richieste.
Per ogni tipo di pasta devono essere specificati le seguenti caratteristiche:

a) termpo di cottura;

b} resa (aumento di peso con la cottura);

¢} tempo massimo di mantenimento delle paste cotte o scolate, entro il quale & garantita la conservazione
di accettabili carameristiche organolettiche (assenza di collosita);

d) tempo massimo di cottura entro il quale & garantito un mantenimento di accetiabili requisiti organclet-
tici, corne 1l mantenimento della forma e assenze di spaccature.

Le confexioni devono pervenire imtatte e sigillate; inoltre devono mportare tutte le mdicazioni previste
dal [, Lgs. 10992

Il sisterna di imballaggio deve garantire il mantenimento dei requisiti igienlei; le sostanze usate per la
costituzione dell'imballaggio debbono essere conformi a quanto prescrive il D.PR. 23.08.1982 n. 777,
sue modifiche ed integrazicne e dai D.M. di epplicazione, in quanto applicabili & dal Regolamento n.
1935/ 2004/CE, suc modifiche ed infegraziond. Nell eventualith la pasta venga consegnata in tegame tra-
sportaio caldo la cottura della pasta avviene in cuocipasta automatici ¢ il trasporto in termoconteniton in
dcciaio Inox,

Considetando che {1 tempo di sosta per le operazioni di trasporto, porzionamento & distribwsone varia da
15 & 30 minuti, & necessario che per ogni tpo di pasta & garantisca |'adeguatezza al servizio per il quale
deve venire utilizzato, in modo che sia ridotto al minino il disfacimento residue per effetio della sosta &
il prodotto conservi una buona consistenza,

La pasta tende a contimsare la cottura , anche dopo scolata, diventando scotta e collesa; quindi nel caso
di pasto trasportato in contenitori termici, controllare molio bene | tempi di cottura e di trasporto, per ri-
dhurre: 1 problem: di accettabilita.

0.2 PASTA ALL'UOVD
Aspetto

Pasta essiecata, non tritarata, con odore, sapore @ colore tipici delle materie prime impiegate, immone da
muffe ed insetti.

L)
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Additivi

MNon ammessi.

Caratteristiche del prodotto

Secondo quamto indicato all’art. 8 del DP.R. 02.02.2001 n. 187, sue modifiche ed integrazion.

La pasta all'vovo deve essere prodotia con semola di grano dure e con aggiunta di almeno 4 wova intere
di galling, per un peso complessivo non inferiore a gr. 200 di wova per ogni chilogramme di semola, o da
una corrspondente quantith di ovoprodotto liquido.

- Umidita max.: 12,50%

= Acidith max._; 5%

- Cenert: non superiore a 1,10% s 5.5

- Proteine: non nferiore a 12,50% sus.s.

Imballaggio

Il sistema di imballaggio deve garantire il mantenimento del requisiti igieniei; l& sostanze usate per la
eostituzgione dell'imballaggio debbono essere conformi a quanto preserive il D.PR. 23.08,1981 n 777,
suz modifiche ed integrazione e dai DM. di applicazione, in quanto applicabili ¢ dal Regolamento n.
1535/ 200:'CE, sue modifiche ed integrazioni.

9.3 PASTE SPECIALI ALL'UOYO, PASTE SPECIALI ALL'UOV(O RIPIENE, RAVIOLL,
TORTELLINI

Pezzetti di pasta all "wovo con ripieno di verdure, ricotia, came o altro,

La percentuale di fpieno non deve essere inferiore al 28%.

L umidith non deve essere superiore a 7° per i prodotti con ripieni a base di camne ¢ non superiore a 6°
per gli altri. [ tortellini devono contenere un ripieno di prosciuito crudo € cotto, carme di vitellone, for-
maggio parmigiano reggiano, noce moscata. Devono avere un conterulo minimo di materia prassa, rife-
rita alla sostanza secea, non inferiore a quella prescritta dalle disposizioni legislative in vigore.
Imballaggo: se confexionati "etichettatura deve essere conforme al D, Lgs 27 gennaio 1992, e successi-
ve modifiche & integrazioni. Dovranno essere conferionati seflovuoio o in atmosfera modificats
(DLPCM. 31197). Le conferioni non dovranne essere superion al chilogramme, Non é ammesso ['uso
di glutammato monosodico né di altri esaltaton di sapidita, né di conservanti.

9.4 PASTESECCHE ALL'UOVO/RIPIENE

Prodolle con semola di grano duro e almeno quattro uova di gallina, comispondenti ad almeno 200 gr
Per kg. di semola, (L. n. 580/67 ¢ DPR 187/2001).

La pasta deve rispondere ai requisiti di composizione previsti dalla legge; deve presentarsi m bucno stato
di conservazions,

L conferioni devone pervenire intatte e devono riportare tutle le indicazioni previste dal D. Lgs. 10992
e suce. modif. ed integraz..

9.5 PASTE FRESCHE ALL’UOVO/RIPIENE

Devono rispondere ai requisiti di cui agli art, 78,9 di cui 2l DP.R. 9 febbraie 2001, n.187 Devono esse-
re fornite in eonfezioni chiuse di matenale idoneo per "mballaggio di alimenti.

Le confezioni devono pervenire intatte ¢ devono riporiare wtte le indicazioni previste dal . Lgs. 109/92
e suce, modifl ed integraz.

1l prodotio deve risultare indenne da infestanti, parassiti, larve, fammenti di insetti, da muffe o altri a-
penti infestanti e alterazioni di tipo microbiologica.
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.6 PASTA INTEGRALE.

Deve rispondere ai requisiti previsti dal D.P.R: o, 18741 ; in particolare deve essere costituita da:
= faring integrale;

— cellulosa max 1,60%;

= gluting secco min, 100%;

= ceneri max 1,60%%;

— antiossidante (acido ascorbico).

E accettata anche la seguente composizions:
= gemola di prano dure;

— gruschello di grano;

— gellulosa microcristallina;

= anticssidanti {acido ascorbico).

5o indicata come “prodotio dietetico™ essa deve essere autorizzata dal Ministero della Salute. Deveno es-

sere indicate le indicazioni previste dal D.Lgs. 109 del 27/01/1992, e successive modifiche ed integrazio-
i

57 GNOCCHI DI PATATE FRESCHI O SURGELATI

—ceneri max 1,60%;

= antiossidante {acido ascorbico).

F accettala anche la seguente composizione:

= semola di grano duro;

= gruschello di grano;

— ¢ellulosa microcristallina;

— antipssidenti (acido ascorbico).

Se indicata come “prodotto dietetico” essa deve essere autorizzata dal Ministero della Salute, Devono es-
sere indicate le indicazioni previste dal D.Lgs. 10% del 27/01/1992, e successive modifiche ed integrazio-
ni.

97 GNOCCHI DI PATATE FRESCHI O SURGELATI

2.8 SEMOLINO

Deve rispondere ai requisiti di composizione ed aciditd riportate nella lapge n.580/67 e successive modi-
ficarioni.

1l prodotio deve nisultare indenne da infestanti, parsssiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri a-
genti infestamti.

Won deve presentare alterazioni delle caratteristiche organolettiche.

Le confezioni devono pervenire intatte ¢ sigillate; inoltre devono nportare tutte le indicazioni previste
dal D.L. 10992 ¢ suce. modifiche ed integraziond.

910 RISO

FProdotio

Riso superfino, riso parboiled.

Varietd: RISO ARBORIO e ROMA

Dreve eszere conforme alla legee del 18 marzo 1938 0, 325 cart. 23 D, Lgs, 109932,

E' victate qualsiasi trattamento del riso con agent chimied o fisict o con 1'aggiunta di qualsiasi sostanza
che posse modificame il colore naturale o cémunque alterarme la composizione naturale.
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Caratteristiche del prodotto

Percentuale di rothurs non supenore al 12%. 1l prodotte deve risultare indenne da infestanti, parassiti,
larve, frammenti di insetti, da muffe o alir agenti infestanti e alterazioni di fipo microbiologico,

Mon deve presentare difetti di striatura e vaiolatura interna, come dz disposizioni legislative vigenti.
Resistente alla cottura per non meno di 157 dalla sua immissione in acqua bollente, senza che 1 grand su-
biscano eccessiva alterazione di forma,

Imballagoio

Il cigtema di imballaggio deve garantire il mantenimento dei requisiti igienici; I sostanze usate per la
costituzione dell'imballaggio debbono essere conformi 2 quanto prescrive il DLPR. 13.08.1982 n. 777,
sue modifiche ed integrazione ¢ dai D.M. di applicazions, in quanto apphcabili e dal Regolamento n.
035/2004/CE, sue modifiche ed integrazioni .

Etichettatura

Conforme al D.L.gs. 27.01.19%2 n. 109, sue modifiche ed inlegrazioni.

9,11 RISO INTEGRALE (O RISONE NATURALE).

Valgono le stesse caratteristiche espresse per il riso,

L'etichettatura deve riportare ['appartenenza del produttore ad un marchio di garanzia del prodotio biclo-
gico ai sensi del regolamento C.EE. nr. 209291 sue modifiche ed integrazioni,

Confezioni da kg 1.

9,12 PRODOTTI DEL RISO: Bevanda a base di riso, sostituto del latte.

9,13 ORF0 PERLATO, FARRO DECORTICATO, MIGLIO E CEREALI IN FIOCCHI

I cereali in grani devono avers granella uniforme, integra e pulita, non devono presentare semi ¢ sostanze
estranes, mulTe & attacchi da parassiti animali, e rispondere ai requisiti previsti dalle Leged 5830/67 e
suce. modif. ed integrazioni.

I granelli dell'orzo perlato devono essere arrotondati, di colore hianco — giallo pagliering.

Il sistema di imballaggio deve garantire il mantenimento del requisiti igienici; e sostanze usate per la
costituzione dell'imballaggio debbono essere conformi a quante prescrive il DUP.R. 23081982 n, 777,
sue modifiche ed integrazione e dai DM. di applicazione, in quanto applicabili ¢ dal Regolamento n.
035/2004/CE, sue modifiche ed integrazioni .

L’Etichcttatura dovra essere conforme al D.L.gs. 27.01.1992 n, 109, sue modifiche ad integrazioni.

0.14 FREPARATO FER FUREA DI PATATE

Caratteristiche organolettiche:

Preparato con patate di oftima qualita disidratate.

Etichettatura conforme al D.Lgs 27 Gennmo 1992, n. 109 es.m. e 1 RESHISE B Ak
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ESTRATTI ALIMENTARI

CARATTERISTICHE GENERALI E MERCEOLOGICHE

Le spezie e le piante aromatiche (basilico, prezzemolo, salvia, rosmarine, alloro, argane), utilizzate quali
ingredienti nelle preparazioni alimentard devonn essere conformi ai requisiti previsti dalla normativa rela-
tva alla comretta produzione e commercializzazione degli alimenti

L etichettataora deve eszere conforme al D Logs. 27011992 n. 10%e sucemodifiche ed integrazioni.

