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EDUCAZIONE ALIMENTARE ovvero
ALIMENTARSI CON EDUCAZIONE

Che l'educazione alla corretta alimentazione siesigenza ad impronta fortemente sanitaria in otsterescita, e
un dato ormai appurato. Lo stesso Piano Sanitaaaiddale 2003-2005 affronta, il tema della prevenei
sanitaria e della promozione della salute dedicamdapposita sezione agli stili di vita sani éraportanza di
sottoporsi per la popolazione adulta a periodicitiolli di test di screening. L'adozione di stilivita non corretti
viene considerata una emergenza sanitaria comprtaumento del rischio di malattie cardiovasaptamori, di
obesita che insieme rappresentano le principalseali mortalita e morbilita nella popolazione aauliNella
valutazione dello stato di salute di una persoftae all'aspetto clinico, assume sempre piu impadal'analisi
della "qualita della vita percepita” cioe il gradidoenessere complessivo avvertito.
La valutazione della qualita della vita percepitdasa sulla stima dei "giorni vissuti in salutel’ € influenzata
dall'eta, dal sesso, dal grado di istruzione, elaitorio di appartenenza. Tale valutazione haeleuparita di fornire
dati locali che rappresentano una base informatigaiosa per gli interventi preventivi condotti gefritorio.
"Il cibo € per tutti noi la migliore cura" dicevadocrate, e se € vero che siamo cid che mangiabmopossiamo
non riconoscere che in un‘epoca di benessere lguadstra, molte sono le persone malnutrite.
Le principali cause delle malattie nutrizionali e@ssenzialmente tre;

1) eccesso di cibo o ipernutrizione, che provoca gpaao prima, obesita poi;

2) la cattiva qualita del cibo o deficienza dietetitelitativa;

3) l'insufficienza di cibo o insufficienza dieteticauantitativa che comporta uno stato di denutrizi@ane

iponutrizione.

Il servizio di ristorazione scolastica, complesstekcato, si fonda sui principi che trovano fon@guto

legislativo nelle direttive del Presidente del €igho dei Ministri del 27/01/1994.

"Principi sull'erogazione dei servizi pubblici.”
Tale servizio ha funzione educativa, conoscitivairinionale e di interazione con le famiglie e danscuola
rispettando i seguenti principi:
1) parita di diritti degli utenti;
2) sicurezza igienico-sanitaria degli alimenti;
3) qualita dei fornitori e delle derrate;
4) menu gradevoli ma bilanciati;
5) servizio continuo, regolare efficiente ed eftiea
6) informazione e collaborazione con i soggettiiassati.
Nella ristorazione scolastica sono presenti diversmlalita di erogazione del servizio, la cui comrsa €
importante per un corretto approccio critico. lougle realta i pasti vengono prodotti direttamedéercucine della
scuola, mentre in altre la produzione viene ceaizata e i pasti trasportati dai centri di produnaai centri di
consumo. Le problematiche sono diverse a secondail cinasporto si effettui in regime di legame 'tball,
“refrigerato” o "surgelato”.
Legame caldo
Immediatamente dopo la cottura, i pasti vengondezonati ad una temperatura non inferiore-@b °C. e
vengono trasportati alle unita terminali di distizibne in contenitori isotermici. Questi conteniteono realizzati
in modo che la temperatura del cibo, al momentéaddiktribuzione, non scenda sotto i +60°C. I'iutdio di
tempo fra il confezionamento dei pasti ed il loomsumo non dovrebbe comunqgue superare le 2 ore.
Legame refrigerato
| pasti cotti (porzionati e confezionati) vengorapidamente raffreddati nei centri di produzionemodo da
raggiungere, nel tempo massimo di 2 ore, una tegyo@ compresa fra +8°C e +10°C




misurata al cuore del prodotto. Quindi si procedle atoccaggio, alla temperatura di +2°C. Di noraa
somministrazione avviene entro 5 giorni (compresellq di produzione).

Legame surgelato

Subito dopo il confezionamento e I'etichettaturgasti vengono surgelati e conservati in modo @hdoto
temperatura non superi i -18°C.

Il trasporto alle unita terminali di distribuzioseattua con appositi veicoli frigoriferi autorisizaéali da mantenere
la catene del freddo.

A queste forme "tradizionali" di trasporto si € agga, in tempi recenti, anche quella del legamatmosfera
modificata che, sfruttando i vantaggi di questaniex di conservazione, aumenta sensibilmente |langa
igieniche e di qualita.

| livelli di temperatura al momento della consegeapiatto al bambino sono di seguito elencati:

Piatti freddi :
+10°C limite di riferimento generale (art.31 D.P32.7/80)
+15°C limite di accettabilita (Foodcode FDA-1SDA9B#®2001 per consumo)

Prodotti stabilizzati/stagionati:
+8°C/+12°C limite di riferimento generale
+20°C limite di accettabilita (Foodcode FDA-ISDAH2QQ1 per consumo)

Piatti caldi (primi/secondi a base di carne, pesceiova):
+60°C limite di riferimento generale
+52°C limite di accettabilita

Contorni caldi ed altri secondi
+60°C limite di riferimento generale
+45°C limite di accettabilita per consumo

GLI STRUMENTI LEGISLATIVI

A vari livelli, negli ultimi anni, il Legislatore éntervenuto per garantire, direttamente o indhretinte, la qualita
dei servizi di refezione e la salute degli utelmtiparticolare sul piano proprio della didatticdl'@#elucazione alla
Salute e da ricordare la Direttiva del Ministerdlald®ubblica Istruzione n. 292 del 1999, che racmoda di
inserire tale disciplina nell'offerta formativa.adeguamento alle norme HACCP ha migliorato semsdrite
I'approccio alle problematiche di tipo igienico,mtre, sul piano della qualita dei prodotti, sietata importante
la legge 23 dicembre 1999 n. 488 (la finanziari@@Che, all'art. 59, prevedeva 1'utilizzaziondedproduzioni
agricole biologiche nelle mense scolastiche.

Altre importanti norme, che tutelano la qualitd & s$icurezza igienico-sanitaria, finalizzate al sdia
dell'autorizzazione sanitaria si ravvisano nel R.P6 marzo 1980, 1327 art. 25 in applicazione di quanto disposto
dall'articolo 2 della legge n. 283/62 (specificatamte per modalita e requisiti). Si richiama anche.l28 del
D.P.R. n° 327 del 26 marzo 1980, che delinea iisggminimi obbligatori delle strutture, delle apparecchiatire
dei locali di produzione e il cap.1 dell'allegatddalLgs, 26 maggio 1997, n° 155 (attuazione deitattiva 93/43/
CEE).

La validita dell'autorizzazione sanitaria € vint¢alalla permanenza dei requisiti sulla cui baseevidasciato l'atto
autorizzativo.

| veicoli adibiti al trasporto del pasto devongoadere a quanto previsto dall'art. 43 del D.BX&./80, dove sono
riportali i requisiti per la loro idoneita.

