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Al Sig. Sindaco del Comune
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_OGGETTO _[Invio tabelle dictetiche.

In riferimento alla vostra nchiesta prot n® Tl 5€

del A1-1- JQOA’?_, ie trasmettiamo,

in allegato, le tabelle dietetiche per le mense delle scuole dell ‘obbligo (malterne, elementari e medie) da
adottare per I’anno scolastico 2012-2013.

Questo servizio, che ha tra gli altri compiti di istituto anche quello di elaborare le tabelle
dictetiche, nmane disponibile a qualunque altra informazione.
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Negli ultimi 40-50 anni si & assistito, nei paesi industrializzati, ad un progressivo
cambiamento delle abitudini alimentari, con variazioni quantitative e qualitative. In
particolare si ¢ ridotto di molto il consumo di fibra vegetale, cereali e legumi secchi, menire
€ aumentato il consumo di latte, uova, formaggi ¢ carne.

Gli squilibri e gli errori alimentari indotti dalla civilta del benessere, insieme ad altri
fattori, hanno portato ad una serie di patologie caratteristiche e tipiche dell’era moderna
come aterosclerosi, malattia coronarica, obesitd, diabete, ipertensione arteriosa, tumori e
caric dentaria.

Le abitudini alimentari formatisi nell’infanzia hanno un effetio potenziale che dura
tutta la vita sia sui livelli dei lipidi plasmatici che sul rischio di malattia cardiovascolare.
Una alimentazione corretta deve pertanto cssere in grado di fornire un apporto di macro e
micronutrienti tali da permettere una adeguata crescita staturo - ponderale ed un ottimale
sviluppo psicomotorio.

E* quindi importante che venga rispettato il pit possibile I’equilibrio tra i vari fattori
nutrizionali, in considerazione anche de| fatto che, come avvalorato ormai da NUMErosi
studi, la dieta ¢ uno dei principali fattori di rischio per diverse patologie.

I principi di una corretta alimentazione si basano primariamente sulla conoscenza dei
fabbisogni dei principali nutrienti, che variano in funzione dell’eta del bambino e di alcune
condizioni fisiologiche o patologiche quali la velocita di crescita, I’attivita fisica e cosi via.

I fabbisogni dei principali nutrienti pOsSsono cssere cosi sintetizzati:

Calorie 11 fabbisogno giomaliero medio dal quarto al dodicesimo anno di eta, esprimendo
tale fabbisogno in keal per chilo di peso corporeo, risulta essere di 90 kealtraid e 6 anni,
80trai7edi9anni, 60 trai 10eij]?2 anni; tale fabbisogno va ripartito in 4 pasti (colazione,
pranzo, merenda, cena) con percentuali relative del 15/ 20 % nel primo pasto, del 40% nel
secondo pasto, del 10% nel terzo pasto e del 35/30 nel quarto pasto.

La percentuale calorica & maggiore a pranzo che a cena in quanto alla sera I’attiviia residua
della giornata e, di conseguenza, Ia richiesta energetica sono inferiori.

%Pmreine Le quote proteiche gioraliere corrispondono a circa il 10% delle calorie totali

‘rc%ioma]icre € vanno intese per una dieta mista in proteine animali ¢ vegetali .Una miscela di
. /Sproteine animali ¢ vegetali (ad esempio cereali + legumi) fornisce tutti gli aminoacidi
gﬁésscnziali, diminuendo i rischi di una dieta a base di sol prodotti animali.

I.:}rfdf I.’obiettivo da raggiungere in questa eta € quello di fornire una quota di grassi che
non ecceda il 30% delle calorie totali giornaliere.