10.1 AROMI
Iprodotti devono avers i requisiti previsti dal DLgs 25/01/1992 n, 107,

10.2 SPEZIE ED ERBE AROMATICHE (salvia, basilico, rosmaring, prezzemolo, chiodi di garofa-
0o, noce moscata, peperoncing, pepe €cc. ..}

Le spezie e le erbe aromatiche essiccate, se impiegate, dovranno  essere prive di sostanze contaminanti,
quali ad ea. le micotossing, pesticidi o comungue la loro eventuale presenza dovrd rientrare nel limiti pre-
visti dalle norme vigneti in materia.

Le erbe aromatiche fresche: devono cssere di buoma quelita, esenti da malattia su foglie & nervatire prin-
cipali, devono avere nervature principali intere, non sfilacciate o schiacciate, pulite cioé prive di terra, pol-
vere, residui di antiparassitari e di diserbanti e di ogni altra impurita. Devono essere prive di odori e sapon
anomali.

103 PINOLI

Somno i semi contenuti nella pigne del pino domestico pinus pinea, costituiti da mandorle allungate coniche
lunghe 12-15 mm. e larghe 4-6 mm, color giallognolo oleoso di sapore aromatico, ricoperte da una fine
pellicola, il contenuto in olio é del 50%.

1l pradotto deve essere fornito in conferioni conformi al D.Les. 27/1/92 n. 109,

10.4 ZAFFERANCO

i dichiede zafferano in polvere, in involuer sigillati, recanti denominazione, peso netto, nome ¢ sode della
ditta preparatrice; per le norme della motela della denominazione di zafferanc riferirsi al RDL 2217 del
12/11/1936 ¢ L. n. 283/62,

1.5 MAIONESE DI PRODUZIONE INDUSTRIALE

Dieve essere prodotia con una buona tecnica di fabbricazione, Non deve presentare odore o sapore anomali
dovuli a inacidimento &'o ad errate tecniche di conservazione.

Deve presentare buone caratteristiche microbiche.

L'etichettatura deve essere conforme al D. Les. 109/92e successive integrazioni. Dovrd essere rispettata la
normaliva concernente gli additivi utilizzati (DM 27.2.96 n.209 ¢ successive integrazioni ¢ madifiche).

10,6 ACETO DI VINO ROSS0 / BIANCO

Il prodotto deve rspondere ai requisiti previsti dal DP.R. 12 febbraio 1965 n. 162 e spcc. modif. ed inte-
grazioni.

Deve avere un’acidita totale, espressa in acido acetico, non inferiore ai 6% e non superiore ai 12%. Il no-
me di aceto o aceto di vino & riservato ai prodotti ottenuti dalla fermentazione scetica dei vini, & consentito
apgiungeryi acqua durante la lavorazione, mentre & vietato addizionare acido acetico o altn acidi = sostan-
ze coloranti come da legge n 527/83.

1l sisterma di imballagzio deve garantine il mantenimento dei requisiti igienici; le sostanze uzate per la co-
stituzione dellimballaggio debbono essere conformi a quanto prescrove il D.P R, 23.08. 1982 n. 777, sue
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madifiche ed mtegrazione e dai D_M. d.t applicazione, in quanto applicabili e dal Regolamento n.
935/2004/CE, sue modifiche ed i

L 'Etichettatora dovrd essere conforme al 1. L gs. 27.01.1992 n. 109, sue modifiche ed integrazioni.

10.7 SALE - SALE IODATO

1l sale ad uso commestibile denominato sale da cucina “scelto” o sale da tavola “raffinato™.

Deve eszere conforme al DM, 31/01/1997 n.1 046,

Lz produzione e commercializzazions del sale da cucina iodurato, di sale iodato e di sale iodurato e iodato
deve essere conforme al DM, 10.8.95 n.562. Il prodotto non’ deve contenere impurnita & corpi estrane.,
L'etichettatura deve essere conforme al D, Lps. 10052 & suce. modif ed integrazioni.

Oitre alla confozione presentats in kg si richiedone confezioni in bustine monodose da g 22,5,

10,8 ESTRATTI ALIMENTARI

MNel caso in cui vengano ulilizzati neila preparazione esiraiti alimentari, brodi concentrati e dadi di cngne
animali o vegetale essi saranno rspondenti alla regolamentazione legislativa dettata dalla Loo/10v1950
1.836 e del D P.R. 30/05/1953 0. 567, e comunaque essi dovranno cssere privi di glutammato.

LT
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BEVANDE: ACQUA MINERALE, VINO

11.1 ACQUA MINERALE NATURALE

FRODOTTO ACQOUA

Acqua minerale naturale; acqua minerale naturale efo effervescenta naturale efo addiziensta di anidride
carbonica

L'acqua deve rispondere a tutti i requisiti ¢ carattenistiche previste dal D). Leg.vo 103 del 25/01/92 e dal
DM oo 542 del 1271192, DM 1370071993, Cire. Min, San. N7 del 13.9.1991, DM, 11092003, DML
22003 e suee. modif, ed integrazioni.

Il prodotio deve avere una vita commerciale residua part al 50%.

Il zigtemua di imballaggio deve garantire il mantenimento del regquasiti jgienict; [e sostanze usate per la co-
stituzione dellimballaggio debbono essere conformi a quanto prescrive (| D.P.R 23.08.1982 n. 777, sue
modifiche ed integrazione e dai D.M. di applicazione, in quanto applicabili e dal Regolamento n.
35/2004/CE, sue modifiche ed integrazioni.

La capacith delle botliglie doved essere da 0,50, 1 1t 1,50, 2 It, secondo le nichieste,

11.2 VIND ROSS50 ¢ VIND BIANCD

1l prodotie deve essere fornito conforme alle norme di cui al Reg, CE 1493 del 17.5.1959 & succ.modif. ed
integrazioni ed alla Legee 20.2.2006. All'esame organolettico, effettuato in un locale esente da odor e-
straner, illuminato da lece naturale, alla temperatura pit confacents 2l tipo di vino, il vino deve avere ca-
ratteristiche tipiche della zona di produziene e del tipo di vinificazions con cui & stato prodotio.

L* elcon! metilico non deve essere soperiore ai 0,25ml ogni 100m] di alcool complessivo( Legge Tagosto
1986 nd62.

La gradazione alcolica minima svolia da indicarsi sui contentitori non deve essere inferiore ai tre quinti del-
la gradazione aleolica complessiva {Legge 7 agosto 1936 n.462).

Le confezioni non devono avere capacité diverse da quelle previste dalla vigente normativa.

il
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OLI ALIMENTARI

121 OLIO DI OLIVA EXTRAVERGINE

Per I'olio extra vergine =i intende il prodotio come definito dall’ Allegato di cui 41 Reg. Ce 1531/2001.

Non dowra rilevare odori disgustosi come di rancido, di putrido, di fumo, ecc, dovra essere limpido, non
amaro & dovrh quindi possedere il sapore e I"odore gradevoli ed inconfondibili dell’olio di oliva. Additivi
assenti. Anche il grado di scidith e la qualith di ciascuna categoria merceologica devono rispondere alla
sopracitata legge.

Etichettatura

Conforme al DL gs. 27.01.1992 o 109, alla L. 3 agoste 1998 n.313 e saccessive modifiche ed integrazioni. od al
DA 9 Ottobre 2007,

Imballaggio

1l sistema di imballaggio deve garantire il mantenimento dei requisiti igienici; le sostanze usate per la co-
stituzione dell'imballaggio debbono essere conformi a quanto prescrive il DR, 23.08.1982 n. 777, sue
medifiche ed integazione ¢ dal DM, di applicazione, in quanto applicebili e dal Regolamento n
1935/2004/CE, sue modifiche ed integrazioni .Contenitori sigillati a perdere.

12.2 OLIO EXTRAVERGINE D OLIVA IN BUSTINE.
Deve essere consegnato in busting dal conteruto netto di 10 g ed etichettato secondo |a normativa
vigente.

12.3 OLIO DI ARACHIDE

Deve rispondere ai requisiti di qualith e di composizione previste dalla legge, B.D.L. 13.10.1925 n® 2033;
RD. 1.7.1926 2" 1361: DD.L. 30.12.1929 n* 2316; D.P.R. 22.12.1954 n® 1217, Legge 24.7.1962 n™ 1104;
Leppe 27.1.1968 n® 35; ¢ succ. modif, ed integmsion.

Ad uso eschusivo per fntture.

I Contenitori devono essere sigillati a perdere e quelli a banda a stagnata non devono presentare difetti
eOTree: ammaccature, punti mggine, cormosioni interme o altro

1l gistema di imballaggio deve garantire il mantenimento dei requisiti igienic; le sostanze usate per la co-
stiturione dellimballaggic debbono essere conformi a quanto preserive il D.PR. 23.08.1982 n. 777, sue
modifiche ed integrazione ¢ dai D.M. di applicazione, in guanio applicabili e dal Regolamento n.
1935/2004/CE, sue modifiche ed integrazioni,

L'efichetiatura deve essere conforme al DL gs. 27.01.1992 n. 109, sue modifiche ed integrazioni.
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PRODOTTI PER PASTICCERIA ~ LIEVITI - ZUCCHERO

13,1 FUCCHERO SEMOLATO E ZUCCHERI DERIVATI
Il prodotio deve essere conforme a quanto stabilito dal DL gs n. 51 del 200022004 in attuazione della Di-
rettiva m. 111/2001/CEE relativa a determinati ipi di zuechero destinati all”alimentazione umana
1l sistema di imballagsio deve garantire che e confezioni siano integre,a temufa od assicurino 1] manteni-
mento dei requisiti igienici ed organolettici ed essere conforme alla normativa vigente in materia.
L.* etichettatura deve essere conforme al DL gs. oo 10992, sue modifiche ed inteprazioni.
Oltre alla conferione presentata in kg si richiedono confezioni in bustine monadose da g 10.

13.2 FUCCHERD A VELO.
1l prodotto deve essere conforme alla normativa vigente.
L etichettaturs deve cssere conforme al . Lgs. 109/92,

13.3 VANILLINA
Rispondente al DLgs. 25/01/1 992 n.107.

134 CIOCCOLATO E CACAD

Deve assere conforme al D Les. 12 gingno 20603, 0.1 78 in atteazions della direttiva 2000036/CE reiativa ai
prodotti di cacao e di cioccolato destinati all'alimentazione umana,

Il cipeciolato dovrd pervenire in conferiond ntegre e cliuse che devono riportare tutte le indicazieni previ-
ste dal DPR. 327/80 e dal D, Lgs. 109/92, al DLgs. 63/00 ¢ successive modif. ed integrazioni.

13.5 PREPARATI PER BUDINO-UVA PASSA-CANDITI- MANDORLE SGUSCIATE-LIEVITO
M BIRRA
Conformi alla normativa vigente.
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GENERI DA FORNO - BISCOTTERIE, ECC... - PASTICCERIA INDUSTRIALE

CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE GENERALI

La lavomazione e la conservaricne dei prodotti offerti dovranno essere effettuate a regola &”arte, secondo i
pit razionali criteri modemi ed in conformith delle norme della vigente legislazione relativa ai genen ali-
mentari di cul gl presente groppo.