Le temperature, alle quali i pasti devono essastemuti, anche in fase di trasporto, sono chianénenunciate
nell'art. 31 del D.P.R. 327/80 e nel D. L.gs 135/0e attrezzature di lavoro, messe a disposizdegdi addetti,
devono rispettare le disposizioni legislative intena di tutela della sicurezza e salute dei lawsrasecondo il
D.Lgs 626/94 e le sue successive modifiche.



Riguardo l'autocontrollo igienico di cui al D. L6 maggio 1997° 155 (attuazione della Direttiva 93/43 CEE) si
sottolinea che tale norma rappresenta un momentitafoetale nell'ottica della qualita, che coinvalgettamente
anche il settore della ristorazione scolasticaothicendo elementi innovativi di grande valenzaanedlllocazione
del servizio. Il Decreto fornisce, inoltre, in @kdo, elementi di riferimento circa i requisiti g@eali di locali,
trasporti, apparecchiature, residui alimentariornimento idrico, processo tecnologico, parameteopo-
temperatura, igiene del personale e formazioneeisbnale.

Relativamente al controllo ufficiale i servizi deMlO. di Igiene degli Alimenti e Nutrizione dell’ 8L esercitano,
secondo le modalita previsto dal D. Lgs 123/98j\iga di controllo sulle realta di ristorazionedaastica.

Per quanto concerne L'idoneita del personale amldettervizio di ristorazione vige ancora l'artecd¥ della legge
283/62 e l'articolo 37 del D.P.R. 327/80 che ststmno che il personale addetto alla produzionella a
manipolazione di sostanze alimentari, I'obbligoldeetto d'idoneita sanitaria in corso di validi@ggi si concorda
sul fatto che 'a misura piu efficace di prevenziomeampo alimentare e rappresentata dall' inforomaz degli
operatori e dalla responsabilizzazione degli stesl$ievitare comportamenti a rischio ((D.Lgs 15859

Per ogni tipo di rischio, compreso quello legatdi ajimenti, esistono precisi strumenti metodologahe
consentono una valutazione di gravita. E’ imposaint particolare, il controllo del rischio microlidgico, che é
finalizzato prevalentemente ad evitare episodogsinfezione alimentare, e del rischio chimico, eHimalizzato a
prevenire possibili intossicazioni acute e I'ingza di malattie cronico-degenerative.

SICUREZZA ALIMENTARI eCORRETTA ALIMENTAZIONE
Le indicazioni di seguito riportate desiderano @ uno stile alimentare razionale ed equilibra@condo |
principi della dieta mediterranea consigliata néll@mee guida peruna sana alimentazione italiana" e caratterizzata
da:
un alto contenuto di carboidrati complessi e podegrassi saturi;
un‘abbondanza di alimenti di origine vegetale, iqeeali, verdura, legumi, frutta e olio di olieatravergine che.
se assunti in modo continuativo, svolgono un rymionario nella preevenzione di numerose patologomico-
degenerative connesse con l'alimentazione;
moderati consumi di alimenti di origine animaldfdaformaggi poco grassi, pesce , carni magre ecpatiame e
coniglio e rispettosa delle necessita biologicimeiteizionali dell’organismo in accrescimento, iakef di mantenere
un buono stato di salute.
La valorizzazione di questo tipo di dieta compoirtaltre, la conservazione e il recupero di abmiuthiadizionali e
culture regionali.
Gli alimenti prescelti dovranno garantire in tutee fasi, dalla preparazione alla conservaziongods e
somministrazione, la sicurezza sia sotto l'aspetitrizionale che sotto l'aspetto della qualita &itare. E'
necessario che i menu proposti siano pertanto samied equilibrati.
Tali menu dovranno essere sicuri, cioé salubribatai nel rispetto dei requisiti igienico-sanitgmievisti dalle
norme vigenti, nonché finalizzali al raggiungimedtgdla qualita.
Sarebbe opportuno elaborare menu diversi per guatttimane studiando un modello base che gatantis
completezza quantitativa e correttezza qualitatieeessarie per soddisfare le esigenze di metalmlisrascita e
prevenzione di squilibri alimentari.
| SIAN propongono note di indirizzo nutrizionaleiate e comprensibili, non rigide e e capaci di tzdat a
variazioni e suggerimenti.A_tabella dietetica diventa, pertanto, una costruitessibile e aderente agli obiettivi
di salute e qualita totale: il conseguimento di ehliettivi deve essere costantemente monitorato amportuni
strumenti di valutazione e di sorveglianza nutnaie, che tengono conto non solo del gradimentopobeoli
utenti, ma anche di tutti gli aspetti che concooranformulare un pasto che sia nutrizionalmenteloa coerente
con le indicazioni del capitolato.



Il tradizionale concetto di tabella dietetica vgeratoe deve prevedere terticolata fase di studio, costruzione e
validazione capace di garantire e coniugare larsiaa igienica ;cola sicurezza nutrizionale del pasto. Il menu
dovra essere coerente con

* 1 LARN che, espressi in valori medi, identificanfabbisogni nutrizionali ed energetici dei destanat

* le ""Linee Guida per una sana alimentazione dell@ofazione italiana”;

il gusto collettivo;