I grassi alimentari fungono da substrato per la sintesi di ormoni, prostaglandine e membrane
biologiche e permettono 1’assorbimento delle vitamine. Devono esscre facilmente
assimilabili, rapidamente mobilizzabili daj depositi, non ipercolesterolemizzanti. L acido
oleico ¢ facilmente assimilabile e prontamente mobilizzabile dai depositi, rappresenta il
migliore substrato per la termogenesi, ha effetto ipocolesterolemizzante e pud essere
utilizzato nella cottura ad alta lemperatura dei cibi senza andare incontro a denaturazione.
Esso ¢, in pratica, il principale grasso alimentare anche in quesia eta. '




L’olio di oliva ¢ la fonie alimentare principale di acido oleico.

Gl acidi linoleico e linolenico, polinsaturi essenziali hanno un notevole effetio
ipocolesterolemizzante; si trovano in elevata quantita negh oli di semi ¢ in sufficiente
quantita nell’olio di oliva. L’introduzione di pesce nella dieta almeno tre volte alla settimana
garantisce un adeguato apporto per questa cta anche degli acidi grassi polinsaturi.

Gli acidi grassi saturi (contenuti in burro, strutto e altri grassi animali) vengono assimilati
con maggiore difficolta rispetto agli insaturi, sono ipercolesterolemizzanti e mobilizzabili
lentamente dai depositi; pertanto, vanno consumati solo saltuariamente.

Glucidi  La quantita giornaliera raccomandata di glucidi a questa etd ¢ del 60% delic
calorie totali. L.a quota maggiore deve essere costiluita da glucidi complessi (pasta, riso,
pane, ecc.). In questa etd si sconsiglia una introduzione di zuccheri semplici raffinati
superiore al 10% delle calorie totali giornaliere.

Fibre Non esiste, al momento, una quantita standard di fibre da assumerc giornalmente con
la dieta; orientativamenie, la quantitd di fibre raccomandata per questa eta pud essere
facilmente ricordata utilizzando la regola dell’ “eta +57, Aggiungendo 5 ail’cta del bambino
si ha infatti il quantitativo in grammi consigliato.

Tale apporto & garantito:
- dall’uso di alimenti integrali durante la prima colazione (pane, cereali,ecc.)
- dal consumo almeno due volte al giomo di frutta
- dalla presenza a pranzo e a cena di una adeguata porzione di verdure sia cotte che crude
- dal consumo di legumi pil volte la settimana

Per adolescenza si intende il periodo della vita compreso tra I'inizio della puberta e
Iinizio dell’etd adulta; si pud considerare arbitrariamente il 18° anno di eti come termine
del periodo adolescenziale.

L’alimentazione in questo periodo non deve differire qualitativamente da quella
descritta per 1’eta scolare.

Una delle caratteristiche della eta adolescenziale & la disponibilita da parte del ragazzo
di una certa quantita di denaro; questo gli permette di fare molte pin scelte autonome, che in
campo alimentare si traducono in “spuntini” che ad un prezzo contenuto, forniscono cibi
gustosi, caldi, rapidi e pratici ma carenti ed inadeguati dal punto di vista nutrizionale sia per
I’apporto calorico sia per la rapida assimilazione.

Col crescere dell’etd la prima colazione viene consumata in modo frettoloso ed
incompleto a scapito di alimenti tradizionali e di elevato valore nutrizionale, guali il latte, lo
yogurl e il pane. Tutto ¢id comporta un ulteriore squilibrio alimentare che si manifesta con
un aumento delle percentuali relative di proteine animali, grassi saturi e zuccheri semplici
ed anche delle calorie totali. Far accettare cambiamenti dietetici, in un periodo della vita
cosi particolare da un punto di vista psicologico, puo risultare molto difficile.
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INDICAZIONI ALLA SCELTA DEGLI ALIMENTI

Le indicazioni alla scelta degli alimenti per I’eta evolutiva sono condizionate da una parte
dall’eta del soggetto, dall’altra da diversi fattor; legati all’alimento:

- organoletticita

- qualita

- grado di inquinamento

- contenuto dei diversi nutrienti

Il problema dell’organoletticita, cioe dell’appetibilita dei cibi che si propongono, non
puo essere sottovalutato, pena il rifiuto 0, alla lunga, I’insuccesso della dieta proposta. E’
importante, percid, riuscire a conciliare quelli che sono i gusti dei bambini con le necessita
nutrizionali. Una risposta a questo problema puo essere quella di ricorrere a diversi modi di
cucinare i cibi e all’utilizzo di aromi e spezie (con attenzione all’eta del soggetio), per

renderli piti appetibili.