Ogni confezione doved tassativamente recare o stampigliato sul contenitore o su apposita eticheita, la de-
nominazione della ragione sociale della ditta e le caratteristiche dei prodotii ¢ comungue tutte le indicazio-
ni delle norme di legee, comprese le modalitd d uso e di conservazione.

14.1 FETTE BISCOTTATE , CRACKERS, CROSTINI
Prodotti con farina derivaia da frumento tipo 07 efo di *tipe 17 e'v “dpo 2 efe di “iipo integrale”; la lie-
vitazione deve cssere naturale ed i lieviid devono corrispondere ai requisiti di legge.
Devono essere conformi al D.PR:23 giugno 1993 n 283,
Le confezioni devono essere chiuse, dportanti tutte le indicazioni previste dal DL, 109 del 27/01/1992 ¢
non devono presentare difistti.
I grassi impiegati devono essere grassi vegetali non idrogenati.
Non devono essere presenti colorant: artificiali.
La denominazione “Fette Biscoltate * & riservata ai prodotti da forno ottenuti dalla cottura, frazionamento
mediante tranciatura trasversale, eventuale stagionatura & successiva tostatura di uno o pild impasti lievitati,
di uno o pit sfarinati di cercali, anche integrali con acqua ed eventuale aggiunta di sale, zucchero, oli e
grassi, malto, prodott maltat, erusca alimentare ed altri ingredienti nonché aromi e additivi consentiti,
Devono essere fornite, ove richiesto, anche in monoporzione da 1520 g (confezioni n.2 fette)

14.2 GRISSINI

Prodotti con farina di tipo “0” efo di tipe™ 1" &/o tipo “2" &o tipo “integrale™; la lievitazione deve essere
naturale.

Preparati in conformita alla legge 4.7.1967 n580 e art.6 DPR 30.11.1998 n. 302,

Dievono posseders un tenore di umidita nem superiore al 7% con una tolleranza del 2% in valore assoluto.

I grassi impiegati devono essere grassi vegetali non idrogenati.

MNon devono essere presenti coloranti artificiali.

Le confezioni chiuse ed intaite, devono riponare tutte le indicazioni previste dal D.Lgs. 109 del 27101/92 ¢
suce. modif, ed integrazioni.

Confezione monodose da g 13 circa,

143 GALLETTE E PANE AZIMO O ARABO
Prodotio da formo senza lievitn, Deve comspondere alle normsative vigenti in materia,

14.4 PRODOTTI O DOLCIDA FORNO CONFEZIONATI

Si intendono prodotti dolci prodotti con farina di fruments o di mais. Le confezioni devono essere chiuse,
riportanti tutte le indicazioni previste dal DL, 109 del 22/01/1992 e non devono presentare difetti.

[ prodotti devono essere freschi e non devono presentare odore, sapore o colore anormale e sgradevole; i-
noltre non deveno eontenere ingredienti o additivi non previsti dalla legpe.

4
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145 BISCOTTI SECCHI

Le confeziom devono presentarsi inlatte ¢ sigillate e devono rispondere ai requisiti previsti dal L. 10907
e successive modifiche ¢ integrazions.

Il prodotio deve risultere indenne da infestanti, parassiti, larve, frammentt di insetti, da muffe o altd agenti

infestanti.

I beseatts non devono presentare, in moedo diffuso, difetti tipo:
= presenza di macchic I
- spezzature o tagli = é
- rammollimenti atipici S 3

- sapore ¢ odore anomali

eccesso di umidita

-nen devono essere alterati per riscaldamento,
Caratteristiche della confemone: 1 biscotti devono essere confeziopati e sigillati in involoer Aconosoiuti
idonei dalle vigenti lepgi per il contenimento dei prodotti alimentari, in confezione monoporzione da g 23
CITERA.

Devono avere confezioni tali da nsultare sipllate all*atto defla consegma in modo che il prodotto rzulti al
ripero della polvers & da ogni alira causa di insudiciamento; costituiti da matenali in grado di mantenere
inalterate le caratteristiche originali del prodotio ¢ debbono essere costituite da materiali non rompibili nel-
Iz usuali procedure di manipolazione. La confezione deve essere tale da non consentire, durante dette ma-
mipolaziond, incrementi di rotture, al di 14 ded limiti gia precedentermente atabiliti.

Deve easere garantita la fomitura di biscotti privi di derivati del Iatte efo di uova da destinare ad utenti al-
lergici, in confexione monoporzione da g 23 circa,

Etichettatura: conforme &l D, Lgs 27 gennaio 1992, n. 109 & al Decreto Lgs del Governo 16 febbraio 1593,
77,

< LN
Lt )

i R - ”\." u':a'w
mz.nl:.'rl...-ul— ||

14.6 PANETTONI

Prodotti con 1 sepuenti Inpredienti: faring di grano tenero tipo “0™ o, in altemstive, la tipo “00", zucchero
&0 miele e'o concentrati di frutta, burre di centrifuga o affioramento, uova fresche di cateporia A, uvetia
sultanina, con o senza frutta candita, sale, lievito,

Non sono ammesse aggiunte di additivi nel rispetto del decreto del Ministro della sanita 27 febbraio 1996,
n® 209, ¢ successive modifiche.

Devono essere, a richiesta, privi di uvetta e frutta candita, confezionati in scatola di cartone o carta o altro
materiale per uso alimentare, con |'esclusione del Pve.

14.7 COLOMBE PASQUALI

Prodotte con i sepuenti ingredienti; farina di grano tenero tipo "07 o, in alternativa, la tipo “00", mechero
&'o miele o'o concentrati di frutta, burro di centrifuga o affioramento, nova fresche di cateporia A, con o
senza frutts candita, mandorle dolei, sale, lievito,

Noa & ammesso " impiego di additivi slimentar nel nspetto del decreto del Ministro della sanitd 27 febbra-
io 1996, n. 200, ¢ successive modifiche.

1l confezionamento pul cssere realizzato in scatola di cartone o carta per uso alimentare o altro materiale
per uso alimentare, con I'esclusione del Pve.

14.8 TORTE INTEGRALI
Preparate con farine inteprali devono sottostare lle repolamentazioni riportate nel codice "FARINE™

14.5 FOCACCIA - PANE CON UVETTA

Prodoita a lievitazione naturale con i mguenti ingredienti e della pezzatara massima di 50 g farina fipo
“0": hievito di birra; olio di oliva extra \fergme, gale ed eventualmente uva sultanina o zucchero ¢'o miele
e/o concendrati di frutta. La composizione pud parzialmente differire da quella consigliata purche 5 tratti
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di ricetie adeguate a buona tecnica di panificazione e non siane previste aggiunte di additivi alimentari ¢ di
grassi diversi dall’olio di oliva exira vergine nel rispetio del decreto del Ministro della sanith 27 febbraic
19946, n® 209, € successive modifiche.

Condizioni generali

~deve essere prodotta fresca di giomnata;

-lo spessore della pasta deve essers tale da consentire una cottura omogenea;

-la quantita di sale e alio devono essere quelle appena sufficienti per realizrare un buon prodotto in termming

di

sapidith e morbidezza, part ad una quantith attorno al 4% in peso dell'impasto iniziale (2% per il sale e 2%
er lolio};

E'E confezionamento del prodotio deve avvenire nel dspetio delle norme igieniche vigenti ed in particolare

con alloggiamento del prodetto in singoli seechetti di carta o appoggiata su vassol in cartonato alimentare

& copertura con film plastico o carta con uso alimentare;

-la cottura deve avvenire in fomo in teglie con ottime caratteristiche igieniche, deve essere uniforme e non

presentare bruciature, annerimenti o mmmollimenti,

Per la spalmatura & ammesso 1"eso di solo eatra vergine d'oliva

14,10 PILZA

Prodotta con farina di tipo “07™ e/o di “fipo 17 efo di “tipo 2" efo di “tipo integrale”, a lievitazione naturale
(pon pesta acida o lievito di bira), cotta in forno alloggiata in teglie tipe Gastronom in acciaio inox.
Ingredienti: farina “07, mozzarella di latte vaccino, pomodori pelati o polpa pronta, olio extra vergine
d"oliva, lievito di birra, sale. La composizione della prepararione possono differire dalla Composizione in-
dicata, purché la ricetta sostitutiva risponda a requisiti di buona tecnica di pamificazione & non siano previ-
st additivi né grassi diversi dall’olio extra vergine d'oliva.

Non & ammesso 1'impiego di additivi & grasst diversi dall'olio d"oliva extra vergine, nel rispetio del Decre-
to n® 209 del 27/2/96 e successive modificazioni,

Condizionl penerali:

-ia produzione deve essere di giomata;

-lo spessore della pasta lievitata deve essere tale da consentire una cothura sufficiente ed umforme;

-Ia pizza non deve presentare zome di sovra o di sottocottura, brociature, annerimenti, rammailimenti;

-le teglie di cottura devono posseders oltimo stato di igiene, non presentare zomne di srrugginmento né fes-
sureziond o scal fttare;

Le modalith di trasporto dovranno garentire il dspetto delle temperature previste dal DP.R. n® 327, 26
marzo 1980 & dei requisit igienico-sanitari di eui al Reg, CE 852/2004,

14.11 PASTA PER FIZZA

Preparata con sfarinati di grano, acqua e levito, sale.

Se conferzionata, I'etichettamra deve essere conforme a quanto previsto nel D.Lgs, 109 del 27 pennaio 1992
& successive modifiche ed integrazioni.

_|'
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CARATTERISTICHE GENERALI E MERCEOLOGICHE

Tutti 1 salumi, gli insaccati e le preparazioni di carne devono provenire ed essere prodotti in stabiliment
autorizzati e iscritti nelle liste di riconoscimento CEE nei quali si applicano tutte le modalith di lavorazio-
ne ed i controlli previsti dalle normative vigenti [ Repolamenti Ce n. 852 e 853 del 2004, loro modifiche
ed mteprazion)

La qualitd dei prodotti dovra essere garantita dall' osservanza di tutte le norme igienico-sanilare vigenti in
materia di insacecati & prodotti a base di carne.

1 valor nutrizionali di tutti gli alimenti ingeriti nella presente licitazione devono essere conformi a quanto
pubblicato sulle tabelle bromatologiche dell*Istituto Nazionale della Nutnzione

L'etichettatura deve essere conforme al D.L.gs. 27/01/1992, n. 102, sue modifiche ed integrazioni.

Limiti microbiologici conformi a quanto previsto dall*Allegato I del Regolamento n. 2073/2005/CE e
suce. modif. ed integrazioni,

15,1 PROSCIUTTO CRUDO

Nl Proaciutto crudo deve essere di 1° gqualitd e privo di conservanti.

All'aspetto deve avere le seguenti cargtteristiche:

Prosciutio disossato in confezione sotfowvaoio,

Colore al taglio:

- uniforme tra il rosa e il rosso, inframmezzato dal bianco pure delle parti grasse.

Sard data 1a preferenza a quel prodotto che presenti:

- basso contenuto di sale;

- sipore caratterizzato da doleezza, morbidezza, aroma delicato frutto delle condizmon: climatiche tipiche
della zona di produzions;

- searsa marezzatura della mescolatura,

Caratteristiche del prodotio

Il prosciutte opgetto della fornitura deve essere otternito da cosce fresche di suini nazionali.