 le abitudini alimentari locali
Sarebbe infatti opportuno inoltre proporre un mepigo almeno una volta al mese;
si consiglia l'utilizzo di prodotti stagionali.
Consumare un prodotto stagionale significa conslamal periodo della sua naturale maturazione, ioliméti
della sua naturale conservabilitd, favorita anclmm anezzi fisici. Rispettare questo tempo fisiolagic
dell'organismo vegetale vuol dire assumere un alimeali alto valore nutritivo e di sapore carattirs |
consumo della frutta e della verdura di stagiongseate, inoltre, di diversificare nel corso deliagsoni I'apporto
di vitamine e di minerali. Si tenga anche conto Kitdizzo dei prodotti di stagione comporta uggarmio, infatti,
il prezzo di un prodotto durantedéagione fisiologica € inferiore rispetto al fustagione.
Il pranzo rappresenta l'occasione alimentare irscbiala maggiore assunzione calorica della giornata, gde&85-
40% delle calorie totali giornaliere ed é fondarmaéntche nello stesso sia prevista una razionaldidamne ed
introduzione dei nutrienti necessari. Oltre cheiniginale, il pranzo ha uno scopo anche educativo.
Va comunque ricordato che il pasto in mensa vaitesie un equilibrio nutrizionale piu generaleectenga conto
degli altri pasti della giornata e della settimana e che laéetgaed alternanza tra i vari cibi servono ad ewiia
rischi e le carenze di un'alimentazione monotona.
Un'alimentazione corretta, adatta a mantenereato sli buona salute ed una buona efficienza dgdlusmo, deve
innanzitutto assicurare un apporto abituale digiaesdeguato vale a dire che non sia né superiirgeriore al
reale fabbisogno energetico. Quest'ultimo e deteatni da fattori ben definiti (eta, sesso, taglsic,, peso
corporeo, attivita fisica svolta) che condiziondlnoaggiore o minore dispendio di energia dell'oigeno.
Il calcolo dei fabbisogni energetici viene definger i LARN sulla base di stime del dispendio er&op solo per
la fascia d'eta superiore ai 10 annidakotto di questi eta non esiste documentaziomatsfica sufficiente sulla
guale basare latima del dispendio energeticgindi la stima dei fabbisogni fra zero ed i diaaini € ottenuta
ancora sui dati di assunzioneatiergia. Nei LARN i valori di fabbisogno energet®ono riportati in range che
hanno valore indicativo per la disomogeneita dplipolazione in oggetto. E' preferibile calcolarfatbbisogni
specifici di gruppi omogenei di popolazioni sullaske di informazioni inerenti il peso reale o desiide ed il
profilo di attivita fisica.
Accanto a questo aspetto quantitativo dell’alimeiot@de di tutti i giorni, va pero tenuto presentetan 'aspetto
gualitativo. Infatti non e corretto soddisfare lestre esigenze energetiche con un qualsiasi alomemrbn scelte
ristrette e ripetitive. Al contrario bisogna tenerella dovuta considerazione anche la composiziangrincipi
nutritivi dei cibi che compongono laostra dieta e fare in modo che essa sia quantggsgibile variata ed
equilibrata, ossia comprendatte le diverse categorie di alimenti, allo scopo di assioel sistematicamente al
nostro organismo i principi nutritivi necessari.
Mangiare correttamente significa, quindi, tenenetoali una serie di fattori:
-fabbisogni energetici e in nutrienti
-valore nutritivo degli alimenti.
Una corretta alimentazione si basa su una giusgaopzione e distribuzione, nell'arco della giornaegli elementi
nutritivi indispensabili alla crescita di un bambiali nutrienti sono rappresentati da:
Carboidrati : il loro valore energetico @ 4 Kcal/g; devono rappresentare il 55-60% dedlioice totali e sono una
fonte privilegiala di energia facilmente e velocemeedisponibile. La maggior parte di questa eneilgize



provenire da carboidrati complessi, come quellipdale, della pasta e del riso.

Proteine: il loro valore energetico € di 4 Kcal/g; suddeviBa animali e vegetali, devono costituire il 1% %
delle calorie totali. Permettono una dieta equaliared uno sviluppo corretto in quanto gli amindache le
compongono vengono utilizzati dall'organismo percdstituzione di nuove cellule, regolano il metadab e
intervengono nella coagulazione del sangue.

Grassi: il loro valore energetico € di Bcal/g; devono fornire il 25-30% delle calorie tbtémassimo 10%
provenienti da grassi saturi), costituiscono urseria di energia, proteggono gli organi interniotagdo il
metabolismo corporeo, sono componenti fondamedigle membrane cellulari in tutti i tessuti e pettmeo
I'assorbimento delle vitamine liposolubili (Vitaraid, D, E, K).

Fibre: si raccomanda di assumere 30 gr/die di fibra. &otano il senso di sazieta, migliorano la funzimaal
intestinale e i disturbi ad essa associati, ridacdnrischio per importanti malattie cronico-degeatese, in
particolare i tumori al colon e al retto, disintessi0 I'organismo diminuendo il tempo di contat@lel sostanze
tossiche con la parete intestinale.

Vitamine: sono sostanze organiche molto diverse fra laxdispensabili in piccola quantita all'organismo [aer
regolazione dei processi metabolici e delle a#tidegli organi. Assicurano la corretta assimilagioln proteine,
grassi e zuccheri e combattono i radicali libere @lanneggiano le nostre cellule. Non fornisconet@imente
energia e vanno introdotte con regolarita, pertimé@stro organismo non é capace di sintetizzailéro8ano sia
negli alimenti vegetali sia in quelli animali e yeEmo suddivise in due gruppi, a seconda che sialubi8 nei
grassi (liposolubili) o in acqua (idrosolubili).

Minerali : sono sostante inorganiche che non fornisconogenema svolgono nell’organismo molte importanti
funzioni, partecipando a processi vitali e alla olegione dei liquidi corporei. Calcio, fluoro e fom
contribuiscono alla formazione delle ossa e detid#zl bambino; il ferro alla produzione di globubssi e al
trasporto dell'ossigeno nel sangue; sodio, potassiioro sono importanti per mantenere |'equilidre sali e
liquidi all'interno del corpo; iodio,magnesio, crone rame intervengono in molti processi dell’ ascr@mento.
L'organismo li elimina e li rinnova in continuazemme,quindi, devono essere introdotti regolarmente eodiéta.
Sono presenti sia nei cibi vegetali sia in queilnaali.

La carenza di vitamine o di minerali pu0 causaiddambini diverse patologie.

Acqua: e il costituente corporeo presente in maggiontjtaae costituisce il 70% (L ARN) del peso corpork un
bambino. Viene persa e consumata in continuazialeye quindi essere continuamente reintegratalécbavande
e con gli alimenti) perché, pur non fornendo ergergifondamentale per la vita: infatti 'acqua i&walta in tutte le
reazioni che avvengono nel nostro corpo e svatgertanti funzioni vitali. In particolare ha un facessenziale
nel rapporto delle sostanze nutritive.

Il servizio di ristorazione scolastica, offerto leambini che frequentano lo scuole materne ed azmgche
frequentano le scuole elementari e medie, va gevantutta I'utenza e per tutto I'anno scolastico.

Premesso che:

- gli alimenti da utilizzare nelle mense scolagticevono essere di prima scelta, di prima qualitd egni caso, in
possesso dei requisiti igienico-sanitari e di €ema, che le normative vigenti richiedono, sia iperodotti
alimentari, dalla produzione fino al consumo, s pmateriali e gli oggetti destinati a venire@ttto con gli
stessi,

- tutti gli alimenti confezionati devono essere cf@asi in contenitori che contengano il marchio RPE
ALIMENTI";

- la data di scadenza deve essere riportata swlutlimenti utilizzati e il prodotto non deve ssse consumato
oltre tale data;

- il trasporto di ogni tipologia di prodotto devevanire alla temperatura stabilita setondl D.P.R. 327/1980 e
successive modifiche;

- la grammatura degli ortaggi e della frutta des®eee riferita alla parte edibile;



Si precisa quanto segue:

1) PASTA
la) Pasta dipura semola digrano duro:
» deve essere con odore, sapore e colore tipici delterie prime impiegate;
* non deve presentare infestazioni da parassiti;
» deve essere fornita nei vari formati richiesti datibella dietetica (tipo corto per la scuola nrakr
* deve essere conforme alle normative vigenti peniguaguarda imballaggio ed etichettatura.
1b) Pasta fresca
» deve essere fornita preferibilmente in confeziaratimosfera protettiva;
» deve rispondere ai requisiti igienico sanitari jse\dalla normativa vigente in materia;
o deve essere conforme alla legge per quanto rigukrdgualita merceologica, etichettatura ed
imballaggio.
1c) Gnocchi freschi di patate
Il prodotto deve essere;
» esente da coloranti;
 esente da odori e sapori anomali dovuti ad ina@dim e/o ad errate tecniche di conservazione.
L'etichettatura deve:
- riportare la composizione, la data di scaderdata di produzione e il nome dell'azienda pradett
-essere conforme al D. L. 109 del 27/9921
Gli additivi utilizzati per la preparazione devoessere conformi al D.M. 31/03/1965successive modifiche.
Le materie prime impiegate nella produzione devawere tutti i requisiti ¢e caratteristiche previsti dalle vigenti
leggi in materia.
Il trasporto deve avvenire in condizioni igienicangarie ineccepibili ed alla temperatura non sigperai + £C.