Per quanto riguarda la qualita & opportuno ricordare che le proprieta nutrizionali di uno
stesso alimento possono deteriorarsi in rapporto a determinate condizioni, quali la
freschezza, le modalita dj conservazione, e di preparazione, I'origine, ecc. T ipici esempi
sono quelli delle uova, che perdono col passare del tempo le proprieta nutritive,
dell’insalata, il cui contenuto in vitamina diminuisce col passare del tempo dalla raccolia e
cosi per la frutta, i processi di surgelamento o di inscatolamento che riducono il contenuto in
vitamine degli alimenti, la cottura in acqua che riduce il contenuto di vitamine e sali
minerali delle verdure. Pertanto & consigliabile utilizzare alimenti di alta qualitd e di
preparazione controllata.

Per inquinamento dei cibi non si devono intendere le sole tossinfezioni alimentari, ma
anche, e soprattutto, quello che ¢ il problema emergente della nostra epoca: Ia
contaminazione dei cibi con sostanze che POSsSono avere conseguenze ncgative sulla salute
degli individui: metalli, pesticidi, ecc.

Importante ¢ il problema degli anticritiogamici e dej pesticidi che si possono ritrovare
nella frutta raccolta (contro le direttive dj legge) a troppo breve distanza dall*ultima
irrorazione e negli oli extra vergine di oliva non preparati secondo legge.

Infine, per soddisfare il contenuto dei diversi nutrienti e, considerando il fatto che in
natura gli alimenti non sono quasi mai monocomponenti, & importante conoscere la
composizione di un gran numero di cibi per poterli miscelare opportunamente.
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Direttore: Doti: Riccardo Ritorto

REGIONE CALABRIA .
AZIENDA SANITARIA PROVINCIALE
di REGGIO CALABRIA - P. IVA: 02638720801
SERVIZIO IGIENE ALIMENTI E NUTRIZIONE
Via Dromo (ex Ospedale) — 89048 — SIDERNO (RC)
B c fax 0964/399945 — email: sianlocri@libero.it

QUANTITA’ PRO CAPITE IN GRAMMI
ALIMENTI Scuola Materna  Scuola Elementare  Scuola Media
{PASTA 60 70 80
| ** mista a verdure 50 60 70
1© % alegumi secchi 40 50 50
15 % alegumi freschi 50 60 70
| RISO 60 80 90
-2 misto a verdure 40 50 50
| PANE 30 70 70
|PASTA ALLA BOLOGNESE 100 120 120
mgr. Pasta g.60
: carne tritata di vitello 2.30
pomodoro 2.60
parmigiano, olio, sale q.b.
GNOCCHI DI PATATE 120 150 150
LENTICCHIE 50 70 70
¥ conriso o pasta 20 40 40
| FAGIOLI SECCHI 50 70 70
i *  con riso o pasta 20 40 40
|CARNE MAGRA 70 80 100
POLLO DISSOSSATO
Petto 90 100 120
LS Coscia 80 %0 100
TACCHINO DISSOSSATO
- Coscia 80 100 100
PROSCIUTTO COTTO magro S.C. 60 80 80
| PROSCIUTTO CRUDO 70 20 90
| FORMAGGIO FRESCO 60 80 80
| MOZZARELLA 60 90 S0
| MOZZARELLA + PROSC. COTTO 30+30 60+30 60+30
POLPETTE (n° 2-3) 90 120 120

—

Ingr. Carne tritata g 60
Pane grattato q.b.
Parmigiano  q.b.