Il perindo di stagionatura che decorre dalla salagione non deve essere inferiore ai 14 mesi ed il peso del
proscigtio in 0sso0 deve cssere compreso tra gli 8 ed i 10 kg di peso.

Ogni singolo prosciutio intero deve rdportare sulla cute il marchio tipico ed essere provvisto, nella regione
del garretto del contrassegno metallico dal quale &t individus 'mizio della produzione (O.M. 14.02.1968).
Sari respinto all'origine il prodotto che presenti le classiche alteraziond dei prosciutti softo sale:

difetto di vena, difette di sott'osso, difetto di gambo, difetto di garré, difetto di noce, imancidimento dei
grassi ed invasione di parassiti.

8i richicdono 1 seguenti contenutl nutrizionali indicativi, valutati sulla massa muscolare magra:

- mcijua 62%

- gale 3-3,5%

- proteine 28%

- rassi 5-6%

L'indice di proteclisi deve mantenersi su valor inferior a 30%.

Per quanto riguarda ['imballaggio | prosciutti disossati devono essere confezionati softovuoto integro; gh
mvoluer &1 materiali di imballaggio impiegati devono essere conformi alle disposizion: vigenti che ne re-
golano il loro impicgo,

L etichettaturs deve essere conforme al D.L.gs. o 10992, sue modifiche ed integrazioni.

Indicazioni obbligatane:

1) Denominazione di origine di tutela "Proscivtto di Parma”, "Prosciutte di Modena", "Prosciutto di Mon-
fagnana’, efc.

2) 11 nome o la ragions Sociale o il Marchio depositato del produttore;
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[L0.C. Servizio Igiene Alimentl & Nutrizione a1 TAEST & eE
3) La sede dello stabilimento di produzione o di confezionamento; T A e e T
4) La data di conferionamento;
5) Identificazione dello stabilimento rconosciuto CEE e bollo sanitario ( Regolamenti CE n. 852 e 833 del
2004, loro modifiche ed integrazioni);
6) Quantita netia;
7) 1l termine minimo di conservazione (almeno il 30% di vita commerciale del prodotia);
8) Identificazione del lotto;
%) Modalita di conservazione

152 BRESAQOLA

Prodotta con museoli bovini adulti, eon un minimo di 45 giomi di stagionatura.

1l prodotto deve presertarsi non eccessivamente secco, ben pressato, privo di tendini, aponeurosi & grasso.
Mon sono ammeasi difetti di conservazione, sia superficial che profondi, nd odon o sapori sgradevoli o
anomali.

I prodotto non deve, altres], contenere sostanze che possono ingenerare intolleranze alimentari e inpre-
dienti contenenti OGM {organismi geneticamente modificati).

I prossi devono essere il T massime,

15.3 PROSCIUTTO COTTO SENZA POLIFOSFATI

Prosciutto cotto di 1® qualita.

Rivestito solo parzialmente della propria cotenna (tolettatura del prosciutte fresco con asportazione di tutta

la regione del garretto nonché di una parte del tessuto adiposo sottocatanco per almeno il 50%). Nell'opera

di mondatura interna del prodotto fresco 51 dowrad provveders all'asportazione di ossa, cartilagini e tessuti

tendinei.

Superficie esterna asciutia e morbida; superficie di sezione rosa opaca, compatta che evidenzia la

naturale disposizione dei grossi fasci muscolan che compengono il quarto pesteriore del suino

All'interno della confezione non deve esserci liquido percolato,

Allrs coratteristiche:

- |"esterno non deve presentare patine né odore sgradevele;

- 1l grasso di copertura deve essere compaito senza parti ingiallite o sapore ed odore di rancido, non deve
essere N eccesso;

- pud eazere anche preventivamente sgrassato;

- la quantita di prasso interstiziale deve essere di preferenza bassa;

- il mpporto acquaproteine della frazione magra deve essere il pit simile a quello della came cruda
(T0/20);

= la fetta deve essere compatia, di colors rosco senza ecocssive parti connettivali e grasso interstiziale;

- non deve presentare alterazioni di sapore, odore o colore né iridescenza, picchiettatura, alveolatua o
altri difetti:

- 1"'umidith calcolata sulla parte magra deve essere 58/62%.

Il prodotio finito dovrd presentare un aspetto asciutlo & morbido; la superficie di sezione sard rosa opaca

compatta che permette di individuare i fasci muscolari che compongono il quarto posteriors suinc.

Deve essere ottenute da posteriori del suino del peso vivo non inferiore a Kg. 140, la pezzalura cormmercia-

le deve essere compresa fra1 7ei 10 Kg.

MNon deve contenere polifosfati, proteine del latte ¢ caseinatie gli eventuali additivi aggiunti devono essere

dichiarati e presenti nelle quantith consentite dalle vigenti nommative.;

1 prosciutti cotti devono essere confezionati sottovuoto; gh involucerd e | mateniali di imballageio impiegati

devono essere conformi alle disposizioni vigenti che ne repolano il loro impiego.

Tempi di scadensa: la data di seadenza non dovrd essere inferiore & mesi tre,

Contenuti nutrizionali indicativi: 18-24% proteine, 62-68 % umidita, 3-0% grassi.

Sard reapinta all'origine il prodotto che presenti 1 sepuenti difetti:

- inters superficie ricoperia dalla coténna

15

ASP Catania - ¥ia 5, Mara La Grande, 5 (95724} Catania
Codice Facale & Parlita VA 04729260877
Ll 01, €. Servizio [giene Aliment ¢ Natrizxony
Via Tovers, 37 - Fraz. Corxa - 2H02T - E.tifn'qg,m'n'ndl l'_'uLn:':I.h[-E'l'll —Tel, GUERLA0104) 144 — Postas PEC sandSpec aspal.it



REGIONE SICILIANA
AZIENDA SANITARIA PROVINCIALE

CATANIA

ASP
CATANIA -
ATIEHDA LANHTARA PROVIMCLS
DIFARTIMENTO DI FREVENEZNONE
[L0.C. Servigio Ipiene Alimenti ¢ Nutrizlone

- presenza di sacche di gelating e spazi interni vuoti

- rapido viraggio, depo esposizione all'arla del colore della superficie di sezione con formazione di diffase

sereziature grigio=verdi (lattobacilli)

154 MORTADELLA

Frodotto

Mortadeila di puro suino

La pezzatura del prodotto conferito deve essere di peso non inferiore a 5 ki,

La maortadella deve essere conferionala in sottovuoto.

Non deve contenere polifosfati ageiunt.

1 prodotio deve essere ottenute esclusivamente da carne e grasso di suino.

1l grasso duro (lardelli] non deve superare il 25 % e sono assenti parti tendinee e cartilaginose.

Caratteristiche al taglio:

-la massa insaccata deve presentarsi compatta ¢ senza vuoti;

-la components carmosa di colore rosa, il grasso di colore bianco sodo;

-aroma pradevole, non troppo aromatico per eccesso di spexie;

-sapore caratteristico delicato, dolee e fragrante

L umidith deve essere contenta nel limite massimo del 40 %.

15.5 PANCETTA FRESCA TESA
Caratteristiche merceslogiche
Pane ventrale del grasso di copertura delle mezzene suine che va dalla regione retrostenale a quelia ingui-
nale, una volia rifilata deve assumere forma rettangolare,

I difetti pid frequenti per i quali 1"Ente §i riserva la restituzione dei prodotti sone: la brnatum salma,
I'irrancidimento, le mufle &1 vaol interni,

Contenutl mutrizionali indicativi: 18-24% proteine, 39-49 % umidita, 24-34 % grass.

15.6 SALAME TIFO MILANO

Caratteristiche merceologiche

Salame costituito da impasto di carne suina o suina € boving e grasso suino duro.
I diametro dell'insaccato deve essere compreso tra 90 ¢ 110 mm

Stagionatura superiore a 60 giomi e inferore ai 90 gomi.

Caratteristiche al taglio

- la massa insaccata deve presentarsi compatta, di consistenza non elastica

- colore rosso rubinog uniforme con granalli di grasso ben distribuiti BV o
- aroma delicato, gradeviole "
- gapore dolee e delicato, mai acido

Assenza di difett esterni, assenza di punte di ancido,
Saranno respintl quei salami con muffe di colore arancione o nero; segni di irrancidimento periferico cen-
trale, odore acre per inizio di proceasi di degradazione dell’impasto; impasto molle ¢ con ares centrale gri-
gia ¢ incrostazione periferica (ermata stagionatura),

Contenuil nutrizionali indicativi; 23-27% proteing, 3747 % wmidita, 25-32% grassi.

.'ﬁ.-'\-"-' =Lk

15.7 COTECHING

Caratteristiche merceolngiche

= di puro suino; impasto:34% carne magra, 33% cotenna di matale, 33% d tessuti adiposi onemd dalla
rifilatura di piccoli taghi anstomici della carcassa;

- D"impasto & grossolano e contenuto in un budello naterale di suino o di manzo, 1l cotechino € di prima
qualitd quando viene sottoposto al processo di stufatura con perdita del 10% del grasso. 11 rapporto colla-
gene/proteine deve essere pari o inferiore allo 0,8%;

- deve presentare invaluero con superficie tesa, ben aderente, asciutta, "estremita dell’invelucro deve s
sere ben chiusa.
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L Ente rifluterd le partite che presentano manifesta umiditd, odore sgradevole, imancidimento,
L etichettatura & quella prevista dalla L. 109/92 ¢ inoltre deve riportare il numero CEE assegnato alle sia-
hilimento di produsione.

15.8 ARROSTO FREDDO DI SUINOD

Caratteristiche merceologiche:

- questo prodette deve essere costituito dalla sezione di uno o due lombi disossati taglio”Bolegna”™ otte-
nuti da un suine nazionale del peso vivo di oltre 130 Kg ;

prodotio tratiate con il calore ¢ successivamente confezionato sottovuoto; tra la superficie esterna del pro-
dotto e 1"invelucro sotlovuoto pud essere presente una modesta, irilevante sierositi;

- pesntmi2eidKg,

= gezione Manco/ross, compatta, omogensa e asciutia;

- non deve contenere polifiosfati aggivati,

Tiovrd essere confezionato sottovuoto integro, con scarsa sierosith all'intemo, e sopra questo ﬂmrramm ES=
sere riportate le indicazioni previste dalla L. 10492 sull’etichettatura. o

Tempi di scadenza: la data di scadenza non dovrd essere inferiore 8 mesi tre. ; ’

159 ARROSTO FREDDO DI TACCHING 4’ o
Carpiteristichie merceologiche 4,;'
Cuuesto prodotto deve essere costituilo da petio di tacching.

Il prodotio deve essere trattato col calore in maniera da eliminare o distrugsere tulth i germi patogent. Inol-
tre particolare attenzione si deve avere al momento del confezionamento sooVIOID 0 quanto & proprio in
questa fase che si hanno le dcontaminazioni che possono incidere sulla deperbilitd del prodotto e sulla sua
eommestibilith,

Diovridt essere confezionato sottoveoto integro, con scarsa sierosita all’intemo, e sopra questo dovranno es-
sere riporiate le indicazioni previste dalla L. 109/92 sull'etichettatura.