1d) Riso
» deve essere di tipo super fino;
« conforme alla legge per quanto riguarda la qualgaceologica, etichettatura ed imballaggio;

» deve rispettare quanto previsto dall’articolo 280 gs n° 109 del 2"01/1992 e le caratteristideé D.M.
del 30/12/1997.

2) CARNI

2a) Carni di vitello devono:

» essere preferibilmente di provenienza nazionalmjuomue esclusivamente di provenienza da stabiliment
abilitati dalla Comunita Economica Europea e camiaalla normativa CEE { D.Lgs. n. 286 del 18/04/499
e successive modifiche e/o integrazioni);

» essere preferibilmente gia disossate e confeziaudtevuoto in tagli anatomici pronti per I'uso;

 rispettare le disposizioni in tema di etichettatoiphligatoria delle carni bovine (Reg CE 1760/2000)

 riportare preferibilmente sul documento commerdialdata di macellazione e di confezionamentmaao
da poter verificare il periodo di frollatura;

» riportare nella scheda tecnica del prodotto le ttamatiche tecniche dei tagli sottovuoto (peso imed
diametri trasversali, percentuale di grasso di dapg) in modo che siano facilmente verificabili;

e essere conservate in modo che la temperaturaanbem superi i +4°C per le carni refrigerate.



Considerata l'incidenza di positivita per l'impiedlecito di anabolizzanti, in questa particolarategoria, Si
sconsiglia I'impiego di carni di sanato (vitellstrato) nella ristorazione scolastica.

Carni particolarmente tenere e rosate possonaeessienute da giovani bovini di eta inferiore afiho (baby
beef) ma non inquadrabili nella categoria"'vitello"

Le carni di vitello possono derivare da bovino nésm femmina, che non abbia partorito e non saviga,

regolarmente macellati di eta non superioréganesi.

Ogni tipo di carne ha un suo codice che serve p@aripe riconoscere I'anzianita, la provenienza guiita. Il

codice di classificazione assegnato dal macellongposto da due lettere ed un numero:

La prima lettera indica la categoria La seconda letiedica la qualita
» A =vitellone e S = superiore
« B=toro e E =eccellente
« C=manzo e U = ottimo
« D=vacca e R =huona
« E =giovenca e O = abbastanza buona

e P = mediocre

Il numero indica il tenore di grasso
1 = molto scarso

2 = scarso

3 =medio

4 = abbondante

5 = molto abbondante

2b) Carni di suino devono:

essere preferibilmente di provenienza nazionalereunque esclusivamente di provenienza da stabitimen
abilitati dalla Comunita Economica Europea, confoatta normativa CEE (D.Lgs. 18/04/1994 n. 286 e
successive modifiche e/o integrazioni);

provenire da animali sani ed in perfetto statoinwtnale;

essere preferibilmente gia disossate e confeziaudtevuoto in tagli anatomici pronti per 'uso;

riportare preferibilmente sul documento commercialdata di macellazione e di confezionamento imlono
da poter verificare il periodo di frollatura;

riportare nella scheda tecnica del prodotto le ttaiatiche tecniche dei tagli sottovuoto (peso imed
diametri trasversali, percentuale di grasso di dop&) in modo che siano facilmente verificabili;

essere conservate in modo che la temperatura anem superi i +4°C per le carni refrigerate.

La carne suina fresca disossata dovra essered@situsivamente nel taglio denominato”carré dégoss lonza".
Non &€ ammessa la fornitura di carni che presentimaccentuata frollatura o un‘eccessiva umidita.
2c) Carni avicole (pollo e tacchinofevono:

essere preferibilmente di provenienza nazionalmucmue esclusivamente di provenienza da stabiliment
approvati dalla Comunita Economica Europea e statdise vigenti disposizioni per la vigilanza igiea ai
sensi del D.P.R. n. 495 del 10/12/97, D,Lgs. n.d€1®7 gennaio 1992, D.Lgs. n. 336 del 04/08/1999
essere di classe A ai sensi del Reg 1906/90/CEE;

se commercializzate sezionate (petti, cosce, fupiotlo, fesa e cosce di tacchino), essere confete e
senza liquido di sgocciolamento;

se commercializzate in carcasse intere, essereletamente sviscerate (pollo a busto). Va evitatapliego
di carcasse parzialmente sviscerale (pollo “tradaie");

essere conservate in modo che la temperatura antem superi i +4°C per le carni refrigerate.



2d) Carni per il tritato devono:

essere preferibilmente di provenienza nazionatmneunque esclusivamente di provenienza da stalilime
riconosciuti ai sensi del D.P.R_ 309/98;

essere inviate a pezzi interi ai centri di cottedavi tritate nel rispetto delle norme igienicaisarie;

essere confezionate;

rispettare le disposizioni in tema di etichettatoiohligatoria delle carni bovine.

2e) |l prosciutto cotto deve:

essere di coscia di suino; ottenuto da masse narsagukgre con esclusione dei prodotti “ricostityi

essere di produzione preferibilmente nazionalebmio CEE;

essere confezionato sottovuoto in carta allumirataltro, ai sensi del D.M21/03/1973 e successive
modifiche; all'apertura non deve esservi preserizbqdido percolato, ne di grasso sfatto, né di rodo
sgradevoli;

rispettare i parametri di umidita e contenuto pomteefiniti nella scheda tecnica;

contenere nitriti €/o0 nitrati secondo una buonaitecindustriale e comunque entro i limiti di legge

essere senza polifosfati né caseinati e lattai;

essere confezionato in un involucro igienicamedtmeo recante dati @aratteristiche merceologiche del
prodotto;

prevedere, nel ciclo produttivo, una pastorizzazidapo il confezionamento;

essere conservato a temperatura di refrigeraziome cla indicazioni del produttore riportate neltcato di
fornitura;

presentarsi al consumo privo di alterazioni di sapdi odore, di colore e di altri difetti ed, igro caso, nel
rispetto di quanto previsto dalla vigente normatgianico-sanitaria.