Uovo q.b.




| BASTONCINI DI PESCE (n°3-4) ' 75 100 100

FILETTO DI PESCE 90 100 100
TONNO ALL’OLIO DI OLIVA 56 56 56
SGOCCIOLATO

PATATE AL FORNO 120 150 150
PURE’ DI PATATE 80 100 120
PISELLI LESSI 80 100 100
VERDURE MISTE 100 150 150
FRUTTA FRESCA DI STAGIONE 150 180 180
BANANA 150 150 150
AROMI-ODORI-SPEZIE q.b. q.b. q.b.

N.B. Il peso degli alimenti deve essere considerato al netto degli scarti e al crudo.
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REGIONE CALABRIA
AZIENDA SANITARIA PROVINCIALE
di REGGIO CALABRIA —P. IVA: 02638720801 _~"'m
SERVIZIO IGIENE ALIMENTI E NUTRIZIONE £3
Via Dromo (ex Ospedale) — 89048 — SIDERNO (RC) :
B/ e fax 0964/399945 — email: sianlocri@libero.it
Direttore: Dott: Riccardo Ritorto
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Prot. n° § 57 JsiAN del EB LUG. 2012
QUANTITA" PRO CAPITE IN GRAMMI
ALIMENTI Scuola Materna  Scuola Elementare  Scuola Media
[PASTA 60 70 80
* mista a verdure 50 60 70
* % alegumi secchi 40 50 50
* “  alepumi freschi 50 60 70
RISO 60 80 90
% misto a verdure 40 50 50
PANE 50 70 70
PASTA ALLA BOLOGNESE 100 120 120
ingr. Pasta g.60
carne tritata di vitello g.30
pomodoro g.60
parmigiano, olio, sale g.b.
GNOCCHI DI PATATE 120 150 150
LENTICCHIE 50 70 70
= COn riso o pasta 20 40 40
FAGIOLI SECCHI 50 70 70
*  conriso o pasta 20 40 40
| CARNE MAGRA 70 80 100
POLLO DISSOSSATO
Petto 90 100 120
(- Coscia 80 90 100
TACCHINO DISSOSSATO
. Coscia 80 100 100
PROSCIUTTO COTTO magro S.C. 60 80 80
[PROSCIUTTO CRUDO 70 90 90
| FORMAGGIO FRESCO 60 80 80
MOZZARELLA 60 90 90
| MOZZARELLA + PROSC. COTTO 30+30 60+30 60+30
POLPETTE (n° 2-3) ' 90 120 120
Ingr. Carne tritata g 60
Pane grattato q.b.
| Parmigiano  gq.b.




Uovo q.b.

'BASTONCINI DI PESCE (n°3-4) 75 100 100
FILETTO DI PESCE 90 100 100
'TONNO ALL’OLIO DI OLIVA 56 56 56

| SGOCCIOLATO

PATATE AL FORNO 120 150 150
'PURE’ DI PATATE 80 100 120
PISELLI LESSI 80 100 100
VERDURE MISTE 100 150 150
FRUTTA FRESCA DI STAGIONE 150 180 180
BANANA 150 150 150
AROMI-ODORI-SPEZIE q.b. q.b. q.b.

N.B. Il peso degli alimenti deve essere considerato al netto degli scarti e al crudo.
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CARATTERISTICHE DEGLT

Pramessa:

La ditta aggiudicataria dovrd dimostrare, prima deli‘inizic delia fornitura, di
essersi doiata di Sistema di Autocontrolic detla filiera produttiva di cui al D.
Lgs. 155/1927, sia a livelio di produzione che di trasporto.