Tempi di scadenza: la data di scadenza non dovra essere infenore a mesi tre

1510 COFPA

Caratteristiche merceslogiche

- Anatomicamente & rappresentato dalla porzone muscolare del collo aderente alle veriebre cervicali
parte delle toraciche eliminate dalla hase ossea. La nfilatura ha lo seopo di eliminare le porzioni grasse ec-
cedenti e [ vasi sanguigni.

- stagionaturs a sale con una percentuale del 3 - 3,5%, in ambiente naturale 4/5 mesi:

- perzatura da Eg.l,6a Kg2;

- Pinvolocro & costituito da budello naturele ottenuto dall'intestine cieco del bovino adulto;

- il prodotto deve essere di consistenza soda-camosa lievements cedevole alla pressions, I'infiltrazione
adiposa sempre presente ma non dovrd superare il 40%.

Pertanto I"Ente 8i riserva di acquistare solo coppe suine stagionate tagliate trasversalmente ¢ confezionate
sottovaoto per controllare Mentith del grassi present.

Difetti che comportano la restituzions del prodotto sono:

1. presenzs di tipici focolai necrotict relativi ad interventi parenterali effettuati sull”animale in vits;

2. presenza di muffe di coloce nero o arancione;

3, sepni di irancidimento;

4. presenze di profonde speccature fra tessuin muscolare e adiposo;

5. inolite verrenno respinte quelle coppe che a 5 gg. dal sezionamento evidenziano la comparsa di una o-
palescenza  binncastra (brinatura) dovuta ad un eccesso di salagione del prodatto.

Contenuti nutrizionali; indicati vamente come previsto dallistituto Naxmale della Nutnizione,

7
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1511 GALANTINA DI POLLO

Caratteristiche merceolngiche

- cottura in acqea o &l forno per aloune ore a T2°~807 a cun segue il reffreddamenta @ lo scondizionamen-
te o il confezionumento.

L"Ente restituird il prodotto qualora non sussistano requisiti batteriologici idonel o afti a gamantire la salu-
britd del prodotio ¢ il suo mantenimento.

Dovra essere confezionata sottovnoto integro, con scarsa sierosita all’interno, € sopra questo dovranno es-
=ETS

riportate le indicazioni previste dalla 1. 109/92 sull’etichettatura.

15.11 SPECK

Caratteristiche mercenlogiche

Per speck si intende il prosciutto tedesco o alteatesino prodotto secondo buona tecnica tradizionale, 5i pre-
senta disossato ed & richiesta una stagionatura di elmeno tre mesi.

L umidita deve cssere compresa tra 1l 29% e il 43%; le proteine tra 1] 20 e il 24%; i lipidi tra il 29 ¢ 33%.

15,12 SALUMI CONFEZIONATI IN MONOPORZIONE

Le caratteristiche dei salumi porzdonati devono corrispondere in mtto alle caratteristiche dei prodotti interi
sopra deseritti; confezionati in atmosfera modificats; ogni confezione dowra rportare in etichetta e indica-
zioni indicate sopra al punto ETICHETTATURA.

Dovra ezsere mdicata s denomingzione di origine tipica.

N Prosciatty Crudo di Parma (stagionatura al meno di 14 mesi) deve essere affettato e confezionato in
ATM e ai sensi del D.M. 15/02/93 n.253 “le operazioni i affestatora e confezionamento del prosciutio
crudo di Parma sono effettuate presso laboratori situati nella zona tipica, attrezzati in modo specifice e
preventivamente riconosciuti dall”organisme abilitato™. Pertanto sull’etichettatura dovrd risultare anche il
numerd di identificarione anribuito alla ditts dall’organismo ebilitato,

7i
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GRUPPO N. 16
PRODOTTI SURGELATI (vegetali}

CARATTERISTICHE GENERALI E MERCEOLOGICHE

Devano essere preparati ¢ confezionati in conformit alle norme vigenti, D. Les.27/1/92 n, 110. ¢ suc-
cessive modifiche. T trasporto deve essere effettuato da sutomezzi idonei come da D. Lgs. 27192 n,
110, D. Lgs n.493/95, Rep. CE n.37/2005 e successive modifiche.

Durante il trasporto il prodotto deve essere mantenuto alla temperatura di <18 °C; sono tollerate brevi
futtuazioni verso 1"alto non superioria 3° C.

Le conferioni devono possedere § requisiti previsti dal D. Lgs. 27/1/2 n. 110 ¢ successive modifiche.

In particolare il suddetto aticolo specifica che le confezioni devono:

- asgicurare profezione delle caratteristiche organolettiche e qualitative del prodotto;

- mssicurare projezione Ja contaminaziond batterichs;

- impedire il pit possibile la disidratarione e la permeabilita ai gas;

- mon cedere al prodotto sostanze ad esso estranee.

Sulle confezioni devone essere riporiate le indicazioni previste dal D.Lgs. 109/92 & dal D, Lgs. 27/1/92
110,

| predotti non devono presentars segni comprovanti wn avvenuio parziale o totale scongelamento, quali
formazioni di cristalli di ghiaccio sulla parte pit estema delle confeziond. I prodotio una volta scongela-
to non pud essere ricongelato ¢ deve essere consumato entro le 24 ore.

I prodotti surgelati non devono presentare:

- alterazione di colore, odore o sapore; REGIGAE BHTiEMa

- brucisture da fredde; Sy S T S

- fenomeni di putrefazicne profonda; Lo } Wb |- L e en)
- parziali dﬁiu-:::f:lazmni; '_II - ;;I fﬂ St R OO D AT
- smmuffimenti; e G e

- fenomeni di putrefazione profonda. N ,{% .-*"r

Tl test di rancidiths deve essere negativo o L

161 VERDURA SURGELATA

Tipologia prodotio

Fagiolini find, fagioli borlotti, piselli fini o finissimi, carote a rondelle, verdura per minestrone, finocchi a
quarti, carciofi, bictole, spmaci, asparapi, mucchine, werdura per insalata russa.

All'aspetto deve rsultare omogeneo per colore, pezzatura ¢ grado di integritd, non devono inoltre essere
presenti colorazioni anomale, corpi estrane, insett e larve Non devono essere presenti vegetali estrane
al dichiarato, uniti parzialmente spezzate e/o unith rotte. T prodotti devono essere esenti da odor sgrade-
voli 0 comunque atipici.

Caratteristiche

Le materie prime devono essere sane, in buone condiziond igieriche, di adeguata qualith merceclogica ¢
con il necessaria grado di freschezza, Devono essere di origine italiang o comunitaria, lavorate e confe-
zionate in stabilimenti autorizzatiregistrati dall'autorita sanitaria. 11 tenore di nitriti non deve essere su-
pericrea 7 pp.m., come ioni NO2 (Circolare ded Ministero della Sanitd n. 54 del 28.06,1980) ed i residui
di sostanze attive dei prodoti Glosanitar devono essere cormtenuti nel limiti previsti dal DML
19.05.2000, sue modifiche ed integrazioni, (O.M. 18.07.1900 ¢ successive modifiche & integrazioni e nel
DM, 27.01.1997)

Sono ammessi additivi nella materia prima, nei Emiti previsti dalla vigente legislazione.

L'imballe delle singole confezioni dovrdy csserc originale ¢ sigillato dal produttore.

Confezioni preparate con maieriale idonco a proteggere il prodotio dalle contamineeioni microbiche o di
altro genere ¢ dalla disidratarione.
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I veicoll @ | contenitori adibiti al trasporto di derrate surgelate devono essere:
- muniti di una protezions coibente;
- muniti di apposito genesatore di freddo, di stromenti indicatori della temperatura all'interno del casso-
ntl
legeibili dall'esterno;
- mounith di dispositivi di ventilazione atti ad uniformare ls temperatura dellaria;
- muniti di autorimazioneregistmzione sandtars in conformith alla normativa vigente.
Lietichettatura doved essere conforme al DLL.gs oo 10992, sue modifiche ed integrazioni ¢ &l DL gs.
i 11092, sue modifiche ed integrazioni;

- la denominazione di vendita, completate dal terminge “surgelato”; BTt DA
- 'elenco ingredienti; o

- la quantitd netta; ARl

= 1l termine minimo di conservazions; QErET A GREERE

- le istruziond relative alla conservazione del prodotio;

- I'avvertenza che il prodotio, una volta scongelato, non deve essere ncongelato;
-1l npome del fahbricanie o confedonatore;

= "indicazione del lotto,

L'ufilizzo di verdure conservate efo surg

rio del pasto,
I prodotti devono essere forniti a peso netto.

QUALITA PRESCRITTA

16.2 FAGIOLINI SURGELATI

Caratteristiche dei vegerali surgelati, vedi caratteristiche dei prodotti surgelati, inoltre:

- devono risultare: accuralamente pulit, mondati e tagliafi;

- ot &1 devono rilevare fisiopatie (quali scottature da freddo o altri difetti dovuti al trattamento subito),
attacchi fungini o attacchi di insetti, né malformerioni;

- non vi devono essere corpl estranel di alcun genere né insetti o aktri parassiti;

- devono apparire non impaccati, ossia i pezzi devono essere sepamati, senza ghiasccio sulla superficie;

- "odore e il sapore devono essere rilevabili @ propa del prodotio di origine;

- la consistenza non deve essere legnosa né apparire spappolata;

« il calo peso dopo lo scongelamento deve essere inferiore al 20%%;

- giovani e tenerd, chiusi e con semi poco sviluppati;

- son tollerati legpent difetti di colorazione ¢ fili corti ¢ poco resistenti;

- son0 esclusi fagiolini affetti da Colletricum lindemunthiantm;

- dizmetro massima: fino 9 mm,

16.3 FUCCHINE SURGELATE - RIETOLE SURGELATE - SPINACI SURGELATI - CLUORI

DI CARCIOFO SURGELATI - ASPARAGI PUNTE SURGELATE - PATATE SURGELATE-

CAROTE SURGELATE

Caratteristiche dei vegetali surgelati, vedi caratteristiche del prodotti surgelati, inoltre:

- devono risultare; accuratamente puliti, mondati ¢ tagliati;

- non 51 devono rilevare fisiopatie {quali scottature da freddo o altr difetti dovuti al trattamento subito),

attacchi fungini o atlacchi di insetti, né malformazioni;

-non vi devone essere corpi estranei di aloun genere né inseiti o altr parassiti;

- devono apparire non impaccat, ossia i pezzi devono essere separati, senza ghiaccio sulla superficic;

- 1"odore e il sapore devono essere rilevabili e propri del prodotio di origine;

- la consistenza non dewve essere legnosa né apparire spappolata;

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

Caratteristiche dei vegetali surgelati, vedi caratteristiche dei prodotti surgelat, inoltre:

- devono risultare: accuratamente puliti, mondati e tagliati;

- nom & deveno rlevare fisiopatie (quali scottature da freddo o altri difetti dovat 2] tratamento subita),
attacchi fungini o attacchi di insetti, né malformazioni;

- non vi devono essers corpl estraned di aleun genere né insetti o altri parassiti;

- devono apparire non impaceati, ossia i pezzi devono essere separati, senza ghiaccio sulla superficie;
- I'odore e il sapore devono essere rilevabili e propni del prodetto di origme;

- la consistenza non deve essere legnosa né apparire spappolata;

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

- devono avere forma, sviluppo e colorazione tipici della verieta;

= diametro massimo. Fino mm. 8-8,5.