Gli additivi si possono aggiungere nei limiti qualivi e quantitativi consentiti dalla vigente natiwva nel rispetto
del Decreto del Ministro della Sanita n° 209 d€l0271996 e successive modifiche (Decreto n° 250/98)

2f) Prosciutto crudo deve:

provenire da stabilimenti preferibilmente nazionali comunque autorizzati, iscritti nelle liste di
riconoscimento CEE, nei quali si applicano tuttermedalita di lavorazione ed i controlli previstilléa
normative vigenti ( D.Lgs. 537/92, sue modificheirggrazioni);

essere di coscia di suino, senza polifosfati adgiun

rispettare | tempi minimi di stagionatura riportatlla scheda tecnica (che comunque non devorereess
inferiori a 12 mesi);

contenere nitrati e/o nitriti secondo buona tecmdastriale e, comunque, entro i limiti di legge;

se in tranci o disossato, essere confezionato gotttm econservato semperatura di refrigerazione;
riportare sulla cotenna il marchio tipico ed esgamavvisto, nella regione del garretto, del cordegmo
metallico dal quale si individua I’ inizio dellagifuzione (O.M. 14/02 1968);

essere di tipo dolcemresentarsi al consumo privo di alterazioni di sapdi odoredi colore o di altri difetti
ed, in ogni caso, nel rispetto di quanto previstibadvigente normativa igienico-sanitaria.

3) PRODOTTI SURGELATI

Per alimenti surgelati si intendono quei proddithantari sottoposti ad un processo speciale detto
surgelazione.

La condizione di surgelazione (-18°C) dovra essaggiunta in un tempo di 4 ore.

Caratteristiche generali:

tutti i prodotti surgelati devono rispondere ais&gti requisiti:
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» provenire da stabilimenti preferibilmente nazionali

» rientrare nell'elenco riportato nel D-M. 15/06/197

e essere preparati, confezionati e trasportati ifiaramta alle norme vigenti (DM . 15/06/1971,

D.M, 01/03/1972 e successive modificazioni, D.Lgs110/92; D-M. n°493 del 25/ 091995);
* non presentare sostanze estranee, inquinantiveadgrnila cattiva tecnica di lavorazione;
» essere venduti nelle confezioni originali.
Sl ricorda che le confezioni devono:

» essere integre;

* non cedere al prodotto sostanze ad esso estranee;

» proteggere il prodotto da contaminazioni batteriche

» impedire il piu possibile la disidratazione e larpeabilita dei gas.
| materiali delle confezioni devono possedere urgit] previsti dalla Legge n° 283 del 30/04/19@&2successive
modificazioni.
Sulle confezioni deve essere riportata la dataodfezionamento e la durata minima prevista, il n@na ragione
sociale della ditta produttrice, la sede e lo $tabnto di produzione, la provenienza, le modaldit@éonservazione
come da D.P.R. n° 327 del 26/03/1980, articololggato B e da D.P.R. n°322 del 18/05/1982.
Il trasporto dei prodotti surgelati deve esseretaffito in condizioni tali che la temperatura, gniopunto del
prodotto, non sia mai superiore a -18°C o, axamniente, aquelle inferiori descritte per particolari prodatti
(D.P.R. n°327, art 52, allegato C).
Per tutti i prodotti surgelati &€ importante segugréstruzioni relative

» alla conservazione del prodotto dopo l'acquisto;

» allo scongelamento.
Seguire scrupolosamente I'avvertenza che il prodatta volta scongelalo, non deve mai esseregedato.
Se si usano prodotti congelati, sono da prefeaedliccongelati tramite congelamento rapido inl@alimento viene
sottoposto a temperature di almeno -30°C, -50°€l cingelamento ultrarapido si raggiungono ancimpégature
piu basse.
In queste condizioni prevale la fase di cristallizbne su quella di accrescimento. L'abbassameetta d
temperatura € un trattamento che mantiene cosacdiratteristiche nutrizionali, incidendo solo giaalmente sui
caratteri fisici e organolettici. Le modificaziopiero, risultano del tutto accettabili.
Le proteine subiscono la denaturazione. Cio nonpoota variazioni del valor nutritivo del prodotttiec anzi
diviene piu digeribile.
| lipidi possono facilmente andare incontradeolisi e ossidazione. Questi fenomeni incidongatezamente sui
caratteri organolettici del prodotto e ne diminoise il valore nutritivo, soprattutto per quantoudgda gli acidi
grassi essenziali. Per limitare questa alterazsbmensigliano temperature di conservazione infeao18 °C per
alimenti particolarmente ricchi di lipidi insatuwome il pesce.
A carico del glucidi non si riscontrano variaziatel valore nutritivo mentre si ha una parziale pgardi sali
minerali e vitamine idrosolubili durante la scattat preliminare, specie se questa ¢é effettuataacqna bollente.
Riguardo ai caratteri organolettici si possono enmlare una perdita dell'aroma, sapori particolara variazione
di odore, in seguito alla scottatura.

3a) Prodotti della pesca surgelati:

Il tenore medio di mercurio totale nelle parti coestibili dei prodotti della pesca (D.M. del 09/12Y%on deve
superare la quantita dB50mg/Kg di prodotto fresco.

Allo scongelamento i pesci surgelati non devonduppiare odore di rancido e devono mantenere laist@mza
simile al pesce fresco di appartenenza.



Le perdite di scongelamento devono essere contéemateno al 5%, salvo per i pesci per i quali evsta la
glassatura che deve essere monostratificata eupamigre al 20% del peso totale lordo dichiarattarenfezione.

3b) | filetti di pesce surgelatodevono:

. provenire preferibilmente da stabilimenti nazigna

. essere di prima scelta;

. essere puliti, privi di lische, di pelle, squaespine (o di altro scarto);
. possedere i requisiti previsti dalla nativa vigente.

3c) | prodotti panati devono:

. essere presentati surgelali in confezipiginali;

. rispettare il rapporto in peso tra panatura €es

| bastoncini di filetto di merluzzo devono esserprima qualita interamente bianchi senza macchie o
filamenti neri.

3d) Prodotti orticoli surgelati:

Le forniture devono provenire da produzioni prefiimente nazionali;

il tenore dei nitriti non deve essere superioreppis;

| fitofarmaci residui devono essere contenuti hmiti previsti dalla O.M. del 06/06/1985 e successive
modificazioni;

non sono consentite aggiunte di additivi nel rigpdel Decreto del Ministro della Sanita n° 209 2el02/1996, e
successive modifiche (Decreto n° 250/98).

Gli ortaggi surgelati (fagiolini, piselli, carotspinaci, verdure per minestrone, ecc.)
» devono risultare omogenei per il colore, pezzatugaado di integrita;
* non devono presentare colorazioni anomale, cotrares, insetti e larve;
» devono essere esenti da odori sgradevoli o comuattpiei;
» devono risultare accuratamente puliti e mondati;
» devono mantenere la temperatura di conservazione;
» I'imballaggio, il trasporto e I'etichettatura dewoessere conformi alle leggi vigenti.
Non devono essere presenti vegetali estrardichiarato, unita parzialmente spezzate e/o unita
rotte.
| piselli e i fagiolini devono essere di qualitaifisima.