Dovra, aitresi, aver provveduto alle prescrizioni previste in ordine alle
modalitz di trasporto e refrigerazione delie derrate alimentari deperibili e non
(D.P.R. 327/1980). Al fine di verificare I'idoneita strutturale e produttiva della
ditta fornitrice sara richiesta copia dell’Autorizzazione Sanitaria {Legge 283/62
e D.P.R. 327/80), idonea documentazione attestante la conformita alle vigenti
norme nel settore produttivo specifico. I prodotti dovranno essere trasportati
in contenitori puliti, di materiale lavabiie, con adeguata e igienica copertura.
Gli imbailaggi dovranno essere conformi aile orescrizioni di legage vigenti in
materia, capaci di garantire i requisiti igienico-sanitari. Le sostanze usate per
la costituzione dellimbailaggio dovranno essere conformi alle naormative in
materia di igiene dell'alimentazione e in particolare zila Legge n® 441 del
5/8/1981 e n° 211 del 5/6/1984 e relativi decret: atiuativi,

I mezzi di trasporto dovranno essere idonsi e adibiti esclusivamente a

trasporto di aiimenti e comunque conformi al DPR 327/80 art. 43.

= PANE:

I pane dovra essere preparate con faring di cracn teners dai too "0 300ua,

sale e lievite naturale (non pid deli’l %) givhine deve essers crasente nells

farina con vra oercentuale inforne al 13% od ascoiutamenie vooo gi additivi
seconda aua riportao g2tz legge 580767 M = 187y

Ii ngis ot s B ROVES egoars = % X1 gl i O
esgiusione 3 rMass Eorpy fas or GSEnnAL
fion olire jo © data coltivra e compistamient= ratfresgat nento deliz




» FARINA DI GRANO TENEROQ TIPO "O" E YOO~
Le farina € guella ricavata dalic macinazione del frumento tensic Con
caratteristiche previsie dalle vigentl normative di legge, in particolare dovis

corrispondere a quanto previste dalla Legge n® 580/67.

= PASTA DI SEMQLA DI GRANO DURGO:

Secondo la legge 580/67 la pasta alimentare deve essere “"PASTA DI SEMOLA
DI : GRANO DURO" cice quella ottenuta da trafilazione, laminazicne e
conseguente essiccamento di impasto preparato esclusivamente con semoia
di grano duro ed-acgua.

La pasta deve essere conforme alle norme stabilite dalie leggi e dal D M.
27.9.1867 e 16.5.1969 e possedere cigé le seguenti caratteristiche per 100
parti di sostanza secca: umidita max 12.50%: ceneri: contenutc minimo
0.70%, ceneri: contenuto max 0.9G%: celiulosa: contenutc minimo 0.20%,
Eeilulnsa: contenuto max 0.45%, sostanze azotate: contenuio minimo
10.50%; aciditd massima espressa in gradi 4.

Inoltre la pasta deve possedere un aspetto uniforme ed asciutto, buona
resistenza alla pressione, buona resistenza alla cottura (la pasta di formato
ﬁit{:ﬂ!o deve resistere aila cottura nen meno di 15 minuti, quella di formato

grosso non meno di 20 minuti} e dono Ia guale presentarsi "al dente” con

aspetto appena lattiginoso del’accuz i cottura e minimo deposite di fondo.
Dovrd avere inolire buon sapors = odore 2 assoluta assenza di coloranti,
semolati e sfarinat! cnz non s@-c ¢ grano duro tipe 0" o di produzions
straniera

* PARTYE S#
Devonn avere turte
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= GNOCCHI DI PATATE:

i gnocchi devonc essere privi di corpl 2stranel €/ iImpurnia’. Le matens

L..-'

prime impiegate nella produzicne devorc avere tutti | requisiti = s
caratteristiche greviste dalle vigenti legg! in materia. Gl gnocchi, dooo iz

cottura devono presentarsi di consistenza solida, ma non gommosa, con

assenza di retrogusti acidj o amari. Su ogni confezione deve essere indicata i

laboratorio e la data di produzione .

= RISO:

I riso da somministrare deve essere risc della varietd classificata net Gruppo
"FINO” a norma della legge 18.03.1958, n, 325 e successiva modifica flecas
5 Giugno 1962 n.586).