16.5 VERDURE MISTE SURGELATE PER MINESTRONE

Caratteristiche dei vegetali surgelati, vedi caratteristiche dei prodotti surgelati, inoltre:
- devono nsultare: acouratamente puliti, mondati e tagliats;

- non 81 devono rilevare fisiopatie (guali scottature da freddo o altr difetti dovut 8l trattamento subito),
attacchi fungini o attacchi di msetti, né malformazion;

- non vi devono essere corpi estranei di alcun genere né insetti o alir parassiti;

- devono apparire non impaccati, ossia i pead deveno essere separati, senza ghiaccio sulla superficie;
- I'odore e il sapore devono essere rilevabili e propri del prodotto di ongine;

- la consistenza non deve essere legnosa né apparire spappelata;

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

Valgono le medesime caratteristiche merceologiche delle singole specie vegetali

La composizions merceologica deve essere circa la seguente: i

- patate 25% +/- 1%

- carote 17/ % :
‘-;H:Iﬂ'l[rd.{ll'l.g"-"ﬁ i Wl TR G

- fagiolini 8% ) 14

- borlotti 7,5% Paia
- zucchine 6,5% a4

- piselli 10%

- porm 4% - sedano 4%

= cavolfion 4% o
- verza 494

- prézeemolo 0,5%
- basilico 0,5%.

16.6 MACEDONIA DI VERDURE SURGELATE (CONTORNO)

Caratteristiche dei vegetali surgelati, vedi caratieristiche dei prodotii surgelatl, inoltre:

= devono risultare accuratamente puliti, mendati e @mgliati;

— non 8i devano rilevare fisiopatie (quali scottature da freddo o altri difetti dovuti al trattamento
subito), attacchi fungini, o attacchi di insetti né malformaziond;

- nom vi devono essere corpi estranei di alcun genere né insetti né altn parassiti;

~ devono apparire non impaceati, ossia | pezzl devone essere separati, senza ghiaceio sulla superficie;
— I"odore e il sapore devano essere rilevabili ¢ propri del prodotto di origine;

— la consistenza non deve essere legnosa né apparire spappolato;

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

Valgono le medesime caratteristiche mercenlogiche delle singole specie vegetali.

&SP Catanla - Via 5. Marla La Grande, 5 (95124] Catania
Codice Flecale & Partita 1VA D472 T2G0ETT
L O C. Servizio Igicor Alimeb & Nulrigions
Via Tievire, 1% - Fraz. Ceres - 95027 - San Gregoic di Cotarda (CT) = Tel - 09525401 14/ 148 - Pesty PEC-s2aniiipec aspelil



REGIONE SICILIANA
AZIENDA SANITARIA PROVINCIALE

CATAMIA 84 CATANIA

A!IM LA RETAREA PROVIMCIALE

DIPARTIMENTO DI PREVENZIONE
LU Bervizio Tpieme Alfmeeati o Nudrizions

La composizione merceologica deve essere la seguente:
patate $0% +/- 3%
carote 300G +- 3%
pisclli 2006 +/- 3%

16.7 CROCCHETTE DI PATATE SURGELATE

Ingredienti base: farina, latte, patate, Risultano impanate in pane grattugialo con granulometria
fine & uniforme.

Sono da preferire quelle di forma oveidale con diametro compreso fra i 3 €14 em i pezeatora
uniforme.

Il prodotto deve essere confezionato surgelato, irasportato, conservato secondo le vigentl norma-
tive.

16.8 PASTA SFOGLIA
Pasta sfoplia per la preparazione di prodotii da forno salati & dolei.
Men devono essere presenti ne colorant ne conservanti,

TR
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GRUFPO N, 17
PRODOTTI CONGELATI

CARATTERISTICHE GENERALI E MERCEOLOGICHE

I prodotti congelati non devono presentare:

- alterarioni di colore, odore o sapore

- hruciature

. parzizli decongelazioni

- ammuflimenti

- fenomeni di putrefazione

Il test di rancidita deve nsiltare oegativo,

I prodotti congelati sono

- Gelati (esclusi quelli di frutta): -15°C;

- Aliri aliments: <10 "C;

I veicoll di trasporio devono essere conformi con quanto previsto dalla nonmativa vigente ed casere oppor-
tunamente coibentate per il mantenimento di tali temperature,

Cualora st trattl di alimenti confezionati, le etichette devono essere conformi & quanto previsio dal D, Lgs.
27 pennaio 1992 n. 109 e successive modifiche,

17.1 GELATI E GHIACCIOLI

I gelati devono essere 2 base di laite (primo ingredieate) e zucchero, con © senzs wova o alla frutts (con un
minimo di 10% di frutta).

I ghinecioli devono essere composti da sciroppi o estratto di frulta ed acqua.

I gelati e i ghisccioli devano essere:

— trasportati & conservati rispettando le condizioni specificate nel D.P.R. 26 marzo 1980 n"327, nel Reg.
Cie 852/2004 & 853/2004. 11 loro trasporto deve avvenire alla temperatura di - 15°C con un rigoroso rispetto
della catena del freddo,

— con carica microbica nei limiti della normativa vigente;

— preparati ed aggiunti di coloranti, addensanti, stabilizzanti, aromi naturali ed artificiali sepuendo le indi-
caziond del DM, n. 209 del 270271996 e successivi aggiomamenti;

~ le confezioni devono riportare le indicazioni previste dal D Lgs 109/92 ¢ suceessive modificazioni;

— inolire dovranno essere privi in superficie di erstalli di ghiaccio e irregolarith di tessitura (ad esempio
zone perimetrali fuse e poi ricongelate, indice di colpo di colore).

Gelati ¢ ghisccioli non devono presentarc odore, sepore ¢ colore anormali e sgradevoli e devono essere
Forniti in conferioni monodose chiuse € sigillate,

17.2 GELATO IN VASCHETTA O MONOPORZIONE O IN COPFETTA
11 gelato deve essere eontenuto in vaschetie di volume compreso tra |. 4 e 5 o in coppetle monoporzione di
peso di cirea SVE5 grammi o del volume di B0/100 ce., ai vari gusti.

83
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CRUPFO N. 18
FRODOTTI PER FRIMA COLAZIONE
PREPARAZIONI PER BEVANDE

18.1 THE SFUSO-THE BUSTINE MONOPORZIONE-THE DETEINATO

1l prodotte non deve conleners materie organiche o inosganiche estranes core muffe, insett, pranelli &
zabbia ecc...; inolire non deve presentare sapore od odore estranei od essere conforme al DP.R. 470
16/02/1973 e al DM, 12.12.1979 ¢ successive integrazioni ¢ modifiche,

Le conferioni devono essers integre ed infaite.

Il prodotte deve presentarsi a foplia lunpa in confezioni per comunita da Kg. 1, ed in bustine monodose.
Riguardo al consumo di the, si precisa che nel corso di validita del contratto, la confezione di the sfusa,
quella in bustme pofrd essere sosttuita da the puro liofilizzata solubile; il cortizpondente costo in Kg. sar
detarminato all’occorrenza con la ditta appaltatrice

18.2 CAMOMILLA

Trequisiti devono corrispondere a quelli di Legge ed in particolare alla L. 30.10.15940 N, 1724,

Le bustine devono risaltare integre, il prodotio non deve essere atfaccato da parassiti, deve essere puro e
senza Corpl estranel, pud essere composto da for interi o solo parti di e3si.

Sulle conferioni deve essere indicato "anno di produzione e "etichettatura deve essére conforme al D.
Lgs. 10992 e successive modifiche ed integraziond.

15.3 ORZD SOLUBILE

Per orzo solubile si intende il prodotto oftemite disidratando opportunamente il liquide estratto a caldo con
aoqua potabile da orzo torrefatto e costituito esciusivamente dalle sostanze estraibili dall"orzo.

1l prodotto non deve essere attaccalo da parassiti, deve essere puro ¢ senza corpi estranel, Sulle confezioni
devono essere riportate le indicaziond previste dal 1D, Lgs. 109 92 e successive modifiche ed integrazioni.

18.4 CAFFE’

Il caffé torrefatto deve nspondere ai requisiti prescritti dal D.P.R. n470 del 160271973 e DM. X 1976 &
successive integrazont € modifiche.

E wietato utilizzare, nella produzione di caffé, sostanze coloranti o miscele di sumrogati come orzn, cicona
80,
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GRUPFO N. 19
FRODOTTI BIOLOGICT

REQUISITI:

Ceome alimento biclogico si intende quel prodotio derivato da coltivazioni biologiche certificate si sensi

del Regolamento n. 209271991 /CEE, sue modifiche ed integrazioni.

Tale coltivazione agricola adotta tecniche che escladono 1impiego di prodott chimiel di sintesi e di si-

stemi di forzatura delle produzions agricole alimentari.

I prodotti dell'agricoltura biologica devono gquindi:

s provenire da coltivazioni esenti da prodotti chimici di sintesi (diserbanti, ingetticidi, anticrittogamici,
eig,} nel rispetio del Regolamento n. 200271 991/CEE, sue modifiche ed imegrazion:;

® avere un tenore di nitrati inferiore rapetto a quello degli altin prodotti provendenti dall'ngricoltura
convenzipnale.

A tale scopo si prescrive che i prodotti bielogici siano reperiti presso aziende sottoposte a1 controlli da

parte di uno degli organisimi di controllo autorizzats.

Sulle confezioni dei prodotti certificati a norma del Regolamento n, 2092/1991/CEE, sue modifiche ed

integrazioni, stano essl cassette, sacchi, ecc,,devono essere riporiate le seguenti informarioni:

il lotto di prodotte net casl previst dalla legpe;

il produttore e il luogo di produzione;

l'ente certificatore con il numess di Aeonoescimento come previsto dalle normative vigenti;

il codice del produttore;

il numero dell ‘etichetta;

la data di scadenza o il termine minime di conservazione nei casi previsti dalla legge.

L B DN I

Gli imballaggl devono essere di materiale riciclabile:
s per l'ortofruttaccassette di legne o di cartone per alimenti,

L'etichettatura del prodotto biologico deve fspettare quanto previsio dall"articole 3 del Regolamento n.
2092/1991/CEE e succ. modif, ed integrazioni, L'etichetta deve sempre riportare il paese & produzione,
sotto forma di sigla, I'organismo di controllo (ire lettere), anch'esso sotto forma di sigla, il codice del
produtiore che ha avuto I"eutordzzazione alla stampa dell’etichetta, il oumero della confezione, preceduto
da una letterz T (prodotto trasformato) o F {prodotto fresca).

Melle produzioni biologiche vi & la necessith di parantire la tracciabilita di filera mediante la verifica del-
la compalibilith dei guantitativi di prodotto finito con le materie prime immesse nei processi produttivi,
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REGIONE SICILIANA
AZTENDA SANITARIA PROVINCIALE

CATANTA
ATEMRA LAMTANIA PACVINEIALE
DIPARTIMENTO DF PREVENZTONE
L0 C Servigio fgiene Alimenti ¢ Nefrizione
GRUPPO N. 20

PFRODOTTI DIETETICI SPECIALI

REQUISITI:

L utilizzo def prodotti dietetici risponde all"esigenza di fornire alimenti adeguatl nel caso di particolari pa-
tologie. Questi alimenti devono nspondere ai requisiti fissati dal D.1g.; n 111792, concemente { prodoni de-
stinati ad un'alimen{azione particolare & devono provenire da siabilimenti di produziene autorizzal dal
Ministero della Sanitd.

L’etichettatura deve rispetiare quanto previsto dalla legislazione vigente ed in particolare devono riportare
in Imgua italiana le indicazioni di cui all"art 4 del D. Lgs. N.111/92:

a) la denominazione di vendita, accompagnata dalla indicazione delle caratteristiche nutrizionali particola-
n;per 1 prodotti di cui all'art. 1, comma 2, lettera ©) la denominezione di vendita € invecs accompagnata
dall'indicazione della loro destinazione;

b} P'elenco degli ingredienti;

¢) gli elementi particolari della composizione qualitativa ¢ quantitativa o il processo speciale di
fabbricazione che conferiscano al prodotio 1¢ sue caratieristiche nutrizionali particolari;

d) 1l quantitativo netto;

g) il termine minimo di conservazione

f) le modalita' di conservarione e di utilizzazione qualora sia necessarie I'adozione di particolari
sccorgimenti in funzione della natura del prodotto;

g) le istrurioni per l'uso, quando la loro omissione non consente all'acquirente di fare un uso appropriato
del prodotio alimentare;

h) il tenore di glucidi, protidi e lipidi per 100 gr o 100 ml di prodaotio commercializzato @ per quantita’ pro-
posta da consumare se il prodotto ¢ cosi' presentato;

i) l'indicazione in kilocalorie (keal) o in kilojoules (kj) del valore energetico per 100 g o 100 ml di prodotto
¢, se il prodotto &' cosi' presentato, per quantita’ proposia da consumare, Tale indicazions pue’ essere sosti-
tuita dalle dizioni valore energetico inferiore a 50 kj (12 keal) per 100 g ovvero valore energetico inferiore
a 50 kg (12 keal) per 100 ml quando il predotto

contengs dei valori enerpetic nferioria 30 kj (12 keal) (20

1) il nome o la ragione sociale o il marchio depositato € la sede del febbricante ¢ del confesionatore o diun
venditore stabilito nella Comunita’ europea;

m} la sede dello stabilimento di fabbricazgione o di confezionamento per i prodotti fabbricati o confezionati
in Italia per la vendita sul termitorio nazionale;

1} il luogo di origine o di provenienza qualora l'omissione di tale indicazione possa indurre in errore il
consumatore finale cirea l'origite e 1a provenienza effettiva del prodotto alimentare.

Pofranno essere richiesti 1 seguentt prodotti: slimenti per allesgicd ed intollaeanti (ad esempio lafte & for-
maggi di capra, latte di sola, gelati di sols ele) alimenti per celiaci quali ad esempio pasta, in formati diver-
i (spaghetti, vermicelli, fusilli, penne rigate, lzsagne, taglistelle coc) in confexioni da 150 g, pane, prodot-
ti per impanare, prosciutto cotto, gnocehi ¢ ravioll anche surgelati in menoperzione, dolei, gelati evc..

A garanzia dell’assenza di glutine doved essere visibile sulla confezione di ogni prodotto il marchio spiga
sharrata oppure i prodotti devianno essere contemplati nel prontuario redatto dall’associazione italiana ce-

liachia.
L SR 2
M@vf
'-".""'..'_-i?r \q\kl'.-_l
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REGIONE SICTLIANA
AZIENDA SANITARIA PROVINCIALE

CATANIA

CATAN[A SR

AZIHDA SEANITARIA PROVIHCWALE

DIPARTIMENTO DI FREVENZNINE
IL0.C Servizio Iplens Alimenti ¢ Nutrigione
20.1 PANE SENZA GLUTINE

Per menu standard per dieta tipologia 2 {morbo celiaco).

Deve possedere i requisiti atti a soddisfare le esipenze dietetiche di detta alimentazrione particolare e
possedere le caratteristiche merceclogiche previste dalla nommativa in materia, DLgs n 111 del
ZTO2, e s mi.

20.2 PASTA DIETETICA PRIMA INFANZIA SENZA GLUTINE

20,3 BISCOTTI, FETTE BISCOTTATE, CRACKERS, GRISSINI SENZA GLUTINE

La fornitura dei prodott dovra avvenire in confezioni monodose da g 10-30 cadauna.
1 grissini dovranne essers forniti in pacchetli da cirea g 13-20 cadauno.
Le confiezioni devono presentarsi intatte € sigillate.

204 ALIMENTI APROTEICI

Sono prodotti dictetici destinati a soggetti con insufficienza renale.

Devono essere conformi ai dettansi del D.L.vo n.11/92 e s.m.i ed al D.P.R, 20.2.2002 n.57.
81 richiedono: pasta aproteica (vari formati) in confeziond da 2507500 g

Pane aproteice,, fetie biveortate aproteiche.

ALTMENTI PER LATTANTI E DI PROSEGUIMENTO
REQUISITI:
Sano gli alimenti di cui al DM, 06.04.1994 n. 500; DM, 200197, DPR. 19/1/98; DP.R. 7/4/99 n, 128
e a.m.i, destinati ai lattanti {ciod a soddisfare il fabbizogno mutritivo fimo ai primi 4-6 mes: di vita ) ¢ al-
la prima infanzia (ossia fino ai primi tre anni di eta).
Olire alle sostanze alimentari specificatemente previste dal DM, 500/1994, nella produzione di tali
prodotti possono cssere impiegali unicaments gli additivi previsti dal DM, 27.02.1996 0200 ¢ s.m.i.
Le indicazion in etichetta devono essere conformi al D Lo 10801992 & al D.Lve 11171902, Inolire, ai
sensi del DUM, 50071994 @ 5., devono essere riporfale:
» lecaratteristiche nutrizionali ed il valore energetico dei componenti;
o "'indicazione, laddove prevista, del contenuto medio di ciascuns delle sostanze minerali, delle vitami-
ne & depli aminoacidi costituenii 1 prodotti,
Gili omogencizzati di came dovranno contenere esclusivamente la carne derivante dalla specie precisata
per il genere indicato nella tabella di cui sopra {cosi ad esempio I'omogencizzato di pollo dovra conle-
nere soltanto carne di pollo).

20,5 OMOGENEIZZATI DI CARNE, DI PESCE

Sono prododti dieteticl. Devono essere preparati con came omogeneizzata di manzo, vitello, polle,
tacchine o pesce eventuaimente integrata con farina di riso e di vitamine,

La came dovrd presentars di congistenza cremnsg e omogenes, con un contenuto proteico

minimo di g 10 su g 100 di prodotta.

Dievono esgere senza conservanti, sterilizzati ¢ confezionati softovieolo,

Alla consegna devono presentare una durata non inferiore a 12 mesi. 8i richiedono confeziond in vasetti da
Bl e 120 g cadauno,

&7
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AZTENDA SANITARIA PROVINCIALE

CATANIA SN EATANER

ATIENDA SANIFATLA PEOVIMCIALE
DIPARTIMENTO DF PREVENZINE

LLELC. Servizio Igiene Alimenti ¢ Nuirizione

20.6 OMOGENEIZZATI D FRUTTA, VERDURA
Sono prodotti dietetici. Devono essere fomiti in gusti vari (mela, pera, albicocea, pesca, frutta mista, e
werdure miste), Devono essere senza conservanti, sterilizzati e conferionafi sottovuato,

Allz consegna devono presentare una durata nen inferiore a 12 mesi. 51 richiedono confexiond in barattol
da 80 ¢ 120 g cadaumno.

0.7 BISCOTTO GRANULARE
Prodotto dietetice per 1"infanzia.

LA
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BIPARTIMENTO DN PREVENZIONE

[L0.C. Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione
REGOLAMENTO PER LA CUCINA SENZA GLUTINE

Il glutine & una sostanza che non pud essere assunta dai celisci neanche in minime quantith, altrimenti pud cau-
sare reazioni dannose per 'intestino e per l'orgenisme in generale, non momentanee,

1l glutine pud essere presenie in moltd ingredienti e cib richiede la massima attenzione nella preparazione dei
cibi da parte del cuoco.

A ehe cosa, duniue, bisogna stare attenti quando un celiaco ha questo problema?

REGOLAMENTO

Dove si trova il glutine?

Il glutine si trova nel frumento (grano), segale, orzo, avena, farro, spelta, kamut, triticale ed in tutti i prodotti

derivati, quali: pane, pasta, crackers, grissind, biscotil, dolei, pangratiato, lievito, caffe dorzo e sumrogali, malto,
birra, salsa di sola, cotoletie, preparati per brodo, preparati per frittura, preparati per gelatl, in alcuni salumi ecc.

Che cosa si deve fare?

s Lavare acouratarmente mani e superfici sporche di farina, stoviglie ed wensili serviti per la preparaziones
di altre pietanze contenenti plutine (g5, la pasta);

» Usare fogli o teglie d'alluminio o caria da forno su plasire & superfiei che possono essere contaminate;

» Cucinare la pasts dictetica in un tegame pulito, con acqua non vtilizzata per altre cotture, facendo at-
tenzione a non mescolarla con lo stesso cucchiaio che si sta adoperando per la pasta normale e di lavare
1o scolapasta od uiilizzarne pno eschisivo per la pasta senza gluting. p

SR e
_,.-',-'- £ - ""“
» Prediligere prodotti freschi o quelli consesvati; .r::;-?-' 4.
i 5y i 1
il KLY b PO )
el ot L, S 47,
Che eosa NON si deve fare? e b im0 O v /

E' necessario evitare qualsiasi contaminazione degli alimenti facendo attenzione alle seguenti accortezzes:

« Non infarinare i cibi {carne, verdure, formaggi ece.), s& non con farine consentite;
s Non addensare salse e'o sughi con farina o amido di frumento;

» Non maneggiare il cibo con mani infarinate o con wensili non lavati (pentole, scolapasta, mestoli, posa-
te ece.) dopo averli utilizzati per cibi non permessi al celisco;

» Nelle grandi cucine (ristoranti
wm%mmwm aLlaﬂ:La_mgmramun ded :1!1-1 dm -;:e!wnt,

»  Evitare la lavorazione del cibo in ambienti a maggior rischio di contaminazione, come quelh in cui 8]
utilizza Ia farina, con la possibilith di dispersione nell'aria e di feaduta sueli alimenti o sui piani sui
quali essi poggiano con evidente rischio di contaminazione;
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ATIEMOW SARITARIA PROWINCIALE

PARTIMENTO DI FREVENZIONE
LG Servigio Igiene Alfmenti e Nutrizione

= MNon poggiare il cibo dirsttamente su superficl contamingte, guali il piano di lavereo, teglie infarivate, la
base del forno dove viene colis la pizza o riscaldaio il pane, piastre e griglie su cul sono statl cucinati
alimenti infarinati o gratinati con pane grattugate o su cul sono state preparate bruschette o simili;

e Mon utilizzare l'olio di frittura i@ usato per figgere alin cibi infarinad o impanati, vsare olio di un se-
me solo (arachide o girasole, ad esempio); non usare glio di semi vari.