4) LATTE e PRODOTTI DERIVATI
4a)ll latte deve:
» provenire da uno stabilimento riconosciuto ai sele$iD.P.R. 54/97 e successive modifiche ed inizgng
» avere subito un trattamento termico almeno paai@distorizzazione;
» essere confezionato;
e essere conservato e trasportato in modo che laeratopa interno non superi i +6 °C per il latteste
pastorizzato;
e avere una vita residua al momento della consegaardino 3 giorni per il latte pastorizzato e di @hmo 75
giorni per il latte UHT
Sulle confezioni di latte fresco e obbligatorioigate il luogo di mungitura insieme a quello di femonamento
(Decreto del Ministero delle Politiche Agricole erEstali del 14 gennaio 2005).

Il latte per le preparazioni da cucina deve essere intg@astorizzato e a lunga conservazione
(U.H.T.). La fornitura deve avvenire con confeziota litri 2 o 1 ed il relativo trasporto deve esser
effettuato nei termini previsti dalla legge ed avive in condizioni igienico-sanitarie ineccepibili
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Il latte non deve presentare tracce di antibi@iconservanti chimici (come I'acqua ossigenatapduitivi di alcun
genere, nel rispetto del Decreto del Ministro d8lenita n° 209 del 27/02/1996 e successive modifich
Le confezioni devono presentarsi integre, privardmaccature e sporcizia superficiale.

| prodotti a base di latte devono:
- provenire da uno stabilimento possesso del riconoscimento del Ministero dellat&dhollo CEE ai sensi del
D.P.R. 54/97).

4b) Lo yogurt deve:
» essere confezionato in monoporzioni;
« contenere fermenti lattici vivi che non devono esseferiori a 18 per grammo sia per Str.
Thermophilus sia per L. Bulgaricus al momento detilasegna;
» essere privo di additivi;
* essere conservato e trasportato in modo che leetamupa interna non superi i +4;°C
* rispettare i parametri di sostanza secca e majagsa specificati nella si scheda tecnica di gtodo

4 ¢) Il burro:
Le modalita di produzione, la composizione e lalitpuanerceologica devono rispettare le norme detigge
n° 1526 del 23/12/1956 e successive modifiche. Desgeredornito in confezioni non superiori ad | Kgpartanti
le indicazioni del numero di riconoscimento comand dello stabilimento di produzione. Il burro dev
» essere confezionato;
» essere ottenuto da crema di latte vaccino seppeaiteentrifugazione {con esclusiodel burro da siero, di
guello ottenuto da crema affiorata e del burro eotr@to);
» aver subito un processo di pastorizzazione;
* essere conservato e trasportato in modo che leetamupa interna non superii + 6 °C.
La sua composizione e la qualita merceologica devispettare le norme vigenti in materia.

4 d) Formaggi: generalita

| formaggi devono essere prodotti con idonee texelin conformita alle norme previste dal R.D.E.2033 del
15/10/1925 e successive modificazioni, rispettar¢éoto la normativa vigente in merito ed in parfée quanto
disposto nell’ O.M. 18/0/1990pubblicata sulla G.U. n°® 57 dei 30/08/1990.

| formaggi non devono presentare alterazioni esterinterne. Devono essere accompagnati da unedizione
riportante le seguenti informazioni:

- tipo di formaggio; - nome del produttore; - luagigproduzione;

- nome del venditore; - peso di ogni forma e coofez.

Devono corrispondere a tutti i requisiti prescrialle vigenti disposizione di legge in materiaigortare le
indicazioni del numero di riconoscimento comundatello stabilimento di produzione.

4c) Formaggi a breve o brevissima stagionatura pasta molle e filata (mozzarell . ecc.) devono:
» essere prodotti con latte pastorizzato;
» essere-confezionati in monoporzioni;
» essere privi di additivi;
e essere conservati e trasportati in modo che lageatyra interna non superi i +4 °C ;
» rispettare | parametri di sostanza secca e majeassa specificati nella scheda tecnica del prod&iilla
confezione deve essere annotata in evidenza laldstadenza.

41f) | formaggi a lunga (Parmigiano Reggiano, Emmeral, ecc.) e media stagionatura,a pasta dura (Asiago,
Fontina, ecc.) devono:
» essere confezionati, se non consegnati in forneeant



» essere conservati e trasportati in modo che vengspettate le indicazioni fornite dal produttore;
» rispettare i tempi minimi di stagionatura previki consorzi di tutela (per i prodotti tipici) o lli riportati
nella scheda tecnica;
» presentare la crosta pulita e priva di muffe inesso o non caratteristiche.
Non &€ ammesso l'impiego di sostanze antifermemtativ
Il formaggio grattugiato deve essere Parmigianogiem di prima qualita privo di odori e sapori aradime
stagionato da almeno 18 mesi.

5) PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI IN GENERE
Devono essere preferibilmente di provenienza naborsi raccomanda preferibilmente I'uso di prodégionali
e non di primizie o produzioni tardive. | prodafievono essere sani, integri, puliti, turgidi, prviparassiti e di
alterazioni ad essi dovute, privi di umidita esteeamomala, privi di odore e sapore estranei; esientiesidui di
fertilizzanti, devono aver raggiunto il grado ditonga appropriato.
L'umidita presente negli ortaggi in uscita daglibéenti refrigerati non costituisce difetto.
Nitrati ed eventuali residui di sostanze attive @leidotti fitosanitari non dovranno superare i timi
previsti dalla specifica normativa vigente (D.M 8®).
L'imballaggio deve garantire il mantenimento dejuisiti igienici.
Gli ortaggi possono essere suddivisi in:
» ortaggi a frutto (cetrioli, pomodori, melanzanep@eni, zucchine, zucche);
» ortaggi a fiore (cavolfiori, carciofi);
» ortaggi a fusto (finocchi);
» ortaggi a foglia (cavoli, erbette, catalogne, spingerze, indivia, lattuga, insalata in genere);
» ortaggi a radice, a bulbo, a tubero (carote, agp@lblio, scalogno, porri, patate).
Le patate devono avere le seguenti caratteristiche qualéati
» morfologia uniforme, peso minimo di 60 gramrar pgni tubero ed uno massimo di Z¥&mmi anche nel caso
di palate novelle;
o frutti sani ed interi senza lesioni provocadeimmsetti 0 parassiti, cioe esenti da difetti chegopno compromettere
la loro naturale resistenza, non portare tracadbiliidi appassimento, né danni o alterazioni devaitgelo;
* non dovranno presentare tracce di inverdimeptoarpale (presenza di solanina);
» devono aver raggiunto lo sviluppo e la matwmagifisiologica che rende il prodotto adatto alstono;
» devono essere turgide, prive di umidita estamamala;
» possono presentare dei minimi residui di taf¥arrivo;
* non dovranno presentare tracce di marciumpieati e maculosita brune nella polpa;
* sono da scartare le patate con buccia ragtajran germogliazioni incipienti e germogli filgnt
» dovranno essere selezionate in modo da apeagetatia stessa qualita, avere la medesima peazafonovenire
da una sola zona di produzione.