Il riso deve possedere tutti i requisiti qualitativi e commerciali previsti dalie
wgentu norme di legge. Deve essere deli'ultimo raccoito, ben maturo, di fresca
Fé*:-'-:rrazmr-e sano, ben secco, immune da parassiti e con umiditd non
Superiore al 14-15%: che non abbia odori di muffa, ne altri odori estransi:
che non contenga, oitre ai limiti consentiti daila legge, grani striati di rosso,
grani rotti ed ombrati, corpi estranei ed impurita varie; che non si deformi con

ung cottura di non meno di 15-20 minuti.

I FORMAGGI:

Dovranno essere prodetti con reCnoloGis adeguate, partgnge gz materis

pHime conformi sile norme previste dai & {21, n. 2033 a2 1928 ¢ successive
Mmodifiche, Sull'inveiucrs dow? risgitaia U mdicazions 2eiiz denominrazic e
Origine o tpica se : PR, 23198 G A0 Oresenian:

2ssere di odora arads e i colorazg T giallz, ros
|13r3:rr5_ aQl sSaors pos F fagra aTe = & W 2t
= = - i "4 FETTITaE Yreuy CRE - R Mo = e R -~ =% gy H
©d avere le facce deiia forma {per | formaggi stagionat:) non ecdessivaments

U2, Dovranns: oscors Fattr oon SITE WSS 2oy Sawingy LAS O ATt




neanche di quelii considerati innocui. I formaggi con dencrihazione di ongme

(D) e tipici {T) devono essere conformi al G.P.R. n. 1263 de! 3{3:"‘5_-3,’1955. ie
 confezione richiesta, conforme alia legge n. 283 del 30/4/1962, ai D.P.R n.
327 del 26/3/1980, al D.P.R. n. 777 del 23/8/1982 e al D.P.R. n.322 dgel
"-:.31531982_ Il Parmigiano Reggiano e il Grana Padano, a denominaziore di

__me P.R. 1269 del 30.10.1955, devono avere una staglar‘tatura di aimeno

agg; con demmmazrﬂne di DI‘IQ!I‘IE (ﬂ) e tFDICI (T) se cnmmercnahzzatl

Eti precnnfezlonate efo Sugli involucri che contengono devono riportare I’

_ _' ere prodotto da stabilimenti autorizzati ai sensi del D.P.R. 54/97 e
-grrlapnndere ai requisiti prescritti dalla L. 1526/56, dal Reg, CEE
/94 e dalla L.R. 577/97, dalla L. 13/05/1983 n.202 e successive
B fiche (secondo cui la denominazione di “burro” & riservata al prodotto
nuto esclusivamente dalla crema di iatte),

quisto riguarderd un prodotto di prima qualitd proveniente dalla
rifugazione di panna fresca, che deve prosentarsi compatto e di colore
glierino naturale ed essers caratterizzato da un buon sapore ed odore
evola.

ddeguati controlll dowranno risultare

ssentl sostanze estrancse, grass

{'I..l

ati-di qualunque natura e la corretta percentuale di grassi, mai infericre
%. Le confezion: di burro devono essere in carta politenata ,
liate.
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5 LI s padiivar : B
devono_essere asciusivamente di origine italiana {animale™nato, aievats;

nire da animalr macsliali €
'—1-"‘255;'9}7 e

maceliato 2 sezionalo in Italia), devong prove

sezmnatl in stabilimenti autorizzati CEE ai sensi  del D.P.R,
isti da detta norma.

anformita ali'aliegato L

E 3 -pzaséedere i requisiti igienico sanitari prev
5is irni dovranno presentare bollatura sanitaria -in co
,"D X1I del D.P.R. 495/97.