=  Non utilizzare 1'acqua di cottura gik usata per [n pasta, né cuocere il riso nei costelli per cotture multiple
0 in una stessa pentola in cui sia presente o lo sia stala della pasta;

» Ewitare I'uso dei prodotti di cui non i conosee 'esatta composizione (ad esempio: salsicce artigianali,
e

Premesso che tali sopgettl possono consumare tutti i prodotti dietetici speciali (pane, pasta, grissini, fette
biscottate, farine, ecc,) destinati ad alimentazione particolare si riporta a seguire elenco alimenti estratio
dal Prontuario AIC degli alimenti.

Per nlteriori informazioni consultare il Registro Nazionale degli Alimenti per celiaci for-
nite dal Ministero della Salute. WWW.salute.gov.it
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LLO.C Servizio Iglene Aliment & Nutrigione
Alimenti permessi, a rischio e vietati:

C li, Pasine & dexivatl
FERMESSL

=Riso

-Mais (granoturco)
~ITAMRD SArACEND

‘h‘!!“.m ; X .-.'. . ".l-"‘-_..l.-“
-Miglio AR

o s,
-Sorgo 7 S

A RISCHIO:; .
-Farine, fecols, amidi dei cereali permessi (e5. maizena) -
-Tepioca e
Malto, estratto di malto dei cereali permessi

-Farina per polenta precotta ed istantanea, polenta pronta

-Cialde, gallette dei cereali permessi

-Cercali permessl: soffian, in focchi

-Fibre vegetali e dictetiche

-Crusca dei cereali permessi

-Popoomn confezionati

-Rizotti pronti (in busta, surgelati, aromatizzati)

-Tacos, tortillas

VIETATI:
-Frumente {prano), segale, orzo, avena, farro, spelts, kamut, triticale
-Farine, amidi, semolini, creme ¢ fiocchi dei cereali vietati
-Paste; pasic ripiene, gnocchi di patate, gﬂnmhl alla romena, pizzoccheri
-Pane, pancaré, pan grattato, focaccia, pizza, piadine, panzerotti, prissini, cracker, fette biscottate, taralli,
erostini di pane, salatini, cracotte, crepes preparati con i cereali vietati
-Gierme di grano
-Muesli, pormidge

-Couscous, tabulé, bulgur (houlgour-burghul), seitan, frik, cracked grano, greunkem, greis
-Crisca det cereali vietat

-Malio, estratto di malto dei cereali vietati
-Palenta taragna (se 1a farina di preno sarsceno & miscelata con farina di grano)

Carnc., Pesce ¢ Uovn

PERMESET:

-Thutti i tipi di carme, pezce, molluschi e crostazed tal quali (freschi o congelati) non miscelati con alin ingre-
dienti

Pesce conservalo; al naturale, sott*olio, affumicato prive di additivi, aromi e alire sostanze

-Uova

=Progcintto crado
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DIPARFTMENTO DI PREVENZTONE
LL0.C Servigie Iptiene Alimenti & Nutrizione

A RISCHIO:

-Selumi (bresaola, coppa, cotechino, mortadells, pancetta, prosciutte codto, salame, salsiceia, speck, wilrstel,
ZAMPOne, o)

-Conserve di came e pesce in scatola

-Piatt: pronti o precotti a base di came o pesce

<Tuordi e aloumi pastarizzati, in polvere

VIETATL
-Carne o pesce impanati {cotoletta, bastoncing, frittura di pesce, ecc.) o infarinati o miscelati con pangraftato

(hamburger, polpette, ecc) o cucinati in sughi e salse addensate con farine vietale
=Slri

Latte, Formaggi ¢ derivati
PERMESSI:

-Laite fresco f_pubm-iuatn] ed a lunga conservarione (LTHT, sterilizzaio, ad alta digeribilita) non addizonato di
vitmmine, aromi o altre sostanze
-Latte per la prima infanzia
-¥ opurt naturals (magroe o inlers)
-Panna fresce (pastorizzats) e panna & lunga conservazione (UHT) non miscelata con eltr ingredienti
-Formaggi freschi e stagionati

A RISCHIO:
-Panna a lunga conservazione (UUHT) condita (ai funghi, al salmone, ecc.)
-Yoguart alta frotta “al gusto di.....", cremosi
-Formaggi a fette

~Formagg fusi da spalmare

~Creme ¢ budini

=Panna maoniata

-Latte in polvere per uso industriale

-Latt= condensato

-Larte addizionato con vitamine o altre sostanze
-Bevande a base di latte

VIETATL
-Piatti pronti a base di formaggio impanati con farine vietate
-Yogurl al mallo, ai cereali, a1 biscot

Verdurs ¢ Leaumi

PERMESSI:

~Tutti i tipd di verdura tal quale (fresca, essiccata, conpelata, surgelata, liofilizzata)
~Verdure conservate (in salamoia, soft"aceto, sott’olio, sotto sale, ecc.)

-Funghi freschi, secchi & conservati (soft"olio, ecc.)

“Tutti i Iegurmi tal quali (Freschi, secchi e in seatola)

o = e
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CATANIA

A BRISCHIO:
-Werdure (minestroni, zuppe, ecc.) con cereali permessi
-Patatine conferionate in sacchelio {snack)
Piatti pronti & base di verdura surgelata precotta (es. verdure ¢ formaggio)
-Puré istantanco o surgelato
-Patate surgelate prefritte, precotie
“Verdure conservate ¢ miscelate con altri ingredient
VIETATL:
S erdure (minestrond, zuppe, ece.) con cereali vietati
-Verdura impanita, infarinata, in pastella

Erutta

FERMESSI: - ij

STt 1 tipd di frutta tal quale (fresca e surgelata) s i gy
-Frutta sciroppata 2
“Tutti 1 tipi di fruita secca con e senza puscio (tal quale, tostata, salata)

-Frufta essiccata non infarinata (datteri, prugne secche, uva sultaming, ecc.)

A RISCHIC:
-Frutta candita, glassala, caramellata
Mouigze e passate di frufta

VIETATI:
-Frutta disidratata infarinata (fichi secchi, ecc.)

Bevanie

PERMESSL

-Mettari @ succhi di frutts non addizionati di vitamine o altre sostanze (conservanil, additivi, aromi, ecc.}
-Bevande gassate ¢ frizzanti (aranciata, cola, ece.}

-Bustina, filtro di: caffé, caffd decaffenato, camomills, té, t& deteinata, tisane

<Vino, spumante

-Caffe, caffe decaffeinato, caffé in cialde

-Distillati (cognac, grappa, thum, tequila, whisky, gin, vodka) non eddizionati di aromi o altre sostanze

A RISCHIC:

-Bevande light

-Bevande 2 haze di frutta

-Bevande zlcoliche (addizionate con aromi o alire sostanze)
-Birre da cereall consentiti

-Caffd solubili

-Cialde per bevande calde

Frappeé (miscele gid prontc)

Integratori salini (liquidi, in polvere)

-Mettari e suechi di frutta addizionati di vitamine o alire sosianee
-Preparati per bevande al cioccolato/cacao

~Beiroppi per bibite ¢ granite

-The freddo {liquido e preparati m polvere)
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VIETATL:

-Cafi solubile o surropati del caffé contenenti orzo o malto

~Hevande contenenti malto, orzo, sepale (oreo solobile e prododts analaphid)
-Bevande all'avena

-Birra da malte @ orzo e'e di frumento
Dioleiumi

PERMESSI:

~Miele, rucchero (bianco € di canna)

-Radice di liquirizia grezza

-Maltodestrine e sciroppi di glueosio, incluso il destrosio
A RISCHIO:

-Marmellate e confetture

-Zucchero a velo, aromatizzato

<Cioocolato in tavolette (con e senza ripieno), creme spalmabili al cioccolato e'o alla nocciola
-Cacao in polvere

~Celafi mmdustriali o artigianali

-Torte, biscotti, dolei & preparati per dolzi

-Caramelle, canditi, confetts, pelating, pomme da masticare

VIETATI

-Cioecolato con cereali

-Torte, biscott & dolei preparati con farine ed aliri ingredienti non idonei
Grassi, Condimenti & varie
PERMESSI:

«Burro, larda, strstto

-0l vegetali

-Aceto pon aromatizzato, Aceto Balsamico DOP

-Pepe, sale, zafferano, sperie ed erbe aromatiche tal quali

-Passata di pomodors, pemodord pelatl e concentrato di pomodoro
-Pappa reale, polline

-Estratio di lievito

-Lievito di birra (fresco e Lofilizzato)
=Apar Apar in foglie

A RISCHIO:

<A ger Agar in polvere o in barrette

-Accio aromatizzato, Accto Balsamico non DOP
-Dadi o estratti di came, preparati per brodo
«Lievito chimico

-Buro light, margarina e margarina light
-Insaporitor] aromatizzant

~Suphi, salse, maionese, senape

-Pasia d'accrughe

-Condiment] a composizione non definita
-Curry

-Tofu
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WIETATI:
-Besciarmella
-Lievito medre o lievito acido

Integratori alimentari

A RISCHIO:
-Integrator] alimentard

| prodotti senza glutine garantiti in talia possono essere di tre tpl { o tutte & tre )

1, prodotli dietetici senza glutine notificati dal Ministero della Salute ed Inseti nel Reglstro Nazlonale
degli Alimanti per celiaci erogabili gratultamente garanliti dal Ministero stesso,

2. prodotti con il simbolo SPIGA BARRATA, simbolo registrate & di propreta dell Assoclazions che,
dopo aver accertaio ideneitd al consumo da parte di celiac (contenuts di glutine inferone a 20 ppm),

concade.alla casa produttrice. La Spiga pertanto indica i soli prodotti il cul processo produttive & stato
esaminato e cerificato dall'Associazions,

B, prodoiti presenti nel Prontuario, pubblicazions edita con frequenza annuale che mocoglie | prodott
idonei al consumo da pare del scgoetto celiaco. Per essere prasanti nel prontuario la ditta deves auto-
certificare che nai prodotti ci sia un quantitativo di glutine infariore a 20 ppm e 'Associaziona periodi-
camente verifica questo prelevando direttamente | prodotti dagli seaffali ed esaminandoll attantaments.

il resgistro nazionale dei prodotti per cellaci fornito dal Minlstero della Salute.
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Il presente fascicolo € composto da n® 193 pagine.

Dirigente Medico o Dietista
.' Simona 5. Trille =
o (el
= A S T
A ALIMENTLE MUTRIZIONE

B T ASPCATANIA
Dr.ssa Simona 5. Trillé

Il Direttore del Servizio
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