6) PREPARATO O FIOCCHI DI PATATE PER PURE
La farina o i fiocchi devono provenire da patat@ima scelta, non devono presentare impaccameaitri alifetti,
inoltre devono essere esenti da attacchi fungoha ansetti e privi di corpi estranei. Devono essemefezionati ed
etichettati a norma di legge e contenere tutteltie andicazioni previste dal D.P.R. 322 del 18A®¥®2. Si
preferisce un tipo di preparato o di fiocchi po#gibnte senza la presenza di anidride solforoseecmynservante.

7) LEGUMI SECCHI

Comprendono: lenticchie, fagioli, fave e ceci.
| legumi secchi devono essere:
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* puliti,
» di pezzatura omogenea, sono ammessi leggeri difdtdrma;
* sani e non devono essere presenti attacchi digthnaegetali o animali;
» privi di muffe, di insetti o altri corpi estrandrgmmenti di pietrisco, frammenti di steli ecc.);
 privi di residui di pesticidi usati in fase di pradone o stoccaggio;
« uniformemente essiccati (I'umidita della granetha deve superare il 13%).
Le confezioni devono riportare le indicazioni psgeidal D. L. 109/92 e successive e modifiche.

N.B. Per la scuola materna le verdure del minestreth i legumi secchi devono essere passati alrierohella
cottura.

8) FRUTTA FRESCA
La scelta del prodotto verra effettuata preferieite tra la frutta di stagione ed appartenentepailaa categoria
di classificazione. In particolare la frutta doessere:
e giunta a naturale maturazione,
» selezionata e priva di difetti visibili, senza anucature;
e accuratamente lavata con acqua potabile corrente;
» confezionata nello stesso collo in modo da presentaa certa uniformita per quanto riguarda pesalitg e
calibro;
» consegnata in un involucro sigillato con etichetthcante la grammatura. Questo rimane valido apehnda
frutta da sbucciare.
La calibrazione generalmente richiesta e per l&emBI80 mentre per le pere 70/75 - 75/80.
Gli eventuali residui di sostanze attive dei praddbsanitari devono rientrare nei limiti massistabiliti dal D.M.
19/05/2000 e successive modifiche e integrazione.
Il prodotto deve rispettare la normativa vigente.

9) OLIO
9a) Olio d’'Oliva
Deve essere extravergine. Deve essere ottenutfutial dell’'ulivo mediante processi meccanici aigrocessi
fisici, in condizioni termiche che non causino &t@one del prodotto.
Le olive non devono aver subito alcun trattamemierdo dal lavaggio, dalla sedimentazione e ddtlazione.
Il prodotto deve essere un olio giovane (da 3 en&&i dalla produzione) in perfetto stato di conaeione, di gusto
perfettamente irreprensibile ed assolutamente eskentlifetti.
Nell'olio devono essere assenti gli additivi, ssdo la normativa vigente in materia.

9b) Olio di arachidi

Deve rispondere ai requisiti di qualita e di compiose previsti dal R.D.L. n°® 2033 del 15/10/1925edativi

regolamenti attuativi.

1 contenitori in banda stagnata non devono presemiifetti come: ammaccature, punti di ruggine,rasione
interne o altro.

La banda stagnata deve possedere i requisiti prelala legge n° 283 del 30/04/1962, D. M. 21/@373 e
successive modificazioni. Per limiti di piombo fetgdmg/Kg) negli alimenti, contenuti in recipierdi bagna
stagnata, saldati con lega stagno-piombo, sidaimiento al D. M. 18/02/1984 e ulteriori normativa D.P.R.

n° 777 del 23/08/1982, G.U. n° 298 de 28/10/19&dnitenitori devono riportare dichiarazioni riguamnd il tipo di

prodotto, la casa produttrice ed il luogo di praeema, il peso netto e tutto cio che e previstohél. n° 109 del
27/01/1992. L'olio dovra presentare un'aciditarbb®tale calcolala in acido oleico non superidie @5%.



10) ACETO
Si consiglia l'uso di aceto di buona qualita intigtir di vetro.
Si preferisce aceto che non abbia subito trattamneom anidride solforosa () nel caso in cui il prodotto sia
stato additivato con SQlovra essere specificato in etichetta ed il sonitdi come residuo dovra essere inferiore a
100 mg/L. L'aceto dovra contenere piu del 8P&cidita totale, espressa come acido acetica,qidta residua di
alcool non dovra superare I'1,5 %. La materia pnpaala produzione dell'aceto deve essere il vino.

11) POMODORI PELATI

| pomodori pelati devono essere:

 ricavati direttamente dal frutto fresco, integrans, maturo e ben lavato con acqua corrente
potabile;

» di media grandezza;

» privi di difetti visibili, di aromatizzanti artifi@li, di sostanze conservanti, di condimenti gradiscoloranti,

nel rispetto del D.M. n.209 del 27/02/96 e suceessiodificazioni ed integrazioni;

« privi di manipolazione prima dell'inscatolamente gton siano la scottatura e la pelatura.
| contenitori devono riportare le seguenti dicamoni:
denominazione e tipo di prodotto, peso netto, ggeaciolato, ditta produttrice e confezionatricataddi scadenza.
Non devono presentare difetti come: ammaccaturdj puggine, corrosioni interne o altro.
La banda stagnata deve possedere i requisiti pirelaia Legge n. 283 del 30/04/1962, D.M 21/033%
successive modificazioni. Per i limiti di piombotate (mg/Kg negli alimenti contenuti in recipiergti banda
stagnata, saldati con lega stagno-piombo, si fadeilamento al D.M. 18/02/1984 e ulteriori normadinel D.P.R.
n° 777 del 23/08/1982, G U. n. 298 del 28/10/1982.
Il prodotto deve rispondere ai requisiti previstillért. 2 e art.3 del D.P.R. n. 428 dell'11/04/29% successive
modifiche, ed in particolare il peso del prodottmaciolato non deve essere inferiore al 70% deb pesto ed |l
residuo secco al netto del sale aggiunto non desere inferiore al 4%.
Le confezioni di pomodori pelati devono possedertsi t requisiti previsti dalla norma vigente rel@mente
all'etichettatura: D.L.gs n.!09 del 27/01/92 e ssstve modifiche e integrazioni.