provenienti daqli _5tab‘;|imenti di produzione
accompagnamento . commerciale con
numero d'identificazione delio

dovranno essere
-

bagnate da - docymento  di
uiiﬁﬁe del bollo sanitario riportante il

g ento di produzione riconosciuto CEE.
IEFItI da depositi di carni confezionate, autorizzati ai sensi della

documento commerciale <on indicazione degli estremi

z:qnamenj:n_ed I'imballaggio devono garanﬂr&una-pmte;iane efficace - -

utlhzzatl per il cgnfezmnamentu e Iimbaﬂaggm devono essere

g DTIEI »A* Gli imballi devono essere muniti di etichettatura

ibile,recante il nome dell’azienda produttrice e confezionatrice,!a data

imballaggio e di consumazione.

psclusivamente costituito aa fiett cil

_ PESCE SURGELATO:
"1 Brodotto da fornire deve essere

“platessa, da filetti di merluzzo ¢ cuort di meniuzzo € da prodotli precucingt: &

e.animale det tips “bastoncini i D

: _'Ezrﬁdotte deve provenive aa  uno .-:;.::_-..-,},f:l;r,_m di  produzion

4 D.lgs. 53171992 ¢ se

_’n‘amento autorizzatc ai  sensi
i« o

rato e possecers - FEql sisiti igignica-san +*=

ongie

od estera, deve €5Ser<

_gggurataw!ente toeietiato, =2sente da COTy astranei, orgapi interni, grumi



prodotto deve es5sers gsenta di aisidratazions ssier

- S S T T )
&, T Dresenlars

Bruciature da freddo = avere carni sode non lattiginose, spugnose o gessose;
 deve essere esente da sapori e odori indesiderabili prima e dopo fa cottura e
Gen

articolare non deve essere apprezzabile odore ammoniacaie e di rancico.

sciutto cotto non dovra presentare alcun odore sgradevole né patine; il
so di copertura dovra essere compatto, senza parti ingiallite o sapure e
dl rancido, non dovra essere presente in eccesso.

aﬁ_t'ité di grassu. interstiziale dovra essere prgferibi'lmente bassa.

rto acqua/proteine della frazione magra dovra essere piu simile a
delle carni crude (70/20). |
tta- dovra essere compatta di colore roseo senza eccessive parti
ttivali e grasso interstiziale. Non dovranno essere presenti atte’#ﬁz_iﬁ'ni di '
pore, odore o colore né iridiscenze, picchiettature, alveolature o altri difetti.

guardo agli eventuali additivi aggiunti dovranno essere dichiarati e presenti

le quantita previste dalle legqgi vigenti.

= PROSCIUTTO CRUDO:

~Prosciuttec a denominazione dorigine controllata da apposite Corsoras, I

=
CURROSCiutto dovra sssere otienuts da coscia fresca dif suino nazivraie, oglia
“Z0na tipica di produzione. Caratteristiche mercestogiche af sensi e = L 8 26

] 13 febbraio 1990-
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@ colore ai taglio uniforme, tra it o

“puro delle parti grasse;




: garatteristiau

', i{a stagionatura nNon Jeve essere inferiore ai 16 mesi:
éS,SEﬂza di difetti auali: granuli biancastri da hiaatc-m'::{}gi,. chiapzaiure
da granuii di tirosina, putrefazione € conseguenti odori gerivant

_decomposizione proteica. Etichettatura(ai seqnsi _dea D.i.gs 109/1322].

FONNO: _ ;

iotto da fornire davra essere ottenuto dalla lavorazione del tessulo
Iare del tonno, da esemplari in pErfette condizioni di freschezze al
ito ' della lavorazione, inscatolato in pezzi regolari di grandezzd
hata alla grandezza della scatola, conservato in olio di oliva di ottima
_'alla richiesta sono quindi esclusi i prodotti ottenuti dalla lavorazione
ﬂotti di scarto del tonno, nonché, quelli ottenufi dalle parti grasse

:dennmmath C—‘E}mEIEE{lal-mEHtE~“\FEHEFESC& Al atto-del'-apertura
tola il tonno dovra risultare totalmente immerso nell’ olio d’ oliva, non
emanare odore sgradevole, dovra essere tonsistente, con fibre non
e' di sapore gradevole e di colore rosa naturale. Il tonno toito daila
__E privato dall’ olio dovra conservare, anche dopo un ‘ora, il SU0
5 colore. ]I prodotto dovra essere contenuto in scatole conforme alle
genti in materia,inoltre, ai sensi dell‘art. 4 del D.P.R. 7 Luglio 1927 n®
.dnvranno portare a rilievo o litografare in modo indelebile, le seguenti
_i;s‘raziuni specifiche:

prodotto contenuto, qualitd dell’'olio impiegato per la
conservazione, pesg netto dei contenuto, neme del produttore,
luogo e dats di preduzione & scadanza.

