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L’ALIMENTAZ!ONE DEL BAMBINO IN ETA’ SCOLARE
INDICAZIONI PER UNA CORRETTA AL!MENTAZIONE

S In eta scolare si- |mpostano e consolldano le abltudms alimentan dl un’ bamblnofl.f.'_-.";-_':3:':
pertanto & in questa fase della vita che la fam;gha e la scuola’ devono contrlbuxre alto_---_?_'.-_-_--f” .
L _,-_E_SV:tuppo di. uno stlte alimentare safutare che permanga nell eta adu[ta : i

- -'--5"Le abltudsn[ allmentarl formatISI neli lnfan21a hanno un effetto potenZIaIe che dura tutta Ia_"':--h

o vitay un’ ahmentaznone corretta. deve: pertanto gssere - in- ‘grado. di: fomlre un- apporto dl};_ i

§ ___;_'_.f::'-_--_macro ‘e micronutrienti tali- da permettere un adeguata cresmta staturo- ponderate ed un. -
S .-'____ottirno sv:luppo~ psmomotono T T e R
GI: squﬂlbri e gli errori allmentar[ 1ndott1 daEIa cwilta del benessere |n5|eme ad altrl';_._'_f..-j-_'
Boa ._-_fattort “hanno" portato ad una serie di patologle ‘caratteristiche & tlplche de!l era moderna._.-;_”;’_’_ i
o come ateroscterOSI malatt[a coronarica, obeSIta dlabete lpertenS|one artenosa tumon e

© o carie dentarla LR B

: _:'_;i::Attraverso una corretta allmentamone assocuata ad un attlveta flSlca regolare 51 puo '25-}-_:__ :jf'_:
.o Cprevenire il sovrappeso e rldurre si rlschlo dl swluppare 1n eta adu[ta malattle cronico-'_;_;__-

_'_'-__'-:'_'-_:.degeneratwe s I R
Le: fondamenta delle abttudtnl a!lmentarl si costru;scono in amblto famlllare La scuola.'.'f_""

. attraverso la mensa scoiastlca ha un ruolo preventivo, in quanto interviense in eta precoce
;_-"_';'_':3_'_quand0 le abltudlnl allmentarl sono ancora in formazione, agisce su un humero. sempre pitt.
- vastodi utenti in eta evolutlva mdmzzando correttamente le scelte al:mentan del bambmo'.';_ R

--'-:edellafamlglla e : L L B e
o prlnc:p[ diruna corretta ahmentaz;one 51 basano prlmarlamente sulla conoscenza del"3_-'f
L _:_'-}_fabblsogm der prlnc:lpail nutrienti, che vanano in funz;one dell'eta del bamblno e dl alcune::._i
L _._condlzmm flsxologlche o] patologlche quatl la velomta dl cresmta [attfv;ta fiSICEl ecosivia. oo

ceokan gzornata allmentare d1 un’ bamblno deve essere dlstnbmta in modo raz:onafe una'z

. 'buona pnma colazione (15% delle calorie totall) uno: spuntlno Ieggero (5% delle calorle_z' S

ik totah) un.pranzo equmbrato (40% delle calorie totall) una: merenda nutrlente (10% delle -_'{; e
"'calorie totall) e una cena. varlata (30% detle ca[one totah) B e

i fabb;sogm det prlnmpall nutnentl possono essere COS[ smtet:zzati

;.5_"'-“__Prote|ne giornaimente c1rca [I 10% de!le calorie totall vanno mtese mlste dl ongzne_;_g-i'-:ﬁf-':
- animale e vegetale (ad es. cereali + Iegumt) forniscono tutt[ gh amlnoamdt essenmah R
' ----._:_dlmmuendotrlschl d1 una dletaabase dl SO|I prodott: anzmafl RO e

L Llpldl Ia quota non deve eccedere |I 30%delle calorle totall glornaflere I grass; al:mentan'_. S
. fungono da ‘substrato per. la sintesi di’ ormonl prostaglandlne membrane bloioglohe e _
. permettono - 'assorbimento  di ~ vitamine.: Devono - essere _facilmente - assimilabili,

- rapidamente - mobmzzabm dai - deposxtl non’ lpercolesterolemizzanti L'acido oielco e
B Imoleico hanno tutte queste carattenstlchee ia fonte pr:nCIpa[e e Ioho dl olsva tl pesce S

S poilnsatun




S Gli aCldI graSSI saturr presentl ne[ burro strutto e altr[ grass; animali vengono ass:m;!atr S
**‘con maggiore dlff;co[ta s0no lpercolesteroiemlzzantl € mobllrzzatl ientamente dal deposm
. pertanto. vanno consumatl solo saltuarsamente : SRR T i

_ -:'_:_:G[UC!dl' La: quantrta grornaliera raccomandata & del 60%delle caiorle totah La quotaf;:‘:“:':__ 3
"'--.-'-.:"magglore deve essere costrturta da glucndl complesst (pasta pane rrso ecc) LA

'_Flbre non’ e5|ste per Ie fbre una quantlta standard da assumere con la dleta la quantlta'_f:.
':":'.-_.'_'sufflcenteegarantlta N S
_ﬁdal consumo d| ahmentl mtegraI[ durante Ia prlma colamone (pane cereall ecc: )

" e dal consumo almeno 2 vo]te al glorno di frutta

da!!a presenza a pranzo e a cena dl una adeguata porzrone dl Verdure cotte o crude";:--_ o

. daf consumO d. Ieguml pIU volte Ia settrmana

{.'Z’{Ermportante riuscire a- conc:liare i gustl del bambrm con’ Ie necess:ta nutnzronall per
rendere pit. appetlbllr g C!bl propostl ‘s conag!ra di ricorrere ‘a: metodi dl Cottura varl SRRSO
: __';..__.-'_aIE utlhzzo d| aroml natural: per tnsaporrre e un uso deE sale molto moderato S

Le proprleta nutrlzmnall dl uno: stesso a!rmento possono detenorarsr |n rapporto a
- determinate condizioni quah la. freschezza, la modalita di conservazione; la modalita di =~ -
preparazzone 1or|gme “8CC:, pertanto e mportante utlllzzare allmentl d[ alta qualtta d:-q L

'origlnee preparazrone contro!lata B T T P T SR T N S : o

Per comlncrare bene la g;ornata lmportante per |I bamblno fare una adeguata nutrlente‘_ 3
_';_:'e varia pnma colazmne E'tn momento alimentare troppo spesso trascurato soprattutto.in -+
_;."'eta scolare; Edimostrato che saltare la: prima colazione, oltre a causare . |pogllcemra'-”'_'ﬁ_
;-_.;._:'-._secondana del dlgluno ridotta concentrazsone ‘mentale,’ si- correla: posrtlvamente con'j_'-;.-.__:'_' _
- l'obesita; Infattiuna prima’ colazmne assente e scarsa rnduce dei c:rcolt VIZ[OS] che portano’; I
e _degll squ:llbrr nutrlzronals nel!a dleta glornahera del bambmo ' S SN ST




. Scarsa colazione |-

Spuntlno troppo ncco a meta L
' mattino SRR

Merenda pomendlana troppo N | mesescemrmeEme

. Una colazmne adeguata permette al bamblno d: arnvare al pranzo consumando solo uno
: spuntmo Ieggeroameta mattlno I L L

L E necessarlo vartare ll plu p053|blle le scelte ahmentan comblnando in modo opportuno L
0 glialimenti dei dwersn gruppi. alimentar[ In questo modo SI evnta Ia monotonla del sapon e i
- il rischio di squilibri nutrizionali. .~ e S
TE Per comporre un menu eqUIllbrato scegilere quant[ta adeguate dl Clbt appartenentl at T
dIVeI'SI gruppi allmentarl a!temandoll nel vari pastl della glomata R




S Rlpartlzmne del fabblsogno energetlco glomallero Kcat/glorno espresso m range nel pastl
prmcnpala spun’nnoe merenda perfasce dz eta scolare PN T :
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'MA'RTEDI’

MERCOLEDI

GIOVEDI

_NIENU MENSILE SCUOLE MATERNA ELEMENTARE MEDIA
AnnoScolastlco2019 2020 :

VENERDI

_ SABATO'

| Pasta al pomodoro

g _Insalata mlsta
~[Pane - e
_ Frutta fresca dl stag

Filetto di merluzzo
: pfmato al fornﬂ

© | Pasta e fagioli

Bocconcml dt pollo al

:._ _forno :
s _Spmacx gratmatl

Pane

B RlSO e zucchme

Frlttata (al forno) d1
i _verdure (Blet(}la,

Pane

L Pasta al pomodoro
. Polpette di carne
- . _Insalata verde

. | carciofi, spinaci ecc.). '
o “| Carote a Julienne -
Frutta fresca d1 stag_.'-' -

= Pane - S
: L Frutta fresca d: stag
Frutta fresca d1 stag"_ S _

i Insalat‘n mlsta

R _Frutta freéca d1 stag

Pasta e plselll

......

m umldo

Pane

_' L _formagglo fresco

i Insalata d1 pomodori
- |Pane .

'. Frutta fresca d1 stag

Farfa[le al tonno
Mozzarella 0 altro

H | _a'-a'_ 'mf;_j_cjn

3 Pasta al pomedoro

X
L2 IS

- Polpette di carne’

_ Insalata verde

Fr“““ fresea. dl Sf'lg Banana' Cinene

:Mmestra di leguml
- '_Mozzarella e pomod'.'-'_. :
] (Caprese) S
o |Pane .

S Frutta tfeﬂca dw

'Rlso e zucchme
Fﬂettl d1 merluzzu m_f
: :umldo :

o 'Carote a J ul:enne
& Pane. L

 |Pastaepatate’
- | Pollo‘al forno - ; o
o Insalata mlsta

S| Pane 5 _
TN :Frutta fresca d1 stag R
Stilg;_'__ 4o R SR

-| Passato dl verdure
Gy Plzza Margherlta”
P'lne S
" Banana

: RISU 31 pomodero S o
:-' Affettato di tacehino (o | -
' proscmtto cotto/crudo ao
Lt ‘seconda della gradlblllta)
i Plselh : _
. |Pane

'Frutta fresca ch stag

ol I

: 'Pasta e fagwh _
: M(}zzarella 0 altro

: 'formaggm fresco
Insalata d1 pomodorl

Pane

'| Pasta al pomodoro
e 'Scaloppma di pnllo
| Pure di patate S

Pane - S o
ST S TP S Frutta fresca d1 stag.:-f '
Banana o ..:_:. e et

/| Pane @ _ SRR S
Frutta fresca dl stag-_ i

. }Pasta é lentlcchle

Insalata mlsta S

Pasta al pomodoro
Frlttata (ai forno) d1 L :
- | verdure (Bietola,
e 'carcwﬁ, sp:nacn ecc.)

Polpette di carne

Mmestrone CO]] I‘ISO O

'pasta
Insalataverde L
_'Paneﬂgﬁ" : -
: Frutta fresca dl stag .

Tonno 'ill’olm d1 olwa
Pure di patate

: _Pane : -
I‘rutta fresca d: stag

Pasta e plselll

Ban'ma L SRTERE

' Spezzatmo di carne
: Insalata mlsta

Pane e
: _Frutta fresca d1 stag o

_Mmestrone con riso 0_-'_'

|pasta

Pasta con tonno e

Pane (e

i |Pastaal pomodoro
Flletto dl merluzzo m
Columido
i _Verdura in foghe
L ‘gratmata :

panati -

_ Insalata mlsta
Pane

Bocconcml d1 pollo i

v I"lsta e patate o
- | Prittata (al forno) di
__verdure (B;etola, S
) carcmfi, spinaci ece.).
A 'CaroteaJuhenne i
:{\rutta fresca d1 stag S : R

Pane

i Pa’sta al 'poiho’dofd'

- '. Frutta fréaéa dl stag

Pane .

" |Pasta’e l'entic‘chie RN
_Bastoncml di merluzzo SRR
panati * {
Spmac1 gl atmat1 :

SRS I‘ rutta fresca ch stag

Lh 'pomodoro (Caprese)

Mozzarella e

Paue

Re fon Ea g |
ﬁt Re!(n‘?,ahna

e Frutta fr eséa d1 stag

bewaz
Jf} ,BP ok
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| Bastoneini di merluzzo
' _Faglolml icssx '
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S mistaa verdire
Moo mista alegumi secchi s

" REGIONE CALABRIA.

O T mlsta a IegUmt frescht ._i
S misto a verdure

a0

'“-PANE

PASTA ALLA BOLOGNESE
lngr Pasta gr.60.- e e
- . carne trltata dl \ntello gr 30 e
pomodoro gr.60= R R
parmigtano olro sa!e q b

: .L.EGUMI SECCHI

S CARNE ROSSA IBIANCA MAGRA?__ i

.

i :PROSCIUTTO

- 50 .: T

e

S 'FORMAGGIO FRESCO

| MOZZARELLA

70

0

POLPETTE (n 2 3)
_!ngr ‘Carne tritata gGO .
Pang grattato, Parmtglano Uova q b

90

o BASTONCINI DI PESCE E(n°34)

- _FILETTD b PESCE

100 -

120

i TONNO ALL’OLEO Dl OLIVA seocmowo

B8

S _PATATE AL FORNO

L _PURE’ m PATATE

B T NEES N I

_PISELLI

100

100 |

.UOVA

E _VERDURE MISTE

FRUTTA FRESCA DI STAGIONE

T 100

150

"fBANANA

50

'AROMI ODORI-SPEZIE

e

. N B II peso degll allmentz deve essere consnderato al netto degh scartl e aI crudo
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S CARATTERISTICHEDEGLiALIMENTI S

La dltta aggiudlcatana dovra dlmostrare prlma dell |n|2|0 deila fornltura dl essere dotata dl Slstema o
dl Autocontrollo deila f‘!lera produtt:va dl cm al D Lgs 155!1997 e 5. m l saa a !IVEHO d| produznone che dl

T Dovra altresl aver provveduto alEe prescrlzmm prEV|ste in ordlne alle modailta d| trasporto el
DU refrlgerazaone del[e derrate alimentari deperibili e non (DPR 327/80) Al fine dj verificare I ‘idoneita strutturale
- e produttiva della ditta fornitrice sara richiesta copia delf Autorizzazione Sanitaria (Legge 283/62 e DPR "
0 327/80) 0 regzstrazaone SCIA (Reg. ‘CE’ 852/2004) idonea documentazrone attestante la conformita alle
- vigenti norme nel settore produttivo. speclf co: | prodottl dovranna essere trasportatl in contenitori pulm d:
. “materiale lavabile; con adeguata e :glemca copertura: Gli imballaggi dovranno essere confarmi alle - '
© . ‘prescrizioni di legge wgenti in'materia, capaci di garantlre i requisiti’ iglemco samtart 'mezzi di trasporto
" dovranno essere idonei e adibiti escluswamente al trasporto d| allmentl e comunque conforml al quanto
oo previstodalReg. CE852/2004. .- . - |
L CARNI: Devono pi‘OVEI‘III’e da anlmall maceilats e sez:onatl m stablllmentl autor[zzatl & possedere R
requzsrtl !glemco sanitari pFEVIStI dalle normative wgenti Le carni dovranno presentare bollatura sanitaria, -
:'dovranno essere accompagnate da documento di accompagnamento commerciale rlportante iInumero.
-+ d'identificazione . dello " stabifimento " di - produzlone autorizzato; se provenienti: da’ depositi- di’ camr K
.';".'-confezmnate documento commerCIaIe con’ mdlcazmne deglt -estremi: autarizzativi- del: depc351to II-}'_‘_Z' IR
- confezionamento & !‘mba!lagglo devono garantire una’ protezuone efficace delle carni durante il trasporto.i'-" S
ele manipolazioni.. . materiali ut!hzzat[ per ll c:onfez:onarnento e E'lmballagglo devono essere conform
alla normat;va v;gente in matena L SR T b

i FORMAGGI Dovranno essere prodottl con tecnologle adeguate partendo da materle prtme conforml
el alle ‘norme. vigenti. Sull'involucro ‘dovra risultare” l'mdmaz;one della denominazione: di orlgme o} trplca._-___'-'-
- Dovranno presentarss in perfetto stato di conservazione, non’ presentare a!terazrom di nessun: genere. T
:'_ﬁ'essere di. odore gradevole e di colorazione normale; cioé non gialla, rossa o nerastra, di sapore non--".-_:'_____f_
- amaro; ‘ed essere privi di rsgonf iamenti o screpolature ed avere le facce della forma non eccessivamente
.. “dure: Dovranno essere fatti con latte: fresco € in nessun caso con latte in polvere; non contenere: nessun'.._'f'; R
'-"_'_'__'tlpo di'conservante o additivo. in: genere 13 Parmlglano Regg|ano e il Grana Padano’ devono avere una .o
'.staglonatura di almeno 18 mesi; idonei ad essere grattugiati; devono. r:portare sulla’ crosta’ 1mpresso aihi
oo fuoco il marchio Parmlglano Regglano o Grana Padano. I} trasporto dovra avvenire con mezzi'idonel [
T _-_:_formaggl freschi dovranno_avere il proprio aspetta caratteristico non dovranno presentare: alcun, d:fetto_ s
L 'né di‘aspetto né di’ sapore dovuti a fermentazlom anormaft 0 ad aitre cause sugli snvolucn devono L
___'_'-___-._rlportareladatad|scadenza B e T L YT R D K : ST
Coiwe FRUTTA @ VERDURA FRESCA La frutta e !a verdura fresca da fornire quotldlanamente deve_----_
i provenire’ da’ produzwne biologica; - non - presentare resmiuu chtmzct ‘e deve. avere caratteristiche =
gy organolett:che ottime e di aspetto. buono I vari tapi dl frutta devono essere di selezmne accurata ed’. TR
- esentl da d]fett! ed in part:co!are devono ' _ SR o TR B A

: '  ’.1) presentare Ie carattenshche organolettlche de!le specne e delle co!twazmm nchleste g S

o -_'."2)' -_essere omogenei ed untforma le parme in: relazmne alle rlspetttve ordanazmnl composte da prodotte_'-ﬂ-
S appartenentl alia stessa specue botanaca ed aHa medesrma coltrvazmne e zona ds produzione SO

' 'Z'_3)._:"'essere turgidz non- bagnat[ artificialmente, né’ trasudanti acqua’ di conservazmne in segmto ad'_':
i lmprovwso sbalzo dovuto a permanenza del pmdottom ceila frlgorlfera R R S

".._';" LEGUMI SECCH! Sl nchnederanno prodom Cfl dwerse trpologle tah prodottl dovranno essere m:_"_'
R confezaom 5|g|llate mondatl, umformemente seccatt pnw di muffe pl‘i\li d| msettlodl altrn corpi estranm EUREE

SRR F MINESTRONE SURGELATO E VERDURE VARIE SURGELATE Le matene destlnate alla produzmne SN
i verdure surgelate dovranno: rlspondere al requisiti: prewstl dalle ‘leggi. wgentl in materia. Devono: -k
.-~ essere ih ‘'stato di naturale freschezza sane e in buone condizioni’ igienlche atte a subire 1a surgelazmne‘i EEIRS
oo gl tali cheldl prodotto finito risponda al[e condizioni prescritte dalle norme: di Iegge Le operazionied i .
. trattamenti’ pre!tmman necessari alla surgelazione: dovranno’ essere effettuati in condizioni’ lglenlcha;p P S
o ottlmah Tuttl i prodottl dovranno essere accuratamente puliti; mondatn e tagllatl non Sl dovranno rilev,ara : -.?/)




ey paraSSItl dovranno appanre non lmpaccatt ossia i pezm dovranno essere separan senza ghlacmo su[ia_-__'___ -
superfcue l'odore e il sapore dovranno essere nlevablll e propn deE prodotto dl orlgme Ia consmtenza non____- S

" dovra essere iegnosa né apparire spappolata

confezmnatrlce

:"'-_-'autonzzatl a[ trasporto dl prodott[ da forno e pasta fresca

= PASTA DI SEMOLA DI GRANO DURO: La pasta. al[mentare deve essere pasta di semola di grano__ R
L. duro” cloé  quella ottenuta’ da- trafi lazione; laminazione ‘e : conseguente essiccamento. dellimpasto’
.- preparato’ esclusivamente con semola: di- grano. duro ed acqua. Deve essere conforme ‘alle norme .
< stabilite dalle leggi, possedere un aspetto uniforme ed asciutto; buona reswtenza alta press:one buona:: .-
| " resistenza alla cottura e, dopo la quale presentarsi “al dente” con aspetto appena lattiginoso dellacqua -
oo cot!'ura & minima dep031to d: fondo Dovra avere tno[tre buon sapore e odore e assoluta assenza dl

o co!orants pnva dl parassatl

o regolano i prodotti surgelatl e trasportati mantenendo la catena del freddo

PRI PISELLI iN SCATOLA Plseill verdi do[c: e tenerl prNI di. rESIdUI dl antlparaSSitarl confezmnatl-m-. L
DRy '_'__contemtori per alimenti: I contenuto di: ognl confezmne deve corrispondere” a quanto’ dichiarato in_ - e
- etichetta, IE vegetale fmmerso nel’ Elqmdo di'governo deve essere il pill possibile intatto, non spaccato ng o

- spappolato per effetto dl un eccessnvo trattamento termlco La banda stagnata deve possedere i requlsm,' R

B prewstl dalla: Iegge

i .. .~ POLPA DI POMODORO Prodotto ottenutn da pelatl del frutto fresco sano, maturo e ben Iavatc e deve_'

R -"OLIO Dl OLIVA EXTRAVERGINE I prodotto deve nspondere rigorosamente ai requ:sm che ne fanno DT
=4 un alimento di prima’ qualita.. L'olio dovra essere extra vergine di oliva, ottenuto- meccamcamenta dalte =
S olive; non ‘manipolato chimicamente, ma- soltanto lavato.e filtrato. L'ofio rion dovra avere pitl di dodici -

. "mesi e 'non presentare odori sgradevoil di marcio o 'di muffa; o sapore amaro; ‘rancido g di morchta Su1-_'
‘recipienti: dovranno rlsultare con caratterl mdeleb:ll Ia denommazlone del prodotto |I peso e Ea d[tta_-; RO

PANE'-II pane dovra essere preparato con. fanna dl grano tenero del tlpo “O" acqua. sale e ilevnto IR
f:naturale assolutamente privodl additivi. Il pane & preteso ben cotto; dovra essere di prima cottura SRS

_quindi con esclusione di pane rimesso in forno; tale prodotio. dovra essefe consegnato non oltre le 6 ore = -
:‘dalla cottura: ¢ completamente raffreddato al momento della consegna.’ Le ‘modalita. di produziong; .
_-;--Z;confezmnamento di :mmagazzmamento e di distnbuzuone devono essere tali‘da: garant:re Iassoiuta:'__f
7 iglepicita: del: prodotto ‘deve: essere. trasportato esc!usuvamente m contenlton ChlUSi e con. mezz:!;-_ R

R PESCE SURGELATO ![ prodotto da fomlre deve essere esclUswamente costltmto da f Ietti dl platessa R
S da filett di merluzzo 0. cuori di merluzzo eda prodottl pre- cucmatl di origine animale del tipo "bastonmm DR
.:'-__'dl pesce”. Il prodotto ‘deve provenire da Uno stabilimento di produzmne e confezionamento autorlzzato i
. prodotto di provemenza ‘nazionale od estera deve essere accuratamente toelettato esente da: corpi"- e
R _‘estranel organi interni, grumi di sangue, ‘membrane scure e porzmm di pelle privo di'spine e cart[iag:ne LR
" non deve presentare colorazione anomala rispetta al colore tipico della specie: I prodotto deve essere. ..
esente di dlSldratazmne esterne, non presentare bruc;ature da freddo & avere carni:sode non Iathgmose o o
AN SpUgﬂOSE o gessose deve: essere esente da sapori & odori indesiderabili prima. e dopo la cotturaein -
;' particolare non deve essere: apprezzablle odore ammoniacale e di:rancido. Ii prodotto non deve aver .
~. suibito’ feriomeni di scongelamento |- prodotti: richiesti- devono: c:ornspondere alle norme dl Iegge che'- ik

‘presentare | seguentl requ;sat[ colore rosso; sapore ed odore caratteristico def pomodoro sano e maturo g

sgradevoh privi di- marciumi mterm

hr ‘privo di. additivi; privi: di larve, di parassm e dl aiterazuon[ d: natura para55|tana pr;v: dl sapore ed odorl"_"-_' : .:;

a PGMODORI Devono essere sam pu!itl pnw d1 umidlta esterna pl’lVi dl odorl e sapon estrane| esentl_ - i

- da residui-di fertilizzanti o antlparasmtan Devono avere la: poipa res:stente senza ammaccature:e -

Sy screpolature Il grado di maturazione dei’ pomodon deve essere omogeneo e ta[e che II renda adatt[ ai-- j--':-: Bhn

~ consumo: nello spazm di due o fre giornl

L ?'_:__"'_PRGSCIUTI'O COTTO H prosc&utto cotto rion: dovra presentare alcun odore sgradevole ne patme I| S
- grasso di copertura dovra ‘essere compatto, senza parti ingiallite o sapore e odore di rancido; non dovra:

. essere presente in eccesso. La fetta dovra essere compatta di‘colore roseo: senza eccessive: parti'- I

R connettivali e grasso interstiziale: Non dovranno essere presenti alterazioni dl sapore odore o colore né . - A

mdescenze pacchlettature aiveolature o altri d:fettl Senza additivi agglunti

; a PROSCIUTTO CRUDO: II: pl’OSCIUﬁO dovra essere ottenuto cla cosma fresca dl sumo nazmnale

- Caratteristiche merceologlche e
R ) B “calore al taglio uniforme, tra IE rosa e- 1l rosso mframmezzato dai bianco puro delle partl grass’é o M
“ 2y came di sapore delicato e dolce, poco salato e con’ aroma fragrante e caratterlsttco -

3) Ia stagionatura non deve essere :nfer;ore ai ‘I 6 mESI . T :




SR 4) assenza dl dlfett: qualu granull blancastn da blastomncosn chlazzature b[anche da granu!: d[ tlrosma L
' putrefazmne e conseguentl odori derivanti dalla decomposamne protesca B SR
: ) Etlchettatura al sensn della normat[va wgente : TR SRR S AR
ER PURE’ Dl PATATE La farina o | f OCChI ‘devono provenlre da patate d| pI’IlTla scelta esenn da attacc:hf_--_f R
- fungini- o di’ msettl e pnw d; corp: estranel La confeznone deve essere. adeguata e ben protettai'..:'f:-_i'.-'.
'_dali’umidata _ RS SRR B i S

Smo RISO Il riso deve possedere tutti i requnsm quahtatwt e commerc:la!: pre\nsta da[le wgent[ nerme dl legge Iy
. ben'maturo, di fresca lavorazione, sano, ben secco, immune da parassiti; che non abbia odori di muffa, . .
“-né altriodori. estranei; che non contenga ‘oltre ai limitt consentiti daila [egge ‘grani striati di rosso, gramf‘- :
- __”-.TOftl ed ombratl corp; estranel ed |mpurtta varfe che non 51 deformn con una cottura d[ non meno dl 15—
_._'._-_;20m|nut|' AR T T L e ;
'« TONNO: {f prodotto da formre dovra essere ottenuto daila Eavoraznone del tessuto muscolare deI tonno :
wn das esemplan in perfette. condizioni: di freschezza al-momento della’ lavorazione, - inscatolato in. pezm. o
- regolari-di grandezza’ proporz:onata alla: grandezza della scatola; conservato in olio’ diioliva di ottima: .
G _'.-.quahta Dalla richiesta sono quindi esclusi i- prodottl ottenuti: dalla lavoraz;one de| prodottl di' scarto: del s i
i tonno,” nonche “quelli- ottenuti- dalle" partl grasse ventrali,” denommatl commermalmente “ventresca’, i
“All'atto dell'apertura della scatola il tonno dovra risultare totalmente immerso nell'olic d" ollva nondovrat
' 'emanare ‘odore. sgradevole dovra essere consistente, con fibré non stoppose di’ sapore gradevo!e edi o
o colore rosa naturale. [l tonno tolto dalla scatola e prlvato dall'olio'dovra conservare; anche dopo un'ora; il
e suo; normale colore. || prodotto dovra essere contenuto in scatole conforme alle Ieggl vigentiin matena e-_-‘_?
L rlspettare le norme attuall dl ettchettatura Saranno rifi utate Ie scatele ammaccate 0 deformate TR

"'“",':'-'-_'__--_UOVA devono essere dt categoria' “A"- Gli’ imball devono essere mumtl di etlchettatura ]egglblle b
- recante ll nome dell‘az:enda produttrace 8 confezmnatr:ce ia data d| |mbailagg|o g dl consumaznone 5

-_:ﬁz_:-.ARonm ODOR! E SPEZIE: “naturali. i _ S _ S
' ""'-_'_::-ICONTENITORI PER ALIMENTI Prodottz atosstcn garanutl per :I contatto con gIJ aflmenn eonformn alla_;"."_'-"-'.---""_:
o 1eg|slaz|one wgente R : . BERRTEN

o Per tutte le derrate non contemplate nel!e presenti tabelle merceoioglche 'si faré rlfenmento alle normat[ve'_-' S

" vigenti in materia; nonché alle direttive CE. Per quanto riguarda: 'etichettatura dovranno essere conformial. .
. Reg. UE'n°1169/2011, ponendo’ particolare attenzione a quanto disposto dall'art. 9- cn‘ca lelenco deI[e'_
S mdlcazmru obbllgatone in modo part:co[are a[!a presenza d[ sostanze o prodottl allerglzzantl S T