12) PASSATA DI POMODORO
La passata di pomodoro deve essere preparatazamitip prodotti freschi, sani, integri, privi di add
aromatizzanti artificiali, sostanze conservantindimenti grassi e coloranti nel rispetto del D.M 209 del
27/02/96 e successive modifiche ed integrazionipanticolare Decreto n° 250/98. Il prodotto, ottEnweon
pomodori lavati con acqua potabile e tritati, degsere pastorizzato o sterilizzato secondo la tegeormative. Si
richiedono conserve in contenitori di vetro.
Ogni contenitore deve riportare le seguenti indmaz denominazione e tipo di prodotto, peso nattame della
ditta produttrice e confezionatrice, termine minicdhi@onservazione e luogo di produzione.
L'etichettatura deve essere conforme al D.L.g908°del 27/01/1992 e successive modifiche ed inzagna

13) SPEZIE ED ERBE AROMATICHE
Comprendono: alloro, aglio, basilico, cannella,ollgn finocchio, menta,origano,prezzemolo, rosn@risalvia,
sedano, anche se non espressamente citat nelle @ibeetiche,
» sono da utilizzare soltanto nelle preparazionicit@iche comunemente li prevedono;
* nei limiti quali-quantitativi consentiti nell'aliemtazionc infantile;
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e accuratamente lavati con acqua potabile ed, in cago, nel rispetto delle norme igienico-sanitaigenti;
» devono presentarsi in ottimo stato di conservazieanza essere eccessivamente sbriciolate, pulede
da insetti e corpi estranei. E' tollerata la preaat parti di stelo.

14) PANE
| panini devono essere freschi di produzione giteres ben lievitati, ben cotti, rispondenti ai vesjti previsti
dalla legge e consegnati in involucro sigillato con etichetta contenente la
grammatura e la data.

15) UOVA

Le uova devono;

» essere di categoria A-extra;

* pervenire in imballaggi sigillati da un centro diballaggio autorizzato;

» essere etichettate conformemente a quanto prelasRegolamenti Comunitari;

e avere unaita residua di 7 giorni al momento della consegna,;

» essere esenti da rotture, incrinature, imbrattaiment

* provenire da ovaiole alimentate senza antibioticn mangimi privi di pigmenti coloranti per otteaarna

maggiore colorazione del tuorlo.

In ogni caso e obbligatorio far cuocere completamés uova con procedimento che assicuri un‘adagratura
anche delle parti piu interne.

16) SALE IODATO
La legge 21/03/2005 n.55, Gazzetta Ufficiale 202085 impone ai bar, ristoranti, mense e punti vandi sale,
destinato al consumo diretto, di assicurare la amopbranea disponibilita di sale iodato e di salmeaitare
comune.
Tali raccomandazioni partono dall'OrganizzazionenMale della Sanita per eliminare in via definitlegpatologie
connesse alla carenza alimentare di iodio.
L'uso di sale arricchito di iodio € mirato a costeme I'epidemia gozzigena (gozzo endemico) e te al
manifestazioni di carenza iodica. Per tale motiyaradilige I'uso di sale iodato per la ristoraaallettiva.

17) SUCCHI DI FRUTTA

Si richiede la fornitura di succhi di frutta in guassortiti.
Il prodotto e definito dal D.P.R. n.489 18/05/1988uccessive modificazioni.
Per gli zuccheri impiegati si demanda alla legg&39. del 31/03/1986@rt.1.
| prodotti devono riportare sull'imballaggio:

* denominazione a loro riservata;

« elenco degli ingredienti, ivi compresi gli additevila quantita;

» nome della ditta produttrice;

* nome della ditta confezionatrice;

* |uogo di produzione;

* la menzione "zuccherato’per i succhi di frutta eggiunta di zuccheri;

il termine minimo di conservazione come da D.P$8del 18/05/1982
L’etichettatura deve essere conforme al D. gs0%°del 27/01/92
Il prodotto

* non deve presentare alcuna alterazione;

» deve essere esente da anidride solforosa e argifigativi aggiunti;

» deve essere conservato in tetrabrik corredatorghweia.



18) ACQUA
Da un punto di vista qualitativo I'acqua destinglt@onsumo umano deve avere i requisiti previstilags n.
31/2001. Le acque potabili provenienti da cistateeono avere gli stessi parametri di qualita edressottoposte a
controlli batteriologici e chimico fisici predispmslal gestore.
Le cisterne devono essere costruite con matediahai a contatto con alimenti (D.M.21/03/73).
Le acque minerali devono provenire da sorgentrasate e possedere i requisiti previsti dallenm®per le acque
minerali.

19) PRODOTTI BIOLOGICI
In base al regolamento CEE 2092/91 e successivdiama] e al D. L.gs n. 220 del 17/3/95, si intepee prodotto
biologico un prodotto ottenuto mediante particolaetodi di produzione &vello delle aziende agricole. Tali
metodi implicano soprattutto restrizioni importgoér quanto concerne l'utilizzo di fertilizzantaotiparassitari.
Tali prodotti, siano essi prodotti vegetali nonsfaamati o prodotti composti essenzialmente da anpiu
ingredienti di origine vegetale, devono riportareetichetta le seguenti indicazioni:
a) indicazioni che suggeriscano all'acquirenteikcheodotto o i suoi ingredienti sono stati ottamanformemente
alle norme di produzione biologica;
b) indicazione che il prodotto € stato ottenutmpartalo da un operatore assoggettato alle miswendrollo;
c) menzione del nome e/o del numero di codiceadsdltita o dell'organismo di controllo cui il prdthre e
assoggettato.
Per quanto riguarda le caratteristiche merceol@gieth organolettiche dei singoli prodotti rimaneid@alquanto
stabilito dai Reg. CEE specifici.

20) PRODOTTI OGM
Il regolamento CE n. 1829/2003 ha stabilito changjredienti geneticamente modificati devono essichiarati
in etichetta se presenti in quantita superiore @J8%. La soglia di tolleranza dello 0.9% riguaglaOGM gia
autorizzati in Europa (come mais e soia) ma sceallie 0.5% se si tratta di ingredienti OGM non armcor
autorizzati, ma dichiarati non nocivi dalle autardlimentari europee.

Per tutte le derrate non contemplate nelle presentabelle merceologichesi fariferimento alle leggi vigenti e
successive modificazioni

21) DIETE SPECIALI
Si consiglia di includere nel normale menu unaadietbianco per disturbi transitori dell'appara&stgointestinale
anche senza certificazione ( riso all'olio, pastaianco, petto di pollo ai ferri o lesso con lireppalate o carote
bollite, banana o mela).
Diete speciali: i bambini che necessitano di uetadoer particolari patologie (allergie, intollezanceliachia, ecc.)
devono presentare un certificato medico pressditidfdi Pubblica Istruzione.
Coloro che hanno segnalato, gia negli anni passataverso la consegna del certificato medicogleessita di una
variazione del menu per una particolare patolog@aranno rinnovare il suddetto certificato annuaiteee
consegnarlo all'Ufficio di Pubblica Istruzione.
In seguito a tale segnalazione, verra attuata kdifroa del menu scolastico in base a quanto prigsatal medico
curante.
Copia della variazione del menu verra consegnagaratori del bambino
La celiachiaé un'intolleranza alimentare permanente al glutina sostanza proteica contenuta in:
grano, orzo, avena e segale.
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Bisogna seguire una dieta completamente privaudingl. | cibi accettabili nelle dieta libera daitghe sono: riso,

carne e pesce non impanati, verdura, patate a.frutt
Un esempio di dieta puo essere la seguente: ridairab, riso al pomodoro, minestrone, pollo arrogtesce al

forno, patate e fagiolini, patate arrosto, insathtearote, frutta.