Sarannoe rifigtate le scatole ammaccalz © deformalie.

s OLIO DI SEMI DI ARACRIDL

Al sensi di legge, 1t grado di acidita libera

t’-.‘l
m
)
Nyl
L
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__SSﬂre non super




dichiarats i sticheta, [i v
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egsigie Inmerso e o Guido _..ﬂ:il‘ W I{[{:

i pit pcnsSiblFe intatto, non spaccato ne spappolato per effe—ttr} di

accuratamente puliti, mondati e tagiiati

RO rilevare fisiopatie (quali scottature da freddo o altri difetti

arire non impaccati, ¢ssia | pezzi dovranno essere SEDardU
's sulla superficie
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k,cntemtoﬂ metaliici non dovranno presentare COrrCSiOn: T RrVUQEITholy

amma;;cature, sudiciuim

- -
:"__1':

'_'n _manrpnlato chlmlcamente, ma soltanto lavatn e filtrato e dGWB
- al massimo I'l % in peso di aciditd espressa come acido oleico
lleranza alcuna.

"ﬁuré avere piu di dodici mesi e non presentare odori sgradevoli, di
 di muffa, o sapere amaro, rancido o di morchia.

;!p_lénti dovranno risultare con caratteri indelebili la denominazione del

)tto, il peso e la ditta confezicnatrice.

POLPA DI POMODORO:

'_'F‘fﬂdottc ottenuto da pelati del frutte fresco sano, maturc e ben lavato & Geve

‘presentare | seguenti raquisiti: colore rossc, sapore ed odore caratteristize el
M .4:

EiarHodorn sano e maturc privo di additivi (iegge n.96 del 10.G3.65;; o

l..'l

- v

faWE di parassiti = di alterazioni di natura parassitaria, privi Gi sapJi=

: ___".G.Q{)r! saradevoli, priv, gi marciumi interai,

PISELLI IN SCATOLA

“=Piselli verdi, dolci e teneri, privi di residul di antiparassitan contenuli ia sCatoie

per alimenti. II contznuto di ogru scatola deve corrispondere . Juan 47

B
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* FRUTTA:

J;.' La frutta fresca da fornire quotidianamente deve provenire da produzione
2 BIOLOGICA, non presentare residui chimici e deve avere caratteristiche
organolettiche ottime e di aspetto buono. |
La qualita della frutta & quella che I'art. 2 del D.M. 7 agosto 1959 e |a legge
268 del 13 5 1967 ciasmﬁcano di "prima”. La frutta deve essere conforme al ;
: "“kﬁﬁe Legge 268 del 13.5.1967.
ﬁuﬁ da ;Dmrnmrstrare devnno es

’?es:stente senza ammaccature e EErEpﬂiai‘urE Il gradu
mndon deve essere omogeneo e tale che li renda adatti

=di diverse tipologie, tali prodotti dovrann gssere in

(=

lati, uniformemente seccati, privi di mufte, privi di

L

sere di selezione accurata ed .

e
e
=



» MRE“{H PATATE: - o

La farma o I fiocchi dwnno [rovenire da patate di ;‘-nma scelta esent: da
attacchi fungini o di insetti e privi di corpi estranei.

" La confezione deve essere adeguata e ben protetia dalumidita. - :
....". AROMI, ODORI E SPEZIE: naturali

I CONTENITORI PER ALIMENTI:




